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Po vydani v pofadi jedenactého ¢isla naseho casopisu, které jsme vénovali Jamajce a tamni rumové produkci, pfisla
na porad dne otdzka, na co se zaméfime v ¢isle pfistim. Tuto volbu ndm trochu usnadnil fakt, Ze se 1. prosince mélo
uskutecnit findle barmanské soutéze Nikka Whisky Perfect Serve na ostrové Réunion. KdyZ jsme se podivali na mapu
a vidéli jsme, Ze je navic jak Madagaskar, tak Mauricius pomérné blizko tohoto francouzského ostrova, zacali jsme po-
malu kontaktovat spolecnosti, se kterymi na téchto ostrovech spolupracujeme. Nakonec z toho byla cesta smér Indicky
ocedn —a pravé o té pojedndva stézejni materidl v tomto ¢isle. V ném se podivame trochu do historie, navstivime rtizné
rumové destilerie, pohovofime se zajimavymi lidmi, podivame se na festival Whisky Live i na zminénou barmanskou
soutéz. V rozhovoru s Janem Kleinerem, zdstupcem prvni Ceské destilerie, se kterou jsme zacali Uzce spolupracovat, se
muUzete dovédét zajimavé informace stejné jako v rozhovoru s Nickem Perdomem, vyrobcem excelentnich nikaraguj-
skych doutnikd.

Mozna jste stejné jako my zaregistrovali, Ze se do popredi zdjmu jak barmand, tak konzumentl dostdva mezcal.
Napadlo vas ale, jakou stinnou stranku to s sebou mUze pfinést? Dave Broom vam to prozradi. O blended skotskych
whisky a jejich vyuziti v koktejlech vas bude informovat ve svém ¢ldnku Gaylor Olivier. No a nezapomnéli jsme ani
na vino. Tentokrat vdm o svém pfistupu k vinu bude vypravét Richard Stavek z Némcicek, zakladajici ¢len vinarského
spolku Autentistd, jehoZ pfirodni vina si mGzete v nasem obchodé zakoupit. Neni to zdaleka vse, co jsme pro vas na
nasledujicich strankdach pripravili, ale dost uz bylo slov. Pokud mate po ruce néco dobrého a jste pohodIné usazeni, tak
obratte list, dalSi vylet pravé zacina.

Jakub Janecek a Jiri Rabel

Johnny Camatchy, kterého fotografii vidite na titulni strané, pracuje 12 let pro destilerii Savanna na ostrové Réunion.
Je jednim ze zkuSenych ¢len( tymu master blenderd, ktery tyto vynikajici stejnojmenné rumy micha.

Jifi Rabel Jakub Janecek
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RUMY
Z OSTROVU

V INDICKEM
OCEANU

V davnych dobach se zacala cukrova titina Sifit do svéta z oblasti v jiz-
nim Pacifiku. Diky namofnim plavbam a objevitelskym vypravam se
nakonec dostala i do Karibiku, do oblasti dnes snad nej¢astéji spojo-
vané s vyrobou titinovych rumi. Pojdme se ale za rumy podivat na os-

trovy v Indickém oceanu, pres které se titina kdysi Sifila. Na Mauricius,
Réunion a Madagaskar.

Text: Jakub Janecek
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MADAGASKAR s 22 miliony obyvatel je od roku 1960 autonomni republikou.

Vlajka: Bila s cervenou barvou jsou barvami dfivejsiho kralovstvi Imerina a zelena reprezentuje byvalou rolnickou tfidu Hova.

Rozloha: 587 040 km?, tedy témér sedmapulkrat vétsi nez Ceska republika, ¢tvrty nejvétsi ostrov svéta (po Grénsku,

Nové Guinei a Borneu).

Jazyk plvodnich obyvatel je prokazatelné indonéského plvodu.

V priibéhu staleti se na Madagaskaru objevili arabsti, indicti a portugalsti obchodnici, vychodoafricané, pirati a fran-
couzsti kolonisté. Ti vsichni se misili s pavodnim obyvatelstvem a postupné vytvorili 18 oficialnich malgasskych , kme-

na”, které ostrov obyvaji dodnes.

VYROBA CUKRU A RUMU NA MADAGASKARU
V HISTORICKYCH SOUVISLOSTECH:

| presto, Ze nejstarsi mistni archeologické nélezy jsou
zhruba 2000 let staré, neni z nich zfejmé, jaci lidé tu
tenkrat Zili. Ostrov byl osidlen az nékdy béhem prvnich
500 let naseho letopoctu. VEtsinou z prvnich imigrantd
byli Malajsijci a Polynésané, ktefi z Indonésie a jihovy-
chodni Asie prepluli Indicky ocedan. Kromé jinych plodin
s sebou privezli ryzi, a proto si dnes u zdejsich ryzovych
policek muzete pripadat spide jako v Asii nez na ostroveé,
ktery je soucasti afrického kontinentu.

Cukrova trtina se dostala na ostrov za vyprav dynastif
Tchang a Song v letech 618-907. (Predkové Francka Fo-
hina, majitele spolecnosti Vidzar, vyrabéjici madagaska-
rské rumy Dzama pochazeji z dynastie Tchang).

V letech 800-900 zacali kupci obchodovat podél sever-
niho pobreZi a na scéné se objevili arabsti obchodnici.

Prvnim Evropanem, o némz se vi, ze navstivil Madagas-
kar, byl portugalsky ndmorni kapitan Diego Dias, ktery
ostrov objevil 10. srpna 1500.

V 16. stoleti se Portugalci, Francouzi, Holandané i Ang-
licané pokouseli Madagaskar kolonizovat. Diky silnému
odporu a nelitostnym bojdm malgasskych bojovnikl
vsak byly jejich snahy nelspésné.

Jako opérny bod byl Madagaskar poprvé vyuzivan Evro-
pany az na konci 17. stoleti, poté, co se pirati usadili na
severu ostrova v Diego Suarés. Toto misto vyuzivali jako
zakladnu pro prepadavani lodi. S rozvojem namorniho
obchodu se totiz po mofi zacalo prepravovat z Indie do
Evropy cenné zbozi — a to pro né bylo velkym lakadlem.
Poté, co jiz mély vlady riznych kralovstvi dost pirdtskych
kouskl a rozhodly se, Ze piraty bud' vyhladi, nebo po-
chytaji, uchylili se na ostrov Svaté Marie. Tento ostrov u
vychodniho pobrezi Madagaskaru opanovali a néktefi
z nich si narokovali, Ze se stanou jeho krali. V roce 1715
se pocet piratd odhadoval na 1500. Nejslavnéjsi z nich
byli Plantain a Olivier Levasseur. Za dob piratl spotreba
rumu rostla. V té dobé se pouzivaly médéné, ale i skle-
néné krivule destilacnich pfistrojd.

Béhem 18. stoleti mezitim kmen Salakava zaloZil na z&-
padnim pobrezi prvni krélovstvi na Madagaskaru. Roku
1810 v3ak jejich protivnici z kmene Imerina zalozili kra-
lovstvi na zbylém Uzemi ostrova. Jejich kral Radama I.
navazal styky s Anglicany a povolil anglickym misiona-
fm vstup do zemé. Ti po celém ostrové hlasali kres-
tanstvi a upravili malgassky jazyk do psané podoby. Za
vlddy krale Radamy doslo k malé primyslové revoluci,
ktera prispéla k rozvoji primyslu na ostrové. Bylo zapo-
¢ato budovani cukrovart a rumovych destilerii.



Po smrti Radamy I. v roce 1828, ziskala triin jeho vdova
Ranavalona I., za jejiz vlady v letech 1828 — 1861 byly
dobudovany cukrovary s rumeriemi v Raianambu (Ma-
hela), tovérna Bakora, v Soamandrakizay na vychodé
Madagaskaru u Tamatave a v Melville.

Ostrov Nosy-Be se stal dllezitym zdrojem cukrové trtiny
pro vyrobu malgasského cukru a rumu. Byly rozdéle-
ny cukrovarnické koncese a byly dovezeny prvni stroje,
jako byl zentour k drcenf tftiny pohanény voly, ktery ne-
chal privézt ze Zanzibaru osadnik Durand. Hydraulicky
mlyn, ktery jako prvni privezl Autier kolem roku 1856
— 58, nebo mlyn o 15 konich, ktery dovezli Margotteau
a Pardoux nékdy kolem roku 1865. Byla instalovana
také nova destilacni zafizeni. V roce 1870 existovalo na
ostrové Nosy-Be 13 prvotfidnich tovaren na zpracovani
cukrové trtiny, které vyrabély cukr a rum.

V roce 1883 obsadili Madagaskar francouzi ale v di-
sledku nepratelskych francouzsko-malgasskych vztah(
doslo na vychodnim pobrezi k mnoha bankrotim a lidé
zacali opoustét péstovani i sklizeni cukrové trtiny. Roku
1896, kdy Francouzi dostali cely Madagaskar pod kont-
rolu a udélali z ného svou kolonii zUstalo na ostrové No-
sy-Be pouze 5 funkcnich tovéren. Dzamandzar, Fascene,
Androdroatra, Saholang a Ampasandava.

V roce 1900 uz zustal funkcni jenom cukrovar a destile-
rie Dzamandzar. Skutecnou pricinou této situace se sta-
la politika francouzskych kontinentélnich pramysinikd,
ktefi podporovaly vyrobu cukru z cukrové fepy a proto
zakdazali dovoz cukru a rumu z Madagaskaru.

V Dzamandzaru byly béhem kolonizace v roce 1898
a v roce 1922 instalovany modernéjsi destilacni zarizenf
alambik a kolona. Od pocatku dvacéatého stoleti doslo
ke zjemnéni zde vyrabéného rumu a vyznamné se zvy-
Sila i jeho kvalita.

Od roku 1970 mohla tovarna Dzamandzar zpracovavat
100 tun titiny denné a vyrabét tak 9 az 10000 tun cukru.

V soucasné dobé jsou na Madagaskaru pouze 4 statem
vlastnéné cukrovary a destilerie, ale jenom 3 z nich jsou
funkéni. Morondava, Namakia a Ambilobe. Nosy-Be je
v soucasnosti mimo provoz.

Kdyz jsem v sedmdesatych letech chodil do stras-
nické zakladni skoly v OlSinach, kupoval jsem si
obcas cestou v mistni trafice poStovni znamky,
které se prodavaly v malych obalkach. Ty obalky
mély na jedné strané pruahlednou folii, skrze kte-
rou bylo mozné vidét cast obsahu, a podle téch
znamek, které byly vidét, jsem si vybiral, kterou
obalku si koupim. Ne, ze bych snad byl zacina-
jicim filatelistou, spiSe to pro mé byla obalka
plnad prekvapeni a ty malé zubaté obrazky mé
nejednou zavedly do exotickych dalek, o kterych
jsem potom snil. Jedna znamka mi dodnes utkvé-
la v paméti. Byl na ni néjaky domorody ,indian”
s oStépem a také tam byl napis Madagascar. Na-
Sel jsem si tu zemi na mapé a predstavoval jsem si
jak to tam asi vypada.

Rumy z Madagaskaru dova-

Zime od roku 2012, jmenuji

se Dzama a mam je opravdu

rad. Osobné jsme se zatim ani

ja, ani muj spolecnik Jirka se

zastupci Compagnie Vidzar,

jak se spolecnost vyrobce

jmenuje, nesetkali a tak jsem

zavolal Dominikovi de Ver-

nejoulovi, jejich Evropskému

zastupci s tim, ze budu na

prelomu listopadu a prosince

na nedalekych ostrovech Mauricius a Réunion a polozil
jsem mu otézku, jestli bych se nemohl do Compagnie
Vidzar prijet podivat. Odpovéd' byla rychld a pozitivni,
a navic jsem byl informovén o tom, Ze se 20. listopadu
bude otevirat Atelier Dzama a nové distribu¢ni centrum
v hlavnim mésté Antananarivu a Ze by bylo dobré se té
udalosti zucastnit.

Vypravil jsem se tedy s mym vérnym doprovodem, pfi-
telkyni Manuelou, do Indického oceanu, kde se relativ-
né nedaleko africkych bfeh(, tento ¢tvrty nejvétsi ostrov
na svété nachazi.

Mym pavodnim cilem bylo ziskat co mozna nejvice in-
formaci o historii a soucasnosti rumové produkce na
Madagaskaru, setkat se s majitelem spolecnosti naseho
dodavatele, udélat rozhovor s master blenderem, na-
vstivit destilerii, a pokud to v tak kratké dobé, kterou
jsme méli na Madagaskaru stravit, bude mozné, tak vi-
dét i néco z fascinujici madagaskarské prirody. Z cetné
komunikace jesté pred nasim odletem bylo skoro jisté,
Ze z Casovych ddvodl nebude mozné navstivit destilerii
a Ze se nedostaneme ani k Uzasnym baobablm. Vzda-
lenosti, které bychom museli za témito cili urazit, byly
obrovské a cesty udajné velice Spatné nebo zadné. Ale
i tak jsme se do tohoto nezndma samozrejmé tésili.

Let s Air France pres Pafiz a Mauricius trval dohromady
14,5 hodiny. Za tuto dobu jsme se ocitli na letisti Ivato
v Antananarivu, tedy hlavnim mésté Madagaskaru. Tady



na nas jiz cekal Dominique, ktery nds odvezl do hote-
lu Louvre pobliz prezidentského paldce. Tento pravde-
podobné nejlepsi hotel ve mésté byl docela komfortni
a jeho soucasti, kterou bylo mozno vyuzivat, byl i vnitrni
bazén, spa a fit centrum. Jak se pozdéji ukazalo, tak
fit-centrum bylo velké zhruba 2 x 3 metry a voda v ba-
zénu pripominala spiSe termalni 1azné, coz urcité neby-
lo to, co by nas v horkém pocasi, které tady panovalo,
mohlo nadchnout. Pfed hotelem cekaly taxiky vétSinou
francouzské provenience ze 70. let minulého stoleti.
Renaulty 4 a 12 béZové barvy, stejné jako kachny byly

stdle funk¢ni a novd auta mélo pouze par vyvolenych.
Jak jsme mohli vidét jiz cestou z letiSté, nachazeli jsme
se ve velmi chudé zemi. Spousty lidi na ulicich prodavaly
vsechno mozné, a tim na mnoha mistech této metro-
pole prakticky znemoznili ostatnim pouzivat chodniky.
K prasknuti nabité mikrobusy prevazejici cestujici prepl-
nénymi ulicemi, ptivodem africky skot zebu s dlouhymi
rohy a typickym hrbem zaprazeny do nejréznéjsich po-
vozl s tézkym nakladem a hromady odpadkl pripomi-
naly Haiti. Tam jsem poprvé vidél lidi mnohdy zaprazené
misto dobytka a tady to bylo podruhé, ale snad jesté
ve vétsi mite. Nékolikrat jsem mél moznost v ranni do-
pravni zacpé pozorovat praci téchto lidi - tahound. No
zkuste si jenom predstavit rozjet prazdny valnik s napra-
vou a koly z néjakého starého auta. Drzite o ze Zele-
za, kterou mate mozna nécim omotanou, aby vas tolik

nepdlila. Rozejdete se, ale protoze spéchate pro naklad
a auta jedou, musite se rozbéhnout. Vtom ale, jak uz to
tak v zacpach chodfi, auta ndhle zastavi a vy musite taky,
protoze jinak vrazite tu oj do auta pfed vémi. To celé se
opakuje donekonecna, rozjezd a zastavit, rozjezd a za-
stavit, znovu a znovu. Tihle piloti maji vétSinou Uctyhod-
né svalstvo, ale mizu vam fict, Ze to byla makacka i pro
né. A co teprve, kdyz vezete naklad. Uz sice nebéhdte,
ale brzdit musite stejné a jesté k tomu musite jit nékdy
i do kopce. Pro tyhle pfipady mozna mate k dispozici po-
mocniky, ale pokud je viiz nalozen napfiklad cihlami, tak
maji co délat i tfi svalovci najednou. Cihly a jejich vyroba
je néco, co také nemuzete jako ndvstévnik Antananariva
prehlédnout. Placaji se z Cerveného blata mistni feky, susi
se na slunci a mozna se i vypaluji. Nasledné jsou z nich
stavény bizarni stavby, coZ jsou vlastné sklady pod Sirym
nebem. Sem potom mohou pfijit potencidlni zajemci cih-
ly nakupovat. Co asi také neprehlédnete, jsou pradleny,
které v potocich a rekach perou pradlo, které potom susi

na brezich téchto tokt na kamenech a stranich. Pouli¢ni
osvétleni neexistuje a vypadky elektriny jsou casté, a to
i ve zminéném hotelu Louvre.

Dalsi den rano nas fridi¢ odvazi na schiizku s Franckem
Fohinem, feditelem spole¢nosti Vidzar.

Cestou mé tak néjak mimodék napada jesté jedna para-
lela s Haiti, a sice ze nevidim nikde zadny McDonalddv
fast food, tento ,indikator blahobytu” sem nastésti za-
tim nedorazil.

To uz ale prijizdime do hlavniho stanu spolecnosti Vidzar
a seznamujeme se s jejim majitelem Franckem Fohinem
a jednim z jeho zaméstnanct, ktery se jmenuje Andri-
amparanizandriny Rajaonarison, nastésti feceny Andry.



FRANCK FOHINE

Spole¢nost Vidzar nas mile prekvapila svou organizovanosti, Cistotou
a smyslem pro detail, coz byla, jak se pozdéji ukazalo, zasluha 43letého
otce tfi déti, Francka Fohina. Za¢inam pokladat prvni otazky, a protoze
Franck nemluvi pfilis anglicky, kvituji s povdékem tlumoceni, kterého se

ujal Andry spolu s Dominiquem.

Muzete nam uvodem fici néco o historii vasi rodiny?.

MUj dédecek pochazel z Kantonu, z Ciny. V roce 1910
z Ciny utekl z politickych déivodt. Cinu tenkrat opustilo

vice lidi, ktefi odesli nejdfive do Indonésie a dalsich zemi,

néktefi zakotvili na Mauriciu, néktefi na Réunionu a né-
ktefi v Tamatavu, tady na Madagaskaru. Cést odsud né-
sledné odesla do Jihoafrické republiky a také dale do USA.

Tenkrat vsichni Cifiané délali totéz. PFisli sem do malych
vesnic, otevreli obchody a zacali obchodovat.

© Jakub Janecek



MUj otec si nasel malgasskou divku, prestéhoval se do
Antananariva a otevrel si obchod.

Obchod s ¢im?

Se vsim moznym, s potravinami, barvami a tak déle. Poté,
co oteviel obchod, se s tou divkou i oZenil.

Pozdéji v roce 1976 otevrel sklady, stal se zdstupcem Sea-
gramu a importérem jejich destilatd. V roce 1980 dovolil
Seagram* mému otci nakupovat rum z Jamajky a blendo-
vat ho s rumy z Madagaskaru. Byly to jamajské rumy v du-
bovych sudech z destilerie, kterd tenkrdt vyrdbéla rumy
pro znacku Captain Morgan.

Takze se stal drzitelem licence pro kterou znacku?

Tata dostal licenci od Seagramu k obchodovéni s rumem
Cay Brava, coz byl ten blend jamajského a mistniho rumu.

Nema nahodou takovou modrou etiketu? Mam po-
cit, Ze jsem ho vcera vidél v prodejné Royal Spirits,
ktera patfi vaSemu bratrovi. Je to mozné?

Ano, ale to je jiz nova verze. Bratr ten rum dodnes vyrabi a
obchoduje s nim. Je to ale znacka pouze pro mistni prode;.

A kdy zalozil vas otec spolecnost Vidzar?

To bylo v roce 1981 na ostrové Nosy-Be, kde se plvodné
usadil a odkud mél rum pro Royal Spirits. Mezitim ale za-
cal ldhvovat i rumy Dzama. Diky tomu, Ze byly silnice ve
$patném stavu a bylo pfilis obtizné dopravovat ldhve stov-
ky kilometrd, pfisel nakonec zpatky do Tananariva a po-
stavil lahvarnu a sklady pro zrédni rumd tady. Z destilerie
Nosy-Be si nechaval posilat rumy v cisternovém kontejne-
ru neboli bulku a plnil je do lahvi tady.

Ktera znacka byla jako prvni?

Jako prvni udélal rum Dzama Ambré de Nosy-Be 52 %,
protoze lidé u more byli zvykli pit siln&jsi alkohol, a poté,

co presidlil do Tananariva, udélal Cuvé Noir s obsahem
alkoholu 40 %, protoZe tady se nachazime ve vy33i nad-
morské vysce.

Jaka je dnes roc¢ni produkce rumt Dzama?

V roce 2014 to bude 18 miliond litr& rumd Dzama.

Jak velké procento z tohoto objemu predstavuje ex-
port vasich ruma?

Jedna se o zhruba 2 miliony litrd. Zacali jsme s exportem
relativné nedavno, koncem roku 2011, nejprve ve Francii,
Belgii, Ceské republice a dalsich evropskych zemich. V roce
2013 jsme vstoupili na trh ve Spojenych Statech, a prodé-
vame také v Kanadé, ale stale jsme teprve na zacatku.

Kolik je v soucasnosti destilerii na Madagaskaru
a kdo je jejich majitelem?

Na Madagaskaru se nachazi v soucasnosti tfi funkéni de-
stilerie, které jsou ve statnim vlastnictvi. Stat ale nema
potfebné penize na nutné rekonstrukce a obnovu, a tak
do vsech tfi destilerii nechala nase vlada vstoupit za pe-
nize ¢insky management.

Myslel jsem, Ze se zde nachazi ctyri destilerie?

Ano, byly tady Ctyfi destilerie, ale Dzamandzar na ostrové
Nosy-Bé zkolabovala a je v sou¢asnosti mimo provoz. Takze
se zde nachazi destilerie Ambilobe, Namakia a Morondava.

Vase spolecnost tedy musi rum nakupovat od stat-
nich destilerii a nasledné ho nechava zrat a blenduje.
Je nakup rumu bezproblémovy?

Neni to idealni. Na konci roku musi kazda spolec¢nost, kte-
ra chce rum nakoupit, uvést pozadované mnozstvi a to
musi byt statem schvalené. Pokud je schvalené, dostane-
te razitko a je velkd pravdépodobnost, Zze rum nakonec
bude dodan. Neni jasné, kdy béhem roku, ale dostat

© Manuela Dugkova



byste ho méli. V budoucnu bychom chtéli mit vlastni de-
stilerii, abychom byli nezavisli, ale k tomuto cili nevede
jednoduché cesta.

To znamena, Ze byste se chtéli stat i vlastniky po-
zemku s cukrovou titinou?

Ano, presné tak, ale jak jsem fikal, tady na Madagas-
karu to neni jednoduché. Méme prezidenta, vladu
a 22 regiond, ve kterych zije 18 etnickych skupin na
Uzemi byvalych kralovstvi. Pokud vlada néco rozhodne,
tak to je sice smérodatné, ale stejné musis jesté jit za
starymi potomky byvalych kralt a u nich musi$ poza-
dat o svoleni, abys nemél problémy. Jenom na ostrové
Nosy-Be je napfiklad pét az Sest takovych , kralovstvi”.

A co kdyz to neudélate?

To nikdy radéji nezkousime. My na Madagaskaru vérime,
Ze existuje spojeni mezi pddou a nasimi predky a proto
za nimi vzdy jdeme pro pozehnani.

To se mi libi.

Vas otec spolupracoval s destilerii Dzamandzar na
ostrové Nosy-Be, protoze objevil, ze zdejsi titino-
va rafinerie produkuje alkohol vyjimecné a dlou-
hotrvajici chuti. Cim myslite, Ze to bylo?

Myslim, Ze to bylo tim, Ze se na ostrové péstuje ylang-
ylang, rostlina, jejiz esence se pouziva pfi vyrobé par-
féma. Ta viné byla absorbovéna cukrovou trtinou a
to se projevilo i v destilatu. Navic na ostrové malo prsi
a cukrova titina je zde velice odolnd. Svymi dlouhymi
koreny je schopna dobre vstiebat podstatu zdejSiho
terroiru.
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(Ostrovu Nosy-Be, coz v malgasstiné znamené Velky ostrov, se
fika také ostrov vini.)

Ale destilerie Dzamandzar dnes jiz nefunguje...

To sice ne, ale mdme ve skladech sudy zrajicich rumu
z této destilerie. Ty pouzivame pro blendy nasi prémi-
ové fady rum0 Prestige. Mame sice jesté zasobu na 20
let, ale stejné je tohle jeden z ddvodu, proc bych se na
Nosy-Be rad vratil.

Je tam dostate¢né mnozstvi cukrové trtiny?

Ano, sice je ji méné nez v minulosti, ale pofad by to na
vyrobu stacilo. V soucasnosti je tftina z Nosy-Be zpraco-
vavéana v destilerii Ambilobe, kam se dopravuje na lodich.

Miuzete si u vasSich dodavateld fici, jak dlouhou
fermentaci napfiklad potrebujete, nebo nakupu-
jete takovy rum, ktery ty destilerie bézné vyrabi?

Muazeme pozadat o typ rumu, jestli chceme lehky rum,
ktery ndm dodava destilerie Ambilobe, nebo tézky rum
z palirny Namakia.

Typ rumu ale zavisi na zplisobu destilace.

To ano, ale také ma co do ¢inéni s kvasenim.

Takze kdyz pozadujete delsi dobu kvaseni, je vas
pozadavek vyslysen?

Ano.

Nemate obavu, Ze prijdete o vase know-how?
Ani ne, k tomu je zapotfebi umét rumy i blendovat.

Kolik procent rumu se vam odparuje kvuli vyso-
kym teplotam, které tady panuji?

Evaporace je tady enormni, pokud mame rumy v kon-
tejnerech, a pokud je tam 60 °C odpafuje se nam 20 %.
Je to ale nejlepsi cesta, jak akcelerovat zrani a ziskat
koncentraci.

To znamen4, ze védomé pfichazite o 20 % za uce-
lem rychlejsiho zrani?

Ano, ale méme i specialni sklady, kde nam zraji rumy
v dubovych sudech pomalu. Ty nésledné pouzivdme
v blendech s rumy z kontejnerd.

Ma Madagaskar dostatecné mnozstvi cukrové trti-
ny pro svou produkci rumi? Neni nutné dovazet
melasu z jinych zemi?

Zatim je trtiny dost, ale protoze nechceme byt v bu-
doucnu vystaveni situaci, ze by dostatek cukrové trtiny
nebyl, chceme investovat do plantdzi a do destilerie.

Rumy Dzama jsou z melasy, znamena to, Ze byste
chtéli mit cukrovar?

Ano. Navic v pfipadé, Ze budeme mit destilerii, budeme
schopni vyrabét i agricole rumy.



Jaké odrudy cukrové titiny se na
Madagaskaru vyskytuji?

Je jich mnoho. Lisi se podle toho, kde
se péstuji, jestli na vychodnim pobfe-
i, kde vice prsi, nebo v Nosy-Be, kde
prsi malo, a jestli jsou plantdze malé
nebo velké.

Kdy jste prevzal vedeni vasi rodin-
né spolecnosti? Bylo to hned po
vasich studiich na enologické sko-
le ve Francii?

Studia jsem zavrsil v roce 1992. Od
roku 1993 jsem pracoval u mého bra-
tra ve spole¢nosti Royal Spirits. Jesté
pred tim, nez jsem v roce 1998 pre-
vzal vedeni Vidzaru, pracoval jsem
tam v obchodnim oddéleni, védél
jsem tedy, co nasi zakaznici potrebuiji.
Také jsem védél, kde se v Evropé délaji
lahve, etikety, vicka. KdyZ jsem potom
prevzal Vidzar, jel jsem se sezndmit
s nasimi dodavateli rumd a se zpuso-
bem destilace.

Takze jste se toho hodné naucil.
A co blendovani, bylo pro vas na
zacatku obtizné?

Ani ne, byl jsem ze skoly dobre pfi-
praven. Navic jsem byl pozvdn na
Guadeloupe a Martinik, abych vidél,
jak pracuji lidé v tamnich destileriich,
jesté pred tim nez jsem sam zacal.

Takze znate napriklad pani Claudi-
ne Neisson?

Ano, madame Neisson zndm, byl jsem

v jeji destilerii.

My jsme s ni méli rozhovor v jed-

nom star$im vydani naseho ¢asopisu. Pozvali jsme ji
do Prahy, aby prezentovala pozvanym hostiim svou
destilerii a zpusob, jakym vyrabi rumy. To znamena,
Ze pokud budete mit zajem, radi pripravime podob-
nou prezentaci i pro vas.

Ano, to by bylo skvélé.

Kolik procent vasi prace master blendera se fidi
pozadavky vasich zakaznikl a kolik mizete véno-
vat vasim novym vizim?

Je tézké to fici v procentech. Rad micham nové blendy,
ale musim se také fidit trendy a tendencemi. Tady na
Madagaskaru byl vzdy pozadavek, aby byly rumy tvrdsi
a silnéjsi. Na Guadeloupu to bylo v roce 1998 podobné,
rumy mély 55 % alkoholu. Chtél jsem tedy pfijit s ru-
mem, ktery bude silny, ale zaroven velmi jemny, jako je
tomu napfiklad u Ambre de Nosy-Be s obsahem alkoho-
lu 52 %. Zajima mé délat blendy, které se budou lehce
pit, ale budou mit zéroven plnou chut.

Kdyz otec zacinal v roce 1981, pouzival rumy ze sudu
z Jamajky a michal je s rumy vyrobenymi tady na Ma-
dagaskaru. J& jsem se to zacal ucit, a kdyz jsem pozdéji
kupoval skvélé rumy z Nosy-Be, michal jsem je s téz-
kym rumem z destilerie Namakia, lehkym rumem z de-
stilerie Ambilobe a tento blend se stal zakladem pro
rumy Dzama.

Které lahve rumu Dzama vyrabél vas otec?

V roce 1982 udélal Ambre de Nosy-Bé a v roce 1984
Cuvée Noir. To byly rumy v mensich formatech lahvi.
Pred tim, nez zemrel, udélal jesté v roce 1988 rum Blanc
de Nosy-Bé.

Vas otec také zacal pro zrani svych rumi pouzivat
sudy po whisky, coz bylo v té dobé velice inovativ-
ni. Po jaké whisky to byly sudy?

Byly to sudy s pétiletou letou 65% whisky, pouzivanou
ve Skotsku pro Chivas Regal. MUj otec ji se souhlasem
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Seagramu michal s neutrdlnim alkoholem vyrobenym
tady na Madagaskaru a s vodou. Findlni whisky proda-
val pod nazvem Royal Label a préazdné sudy plnil rumem.
Tyto sudy otec pouzival pouze jednou.

A mate porad zasobu rumt v téchto sudech?
Ano, nejstarsi jsou z roku 1984.
Pouzivate pro zrani vasich ruma i jiné sudy?

Uz tfi roky pouzivame sudy z Cognacu. Jsou to nové
i pouzité sudy z limousinskych dubd. Ty jsou ulozeny
oddélené, a az prijde jejich cas, tak budou pouzity
v blendech. Také zkousim pouzit sudy ze Sauternes.

Jak byste charakterizoval rumy Dzama, aby nasi
ctenari védéli, pro¢ by si méli koupit pravé vase
rumy? Co je na nich vyjimecného a unikatniho?

Rekl bych, Ze rumy Dzama maji sv@j vlastni charakter,
jsou vzdy velice jemné, ale zdroven se vyznacuji kom-
plexitou a plnou chuti. Jsou také velice aromatické. Sila
rumd Dzama podle mého nazoru tkvi v jejich odlisnosti.
Je tézké je porovnavat s jinymi rumy, protoze jsou typic-
ky malgasské. Jsou vyrobeny z melasy v destila¢ni kolo-
né, ale stale se v nich projevuje mistni teroir. Nepouziva-
me pro zrani solera systém, coz znamena, Ze pokud na
nasich ldhvich je napfiklad napsano, Ze se jedna o rum
stary osm let, znamend to, Ze byl skutecné na osm let
ulozen do dubovych sudd.

Pridavate do vasich blendd cukr?

Cukr nepridadvéme, ale nékdy pouzivdme Ccistou Stavu
z cukrové trtiny.

A ve které z vasich lahvi byla pouzita stava z cuk-
rové titiny?

Na to musite zkusit pfijit sam.

Odkud pochazi vanilka, kterou pouzivate do va-
Sich lahvi?

Ta je z vychodniho pobfezi Madagaskaru z velkych plan-
tazi nedaleko pristavniho mésta Tamatave.

Vanilkovy lusk je pfidavan pti plnéni rumu do
lahvi, nebo je vanilka i v sudech béhem zrani
rumu?

Ne, v sudech vanilka neni, je pfiddvéana pouze pfi lah-
vovani. Tady je dulezité si uvédomit, Ze je to ,zivy" pro-
dukt. Intenzita vanilky je zéavisla na dobé, kterou stravi
v lhvi.

Kterého z vasich blendd si nejvice vazite?

Mém je rad vSechny! Mozna Cuvée blanche a Cuvée
Noir diky charakteru, ktery maji, ovocné chuti, vyvaze-
nosti. Potom Ambré de Nosy-Be jako digestiv a patnac-
tiletou Dzamu XV pro vyjimecné okamziky.

Které z mnoha medaili udélenych rumiim Dzama na

prestiznich mezinarodnich soutézich si nejvice vazite?

Osobné si povazuji medaile z Pafize 2013 pro Cuvée
Noire Prestige, protoze i Francouzi dokézali ocenit jiny
rum nez agricole.

Cuvée Noire Prestige je vasi nejprodavané;jsi znac-
kou urcenou pro export?

Ano Cuvée Noir Prestige, potom trileta letd Dzama Va-
nilla a Cuvée Blanche. Dzama Ambre de Nosy-Be a Vin-
tage 1998 se prodavaji velice dobfe i presto, ze majf
vy3si cenu.

Atelier Dzama, ktery pravé uvadite do provozu,
bude pro vasi spole¢nost dulezity i z toho divodu,
ze by mél umoznit zvysit produkci a tim i mnozstvi
prodavanych lahvi?

Atelier Dzama neni zaméren na kvantitu, ale na kvalitu.

Do kterych zemi exportujete a které zemé jsou pro
vas nejdilezitéjsi?

Rumy Dzama vyvazime do 20 zemi svéta. Nejdulezitéjsi
je pro nas stale Francie, kde jsme zménili distributora
a navysili jsme dvakrat nase prodeje. Potom Itélie, Spa-
nélsko, Némecko a USA s Kanadou.

Jaky je vas nejoblibenéjsi zptisob konzumace va-
Sich ruma?

Nejradéji je pomalu upijim cisté, Cuvée Blanche a Cuvée
Noire bez ledu.

A mate rad i koktejly?

Ano, nejradéji mam Madarito, coz je vlastné takova ma-
dagaskarskd verze koktejlu Mojito, s bilym rumem Le
Maki a vanilkovym tftinovym cukrem.

Otazka na zavér. Jak vidite budoucnost Madagas-
karu?

Od zalozeni spolecnosti Vidzar v roce 1981 jde ekono-
micka situace stale dold.

Pozitivni je, ze mladi manazefi maji chut a vali véci
zménit. Navic 60 % populace na Madagaskaru jsou
mladi lidé, coz by mohlo byt dobré pro rozvoj zemé.
Mame nerostné bohatstvi, ropu, plyn i zlato a bylo
by dobré, kdyby z téchto nerostd mohla v budoucnu
profitovat nase spole¢nost a ne nékteré jiné zemé. Ja
zOstavam optimistou.

* Seagram Company Ltd. byla velka korporace se sidlem v Ka-
nadském Montrealu s historii sahajici zpét do roku 1857. Jed-
nalo se o nejvétsiho vyrobce alkoholickych ndpoji na svété. Od
roku 1981 tato bohata spolecnost diverzifikovala svou cinnost
a v roce 2002 prodala svoji népojovou divizi Pernodu Ricard
a Spolecnosti Diageo.



RUMY DZAMA jsou velmi casto ocenovény diky
svym kvalitdm na prestiznich svétovych degustac-
nich soutézich. Na strané 22 muZzete vidét nékte-
ré z mnoha medaili udélenych rumdm Dzama a na
strankach 26-27 je vétsina z nich popsdna. Rumy,
které se tam nevesly vidite na této strané.

DZAMA CUVEE BLANCHE SPECIALE s obsahem
alkoholu 40% je bilym rumem, ktery vds ohromf
svou vUni a chuti citrusd. Té je dosazeno maceraci
celych plodd rozmanitych druhl ovoce, které ros-
tou na Madagaskaru. Pomerance, citrény, grapefru-
ity, li¢ci, mango, ananasy, granatova jablka, guavy
a kombavy jsou spolecné s vanilkovymi lusky a za-
zvorem macerovany v rumu po dobu jednoho roku.
Nésledné je tento macerat nahrazen v sudech na
dalsi jeden rok rumem.

Ten je nakonec zbaven svého zbarveni filtraci pres
kremicité filtry, coz zajisti jeho transparentni barvu.
Tento velice popularni rum je vysoce cenén i mezi
barmany pro své vyuziti v prvotfidnich koktejlech.

DZAMA CUVEE NOIR SPECIALE je tmavym rumem
s vanilkovymi a kofenitymi tény, ktery vyrobce do-
porucuje pit Cisty jako skotskou, pfipadné pouze
s ledem. Jedna se o elegantni vyzraly rum s charak-
terem a eleganci.

CENA 780 K¢

DZAMA RHUM XV 15 YEARS OLD je zrozen z nej-
lepsi kvality cukrové trtiny ostrova Nosy-Be. Tento
vyjimecny rum je vysledkem patnéctiletého zrani
za pozorného dohledu naseho sklepmistra. Jedna
se o rum, ktery vdm prinese neprekonatelné poté-
Seni pro vase patro, které propojuje exotické viiné
Madagaskaru a zdejsi rumy vysoké reputace. Kazda
[dhev je zabalena do luxusni dfevéné kazety.

CENA 6 560 K¢
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Nasledujici den jsme méli moznost vidét nejprve plnici
linku zakladnich rad rum@ Dzama pro doméci trh. Plnici
linky jsou pro mne vétSinou nejnudnéjsi ¢asti prohlidek
u vyrobcl destilatd, ale tady to bylo jiné, protoZe tady
|dhve nejsou plnény na automatizovanych plnicich lin-
kach, ale ruc¢né. Pritom se nejedna o absenci financ¢nich
prostfedkd, ale o lidsky pristup k zaméstnancim. Franck
nam fikal, Ze nema to srdce propustit lidi, ktefi jsou s nim
od zacatku, a tak jsme vidéli nejimpozantnéjsi rucni pInici
linku v Zivoté. VSechno az ve sterilnf ¢istoté, ostie kontra-
stujici s tim, co se déje na ulicich, za branami spolecnosti
Vidzar. Séfem tady byl Jeannot Andrianarisoa, ktery stu-
doval v Cechach a méa rad Staropramen.

Odtud jsme se presunuli na obéd do Dzama Cocktail
Café, kterého se Ucastnili rodinni pfisludnici, zdstupci spo-
le¢nosti Vidzar a pozvani hosté z fad svétovych dis-
tributorl. Dzama Cocktail Café

je restaurace

s barem, kavarnou a obchodem, kde se prodavaji rumy
Dzama a dalsi reklamni pfedméty. Jedna se o velice pri-
jemny podnik se skvélou kuchyni. Architektonicky je toto
misto ndpadité feseno a jesté k tomu je vkusné a velko-
ryse zafizeno. Exteriér je vymalovan vyjevy, které se toci
kolem cukrové titiny a jejiho zpracovani na rum. V interi-
érech je mnoho obrazl s rumovou a doutnikovou temati-
kou, ale nechybi tu ani siluety baobabU. Franck Fohine se
velice peclivé a mile postaral o zasedaci pofadek, prones!
fe¢ na uvitanou a potom jsme se jiz vénovali spole¢né
ochutndvce ruml nesoucich jeho rukopis. Od Cuvée
Blanche s vyraznou chuti citrust pres Ambre de Nossy Be
s obsahem alkoholu 52 % az po 15lety rum Dzama XV.
Po ochutnavce s kratkym vykladem nasledoval vynikajici
obéd, nékolik fotografii a potom jsme se jiz presunuli na
prohlidku nového distribu¢niho centra, které bylo tésné
pred uvedenim do provozu. Jednalo se o veliké sklady ve
stfedu mésta s modernim fidicim centrem a parkovistém
pro prijizdéjici a odjizdéjici auta. VSechno v dokonalém
poradku, cisté a do detaild domyslené.

Dalsi den, 20. listopadu dopoledne, byla na programu
inaugurace Atelieru Dzama Prestige, coz je vlastné cent-
rum zrani, blendovani, plnénf do lahvi, etiketovani, bale-
ni do kartond, skladovani a expedice prestizni fady rumd
Dzama, kterd je urcena prevazné pro export.

Franck Fohine se svou manzelkou a tfemi malymi détmi
privital hosty. Potom se nés ujal obchodni reditel Atelie-
ru Dzama Prestige Guy Lopes, ktery nas celym komple-
xem provedl|. Méli jsme moznost vidét nékolikandsobné
rucni myti lahvi pred lahvovanim, inoxové nadrze pro
blendovani rumd, samotné rucni lahvovani vcetné vkla-
dani luskd vanilky do nékterych lahvi a etiketovani. Vidé-
li jsme i baleni rumd do pfislusnych krabic a ukladani na
konkrétni pozice do expedi¢niho skladu. Podivali jsme
se do skladu zrajicich rumu, navstivili jsme degustacni
mistnost i pracovisté, kde se sype vanilkovy cukr do sac-
kt tkanych z vldken listd palem rafie, které se nasledné
pripeviuji k hrdlm lahvi rumu Le Maki de Nosy Be. Co
jsme vidéli, bylo v mnoha ohledech opravdu inspirativni,
jak co se tyka cistoty, organizace préace a rtznych tech-
nickych zlepsovakd, tak i co se tykd pristupu Francka
Fohina k zaméstnanctm. Ti maji zde v arealu k dispozici
i kantynu a osetfovnu, a pro jejich déti jsou tu dokonce
jesle. Franck je navic neustdle pozitivné naladén a k za-
méstnanctm se chova velice hezky. Ti na oplatku odva-
déji stoprocentni préci a svého $éfa miluji.

Nasledovalo obcerstveni formou rautu a k piti byly sa-
mozrejmé k dispozici rumy Dzama, ze kterych mistni
barmani michali rozmanité koktejly podle nasich prani.
O zabavu se staral kouzelnik se svou asistentkou, ktef{
predvadéli neuvéritelné kousky, nad kterymi, zGstaval
rozum stat. No reknéte sami, privedli napriklad chlapika
na podium, kde uz byla napevno privdzana néjaka zena
k zidli. Posadili ho vedle ni na druhou zidli, zatdhli plen-
tu, kterou vzapéti opét rozhrnuli, a sako, ve kterém pfi-
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Sel na scénu ten chlapik, méla nahle na sobé ta svézana
nestastnice, samozrejmé pod témi provazy...

Po chvili ndm byl predstaven Stano Machovcak, pavo-
dem ze Slovenska, kde jesté v Cadci bydli se svou rodi-
nou, ale jiz delsi dobu zaroven travi cas tady na severo-
vychodé ostrova v Antalaze. Tento byvaly profesionalni
pilot privatnich nadzvukovych letadel si tady pronajal
na 100 let pozemek u more, kde ¢asto pozoruje velryby

a kde postavil pomnik s bronzovou plaketou slovenské-
mu dobrodruhovi, cestovateli a objeviteli hrabéti Morici
Beriovskému, ktery tu zil a také tady roku 1786 zemrel.
Cely program pro pozvané hosty byl zakoncen slav-
nostni vecefi v prostorach, které se nachazely u bazé-
nu za administrativni budovou spole¢nosti Vidzar. Opét
nechybély koktejly, ale tentokrat bylo pripraveno jesté
tanecni vystoupeni s artistickymi prvky a plivanim ohné
a prekvapeni v podobé médni prehlidky, kdy modelky
nesly jednotlivé lahve rum Dzama a jejich obleceni bylo
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barevné s témito ldhvemi sladéno. Myslim, Ze navrhar
i modelky odvedly velice dobrou praci.

Pred nédmi byly posledni dva dny na Madagaskaru a na
ty byl nasimi hostiteli naplanovén vylet do pfirody. Fi-
remnim Land Roverem jsme opustili hlavni mésto, které
pusobi na nas z klidného koutu Evropy trochu bezna-
déjnym dojmem, a vydali jsme se nasat cerstvy vzduch
a pokud mozno vidét alespori néco z nepreberné po-
kladnice rostlinnych a Zivocisnych druhl. Nejprve jsme
dlouho jeli méstem, nebo snad spise obrovskou vesnici,
kterou Antananarivo pfipomina. Zije tady pry kolem
tff milion obyvatel a zda se, ze se kazdy druhy zivi vy-
robou cihel. Cestou z mésta lemovaly silnici do vysky
vysklddané stavby z cihel urcenych k prodeji. Nékdo
cihly vyrabél, nékdo je nosil a sklddal nebo naopak od-
nasek k povozlim zakaznikl. Vidél jsem nejednu zenu
s hromadou cihel vysklddanych na hlavé a prenasejici
ten naklad do mista ur¢eni. Cim méné bylo ¢asem pro-
dejct cihel, tim vice bylo divek a Zen peroucich pradlo
v potocich a fekdch. Pestrobarevna mozaika vypraného
pradla lemovala strané podél potokl a fek a nasava-
la slune¢ni paprsky. Clenité svahy kopctl byly pokryty
cetnymi policky, kde mistni lidé péstuji ryzi. Pripadali
jsme si, jako kdybychom se ocitli minimalné o pul stoleti
zpatky v case. Lidé Zili venku, kde pracovali, prali, myli
se, kde si déti hraly, nebo také pomahali rodi¢tim s praci.
Venku bylo hezké pocasi a lidé se usmivali.

Moc majetku zfejmé neméli, ale byli mozna Stastnéjsi
nez néktefi bohdci v zdpadnim svété. Nakonec jsme se
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méli moznost sezndmit s rznymi druhy lemurd, ktefi maji
podobné jako lidé pét prstd a na nich Uzasné jemnou kizi.
Skakali néam po hlavach a byli velmi pratelsti az na jednoho
malého, ktery mé hned kousnul. Byl to bamboo lemur a to,
Ze obycejné kouse, jsem se dovédél az chvili po incidentu.
To krokodyli, kterych tady bylo pozehnané, byli nastésti za
plotem. Po jejich hladovém kousnuti uz by mi totiz mozna
nikdo nic fici nemohl...

Navstéva Madagaskaru byla sice kratka, ale velmi zajimava.
Rad bych se sem jesté nékdy vratil, pokud mozno na delsi
dobu. Bez destilerii, baobabt a blizSiho poznani této pozo-
ruhodné zemé mi totiz ta navstéva pripada takova nelplna.
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DZAMA NOSY-BE RHUM BLANC byl spole¢né s tmavou verzi prvnim rumem, ktery spole¢nost Vidzar plnila do lahvi znacky Dzama.
Tento rum z destilerie Dzamandzar na ostrové Nosy-Be se vyznacuje tim, Ze po jeho otevieni ucitite vanilku, vanilku a zase jenom vanil-
ku. Jedna se o krasnou bazi pro koktejly. 670 K¢

DZAMA NOSY-BE RHUM AMBRE je i pfes vy33i obsah alkoholu neuvéfitelné jemnym rumem elegantni chuti. Jedna se o prvni verzi rumu
Dzama, kterou vyrobil Lucien Fohine, zakladatel spolec¢nosti Vidzar. Stal se velice populdrnim diky své intenzivni malgasské chuti. 950 K¢

DZAMA LE MAKI s obsahem alkoholu 37,5 % je elegantnim bilym rumem, ve kterém se odrazi typicky malgassky terroir. K hrdlu kazdé
l&hve tohoto rumu je navic pfivazan sacek tkany z vidken mladych listd palmy rafia, ktery je napInén vanilkovym cukrem. Tento rum je vhodny
pro pripravu koktejld, jako je tfeba Madarito neboli Madagaskarské mojito, jehoZ recepturu naleznete na kazdé ldhvi tohoto rumu. 600 K¢

DZAMA 6 YEARS OLD je vysledkem 3estiletého zrani v dubovych sudech. Ve vlni jsou nejprve patrné banany a zralé ovoce, které
rychle uvolni cestu komplexné&jsim drevit&jsim téntim, kde dominuji Svestky a pomerance. Jeho vy3si procento alkoholu 45 % neza-
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kryva velice pfijemnou zaoblenost s kofenitymi chutémi skofice, pepre a vanilky az po ylang-ylang v zavéru. Tento velice elegantni

rum se jemné rozviji na patfe a vyznacuje se dlouhym zavérem. 1 130 K¢

DZAMA 1998 RHUM VIEUX je tmavym rumem ro¢niku 1998 s obsahem alkoholu 45 %. V rumu uschovaném v této lahvi, kterd |
dovedné pokryta bananovymi listy, mdzete ucitit hiebicek, ktery je nasledovén pepfovym aromatem a doprovozen vanilkou a klrou krysta-
lizovanych pomerancd, s patrnymi taniny. Lehka trpkost, v zavéru, dodava pfijemnou vertikalnost nenarusenou zadnou tézkosti. 1 140 K¢

DZAMA VANILLA 3 YEARS OLD s obsahem alkoholu 43 % je tfi roky zrajicim rumem, do kterého je pfi lahvovani priddvan lusk
vanilky z vychodniho pobrezi Madagaskaru. Jedna se o jemny, vyvazeny a v chuti staly rum, ve kterém se rozviji chut cukrové trtiny
a vanilky. 890 K¢.

DZAMA VANILLA 10 YEARS OLD je 10 let zrajicim rumem, do kterého je pfiddna vanilka, péstovand a pfipravovana s maximaini
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Z Madagaskaru jsme se presunuli na dalsi os-
trov, tentokrat na daleko mensi kus pevniny
v Indickém oceanu, Mauricius. Z tohoto ostro-
va mlzete v nasem obchodé najit rumy Arcane.
Kdyz jsem pfipravoval itineraf nasi cesty, spojil
jsem se s Francouzem Thibaultem de La Four-
niére, spolumajitelem spolecnosti, ktera tuto
znacku vlastni, a zeptal jsem se ho, jestli ndho-
dou nebude tou dobou na Mauriciu. Mél jsem
Stésti, protoze tam nahodou skutecné byl. Po-
zval nékteré ze svych obchodnich partnert, aby
pfimo na misté vidéli sklizen cukrové titiny, jeji
zpracovani a vyrobu rumu Arcane a také aby se
zucastnili ¢tyf masterclass o pripravé koktej-
10 z nich. Ty vedli na vSech svétovych stranach
ostrova dva zkuseni barmani, Ital Daniele Dalla
Pola a Marc Batais z Pafize.

V letadle spole¢nosti CSA, které na nas k nasemu
Uzasu Cekalo na ranveji letisté v Antananarivu, jsme
se seznamili s nasimi letuskami. Dovédéli jsme se,
Ze jsou tady na vypomoc, protoze Air Mauricius
nema dost letadel. Dva mésice tady pendluji mezi
Madagaskarem, Réunionem, Mauriciem a ostrQv-
kem Rodriguez, ktery k Mauriciu také patfi. Béhem
letu jsme dostali imigrac¢ni kartu, kterou bylo pred
pasovou kontrolou nutno vyplnit. Byla to nejhezci
imigracni karta, kterou jsem kdy mél v ruce. Byl na
ni znak Mauricijské republiky a vyhynuly ptak dodo
neboli Blboun nejapny, jehoZ vycpané mladé muazete
vidét i v Praze v Pamatniku narodniho pisemnictvi.
Kartu jsme vyplnili, prosli jsme pasovou kontrolou
a pred vychodem z odbavovaci haly nés zastavil cel-
nik. Domnival jsem se, Ze ndm bude chtit kontro-
lovat zavazadla, ale ukazalo se, Ze si zfejmé jenom
chtél popovidat s cizinci. Celkem slusné se rozpovi-
dal, kdyz jsem mu fekl, Ze mé zajima mistni rumova
produkce, a tak jsem se dovédél, ze obycejni lidé piji
levné rumy, jako jsou Good Will, 7 Seas nebo Whi-
te Diamond. Z drazsich potom jmenoval Chamarel
a Saint Aubin. S Usmévem se s ndmi rozloucil a my
jsme vysli do pfiletové haly, kde jsme se sesli s nasim
kamaradem Jirkou Bauerem, ktery pravé odlétal do
Prahy. Vzhledem k tomu, Ze Jirka 1étd na Mauricius
diky své vasni pro windsurfing pomérné casto, byl
nasim rddcem, zafidil ndm ubytovani v penzionu
Rusty Pelican a také to, Ze nas tam jeden z domo-
rodcd odvezl obfim cernym pick-upem. Ten autédk
jsme potom méli béhem naseho pobytu k dispozi-
ci a docela jsme ho vyuzili. Mél jsem totiz v planu
navstivit vsech Sest zdejSich destilerii, zucastnit se
alespori nékterych ze zminovanych Masterclassl
s rumy Arcane, a pokud zbyde cas, tak vidét i néco
zajimavého kolem.

Nez se vypravime na navstévu prvni destilerie, bude po-
dle mého ndzoru uzite¢né uvést nékterd historicka data.

Dulezita data z déjin mauricijské historie smé-

fujici k pochopeni vyvoje vyroby zdejsich rumi.

| pfesto, Ze tento ostrov znali Arabové jiz v 10. sto-
leti a Ze ho jako prvni Evropan objevil v roce 1505
Portugalec Diego Fernandez Pereira, stali se prvnimi
obyvateli ostrova v roce 1598 Holandané, ktefi nazvali
ostrov Mauritius na pocest jejich prince Mofice Oranz-
ského (Maurits van Oranje).

V roce 1639 Holandané pfivezli na ostrov jeleny a cuk-
rovou tftinu z Javy a vyhubili ptéka dodo. (Jelen, cuk-
rova trtina i dodo jsou od roku 1906 soucasti statniho
znaku Mauricia).

Stavu z rozemleté cukrové titiny néktefi Holandané
zahtivali a takto ziskany sirup prodavali. Jan Harmansz
postavil destilerii, aby mohl destilovat Stavu ze speci-
fického druhu palmy (latania loddiesii). Jeho destila¢ni

zafizeni bylo schopno vyrobit 30 barelG arracku (al-
koholu) ro¢né. Postupem casu byly tyto palmy nedo-
statkovym zbozim, a tak se zacal arrack destilovat ze
zkvadené Stavy cukrové trtiny.

V roce 1694 Holandané uspéli s vyrobou tftinového
cukru na zakladé poznatkt nabytych Janem Bokke-
bergem v Holandské Guyané. Cukr ale byl hnédy a ne-
byl tehdy povazovén za kvalitni.

V roce 1710 Holandané ostrov opustilia o 5 let pozdé-
ji ho v roce 1715 pod nazvem fle de France prohlasili
Francouzi za svou kolonii.
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Prvni cukrovar na ostrové byl postaven v letech 1735 az
1747 v Pamplemousses, severné od hlavniho mésta Port
Louis za pobytu guvernéra Mahé de La Bourdonnais.

V roce 1776 mél Mauricius 33 000 obyvatel, z toho
85 % otrokl. (45 % pochazelo z Madagaskaru)

V roce 1810 obsadili po ndmorni bitvé u View Grand
Port ostrov Britové a vratili mu ptvodni jméno.

V roce 1816 se nachazelo na ostrové vice nez 50 pali-
ren, které byly schopny vyrobit ¢tyfi miliony litrd rumu.
Vyroba ale byla ukoncena kvuli katastrofalnimu vlivu
rumu na zdravi otrokd a vefejnym nepokojliim zptso-
benym nadmérnou konzumaci”.

Regulacni opatfeni, které zakazuje vyrabét jiny alko-
hol nez z melasy, vstoupilo v platnost béhem britské
éry. Timto opatfenim byla veskerd cukrova tftina z os-
trova Mauricius rezervovana pro vyrobu cukru a pouze
ti vyrobci cukru, ktefi méli destila¢ni kolony, mohli na-
sledné vyrdbét rum z melasy.

Lidé byli zvykli pit rumy z cisté Stavy cukrové trtiny
a rumy z melasy, vyrobené v primyslovych destila¢nich
kolondch, jim pfrilis nechutnaly. Proto si do nich zacali
pfiddvat rozinky a rozmanité druhy bylin a kofeni, coz
mélo za nasledek pozoruhodna vylepseni rumda.

Po roce 1860 béhem krize cukru hledal cukrovarnicky
pramysl nové odrady cukrové tftiny, aby mohl zvysit
produkci. Pfirodovédec James Caldwell vzal s sebou
mistni talentovanou kreslitku Malcy Moon do Nové Ka-

ledonie, aby ilustrovala jeho vyzkumné prace. Ta Gzasné
zachytila rozmanitost réznych druhd cukrové titiny. B>

Mauricius ziskal nezavislost v roce 1968 a ve stejném
roce pfistoupil ke Commonwealthu neboli Spolecen-
stvi narodd, coz je volné sdruzeni Spojeného kralovstvi
a jeho byvalych dominii a kolonii. Soucasti vstupu byla
dohoda, ktera zajistovala podporu prodeje mauricijské-
ho cukru, coz automaticky znamenalo, Ze se zde ne-
mohla destilovat Cista Stava z cukrové trtiny (,fangou-
rin”), nebo chcete-li, Ze se nemohl vyrdbét agricole rum.
Na Mauriciu se mohl po velmi dlouhou dobu legaliné
vyrabét pouze “tradi¢ni rum” z melasy, tedy z nezkrys-
talizované hmoty pfi vyrobé cukru.

(llegdini malé palirny presto existovaly a jmenovaly se
. Tilanbiques”, neboli tradi¢ni).

V roce 2000 ale cena cukru na mezindrodnim trhu prud-
ce poklesla a Spolecenstvi ndrodu si jiz nemohlo dovo-
lit nakupovat zdejsi cukr za pro Mauricius tak vyhodné
ceny. Mauricijska vldda nasledné zacala uvazovat o zmé-
né zékona tykajiciho se vyuZiti cukrové tttiny.

V cervnu 2003 vesla v platnost zména zakona, kterym
bylo povoleno vyuzivat cukrovou tftinu i pro vyrobu
Lagricole”, neboli zemédélskych rumd a zacaly vznikat
destilerie, které se orientuji pravé na jejich vyrobu. Nové
rumy z Cisté Stdvy cukrové trtiny jsou pfislibem pro bu-
doucnost mauricijskych rumda.

Z vyse uvedeného je ziejmé, ze muzeme rozdélit vy-
robu rumd na Mauriciu na dobu pred rokem 2000,
respektive 2003, kdy se legalné smély vyrabét pouze
Jtradi¢ni rumy” z melasy, a po roce 2003, kdy byla
legalizovana vyroba ruma z Cisté $tavy cukrové titiny.
Tim se vysvétluje velice kratka historie rumG Arcane,
které zastupujeme na nasem trhu, ale i dalSich ruma,
pro jejichz destilaci slouzi jako zédklad cerstva zkva-
Send stdva z cukrové trtiny. Prvnim takovym legdlnim
vyrobcem , agricole rumd” byla destilerie Saint Aubin,
kterd se nachdazi na jihu ostrova. Ta zacala s destilaci
v roce 2003, i kdyZ historie cukrovaru stejného jména,
nazvaného podle jednoho z prvnich majitelt Pierra de
Saint Aubin, saha az do roku 1819.

Destilerie Saint Aubin vyuziva cistou sladkou $tavu
z cukrové tftiny, které se fika ,fangourin” nebo ,ve-
sou”. Tu nechd nésledné zkvasit ve fermentacnich
tancich, ¢imz je ziskan zaklad pro destilaci. Zkvasena
$tava je zahrata v destila¢nim zafizeni, ¢imz se oddé-
li kondenzované alkoholické vypary a je ziskdn rum
s obsahem alkoholu 65 %. Destiluje se zde na kotli-
kovém destilacnim zafizeni a v médéné kreolské de-
stilacni koloné. K naredéni vodou na pozadovanych
50 % pouziva destilerie Saint Aubin vlastni zdroj pra-
menité vody z Bois Cheri.
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Destilerie Saint Aubin vyrabi bily nezrajici rum, z ného
Ctyfi verze rumU ,arrangés”, coz je bily rum ochuceny
kavou, kofenim, vanilkou nebo kokosem. Déale tmavy
rum ,paille”, zrajici v sudech dva az tfi roky, a stary
Lvieux” rum ulozeny v sudech miniméalné na pét let.

Jedna se o péknou upravenou destilerii, ve které ale
provoz bohuzel zrovna stal kvali generalni stavce
délnikd pracujicich na polich. Z tohoto divodu jsme
také nemohli vidét béhem naseho pobytu sklizen
cukrové trtiny, protoze stavka trvala presné tyden,
ktery jsme na Mauriciu stravili.

Destilerie na Mauriciu od nejstarSich po nejnovéjsi

Destilerie vyrabéjici tradi¢ni rumy:
Medine Ltd. 1926

Grays Inc. Ltd. 1935 (1838)
Oxenham Ltd. 1987

Destilerie vyrabéjici agricole rumy:
Saint Aubin — 2003

Labourdonnais — Rhumerie des Mascareignes — 2006

Chamarel — 2008
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The Uhaa Punch

30 ml Arcane Rumu Extraroma

30 ml Arcane Delicatissime

15 ml Cerstvé limetové stavy

20 ml home made ginger / honey sirup
10 ml passion fruit pyré

20 ml grepfruitového dzusu

1 barova Izicka Pernodu

2 zastfiky Angostura bitters

Viysejkrujeme s ledovou tristi.

Nalévdme necedéné do sklenice highball.
V pripadé potreby pridame vice ledu.
Ozdobime kvétinou nebo Cerstvou matou.

Na 30 drinka:

100 g Cerstvého oloupaného zazvoru nakrdjime na malé
kousky, pridame 400 ml sirupu z cukrové titiny (dva dily
trtinového cukru, jeden dil horké vody).

Rozredime, pridame 200 mI medu.

Rozredime a uchovdvame v chladu.

Dal3f inspirativni koktejly namichal francouzsky barman
Marc Batais pracujici v Pafizi a v pfipadé potfeby i ve
svété pro rumy Arcane jiz od jejich uvedeni na evropsky
trh. Byly to koktejly s vyuzitim zeleniny a to mé jakozto
milovnika nealko fresh koktejlu z celeru, salatové okur-
ky a limetky, na ktery obcas zajdu do palédce Flora, ne-
mohlo nechat klidnym.

Onion Arcane cocktail

1 platek cervené cibule

4 cl mangového pyré

2 cl cukrového sirupu

2 cl limetové stavy

4 cl Cane Crush Arcane bilého rumu

Servirujeme do sklenice V-shape.

Cucumber Arcane cocktail

1 platek okurky

4 listy bazalky

2 cl cukrového sirupu

2 cl limetové stavy

4 cl Arcane Delicatissime
Ginger Ale

Servirujeme do sklenice Highball.

Panovala tady pfijemna atmosféra, barmani si vymé-
fovaly zkusenosti a pomalu pfichazeli rumu Arcane na
chut. Nic na tom neménil ani fakt, Ze vétsina z nich vi-

déla Arcane poprvé a na otdzku s jakymi rumy pracuji
odpovédéli prakticky unisono ze s rumy Chamarel.

Na nésledujici den byla naplanovana ndvstéva destile-
rie Grays na severu ostrova. Z jihu, kde jsme bydleli, to
mohlo byt néjakych 80 kilometrd, ale cesta nam trva-
la dobré dvé hodiny. Nejprve jsme se museli proplétat
vesnicemi na pobrezi, potom kolem vyrobny soli v Sa-
linas a pfes Tamarin, kde jsme minuli rozlehlé nakupni
centrum. Kratce nato jsme uvizli v dopravni zacpé, kdy
se auta Stosovala pred semaforem, ktery ¢as od casu
propustil tfi ¢tyfi auta, a zase c¢ekdni... Nakonec jsme
proklouzli, uz ani nevim, na jakou barvu, a bliZili jsme
se k hlavnimu méstu Port Louis. Tady nas cekal dal3f
trafik, ale smérovka na dalnici M2, na kterou jsme se
potrebovali napojit, stale nikde. Nakonec jsme se zeptali
policisty, ktery zrovna fidil provoz na jedné z ucpanych
kfizovatek, a to, ¢eho jsme se obdvali, se stalo skutec-
nosti. Museli jsme se vratit a jet jinudy. Nastésti ten muz
zakona byl duchapfitomny, zastavil na chvili provoz, ne-
chal nés pfimo na krizovatce otocit a my jsme se tak
mohli vymotat z mésta na M dvojku v rekordnim case.
Tim padem jsme nakonec stihli pfijet do Beau Plan, kde
se destilerie Grays nachazi, vcas.

Na Uvod probéhla podobna prezentace pro pozvané
barmany, kterou jsme vidéli den pred tim, s tim rozdi-
lem, Ze prostfedi mistniho baru nebylo tak rustikalni.
Tady jsem ochutnal poprvé cisty bily rum Arcane Cane
Crush a musim fici, Ze jsem byl mile prekvapen. Uz ted
se tésim, az ho na jafe pfivezeme.

Destilerie Grays se nachazi na pékném misté, kde na-
vstévnici mohou vyuzit vynikajici restauraci a bar a kde
mohou navstivit velkoryse pojaté muzeum cukru. Hned
po vstupu do prvni z hal vam vyrazi dech na vodé zakot-
vena nakladni lod, zpozornite a jste zvédavi, co je tady
na vas dale pripraveno. A neni toho malo. O historii
cukrové trtiny a vyrobé cukru se mizete doveédét z do-
bovych listin, grafik a fotografii snad opravdu viechno.
To v3e je podporeno i rdznymi projekcemi. Mizete vidét
i pohybuijici se obff{ kola byvalého cukrovaru, parni loko-
motivu, kterd sem privazela vagony s cukrovou trtinou
ke zpracovani, i destila¢ni zafizeni, na kterém se destilo-
val rum. Ve zdejsim obchodé si mizete zakoupit rdzné
druhy cukru, rumu, knizek, tricek, pohlednic a dalsich
reklamnich predmétd.

Destilerie samotnd se vzdy orientovala na ,tradi¢ni
rumy” z melasy. Byly to znacky jako Gray's de Luxe,
Goodwill, 7 Seas a dalsi a od roku 2005 i New Groove
rum, ktery je urceny hlavné pro export.

Pro nas jakozto pro importéra ruml Arcane je dllezi-
ta skutecnost, Ze jsou ulozeny ke zrdni pravé tady a ze
jsou nasledné michany master blenderem Christianem
Vergierem.

Christian Vergier je jednim ze ¢tyf majitelt rumd Arcane
a rekl bych, ze je velice dllezitym ¢lenem tymu, protoze
je mimo jiné zkusenym enologem, ktery jiz Sestym ro-
kem uci na univerzité Centre des Eaux de Vie v Segon-
zacu (Grand Champagne oblasti Cognacu) mimo jiné
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techniky zrani a blendingu. Spolupracuje s Grays od
roku 1993 a je také master blenderem rumd Riviére du
Mat na ostrové Réunion.

To uz ale vchazime do jeho ,laboratore” pIné sudu zraji-
cich rumu. Ty se sice destiluji z ¢erstvé $tavy cukrové trti-
ny v destilerii Labourdonnais, kterd se nachazi nedaleko
odtud, ale nasledné jsou prevezeny sem.

Ochutndvéme cisté full proof rumy, coz je moje oblibe-
na ¢innost. Nutno fici, ze byly skvélé. Cas se ale zacal
nachylovat, a proto jsem pred obédem jesté kratce po-
hovoril s Thibaultem a Christianem Vergierem.

Rozhovor s Thibaultem de la Fourniérem (TDF)

a Christianem Vergierem (CHV) o rumech Arcane

Co bylo vasim cilem, kdyz jste se rozhodli, Zze budete
vyrabét svou vlastni znacku rumu?

TDF: Arcane, znamend Art of Sugar Cane. Z tohoto
ddvodu bylo nasim cilem udélat rum, ktery bude mit
urcitou svézest Cisté Stavy cukrové titiny, jiz budete citit
v Ustech. Chtéli jsme mit svézi rum, ktery bude lehké pit,
ale to jesté neznamena, Ze je zaroveri lehké ho vyrobit.
Zpocatku nebylo jasné, Ze to bude rum z Mauricia, ale
béhem jedné z prvnich schizek nasi spole¢nosti jsme se
s Christianem, ktery znd Mauricius 20 let, rozhodli, Ze
by Mauricius mohla byt ta spravna volba. Christian tady
délal a déla konzultanta pro nékteré vyrobce, a tim pa-
dem i presné védél s kym bychom se na zac¢atku mohli
spojit. Navic ma Mauricius specificky terroir, ktery do-
dava mistnim rumdm urcitou kofenitost a ndm se tato
stopa zdejsiho terroiru zdala zajimava.

CHV: Hlavnim cilem bylo mit dobrou techniku a sprav-
nou vizi, ¢eho chceme dosahnout. Nejdfive bylo nutné
najit destilerii, od které budeme nakupovat destilat. Vol-
ba padla na jednu z nejzajimavéjsich destilerii agricole
rum0, palirnu Labourdonnais. Potom bylo nutné najit
sklady, kde budeme nechévat rumy zrat. No a protoze
se stardm o sklady zrajicich ruma v destilerii Grays, tak
jsme se dohodli na skladovani pravé tady. K tomu jesté
vyuzivdme mého sklepa v Burgundsku, kde ziskavéme
ten spravny finish.

Pro zradni pouzivame francouzské a americké dubo-
vé sudy. Zplsob pouziti amerického dubu, jak s nim
pracujeme my, neni pfilis obvykly. Sudy z americkych
dubl jsou vétsinou vypalené, jak je bézné pro zrani
bourbonu. My jsme chtéli byt odlisni. Nechtéli jsme
citit bourbon a fakt, Ze je drevo vypaleno, ale chtéli
jsme americky dub cisty, kde mdzete citit mnoho kvé-
tinovych ténd, chut banand a tak dale.

J& u¢im v Cognacu urcité techniky na université mnoho
let, ale tam je pouzivani americkych dubt zakazano. Ja
pouzivam stejné techniky, ale s americkymi duby.

Cast zrani probiha v mistnich skladech, které jsi vidél, a ¢ast
v Burgundsku. Nakonec dojde k zavére¢nému blendovani
v Cognacu. K tomu dochézi rok pred plnénim do lahvi.

Jak byste charakterizoval rumy Arcane?

Arcane Cane Crush je vyroben redestilaci bilého agricole
rumu destilovaného v Labourdonnais na kreolské desti-
la¢ni koloné, ktera sice pochazi z Jihoafrické republiky,
ale je skoro stejna jako ty, které se pouzivaji na Martini-
ku v karibské oblasti.

My pozadujeme po destilerii Labourdonnais ten nejlepsi
destilat z cCisté Stavy, ktery jsou schopni na této koloné
vyrobit, a potom jej pfevezeme do Cognacu, kde zndm
mnoho paliren, a tam ten destildt redestilujeme jesté
jednou. Tato sekunddrni destilace, chcete-li, probihd na
Charentais, tedy kotlikovém destila¢nim pfistroji, ktery
se pouziva k vyrobé korlaku. Myslim, Ze jsme prvni, kdo
to udélal. Jedna se o bily rum k pomalému upijeni, coz
je stale jesté pomérné unikatni. Bez mé znalosti Cog-
nacu by bylo myslim obtizné to udélat. Lidé tam nejsou
vzdy vsemu naklonéni. To je vlastné i dvod, pro¢ jsme
prisli s bilym rumem az po tmavych verzich rumd Arcane.
Bylo totiz pomérné obtizné najit tu pravou spolec¢nost,
kterd bude nas bily rum redestilovat. Ve skutec¢nosti na-
konec spolupracujeme s jednim z mych nékdejsich zakd.

Arcane Delicatissime je kratce zrajici rum. Nékdy pouze
osm meésict, nékdy 12, nebo 16, ale ne pfilis dlouho. Z&-
lezi to na stafi sudu. Co sledujeme u Arcane Delicatissime,
je zachovani charakteru bilého rumu a kratkym pobytem
v sudu ktery ma pouze dodat trochu sladkosti a jemnosti.

Arcane Extraroma je odlisny. Jedna se o rum pfipravo-
vany technikou solera. Nejstarsi slozky jsou z rokd 1999,



2001, 2004 a dale tam jsou samozfejmé viceméné
vsechny mladsi ro¢niky. V roce 2011, kdy jsme zacali
proddvat, byly nejstarsi slozky v této lahvi staré 12 let,
proto jsme to uvedli na hrdle ldhve. Nechavame také
minimalné tfi roky zrat sirup z tmavého trtinového cuk-
ru, ktery je blendovan s nasim 35% rumem. Tento sirup
je pfidavan do rumu Arcane Extraroma tfi az Sest mésicl
pred ldhvovanim. Je to skoro presné ta stard technika,
kterd se pouziva pfi vyrobé konaku. Tato ¢ast vyrobniho
procesu se provadi rovnéz u mé v Burgundsku.

TakZe zaklad je odtud, ten je nasledné poslan do Cog-
nacu, dalsi ¢ast pochdzi z Burgundska a vse se blendu-
je v Cognacu.

Kde spatfujete hlavni rozdil mezi Delicatissime a Ex-
traroma rumy Arcane?

TDF: Chtéli jsme mit pro trh dva rdzné typy rumu. Deli-
catissime je rum s kratkou dobou zrani ve francouzském
a americkém dubovém dfevé. Chtéli jsme zachytit typic-
nost mauricijského ostrova. Jsou v ném patrné tény cer-
stvé cukrové trtiny, lehky ndznak dreva a korenénost. To
je Mauricius. Chtéli jsme cuvée, které bude reprezentovat
zdej3i terroir, mozna trochu vice, abychom mohli [épe za-
chytit a sdélit, co je typické pro Mauricius. To mohou oce-
nit i mixologové. Kdyz pfipravi$ napfiklad klasické mojito
s Arcane Delicatissime, tak kofenitosti a strukturou tohoto
rumu dosahnes$ néceho, co je opravdu osobité. Mojito ¢as-
to chutna jako matova limondada nez jako cokoli jiného.

Déle jsme chtéli mit speciaini blend pro obchody s de-
stilaty, kde neni ¢asto dost prostoru pro vdechny znacky.
Extraroma je podle nés pInéjsi a ovocnéjsi nez nékteré
konkurenéni rumy. Na trhu jsou rumy tfi roky, pét let,
sedm let staré, ale mnohdy mezi nimi neni patrny rozdil.
To, co je nasi vyhodou, je Christianova zkusenost, déla
rumy tady, déld rumy v Karibiku* a zdroven je vyrob-
cem vina. Nasim cilem bylo s jeho pomoci vyrobit néco
trochu odlisného.

* Christian Vergier spolupracuje 12 let s destileriemi La Mauny
a Trios Riviéres na ostrové Martinik v Karibiku.

Jak dlouho zraje Arcane Extraroma blend techni-
kou Solera?

CHV: Zacali jsme na péti Sesti letech a ted bychom radi
dosahli 10 let.

A jaké mate plany do budoucna?

TDF: Prvni tyden v fijnu jsme uvedli na trh novy produkt,
kterym je mauricijsky rum Beach House Spiced. Neni to
korenény rum, ktery je bézné na trhu, neni primarné ur-
¢en do koktejlt. Mzes ho pit spiSe Cisty. Je hodné ovoc-
ny s chuti pomeranc¢t, mandarinek atd.

Zalozili jsme spole¢nost Odevie Creative Spirits, protoze
chceme uvadét na trh odlisné destilaty nez ty, které jsou béz-
né na trhu. Budeme napriklad vyrabét gin, ktery je uz skoro
hotov a se kterym pudjdeme na trh v kvétnu nebo cervnu.

© Jakub Janecek
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Kde se bude destilovat?
CHV: V Cognacu.

TDF: Po ginu mGZeme pfijit s whisky, s koriakem a dal-
simi destilaty, ale vzdy chceme byt odlisni. Napodobovat
existujici produkty pro nas nenf zajimavé a myslim, ze je
to nudné pro kazdého. Také chceme mit jasny marke-
ting. KdyZ se dnes podivas na mnohé reklamy na rum,
tak uvidis vdude palmy a podobné véci. Mame cukro-
vou trtinu. Kdyz pljdes za vyrobcem vina, bude mluvit
o vinicich a o hroznech. Nasimi hrozny je cukrova tftina.

Kdyz se budeme bavit o dalSich verzich rumu Arca-
ne, které byste v budoucnu chtéli uvést za trh, tak
tam rozhodnuti jesté nepadlo?

TDF: Bavime se o tom a hleddme ten spravny produkt.
Christian testoval rizné vzorky...

CHV: Myslim, Ze to bude néco z toho, co jsme dnes
ochutnavali. Mozna néjaké exotické drevo...

TDF: Uvidime, ale nespéchame, nedavno jsme uvedli na
trh Arcane Cane Crush a ted Beach House.

Beach House je zatim dostupny pouze ve Francii?

TDF: Ano, v3echny produkty nejprve testujeme ve Francii
a potom jdeme i na dal3f trhy. Myslim, Ze je dobré takto
postupovat. Beach House rumu se prodalo za dva mésice
6000 lahvi a lidé o tom zacinaji mluvit a chatovat na netu.

Jak je vlastné Beach House rum vyrabén?

Zakladem pro rum Beach House Spiced je tradi¢ni
rum z melasy, vyrobeny v destilerii Grays. NemUzu sa-
moziejmé prozradit recept, ale jsou pouzity pfirodni
extrakty mistnich druhd ovoce a kofeni. Sladidlem je
stary sirup smichany s agricole rumem zrajicim dva
roky v dubovych sudech.

Nasledoval vynikajici obéd, digestiv, kdva a potom uz
bylo nutné vzbudit koné pod kapotou. Dalsi cil byl pred
nami, tentokrat destilerie Labourdonnaise. Thibault se
tam snazil dovolat, aby nas ohlasil, ale marné. No uvidi-
me, fikali jsme si, snad tam nékoho najdeme.

Na misto jsme pfijeli po 15 minutach jizdy. Jednalo se
o zémek z roku 1859, ktery je situovan v zahradach
s mnoha exotickymi stromy a kvétinami. Nedaleko ného
se nachdzi destilerie, kterd se jmenuje Rumerie des
Mascareignes a je postavena v roce 2006. Normalné je
v provozu od ¢ervna do prosince, tedy v dobé sklizné
cukrové trtiny, ale my jsme méli zrovna smalu. Stavka
pracujicich na polich se projevila i tady. Destilerie stéla
a ja jsem byl nakonec rad, Ze jsem si ji mohl alespon
zvenku vyfotit.

Znacky, které se tady vyradbéji a pIni do lahvi, se jmenuji
Rhumeur, a La Bourdonnais. Rum pro znacku Arcane se
destiluje z Cerstvé stavy cukrové trtiny pravé tady, ale jak
jsem se jiz zmifioval, putuje odtud v sudech do skladd
destilerie Grays, kde zraje a je blendovan.

© Odevie
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Blizil se vecer a my jsme méli pred sebou jesté cestu
na jih ostrova do Rezavého pelikdna. Nejprve jsme se
ale chtéli podivat k mofi, abychom védéli, jak tady na
severozadpadé vypada pobrezi. Jeli jsme na blind, a kdyz
uz jsme se k mofi dostali, nebylo to tam zrovna nej-
malebnéjsi. S rdjem u nds na jihu se to nedalo srovnat.
Jediné, co tu stalo opravdu za to, bylo néjaké hinduis-
tické obradni misto pfimo na bfehu more se sochami
Brahmy, Sivy, Ganési, Hanumana a dalsich v nadzivotni
velikosti. Zapadalo slunce a v prihledu za témito socha-
mi byl vidét mlady rybaf, chytajici na udici ryby stojici po
kolena ve vodé. Mohla z toho byt dobra fotka, kdyby
mi zrovna v ten moment neodesel objektiv. Tedy ne ze
by ho to se mnou uz nebavilo a Sel za jinymi objektivy,
ale zkratka potemnél a uz se s nim nedalo nic vyfotit.
Vymeénil jsem ho za teleobjektiv, ale mezitim Sel rybar
domu a ja jsem na foceni musel mit Uplné jiny odstup.

Zacal jsem si uvédomovat, jak problematické bude pofi-
zovani fotodokumentace po zbytek naseho pobytu tady
na Mauriciu a nasledné na Réunionu, kdyz vtom pfisla
néjaka skupinka lidi mezi ty sochy. Jedna pani, asi obda-
fend nadpfirozenymi silami, postupné ty lidi zacala za-
Carovavat nebo uzdravovat. Prikladala jim hofici kokos,
ale tfeba i hofici limety na celo a potom jimi obkrouzila
celou postavu. Trvalo to docela dlouho a lidi tam byla
celd fada. Byl cas vyrazit.

Kdyz jsme na zpatecni cesté projizdéli Port Louis, fikal
jsem Manuele, Ze mi nécim pfipomind Kapské Mésto v Ji-
hoafrické republice. Byl to jenom naznak, urcita dispozice
pfistavu, vyskovych budov a hor v pozadi. Byl jsem velice
prekvapen, kdyZ jsem se potom dovédél, Ze Port Louis
bylo pry kdysi postaveno podle vzoru Kapského Mésta.

Do penzionu Rusty Pelican jsme dorazili az za tmy.

© Jakub Janecek



Dal3i den nds mél cekat Bruno Le Merle v destilerii
Chamarel, ale nasel jsem od néj zprévu, Ze by se mu
vice hodil az nasledujici den, a tak byl ¢as na poznava-
ni mauricijské fauny. Rtizné druhy ptactva byly k vidéni
vsude kolem, gekony jsme méli na terase i v pokoji, psy
jsme nasli kazdy den rano ve stinu pod autem, ted" byl
ale ¢as na néco neviedniho. Jirka Bauer ndm doporucil
vylet lodi za delfiny. Odjezd byl v Sest rdno a Ze to pry
stoji zato. Vyrazili jsme malym motorovym c¢lunem do
jedné zatoky, kde pry jsou delfini na 99% kazdy den
v roce. A zfejmé to byla pravda, pfipluli jsme na misto
a vidéli jsme hibetni ploutve delfind. Obuli jsme nase
ploutve, nasadili Snorchl a skocili do vody. Chvili jsem
nic na dohled nemél, ale potom se kolem mé prohna-
li dva delfini ,, nadzvukovou rychlosti” ve sméru, kam
jsem plaval. Dal se jesté chvili nic nedélo, ale vzapéti pri-
plulo k hladiné hejno delfint, aby po chvilce zase mizelo
v hlubinach. Chvili jsem se je snazil sledovat a nakonec
se mi to povedlo. Delfini pfiplavali a byli vsude kolem
mé, na hladiné i dole pod ni, napravo, nalevo, zkrat-
ka vSude. Chtél jsem se jich dotknout a nékolikrat se
mi zdalo, Ze se mi to snad i povede, ale vzdycky, kdyz
mi chybélo pér centimetrd, jakoby nastartovali na zlo-
mek vtefiny jiny rychlostni stuper a byli pry¢. Byla to
nadhera, jeden z nejlepsich zazitkd v Zivoté. Jirka mél
pravdu. Vratili jsme se do La Gaulette a ovérili jsme si,
ze ,ranni ptace dal doskace”. Bylo teprve devét hodin.
Po snidani u mistniho Inda v bistru Liverpool, mimocho-
dem velkého fanouska Vladi Smicera, jsme se vydali za
krokodyly a slonimi Zelvami. Minuli jsme Rhum Shed
i destilerii Saint Aubin a dorazili jsme do krokodyli far-
my La Vanille. Tady jsme vidéli nejedno zajimavé zvite.

Krokodyli a aligatofi byli samoziejmosti, vynikajici byl
netopyr ,ovociak” z ostrova Rodriguez. Ten pry ma
v oblibé hlavné mango, které pozird se seminky, a ta
nasledné prirozenou cestou distribuuje a tirm mangovni-
ky vlastné rozséva. Sloni zelvy byly opravdu gigantické a
méli jich tam tGctyhodnych 500 exemplard. Dalsi pékny
vylet a dalsi ndvrat na zakladnu.

Bruno Le Merle nam nabizel, Ze nas vyzvedne a do de-
stilerie i zpatky pfiveze. S diky jsem odmitl. Jednak jsme
prece méli auto a také jsme védeéli, jak se do destilerie do-
staneme. V 10 hodin jsme byli na misté. Zastavil jsem asi
300 metrt pred palirnou, abych si ji mohl vyfotit. Obloha
byla zbarvena do Sedostribrné a koufici komin destilerie
vypadal krasné. Nékolik fotografifi a rychle na smluvenou
schiizku. Bruno nas privital a zacal s vykladem o historii
a soucasnosti vyroby rumu na Mauriciu. Hned jsem po-
znal, Ze ho tahle problematika zajiméa a bavi.

Destilerie Chamarel byla uvedena do provozu v roce
2008. Jedna se o palirnu, kterd se nachazi na jihozépa-
dé ostrova. Rum je zde vyrdbén pouze z fermentované
Cisté Stavy cukrové trtiny (ne z melasy), coz dava zde
vyrdbé&nym rumdm specifickou vani a chut.

V Chamarelu jsou béhem vyrobniho procesu vyuziva-
ny sofistikované postupy, které chrani Zivotni prostiedi.
VSechna tftina pochazi z vlastnich plantazi, coz je mezi
vyrobci rumu pomeérné unikatni. Vyrabi se zde 200 000
litr 50 % destilatd ro¢né a vse je zde podfizeno vyrobé
rumu nejlepsi mozné kvality.

Destilerie Chamarel je také popularni mezi turisty. Roc-
né jich sem zavitd kolem 100 000. Je o né dobre po-
stardno a béhem prohlidky je jim nazorné vysvétlena
vyroba zdejSich rumd. Mohou vidét cukrovou tftinu, jeji
rozemleti, fermentaci a naslednou destilaci jak na dvou
kotlikovych destilacnich zafizenich, tak na kreolské
destilacni koloné. Po prohlidce je na fadé ochutnavka
a v prilehlé podnikové prodejné si potom mohou koupit
tu verzi rumu, ktera jim nejvice vyhovovala. Komu bé-
hem prohlidky vyhlddne, mdze se najist ve zdejsi restau-
raci L" Alchymist, ktera md 80 mist a jsou v nf pfipravo-
vany fantastické gastronomické zazitky. To byl také nas
pripad. Najedli jsme se excelentné, vzdyt nam také varil
séfkuchar s michelinskou hvézdou.

Po prohlidce destilerie nas vzal Bruno na maly vylet, bé-
hem kterého jsme u vyhlidky, ktera pripominala obfi dul
v Krkonosich, ochutnali ¢erstvé vylisovanou $tavu z cuk-
rové trtiny a vidéli volné pobihajici divoké prasatko. Jeho
maminku ani tatinka nastésti nikoli. Nasledné jsme se
vydali k vyznamnému hinduistickému poutnimu mistu,
kterym je na Mauriciu Grand Bassin neboli Ganga Talao.
Sem se kazdy rok vydavaiji statisice hinduistd, aby uctili
boha Sivu b&hem svatkt Maha Shivaratri.

Vratili jsme se k destilerii, rozloucili jsme se s Brunem
a vypravili jsme se na posledni zastdvku naseho pobytu
na Mauriciu pred odletem na Réunion. Byla to destilerie
Medine a baobab stojici nedaleko ni. Destilerie Medine
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se nachdzi na zdpadé ostrova pobliz plaze Flic en Flac
a vyrabéji se zde tradi¢ni rumy od roku 1926. Patfi mezi
né napfiklad White Diamond, Green Island nebo Blue
Bay B. V roce 2010 byl na svétovy trh uveden rum Pink
Pigeon a v roce 2013 Penny Blue.

Bylo jiz po bézné pracovni dobé a zadnou schiizku jsem
domluvenou nemél, proto jsem se spokojil s tim, Ze vim,
kde se destilerie nachdzi a jak to vypadd pfimo na mis-
té. Udélal jsem par dokumentdrnich fotografii a vyrazili
jsme k domovu. Pobliz vyjezdu na hlavni silnici A3 stal
osamély baobab, sice jiny druh, nez jsou ti znami obri
na Madagaskaru, ale baobab to byl.

Co fici k Mauriciu zavérem? Je to pékny ostrov, kde jsou
pfijemni lidé vétsinou Indického plvodu (2/3 obyvatel-
stva, zbytek jsou prevazné miSenci, 4% jsou francouz-
sky mluvici obyvatelé evropského pivodu a 2% obyva-
tel maji ptivod v Cing). Oproti lidem z Madagaskaru Ziji
rozhodné v blahobytu, coZ poznate na obleceni které
nosi, autech ve kterych jezdi, jak bydli a kde nakupuiji.
Supermarkety, McDonnald’s i docela dost lidi s nadva-
hou, to vSechno tady uz je, stejné jako predimenzované
letisté pripravené na daleko vétsi napor turistd nez ktery
sem kazdorocné priléta. ZIi jazykové tvrdi, Ze v tom ma

prsty vlada a korupce, coz je dalsi paralela s vyspélym
svétem. Pokud by se vyspélost jednotlivych statt méfrila
mirou korupce, potom by na tom napfiklad nase zemé
byla zarucené o poznani lépe, nez ve skutecnosti je.

No a co se tykd rumd, tak jsem se vam snazil histo-
rii @ soucasnost Mauricijské rumové produkce pribliZit
a popsat vsechny rumové destilerie. Jedind kterou jsem
jiz nestihl navstivit je destilerie Oxenham. Koreny této
spolec¢nosti, ktera se dlouhd léta orientovala na vyro-
bu vina z importovanych hroznd a distribuci vina z Jizni
Afriky a Francie sahaji zpét do roku 1932. V roce 1987
ziskala licenci a zacala destilovat brandy, rum a jiné de-
stilaty. Vyrdbi rumy pod oznacenim Fregate a Bougain-
ville a v roce 1988 se stala zastupcem spolecnosti Whyte
& Mackay na Mauriciu.

Se vzestupem popularity rumd se dnes mizete na trhu
setkat s mnoha znackami Mauricijskych rumd o kte-
rych tady rec¢ nebyla. Nékteré destilerie zkratka destilujf
a prodavaji a obchodnici lahvuji etiketuji a vymysli pfi-
béhy. Casto se bohuzel maze jednat o hezky zabalené
rumy nevalné kvality. Proto je jako vzdy nutné se vzdé-
ldvat, ochutnavat a nakonec se spravné rozhodnout.
Pokud vam nas casopis v tomto rozhodovani mudze byt
uzitecny, je potéSeni na nasi strané. ]

45



26



27



48

© LMDW

Po kratkém letu z Mauricia jsme si s Manuelou na letisti
Rolanda Garrose pujcili auto a vyrazili jsme pres hlavni
mésto Saint-Denis po zapadni strané ostrova dolt smé-
rem na Saint-Louis do La Saline-les Bains. Tady v hotelu
LUX byli ubytovani vsichni finalisté soutéze Nikka Perfect
Serve 2014 a zaroven to bylo misto, kde se o dva dny
pozdéji odehrdlo samotné finale. Sympaticky hotel LUX,
ktery se nachazel pfimo na pobreZi, byl vlastné takovy
komplex mensich dfevénych na bilo natfenych domeck
o Ctyfech apartmanech, se v3im komfortem, ktery zdejsi
hosté od podobného typu ubytovani mohou ocekavat.
Jednalo se o pomérné rozlehlou lokalitu s péknym bazé-
nem, proti Zralokim zabezpecenymi pldzemi, venkovni
restauraci, barem a dal3imi vymozZenostmi.

Ubytovali jsme se, dali jsme se trochu dohromady a vy-
razili jsme pres Saint-Pierre do Grand Anse, kde spo-
le¢nost La Maison Du Whisky pofadala v hotelu Palm
festival Whisky Live and Fine Spirits 2014. Dalnice
kopirovala pobfezi, a tak jsme mohli obdivovat krdsu
zdejsiho pobrezi s pénicimi pfiboji Uzasné modrych vin
indického oceanu. | pfesto, ze se zde neni pfilis radno
koupat v mofi a oddavat se vodnim radovankam, a to
kvali ¢astym pfipaddm napadeni ¢lovéka Zralokem bé-
lavym, vidéli jsme pomérné hodné surfard, bezstarostné
kfizujicich mistni zalivy. Jak jsme se pozdéji dovédéli od
jednoho z poradatelt zminéného whisky festivalu a za-
roveri vasnivého surfafe, tak pry média trochu p¥ibéh
Zralokd u bfehd Réunionu pfibarvuji. Pokud pry neris-
kujete a nechodite do more v 3est rdno a mezi patou
a Sestou hodinou vecer, tak tam pry Zraloci nejsou...
Neméli jsme sice dlivod neddvérovat mistnimu rodakovi,
ale presvédcit jsme se o jeho tvrzeni radéji nesli.

To uz jsme vsak pfijizdéli na parkovisté hotelu Palm, kte-
ry vyhlizel jeté o néco luxusnéji nez LUX.

Veliky napis Whisky Live 2014 podél pfristupové cesty
ndm ukazoval smér, kterym se médme vydat ke vstupu.
Prosli jsme recepci dovnitf, ale vlastné jsme byli porad
venku. Whisky Live se totiz odehrdval na travnatych

prostranstvich kolem bazénu, odkud byl krasny vyhled
z Utest na more. To uz se k ndm ale bliZil Thierry Be-
nitah*, organizator tohoto festivalu. Privitali jsme se a
dovédéli jsme se, kde najdeme Lucu Gargana, Stana
Vadrnu a dalsi zndmé tvare. Po kratké zastdvce u Stana,
ktery michal perfektni Nikka Manhattan zastuptm ce-
kajfcich, jsme nasli italskou enkldvu. Po del3i dobé opét
spolu s Lucou a Danielem, az na mého spolec¢nika Jirku
kompletni sestava pamatné vypravy na Haiti. Hezky mo-
ment privitani. Kousek od nds michal koktejly dalsi Ital,
pan barman Dom Costa. Pozdravili jsme se i s Emiko
Kaji, kterd nas provadéla na nasem vyleté po Japonsku.
Ta tady prezentovala Nikka Whisky.

Tento jednodenni festival se na Réunionu nekonal na-
hodou, jak jsme vas informovali v 10. ¢isle naseho ca-
sopisu, ma tady Thierry Benitah obchod La Maison du
Whisky stejné jako v Pafizi a v Singapuru a francouzské
ostrovy jsou pro ného dulezitym trhem s velkou spo-
tfebou destilatl. Celd akce byla dobre zorganizovana
a pfislo se na ni podivat mnoho lidi. Ti méli mozZnost
ochutndvat rlizné whisky i jiné kvalitni destilaty a kok-
tejly z nich pfipravované vynikajicimi barmany. Navic se
mohli i néco zajimavého dovédét. Od toho tady byly
pfipraveny tfi¢tvrtéhodinové prezentace prednich od-
bornik(l z branze. Yann Leclair v pofadu Odkaz domu
Walker prezentoval bezmala 200letou historii whisky
Johnny Walker.

Luca Gargano, autor knihy Atlas Rumd, hovofil o své
nové klasifikaci rumd a ikona mezi autory piSicimi
o whisky a jinych destildtech Dave Broom mél prezenta-
ce dokonce dvé. Prvni se tykala 80. vyroci Nikka Whisky
a odkazu Masataka Taketsuru a druhd s ndzvem Lekce
Whisky se tocila kolem jeho nové knihy nazvané Manu-
4l Whisky. Jak Luca, tak Dave Broom nakonec jesté své
knihy podepisovali a pékna akce v Uzasném prostredf
byla zakoncena ohnostrojem, ktery ndm pfipomnél ne-
zadrzitelné se bliziciho Silvestra.

* Thierry Benitah je majitelem spole¢nosti La Maison du Whisky. Rozhovor
s nim muzete najit na www.warehouse1.cz v 10. ¢isle naseho Casopisu.
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Nov3 klasifikace rumag.

Dne 30. 11. 2014 se ptal na ostrové Réunion Jakub Janecek. Foto: © LMDW

Vidél jsem, ze dlouho pfipravovana a avizovana kni-
ha Atlas Rumu z jaribské oblasti jiz vysla. Kdy byla
uvedena na trh?

Bylo to 24. z&fi.

Jsi spokojen s vysledkem, je vSechno tak, jak sis pral,
aby bylo?

Ne tak docela. Na zac¢atku to mélo byt 190 stran, nako-
nec jich bylo 300, ale jiz nebylo mozno na posledni chvili
o tolik navysit rozsah, protoze papir byl jiz nakoupen,
a tak ma kniha stranek jenom 224. To znamena, Ze chybf
skoro 80 stran. Uvodni slovo a nékteré dalsi casti byly

orezany. Celkové to ale neni Spatné. Nemohl jsem sice
napsat vsechno svym srdcem, protoze jsem soucasti byz-
nysu, coz znamend, ze jsem nemohl napsat, Ze je ta a ta
destilerie Spatna. Je to bez komentard, ale napsal jsem
vsechno. Napriklad ze destilerie JM dala do svych sklad
v roce 1998 klimatizaci. Neodsoudil jsem to, ale napsal
jsem, Ze to bylo kontraverzni rozhodnuti. Hlavnim cilem
této knihy bylo oddélit ty vyrobce, ktefi maji destilerii,
a ty ostatni. V Karibiku je pouze 52 destilerii s kouficimi
kominy. Ty jsou v knize. Pokud nenajde$ v knize néja-
kou znacku, znamena to, Ze nema destilerii. Dale je tam
historie cukrové trtiny a rumu na kazdém z karibskych
ostrovl a to bylo takto popsano, myslim, poprvé.




A jak se tva kniha prodava?

Prodava se slusné, prvni mésic se prodalo 10 000 knizek.
Ted' se déld dotisk asi 4 000 knih a potom prijde v breznu
na fadu druhé vydani, které by jiz mélo byt kompletni.

Jak jsi spokojen s vyvojem povédomi lidi o Clairinu?

Vyviji se dobre, i kdyz je Clairin pro svét jesté dité. Ve
Francii jsme predstavili Clairin na konci léta a setkali jsme
se s velkym zajmem. U Clairinu je nutné pochopit, Ze exis-
tuje mnoho odlisnych druhd, tak jako je tomu napfiklad
u Cachagy. Problém mUze nastat, pokud se Clairin stane
pfilis populdrnim, potom prijde na trh mnoho prdmyslo-
vych clairind nevalné Urovné.

To znamena, ze bude dobré a nutné se zajimat o to,
kdo jakym zptisobem sviij Clairin vyrabi.

Ano, presné tak.

Na Haiti probéhl také prvni Rum Fest, jaky byl?

Byl velmi Spatné zorganizovéan. Bylo to poprvé a organi-
zovala ho néjaka promo agentura Madame Djunelle Isidor,
ale byly tam duleZité osobnosti z USA, ze Spanélska, Itélie,
lan Burrell a vsichni a Clairin Sajous vyhral havni cenu.
Nebyla tam sice takova konkurence, ale stejné.

Ted je mym cilem zorganizovat prvni barmanskou soutéz
s Clairinem.

Kdy by se ta soutéz méla uskutecnit?
Doufém, Ze pfisti rok v listopadu.

Vcera jsem se mél moznost zucastnit tvého Mas-
ter Classu na téma klasifikace rumu, ktery probéhl
v ramci Whisky Life 2014. Mohl bys nasim c¢tenarim
fici, jak v soucasnosti délis a hodnotis rumy?

Podle mého nédzoru je mozné rumy délit dvojim zpUlso-
bem. Za prvé na zékladé autenticity a potom podle stylu
rumu. Mozna jsem prvnich 20 let mluvil o Spanélském,
francouzském, anglickém a Demerara stylu. Dnes si
myslim, Ze to neni Uplné spravné. Napriklad destilerie
River Antoine v Granadé vyrabi agricole rumy a pfitom
se jedna o ostrov, ktery patfil fadu let Anglii, stejné je
to s destilerii Schillingford na ostrové Dominika. Proto
si myslim, Ze Spanélsky, francouzsky, anglicky styl atd. je
stard klasifikace.

Za prvé se tedy nejedna o klasifikaci kvality, ale autenticity.
Musime rozdélit rumy, které jsou pouhymi etiketami, ze
mUzeme ho treba oznacit jednou hvézdickou nebo na
stupnici A, B, C, D, E ho mUzeme radgji oznacit jako E,
protoze hvézdicka maze plsobit dojmem, zZe je to dob-
ry produkt. Potom jsou vyrobci, ktefi kupuji vyzraly rum
a lahvuji. Takové rumy je mozné oznacit dvéma hvézdic-
kami nebo jako stuperi D. Potom jsou tu tfi hvézdy neboli
stupen C — to jsou destilerie, které nechavaji rumy zrat
a nasledné je lahvuji, ale nepouzivaji zakladni surovinu
pro vyrobu svych ruml ze zemé, odkud pochézi. To je
uroven C, protoze sice najdes na etiketé Saint Lucy rum,

ale ve skutecnosti je vyroben z melasy z Guyany nebo
odkud... Dobre, ale alespori majf destilerii a to je dtlezité
kritérium pro mé a mou knihu. Dnes se lidé mnohdy ne-
dovédi, jestli néjaky konkrétni rum pochazi z jedné desti-
lerie, nebo mnoha destilerii. Pokud ma vyrobce destilerii,
zakladni surovina pochazi ze zemé plvodu, kde probiha
destilace, zrdni a lahvovani, je mozné udélit ctyri hvézdy,
nebo ho oznacit za rum stupné B, a pokud méa vyrobce
jesté k tomu své plantaze, jedna se o rum s péti hvéz-
dickami neboli rum Grovné A. Tato klasifikace je pouze
o0 autenticité, ale ta je také dulezita.

Co se tyka opravdové klasifikace, tak se domnivam, zZe
nikdy nebudou existovat oficialni legélni klasifikace, pro-
toze rumy pochazeji z mnoha rtiznych zemi, stoji za nimi
rlizné obchodni zajmy. Mezi profesionaly si ale myslim, Ze
muze byt pouzivana moje klasifikace, protoZze pomuze
rumu zaujmout sprdvné misto ve svété destilatd a maze
pomocdi i pfi seriéznich soutézich. Pro mé jsou to za prvé
Pot Still rumy, které osobné nazyvam Pure Single Rumy.
Muzes jim fikat, jak chces, ale jsou to rumy 100% po-
chézejici z destilace na pot stillu. To znamend femesiny
rum, ktery je bohaty na kongenery a nealkoholy, coz nenf
jediny faktor, ale je to faktor, ktery je dulezity pro zrani
a muze zrat velmi dobre jako Pure Single Malt. Potom je
kategorie Single Blended, coz je jiné nez u whisky, proto-
Ze existuji dulezité destilerie, které maji Pot Still i destilac-
nikolonu, jako Diplomdatico, Appleton, Demerara distillers
a dalsi. Jedna se o smés rumu vyrobenych na kotlikovém
destila¢nim zafizeni a v destila¢ni koloné. Vyrobci mohou
pouzivat rdzny pomér rumu destilovanych na pot stillu
a v koloné.

Potom je kategorie rumu, ktery je vyroben v kontinualni
destila¢ni koloné. Tady je mozné udélat jesté subkate-
gorii mezi tradi¢ni femeslnou kolonou a primyslovou
kolonou, protoze je rozdil, kdyz mas kontinudlni kolonu,
Coffeyho destilacni kolonu nebo tfikolonovou préimys-
lovou kolonu, ktera produkuje etanol. Déle je kategorie
zemédélskych neboli agricole rumU, protoze se jedna
o jiny vstupni material, cerstvou Stavu z cukrové trtiny
a kreolska destilacni kolona je remesinym destilacnim
zarizenim. No a nakonec kategorie ochucenych rumd.
Timto délenim si myslim, Ze je snadné rumy zarfadit
a pomalu nechat porozumét této klasifikaci i spotrebi-
tele. Lidé postupné pochopi, Zze pokud je rum vyroben
na pot stillu, nebo kdyz spadéd do kategorie Single blen-
ded, mize vzniknout zranim velmi zajimavy rum a jisté
zajimavéjsi nez ten, ktery byl vyroben na industrialni de-
stila¢ni koloné. Jak muazes prodavat rum za 1000 EUR,
ktery je sice pékné zabalen, ale byl destilovan na koloné,
ktera produkuje etanol, ktery nechds zrat 10 let...

Pokud chce$ mluvit o redlném prehledu kvality, je zapo-
tfebi zohlednit mnoho dal3ich faktord. Neni mozné mluvit
pouze o autenticité a destilaci. Musime posoudit mnoho
dalsich faktor(. Pokud chceme posuzovat destilerii nebo
produkt, tak posuzujeme zaprvé vstupni material, jestli
se jednd o Stdvu z cukrové titiny nebo melasu, jestli se
jednd o hybridy nebo ne, jestli je organicky nebo ne. Za
druhé posuzujeme fermentaci neboli kvaseni, protoze
je veliky rozdil mezi divokou fermentaci a kvasenim za
pouziti vybranych kvasinek. Divdme se na dlouhou nebo




kratkou dobu fermentace, coz je prevelice dulezity rozdil.
Také musime posoudit pomér mezi skladem sudl a roc-
nim prodejem zrajicich rumu té které konkrétni destilerie.
Destilerie mze mit 300 000 sudd zrajicich rum, ale kdyz
bude prodavat 40 miliond ldhvi, bude mit zasobu pouze
na rok. Proto je ten pomér velmi dllezity. Musime také
posoudit dfevo, které je pouzito pro zrani. To jsou vsech-
no faktory, které je potfeba posoudit, pokud chceme po-
suzovat destilerii a rumy v ni vyrobené.

Myslim, Ze to je presnéjsi klasifikace nez déleni po-
dle vlivu jednotlivych zemi...

Ano, kdyz se podivds na Diplomatico, jedna se o Single
Blended, Havana je rumem z industridlni kolony. Je tam
tolik odlisnosti ve stylech... DalSim ddlezitym bodem je
zrani v tropickém podnebi.

To znamena, Ze je zapotiebi zohlednit evaporaci ne-
boli vyparovani a jeho vliv na cenu?

Ano, za prvé, pokud je andélsky podil ctyrikrat vyssi, cena
musi byt naprosto odliSna a potom, moje osobni zkuse-
nost s Rhum Rhumem, kdy jsem zjistil, Ze je esterifikace
v Karibiku daleko rychlejsi, ale déva zarover vice komple-
xicity. Mozna, Ze kdyz nechame zrat rum ctyfikrat déle,
ziskame Uplné jiny produkt. Musime zohlednit také terroir,
jsem presvédcen, ze Rhum Rhum ktery bychom vyrobili
na Guadalupu, bude UplIné odlisny.

Rekni ndm na zavér jesté néco o tvém novém pro-
jektu.

MUj novy projekt se jmenuje Habitation Velier, house of
pure single rum, rad bych vybral pouze velmi dobré rumy
vyrobené na kotlikovém destilacnim zafizeni. Zacal bych
bilymi a pokracovat chci se zrajicimi rumy. Cilem je najit
rumy Sest let staré zrajici v tropech, kde Sest let je idedl-
ni doba pro zrani, kdy maji rumy vyjimecné kvality, ale
zaroven jsou jesté dostupné. Protoze moje edice Caroni
a Demerara jsou v malych sériich a nejsou dostupné pro

kazdého. Bude zajimavé najit opravdové produkty, jako
Clairin, ktery je prvnim piikladem.

Které destilerie jsou tedy ve tvém hledacku, aby se
staly dodavateli pro Habitation Velier?

Nenf tolik vyrobct, ktefi destiluji na pot stillech a j& mu-
sim jit tam, kde pot still maji. To znamena Demerara dis-
tillers, Diplomatico, Four Square, Santa Lucia distillery,
Rhum Rhum, Jamajka...

Na Jamajce to bude Worthy Park?

Ano, ale ja bych chtél na Jamajce najit i opravdu staré
rumy a to nenf snadné.

A kdy prijedes do Prahy?
Ré&d bych znovu pfijel, az bude prilezitost.

No tak néco musime vymyslet. Dom Costa mi fikal,
ze ma néjaky rumovy Master Class pro barmany
a Daniele Biondi je na cesté do Prahy uz tfi roky.

Pro¢ ne, myslim, Zze super premium kategorie mezi tma-
vymi rumy jiz existuje, ale kdyz budeme mluvit o bilych
agricole rumech a téch, které jsou vyrobeny na Pot Stillu
a jejich vyuziti v mixologii, mGze to byt velmi zajimavé.
Dnes je trochu tabu pouzit v Daiquiri bily pot still rum,
nebo agricole, ale kdyz ochutnas stary Bacardi rum z roku
1940, je daleko vonavéjsi nez dnes. A ja si myslim, ze
Daiquiri neni vodka koktejl, ale rum koktejl. Lidé si dnes
mysli, Ze je to proti tradici, fikaji, ze Daiquiri bylo ptvod-
né vyrobeno s kubanskym rumem, ano, ale ten kubansky
rum chutnal Uplné jinak. Mizeme pro zajimavost v Praze
otevrit lahev Bacardi z roku 1940 a udélat Daiquiri.

To by mohlo byt zajimavé. Tésim se uz ted' a dékuju
za rozhovor.

Potéseni je i na mé strané, jako obvykle
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Na dalsi den byl na ostro-
vé Réunion naplanovan
vylet, ktery mél slouzit
jako relaxacnfi pred velkym
dnem, kterym bylo finale
barmanské soutéze Nikka
Perfect Serve 2014. Dva-
nact vitéznych barmand
z Evropy, vcetné naseho
Krystofa Hordiny se seslo
pravé tady v Le Carry's
baru hotelu LUX, aby se
utkali o celkové prvenstvi, které stejné jako druhé misto
znamenalo kromé prestizniho Uspéchu také all inclusive
cestu do Japonska zahrnuijici ndvstévu obou destilerii, ve
kterych se Nikka Whisky vyrdbi. (Nejen této japonské
whisky bylo vénovano 10. ¢islo naseho ¢asopisu, které
muUzete nalézt a ¢ist na www.warehouse1.cz).

Relaxacni vylet to byl ve velkém stylu. Rdno pro nas pfi-
letély vrtulniky. Posadku toho naseho tvorily vedle zku-
seného pilota jesté Luca Gargano, Dom Costa, Manue-
la aja. Kdo uz mél v zivoté to stésti, ze vrtulnikem letél,
tak vi, o co se jedna. Je to zkratka jedine¢na moznost,
jak ve velmi kratkém casovém Useku muzete docela
detailné vidét, co se pod vami déje. Nasadite sluchat-
ka, vznesete se vertikalné jako ve vytahu do vysky a let
zacina. Nejprve jsme kopirovali Uchvatné pobrezi, od
kterého jsme se potom vydali smérem do vnitrozemi ke
krateru jedné z nejaktivnéjSich svétovych sopek, vulka-
nu Le Piton de la Fournaise, vysokého 2630 metrd nad
hladinou more a jesté daleko vice pod ni. Vrtulnik ko-
piroval terén, a tak bylo mozné z blizka pozorovat puk-
liny na povrchu stejné jako mensi kratery kolem toho
hlavniho, ktery méfi v priméru néco kolem kilometru
a je hluboky az 300 metrd. Pfenesli jsme se pres négj,

Ichi-go Ichi-e

«« OMAKASE »»
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jesté jednou jsme ho ob-
letéli kolem dokola a po-
kracovali jsme nad mésicni
povrch planiny des Sables.
To uz jsme se ale blizili
k destnému pralesu, s nej-
vy$8im ro¢nim Uhrnem sra-
Zek na svété, vécné zelené
Takamace a zdejSim kas-
kadovitym vodopadim se
stejnojmennou prehradou
a vodni elektrdrnou. Vle-
téli jsme do karionu, kde po obou stranach padaly dold
proudy vody. Pilot zastavil na misté, aby vzapéti stroj
naklonil a zménil smér a vznes| se nad dal3f uzasnou
prirodni scenérii. Uchvatnd podivana, b&hem které si
uvédomite rozmanitost a krasu tohoto ostrova. V fece
pod nami si uzivali lidé na kajacich a nedaleko nich
jsme $li na pristani. Bylo to v misté, kterému se rika
Kokosovy ostrlivek. Tady se u feky Marsouins nacha-
zi restaurace a bar Les Letchis s vynikajici kreolskou
kuchyni, neuvéfitelnym vybérem skvélych destilatu,
ambientni atmosférou uprostied zelené a lehatky na
drevéném molu pod stromy obalenymi li¢i. V osvézu-
jici vodé této horské reky jsem se vydrzel celé hodiny
koupat, plavat a potapét se. V jednu chvili jsem uvi-
dél na dné mezi kameny néco cerveného. Bylo to ze
stromu spadlé a ,,utopené” lici, stacilo ho jen oloupat
a snist. Raj na zemi.

Aperitiv si pfimo u baru mohl objednat kdo jaky chtél.
Moje volba padla tematicky na Nikka highball, coz je Ni-
kka Whisky s ledem a sodou. Potom uz se podaval obéd,
humri, kufeci nebo rybi kari a vynikajici salaty. Po obédé
jesté kdava, desert a potom uz zpatky do hotelu. Ten-
tokrat uz ne vrtulnikem, ale novymi Land Rovery Sport.
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Je 1. prosince a den D je tady. Vecer bude jasné, kdo
se po dvou kolech barmanské soutéZe s Nikka Whisky
podiva do Japonska. Jména finalistd a zemé, které re-
prezentuji, jsou nasledujici:

Simon Chollet, Pafiz, Francie — Ernest Reid, Londyn,
Velka Britanie — Maciej Szymanski, Varsava, Polsko —
Nick Baeyens, Gent, Belgie — Yannick Combot, Saint-
-Pierre, Réunion — Valentino Longo, Rim, Itdlie — Ge-
gam Kazarian, Alicante, Spanélsko — Kry$tof Hordina,
Praha, Ceska republika — Michael Olsso, Kodan, Dan-
sko — Irina Golubeva, Moskva, Rusko — Meike Zim-
mermann, Mnichov, Némecko — Jergen Dons, Trond-
heim, Norsko

© LMDW

Jejich uméni bude posuzovat porota sestavena z nasle-
dujicich odbornikd:

Charles Schumann (v pravo) — legendarni barman, ma-
jitel Schumann’s baru a Les Fleurs du Mal hotelového
baru v Mnichové.

Dave Broom (v levo) — autor a zurnalista piSici o whisky
a dalsich destildtech. Plvodem ze Skotska.

Emiko Kaji (uprostfed) — mezindrodni reprezentantka
Nikka Whisky, zijici v Tokiu.

Soutéz ma dvé kola, v prvnim maji barmani 20 minut na
to, aby pfipravili svij Whisky Sour koktejl na bazi Nikka
from the Barrel. Kromé whisky maji k dispozici rtizna
sladidla (bily a hnédy cukr, med a javorovy sirup), citrusy,
vajecny bilek a Sirokou skalu koktejlovych bitters. Porota
posuzovala pouze chut a vyvazenost koktejlu. Krystof,
nase Zelizko v ohni, bude soutézit jako treti.

Zatimco se za barem od more vzdéalenym co by Sejkrem
dohodil, pfipravovala prvni Sestice barmant, polozil
jsem par otazek opravdové Zivouci legendé barmanské-
ho femesla, kterou bezesporu je 73lety sympatak Char-
les Schumann.

Pane Schumanne, jste casto ¢lenem poroty posuzuji-
ci barmanské uméni?

Ani ne, pracuji jako porotce pouze pro Nikka Whisky
a nékdy pro Campari.

© LMDW
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Co byste rekl k této soutézi a jak na vas zatim puso-
bi jeji finalisté?

Ocekdvam zajimavé koktejly, ale myslim, Ze je skoda, Ze
tady neni zadny barman z Japonska. Co se tyka soutézi-
cich, tak by z nich asi nikdo nemohl pracovat v mém baru
uZ proto, Ze jsou spatné obleceni.

Charles Schumann je zndmy tim, Ze propujcil svou tvar
maodnim znackdm, jako jsou napfiklad Baldessarini nebo
Hugo Boss a na vizaz zjevné klade velky diraz.

Jesté stale délate reklamu médnim znackam?

Ano, spolupracuji s Hugo Boss a dalsimi, je toho opravdu
hodné.

Vypadate vyborné, jak se to ve vasem véku déla?

Kromé toho, Ze mé jesté stale mazZete potkat v mych
podnicich za barem, tak sportuji. UZ 40 let dvakrét tydné
tvrdé boxuji.

Jezdite i na kole?

Na kole jezdim pouze ve mésté. \/ Mnichové to neni pro-
blém.

Jste z mésta, ve kterém vali Bayern, mate rad fotbal?

Ano, chodim hrét kazdy tyden s o mnoho let mladsima
klukama. Chytam v brané, protoze mam z boxu dobry
reflex a citim se jako mladik.

To znamen4, Ze tu hodlate byt tfeba do sto dvaceti?

Ne, 120 let je prilis, myslim, Ze 90 je akorat. Mam jed-
noho znamého, kterému je 86 a je to pro ného tézkeé.
VSichni kamaradi uz mu zemreli...

Koncim s otadzkami, protoze soutéz pravé zacina. Sest
barman( za barem ma co délat, aby se navzajem neusla-
pali. Netrva to pfilis dlouho a porota ma k dispozici prv-
nich Sest whisky sourll, nasledovanych po pulhodiné
dalsimi Sesti.

Prichazi na rfadu peclivé ochutnavani jednotlivymi porot-
ci, ktefi si délaji poznamky a hodnoti drinky na stupnici
1-10, pficemz 10 je nejlepsi.

Ptam se Emiko, jak se ji zdaji koktejly prvniho kola sou-
téze. ,Mam 2 favority, ale neni to jednoduché posu-
zovani. V kazdém pripadé nékteré koktejly byly pfilis
sladké, nékteré az prilis kyselé, postradaly texturu nebo
postradaly chut whisky.”

A co na to Dave Broom?

,Drinky jsou dobré, nékteré mozna moc sladké. Udéloval
jsem od tfi do osmi bodu.”

A je tady druhé kolo, ve kterém jsou soutézici uvrzeni
do skutecné situace, kterd mize na baru nastat. Porotci
hraji hosty a barmani maji 15 minut na to, aby ukazali
své charisma béhem perfektniho servisu, a zaroven se
maji o hosty postarat podle japonské filozofie ,Ichi-go

Ichi-e”: jeden okamzik, jedno setkani. Kazdé setkani je
unikatni a nikdy se nebude opakovat.

Jednotlivi porotci (hosté) hraji své a dostavaji specificky
typ drinku.

Charles Schumann signature koktejl, tedy origindln{
Nikka whisky koktejl, ktery je jednotlivymi barmany
pfipraven specialné pro tuto soutéz. Hodnocena je pre-
zentace a originalita.

Emiko Kaji ,Omakase” koktejl, tedy takovy, ktery se
bude nejlépe hodit pro rozpolozeni, které Emiko hraje
na soutéziciho barmana.

Dave Broom zase idedIni ,Omakase” whisky. Béhem
jeho hrani urcitého typu hosta zkousel jednoduchymi
typickymi otdzkami znalosti barmand o Nikka whisky.
Mél dostat idealni whisky pro naladu, kterou predstiral,
a whisky méla byt pouze cistd nebo s ledem. Whisky,
ze kterych mohli soutézici vybirat, byly: NIKKA FROM
THE BARREL, NIKKA PURE MALT BLACK, MIYAGIKYO
12 YEARS, YOICHI 15 YEARS, TAKETSURU 21 YEARS,
NIKKA COFFEY GRAIN a NIKKA COFFEY MALT.

Krystof Hordina se Ucastnil Nikka whisky soutéze jiz
potreti. Pfipomenul jsem mu, aby si daval pozor na to,
aby mluvil a zéroven pracoval. Ujistil mé, Zze o tom vi
a ze ta doba, kdy mluvil tfeba Ctyfi minuty a na praci ani
nehrabl, uz je davno minulosti. Pdjcil jsem mu odznak
Nikka whisky pot stillu, ktery jsem si pfivezl z Japonska,
pomohl jsem mu ho pfipevnit na klopu saka a potom
uz prisel jeho cas.

Myslim, Ze si ved| dobfe, ocerioval jsem jeho klid pred
soutézi i jeho praci za barem béhem ni. Myslim Ze si
az na malé zavahani, kdy neumél Charlesi Schuma-
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nnovi odpovédét na otdzku, odkud jsou Peychaud’s
bitters, ved| velice dobre. Z prvnich tfi soutézicich byl
pro mé jasnou jednic¢kou. Potom pfisli na fadu dalsi
barmani, z nichZ néktefi predvedli velmi slusny vykon,
nemluvé o tom, Ze jiz byli vSichni barmani i pomérné
dobre obleceni, coz se zjevné libilo i Charlesi Schu-
mannovi, ktery dokonce polskému barmanovi po
jeho vystoupeni dal vizitku a fekl mu, Zze ma u ngj
dvefe oteviené. Stan Vadrna pry jesté nikdy podob-
nou reakci od Charlese Schumanna nevidél. Norsky
barman Jgrgen Dons byl dobrej, mluvil dobfe anglic-
ky, byl spontédnni a zdélo se, Zze porotu zaujal i svymi
drinky. Néktefi barmani neméli nejlepsi znalosti, jako
napfiklad barmanka z Némecka, kterd nevédéla, jestli
Masataka Taketsuru jesté Zije, nebo jeden z barmand,
ktery nejenze nevédél, odkud byl Ir Aeneas Coffey,
podle kterého se jmenuje specificky typ destilacni
kolony, kterou pouziva Nikka whisky v destilerii Miy-
agikyo, ale navic pfidal informaci, Ze je to jediné de-
stila¢ni zafizeni tohoto typu na svété, coz také nenf
pravda a Dave Broom to samoziejmé dobfe vi. Po-
slednim soutézicim byl Ital Valentino Longo, ktery byl
pravdépodobné nejlepsim hercem ze vsech zucastné-
nych. Myslim, Ze nadchl hodné prihlizejicich, vcetné
poroty. Bude to ale stacit na celkové prvenstvi?

Nestacilo! Vitézem se stal Jargen Dons z Norska a hned
za nim skoncil na druhém misté nas hrdina, Krystof Hor-
dina. Fantasticky Uspéch! Gratulujeme!

Vitézny koktejl Jorgena Donse:

Lady Marmalade (na pocest Rity Taketsuru)
SloZeni:

50 ml Nikka Taketsuru 21 years old whisky

15 ml Cerstvé citronové stavy

10 ml simple syrupu

2 Izicky kumquat marmelady

VySejkrovat a dvakrat scedit do vychlazené koktejlové
sklenicky coupet. Poddvame s kouskem chleba namaza-
nym marmeladou.

YouTii@ Nikka Perfect Serve 2014 Finals in La Réunion (2:51)


https://www.youtube.com/watch?v=8Ez507oophs
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Odpovidaji:
Jorgen Dons a

KryStof Hordina

JD: Poslednich pét let jsem pracoval v pohostinstvi. V noc-
nim klubu, baru, pivovarské pivnici, restauraci a nakonec
jsem zakotvil v koktejl baru.

KH: Barmanem jsem osm let, zacal jsem s timhle femes-
lem tak jako vétsina mych kolegd. Na stfedni Skole jsem
si udélal prvni barmansky kurz a s papirem, ktery mél ku-
laté razitko, a s pocitem, Ze jsem nejvétsi a nejlepsi bar-
man na zemékouli, jsem zacal chodit od dvefi ke dvefim,
od jedné barové desky ke druhé... Az to konec¢né vyslo
aja sev 17 letech poprvé ocitl za barem, sice s hadrem
na nadobi, ale byl jsem tam...

Po prvnim musicclubu a nasledné diskotéce jsem se po
par letech dostal k otevirani prazské pobocky legendar-
niho a celosvétové znamého konceptu BuddhaBar. No
a tam to v8echno zacalo; absolutné jiné pracovni postupy,
suroviny a pracovni hierarchie, véci, o kterych jsem v Zzi-
voté neslysel a nedokazal si je ani predstavit, se najednou
stfetly na jednom misté. Tady pro mé zacala ta ,velka
gastronomie”.

Poté jsem na néjaky cas pfijmul za své misto daldi vy-
hlaseny prazsky podnik, a to La Bodeguitu del Medio, ji
vystfidal hotelovy bar v centru a nakonec jsem zakotvil
do svého nynéjsiho pUsobisté a tim je La Casa de la Ha-
vana vieja.

JD: Nékolik soutézi uz mam za sebou. Reknéme, Ze dva-
krat za rok.

KH: Kdyz jsem se soutéZenim zacinal, byly tak dvé tfi vy-
zvy za rok. Dnes je to UplIné jiné, skoro kazdy mésic je
néco. Vzdycky se snaZim najit si takové soutéze, u kte-
rych mam pocit, Ze mi néco daji a nékam dal mé posunou.
Nastésti takovych soutézi je dost, a tak se tak plus minus
Sestkrat do roka Ucastnim.

JD: Bez diskuse vitézstvi v Nikka Perfect Serve 2014.

KH: V roce 2013 se mi podafilo skoncit 3. v narodnim
findle Jameson bartenders ball. Jako odména pro prvni
3 umisténé byl vylet do Irska, jeli jsme tam ve skvélém
sloZeni a ja si toho dodnes ohromné cenim.

JD: Ucastnil jsem se soutézi Diageo World Class a Bols
Around The World. Nikka Perfect Serve je pro mé ale po-
chopitelné velmi specialni.

KH: Nikka perfect serve je hodné odlisna soutéz, je v ni
skoro vse Uplné jinak, obracené. Nedélate jeden typ
koktejlu, ale servirujete rovnou tfi odlisné napoje. Jeden
mate pfipraveny, jeden tusite, ale o tom poslednim nevi-
te nic, vzejde az z konverzace mezi vami a hostem. Celd
soutéz je vlastné simulaci klasického barového provozu,
porotci hraji role béznych hostd, snazi se vés dostat pod
tlak a vyvstavaji tak chvilemi az bizarni, ale stale redlné
situace — konflikty, razné typy slovnich uUtokd, rozléva-
ni tekutin atd., a vy jste mimo jiné hodnoceni i za to,
jak takovéto situace vyfesite. A k tomu vsemu se po vas
pozaduji perfektni znalosti vdech lahvi, celého produktu,
a hlavné pribéhu, ktery za nim stoji a ve kterém je sila té
znacky. Diky kombinaci vsech téchto faktord mohu fici,
Ze podobnou soutéz jsem neabsolvoval.

JD: Odjizdél jsem na Réunion pripraven, ale nevédél jsem,
jestli se mi podafi uspét. Mdj sen byl vyhrat a ten se na-
konec stal skute¢nosti.

KH: S hodné smisenymi pocity. S pocity, Ze si nejsem jisty,
co tu vlastné déldm, a zda si to nékdo nezaslouzil vice
nez ja. S pocity, ze kdyz uz jsem se o tu Sanci jet na
svétové findle jednou dokdzal porvat, tak o 3anci jet do
Japonska se porvu taky. Po vice nez mésici docela pilného
studia a diky podpore viech mych kolegt, znamych i ka-
maradd jsem se rozhodl, Ze nechci skoncit posledni a ne-
chci udélat ostudu ani sobé a ani ceskému barmanstvi
a taky Ze si to poradné uziju, at uz to dopadne jakkoliv.

JD: Zamiloval jsem si Réunion! Tento sopecny ostrov plny
tun cerstvého ovoce a kofeni je opravdu Uzasny. Skutec-
nost, Ze kolem dokola neni na obzoru nic v dohledu, byla
taky docela v pohodé.

KH: Bylo to néco Uplné jiného, v Zivoté jsem v této Casti
planety nebyl. Ostrov neni nijak pfehnané zaplnén turisty
a vladne tu vseobecné hrozny klid, kdyz nékdo néco fesi,
tak bez ega a ptehnané dileZitosti. Zivotni Uroven je tu
vysoka a celkové je ostrov dost civilizovany. No a pfiroda —
to je kapitola sama pro sebe. Prosté nadhera.

JD: Ano, urcité, bylo tam tolik talentovanych barmant
a kazdy z nich to mohl vyhrat.

KH: Ur¢ité bylo. Vsech 12 finalistt bylo dobfe pfipraveno,
a kdyz nékdo udélal v néc¢em chybu, tak ji hned vyvazil
nécim jinym. Myslim si, Ze 3ance byly hodné vyrovnané,
takze ano, byl jsem urcité prekvapen.
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JD: Byl to Sok, nejprve jsem tomu nemohl uvéfit a potom
jsem byl opravdu Stastny a od té doby $tastny v podstaté
porad jsem.

JD: Strasné! Jsem super natéseny na destilerie a na Tokio.
Myslim, Ze to bude ohromny.

KH: Byl to Uzasny pocit, pro mé prvni takovy. Japonsko,
wau... Konecné uvidim obé destilerie, mista, kde se déla
kazda kapka této whisky. Poznam lidi, ktefi to maji na
svédomi. Uvidim UplIné jinou kulturu, odlisny zpUsob zi-
vota, ochutndm ryby a morské plody pfipravené zcela ji-
nou cestou. A to vdechno se udélo mezi skvélymi lidmi, ze
kterych ¢lovék citi, Ze mu to preji. No a Jerg je skvély kluk
a na takovouto cestu to bude super partak.

ID: Rekl bych, ze velmi dobrou. V3ichni jsme byli vitézi ve
svych zemich, takze Uroven byla velmi vysoka.

KH: Bylo to hodné rliznorodé, v ¢em mél silné stranky
jeden soutéZici, v tom je mél slabé nékdo jiny. Ale vzhle-
dem ke znalostem, pouzivanym postuptm ¢ surovindm
se da fici, ze vsichni byli perfektné pfipraveni a rozho-
dovaly detaily. V ¢em byly viditelné rozdily, to byl razny
pfistup k hostovi.

JD: Na plazi s ostatnimi barmany a lahvi Taketsuru 21
a kdyz jsem se vratil domu, Sel jsem na dobrou vecefi
s blizkymi prételi. V Raus baru jsem dostal hodné gratu-
laci. Bylo to fantastické, lidé méli radost z mého Uspéchu.

KH: V Praze jsem 3el ze soutéze rovnou do baru, byl jsem
v ten vecer v préci. Takze na néjaké bujaré oslavy do ran-
nich hodin nebyl ¢as. Nastésti pfisli v3ichni kolegové, ka-
maradi a i par stalych hostl a spolecné jsme to oslavili.
No a na Réunionu jsme vsichni jeli spole¢né na vecefi, kde
padlo par lahvi champagne a poté jsme se pfesunuli na
pldz, kde jsme sedéli az do rana, plavali v mofi, popijeli
a bavili se snad o vSem mozném... Obé oslavy se vlastné
nesly v takovém klidném a pratelském duchu.

JD: MUj boss byl velmi $tastny, hodné to pro nas v Raus
baru znamena.

KH: Den po mém pfijezdu jsme méli pravidelnou poradu,
kde byli v3ichni 3éfové i kolegové. J& vypravél vsechny za-
zitky, mluvil jsem o novych zkusenostech, ukdazal néjaké

relikvie, které jsem si pfivezl a mohou ndm pomoci v nasi
praci. K tomu viemu jsem dostal velky dort, hromadu
chlebickd a bylo mi podékovano za vzornou reprezentaci
a myslim, Ze jsou radi.

JD: Vsichni byli velmi hrdi.

KH: Naprosto neoddiskutovatelné nejvétsi sok jsem zaZil
z reakce mé mamy. Kdyz jsem ji to volal, tak byla nesku-
tecné prekvapend. Konecné po téch letech zacala uznavat
tuto praci a tohle nddherné femeslo. Coz je obrat napros-
to 0 180°, uznala, Ze snad vim, co délam.

S pritelkyni jsme zasli na skvélou vecefi a oslavili to.

JD: Samoziejmé.

KH: VSeobecné je whisky mUj nejoblibenéjsi destilat. Tady
se asi hodi otazka, proc¢ vlastné pracuju v rumovém baru.
Ale kdyz teknes$ japonska whisky, nenf to jen obsah téch
lahvich, ale spousty véci okolo. Libi se mi, Ze v téch pro-
duktech clovék prosté citi tu japonskou mentalitu. Podle
mé se nedd v této soutézi néjak umistit a nemit k japon-
ské whisky vztah. Porota to vyciti, uvidi, Zze tam prosté
Jnejste”. A dokud vam ta whisky nezachutna a nenajdete
si k ni néjaké pouto, nepolozite se prosté do toho pribé-
hu, ve kterém je sila celé té znacky a ktery je vazné silny,
tak prosté tomu svému vystoupeni na soutézi nedate to
néco navic.

V tomto pfipadé plati poucka: kdo neochutnd, ten neuvé-
fi, kdo neuvéri, neprodava.

JD: Taketsuru 21. Je to myj talisman pro stésti, ale je to
i velice dobra whisky. Prekrasné tony kavy a cokolady tan-
¢i na patre. Lahodna whisky!

KH: V3echny maji néco do sebe, jsou si v. mnohém po-
dobné a je v nich citit jisty rukopis a tradice, ale zarover
ma kazda z nich néco, ¢im se naprosto odlisuje od vsech
ostatnich. To mi na nich bavi, Ze ¢lovék je mize pit dlou-
hodobé&, ménit lahve a vi, co tak néjak cekat. Ale zaroven
je vzdycky mile prekvapen. Nevim, jak tohohle modelu
presné dosahuji, a tésim se, az to v Japonsku s nékym
budu moci probrat.

Kdybych mél ale ukazat na jednu a z ni si nalit sklenicku,
byla by to 10letd Nikka Yoichi.

JD: Stanislav déla senzacni Manhattan.

KH: Nemdm jeden nejoblibenégjsi. Méni se to dle nalady,
nékdy nemam chut na Cistého panéka a zéroveri nechci
ani zadny slozity koktejl, a tak zvitézi kompromis mezi
obojim a tim je Old fashioned. Nékdy u mé prevlddne
chut po nécem kyselejsim a necham si pfipravit sour s né-
jakou tou bylinkou.

A musim fict, Ze diky mému plsobeni na La Réunionu
a diky taméjsim vysokym teplotdm a cerstvému ovoci
jsem se stal v posledni dobé fandou cobbler(.



JD: Neni to néco, o ¢em vi pfilis mnoho lidi, ale méni se to.
Povédomi o japonské whisky bude stale rist.

KH: Pri zodpovézeni této otdzky mam mozna trochu
zkresleny pohled diky svému pUsobeni v nasem baru. Kde
se whisky ze zemé vychdzejiciho slunce dafi velice dob-
fe, podvédomi hostl vzrlstajici tendenci bezesporu ma
a my s témi lahvemi radi pracujeme. Dostavam se zde ale
ke klasické otdzce, kdo by mél byt tim hybatelem zmén
v gastronomii, zda obsluha nebo hosté. Podle mé to ma
jit spole¢né ruku v ruce. A zde bych mozna vidél kamen
Urazu, protoZe japonskd whisky md jistou nevyhodu
v tom, Ze okolo ni stile panuje mnoho dogmat a ta je
potieba postupné odbourdvat, a pokud prosté barman ci
nékdo ze servisu nemd dostatecné informace, nedokéze
pak hostovi vysvétlit, Ze japonska whisky se prosté z ryze
nevyrdbi. A Ze uZ tady tato otdzka vazné zaznéla.

Obilny destilat z takto vzdalené zemé je pro spoustu lidf
néco nového, ale vieobecné si myslim, ze hosté jsou zvé-
davi a radi zkouseji nové véci. A doby, kdy jsme byli za
Lkonzervy”, uz snad konci. Oni tim ten zdsadni krok uz
délaji, ted' je to na nas.

JD: Nazory na soutéze se rlzni. J& je mam rad. Ziskdvam
béhem soutézi hodné zkusenosti a potkdvdm mnoho no-
vych lidi. Vim, Ze jsem se zdokonalil jako barman pravé
diky soutézim. Néktefi barmani ale nemaji potfebu sou-
téZit a to je také v porfadku. Kazdy by mél délat to, co je
mu blizké.

KH: Urc¢ité maji, a velky. Je to dalsi néstroj, jak zvyso-
vat podvédomi o japonské whisky. Clovéka to posune
dal, dozvi se mnoho zajimavych informaci, které muaze
potom pouzit ve své praci, a hosté to oceni. V pfipadé
této soutéze nejsou ty informace jenom o produktech
jako takovych, ale z workshopU predchéazejicich samot-
nému soutézeni se dozvidame i o jistych japonskych
filozofiich, které se daji aplikovat v provozu a pomaha-
ji tak obéma strandm barové desky. Krom toho kazda
soutéz ma tu obrovskou vyhodu, Ze se my, kamaradi
z oboru, zase po néjaké dobé muazeme vidét a probrat,
co je nového.

JD: Jdéte do toho. Cim vic budete délat, tim to bude jed-
nodussi. Trénujte a pfipravujte se! Kdyz budete znat kaz-
dy detail toho, co délate, budete to mit snadnéjsi.

KH: Je pravda, Ze s timto ndzorem jsem se setkal uz vice-
krat. Nemyslim si, Ze by slo pfimo o strach, ale o takovy
ten zdravy respekt. A s nim je potfeba pracovat, nebrat
ho jako prekéazku, ale naopak na ném stavét. Mit respekt
k lidem, ktefi ten produkt vyrabi a ktefi za nim stoji, mit
respekt k ostatnim soutézicim a i k porotcim — a tenhle
fakt barmana obrovsky osvobodi a rozvaze mu jak jazyk,
tak i ruce. Dalsi nespornou soucasti je pfiprava, na té po-
dobné soutéze prosté stoji.

No a v neposledni fadé: jet na soutéz s tim, Ze je to zéba-
va, Ze si to prosté uziju, a hlavné nechat ego doma.

Otézky pokladal mailem Jakub Janecek tyden po skon-

Ceni soutéze Nikka Perfect Serve 2014. [ |
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Co fikali Dave Broom, Charles Schumann a Emiko Kaji.

1.12. 2014 se ptal Jakub Janecek Foto: LMDV

Splnila soutéz Nikka Whisky Perfect Serve 2014
vase ocekavani, nebo vas nécim i prekvapila?

CHS: Nikoho z barmant jsme dopfedu neznali...
A zaujal vas nékdo nécim?

DB: Myslim, Ze v porovnani s tim, co predvadéli bar-
mani na Nikka Whisky soutézi pred tfemi lety, to bylo
o mnoho lepsi.

CHS: Ano, to urcité.

DB: Hloubka znalosti byla v. mnoha smérech o mnoho
lepsi nez v minulosti.

Charles Schumann po ndrocném dni usnul, a tak po-
kracuji v rozhovoru s Davem Broomem.

Zasedate casto v poroté pfi podobnych barman-
skych soutézich?

DB: Ano, byl jsem napfiklad na Bacardi Legacy, Havana
Club Final Grand Prix a Svétové finale Diageo World Class.

Budete se v budoucnu zajimat o vyvoj barmanu,
ktefi tady uspéli?

DB: Ano, samoziejmé! Skvéla véc na takovych souté-
Zich je, Ze se vytvali barmanskd komunita, Ze se bar-
mani navzajem vidi a mohou porovnavat styl své préce.

Stalo se vam nékdy, ze jste citil tlak na to, kdo by
se mél stat vitézem?

DB: Ne, nikdy. U Nikka Whisky soutéZe jsme navic posu-
zovali ve druhém kole kazdy trochu jinou véc. Méli jsme
stejnd kritéria, ale rGzné drinky. Nediskutujeme navza-
jem, vypliiujeme nase formulare nezavisle na sobé a da-
vame body. Tak je tomu v podstaté na vsech soutézich.

Co pro vas znamena japonska whisky?

DB: Zajimam se o japonskou whisky patnact Sestnact
let. Navstévuji Japonsko, pisi o tamnich whisky a miluji
je, protoZe jsou svoje, nejsou to kopie skotské whisky.
Jsou japonské, maji sva vlastni pravidla, pouzivaji své
techniky a to je to, proc¢ jsou dobré, pro¢ jsou odlisné,
pro¢ jsou vlastné skvélé!

Myslite si ze mohou sudy vyrobené z japonskych
dub® mizunara vyrazné ovlivnit whisky v nich ulo-
Zenou?



DB: Ano, nesmirné! Specialné kdyz ji date cas, pak je to
velice zajimavé. Na téma charakteristiky mizunara bylo
provedeno mnoho vyzkuma. Nékteré slozky se u tohoto
dreva projevi az po urcitém case, mnohdy aZ po zno-
vunaplnéni. Intenzita se naplno projevi po 10-12 letech
nebo po jesté delsi dobé. Je to trochu zahadné, ale vliv
tohoto dreva je opravdu velky.

Proc se tolik nepouziva?

DB: Sudy z dubd mizunara se pouzivaly hlavné béhem
druhé svétové valky az do poloviny 50. let, tedy v dobg,
kdy Japonsko neobchodovalo se Spojenymi staty. Jedna
se o veliké stromy a sudy se z nich nedélaji dobfe. Casto
potom tecou a destilerie je vlastné nenavidi.

Ano, ale néktefi vyrobci je pouzivaji a Nikka skoro
vibec. Navic Nikka nechce délat nic, co déla Sunto-
ry. Citil jste v Japonsku tu rivalitu?

DB: Ano, kazda z téchto dvou destilerii ma svij styl a to
je dobre. Navic jsou ale sudy mizunara velmi unikatni,
skoro neexistuji. Pamatuji si, jak v Suntory nasli sud
v jejich inventafi, zavolali mé a Michaela Jacksona,
abychom se na to pfijeli podivat a fekli jsme, co si
o tom myslime. Bylo to pro né wow! Ty sudy jsou vel-
mi vzacné. Skoro viechny lesy byly vykdceny a je jen
malo sudd, které jsou dostupné. Nikka nema skoro
zadné. Mély by se ale vysadit lesy, protoze poptéavka
po sudech z téchto dubl existuje.

Kdyz jsme pied lety pozvali do Prahy Richarda Pa-
tersona a béhem jeho prezentace se ho nékdo ze-
ptal, jestli nékdy ochutnal takovou whisky, u které
by si fekl, Zze je Skoda, Ze ji nenamichal on sam,
odpovédél po kratké odmice, Zze snad jenom japon-
ska whisky — a mluvil o mizunara sudech.

DB: Myslim, Ze by vétSina skotskych blenderd odpové-
déla stejné. Jejich japonsti kolegové se t&si velké Gcté.

A co American John Glaser a jeho Compass Box?
Je on a jeho blendy ve Skotsku mezi vyrobci po-
pularni?

DB: Ano, ano, John je opravdu velmi obliben.
Ptam se, protoze mél v minulosti néjaké problémy.

DB: Mél problémy se zdsobovanim, protoze nemél k dis-
pozici whisky, ne proto, Ze by je neudélal, ale zkratka
protoze nemél dostate¢né mnozstvi od svych dodava-
tell. John podepsal kontrakty s jistymi dodavateli ale ti
nebyli schopni reagovat na vyssi poptavku. To byl v urci-
tém momentu pfipad jeho Peat Monster whisky a vSech
jeho raselinnych whisky.

Ja jsem ale slysel o jeho problémech diky tomu, ze
vkladal dievo do sudt zrajicich whisky. O co vlast-
né slo?

DB: To byl pfipad jeho Spiced Tree whisky, kdy pravni
oddéleni asociace vyrobcl skotské whisky feklo, Ze ta-
kové postupy nejsou tradicni.

A co si o tom myslite?

DB: Myslim, Ze je to absurdni, UpIné absurdni. Vysledek
byl, Ze horizontélni vklddani bylo nezdkonné a vertikalini
bylo zékonné. John a jeho Compass Box délad fenome-
nalni whisky.

U nas prodej Compass Boxu porad neni tam, kde
bychom ho radi vidéli. Mozna je to proto, Ze je
napfiklad jeho Artist Blend na pullitrovou ldhev
pomérné drahy.

DB: Ano, cena je trochu vyssi. J& myslim, Ze co John
déld, je blendovani. Michd malt whisky, michd grain
whisky, michd malt a grain. Nepfisel nahle s Uplné no-
vou véci, jak délat whisky, on pouze micha. Jako v 19.
stoleti. To, co déla, ale déla velice opatrné a s velkou
péci a vysledkem jsou senzac¢ni whisky a pomalu, ale
jisté jim lidé prichazeji na chut.

Skoti tedy ani s Johnem Glaserem jakozto Ameri-
c¢anem vyrabéjicim skotské whisky, ani s japonsky-
mi whisky nemaji problém?

DB: Ne, podivej se na tu situaci. Nikka whisky vlastni
Ben Nevis, spole¢nost Takara vlastni Tomatin, Suntory
dnes patfi Laphroaig, Bowmore, Teacher’s, Macallan,
Auchentoshan a dalsi. Mnoho japonskych spole¢nos-
ti navic investuje penize do vyzkumu Scotch Whisky
Research Institute. Jedna se o kontinudlni vyménu in-
formaci.

Promin, volaji mi ze Skotska...

Charles Schumann se zrovna probral.

Jak s vami mzu mluvit, Charlesi, kdyz spite?

CHS: Jenom jsem si ,po japonsku” odpocinul. Mze$
na mé mluvit, ale ja t& neslySim.

Umite si, Charlesi, nakonec predstavit, ze byste
zaméstnal nékterého z barmand, ktefi se ucastnili
soutéze? Zminil jste se o barmanovi z Polska.

CHS: Ano, ten se mi libil.
Takze to pro vas byla jednicka?

CHS: Ne jednicka, ale byl vyjimecny, byl osobnost. Ital-
sky barman byl také osobnost. Norsky barman je mozna
barmanem, kterému nejvic mazes véfit. Ten byl hodné
profesionalni.

A co byste fekl o nasem, ceském barmanovi?

CHS: Vasi barmani byli vzdy dobfe vzdélani. Myslim, Ze
se o to v Cesko-Slovensku zaslouzil i Stan Vadrna.

Co pro vas znamena japonska whisky?
CHS: Je to pro mé jako rodinnd zalezitost.
A odkdy tomu tak je?

CHS: Pred ¢tyfmi lety jsem byl v obou jejich destileriich.
Mém rad Nikka whisky, protoze mé vzdy dobry balanc,
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hodné znacek se v prlibéhu casu zméni, nemaji kon-
stantni vyvazenost.

Nékde jsem o vas cetl, ze jste spise pijakem kavy
nez whisky, je to pravda?
CHS: Ano, kdybych pil denné whisky, tak bych tady

nebyl. Mnozi barmani, ktefi zacali pit, uz upadli v za-
pomnéni.

A kterou znacku kavy mate nejradéji?

CHS: To nemuzu takhle Fici. NemGzu fici, ze nejlepsi
kdva pochézi z Jamajky a druha nejlepsi z Etiopie. Ne.
Dulezité je, jaky typ mas rad, a j4 mdm radéji arabiku
nez robustu.

Takze 100% arabiku?

CHS: Ne, to by bylo pfilis, je tam potfeba trochu robusty.
Velmi dulezité je, kdyz barman nebo barista kleci rano
pred svym kavovarem a modli se aby bylo viechno v po-
radku, aby mohl délat skvélou kavu.

Rikal jste béhem soutéze, ze kdyz odjizdite v noci
autem ze svého baru, berete si vzdy s sebou néja-
ky koktejl. Je to pravda?

CHS: Ano, beru si koktejl s sebou domd, a kdyz se po-
tom divdm na televizi nebo hraji na piano, tak ho upijim.

Po cesté si ho ale nedavate?
CHS: Ne, po cesté ne, mozna si jenom liznu...

Emiko rad bych se zeptal na vas pohled na pravé
skoncenou soutéz a na to, jak jste byla spokoje-

Emiko Kaji (EK)

na s urovni barmanu a jejich znalostmi o Nikka
Whisky?

EK: Tento rok byla uroven docela normalni, ale Nikka
Perfect Serve neni jenom soutézi koktejll. Posuzujeme
znalosti a barmanské dovednosti a také filozofii a osob-
nost barmanu. Takze je stale obtiznéjsi zvitézit. Myslim
si, ze uroven je rok od roku vyssi, takze je to pro nds
Uspésny projekt. Pro mé je dobré vidét, jak se soutézici
vzdélavaji a motivuji.

Budete je v budoucnu sledovat?

EK: Ano, samoziejmé. Tohle je pouze zacatek nasi
komunikace s nimi. Mame dobré vztahy i s minulymi
vitézi a finalisty, takze kdyz potfebujeme specidlni re-
cept s pouzitim konkrétni Nikka whisky, mizeme je o
néj pozadat a oni mohou mit zajem vytvorit néjaky svij
specialni koktejl. To je cesta, jak spolu v budoucnu mu-
Zeme komunikovat.

Bylo pro vas tézké rozhodnout, ktery barman
bude vitéz?

EK: Norsky barman, abych byla upfimna, docela vy¢ni-
val a mimoto pracoval s pokorou. Dobfe a pozorné na-
slouchal svym hostiim a to bylo ddvodem jeho Uspéchu.

A jak byste hodnotila naSeho barmana Krystofa
Hordinu?

EK: Jeho koktejl byl také dobre vyvazeny. Zvlasté jeho
Whisky Sour mi velice chutnal. Byla v ném skvéla rov-
novdha mezi kyselosti a sladkosti a textura s vyuzitim
vajecného bilku byla dlouhotrvajici.

A pokud se budeme bavit o druhém kole, tak jste
byla spokojena?

EK: Za prvé jsme zménili pravidla a zavedli Omakase
teprve pred dvéma lety. Chtéli jsme vidét jejich kom-
plexnost, a proto je druhd Cast soutéze pro celkovy
Uspéch velmi dllezita. Tady je mozné porozumét jejich
osobnosti. Pro barmana je nutnd schopnost byt kreativ-
ni, aby uspokojil své hosty.

Takze jste citila, Ze se o vas Krystof dobfe postaral.

EK: Ano, ale upfimné. Posuzovat v jednom dni 12 a 12
koktejlt, tedy celkové 24, neni pravé snadné, kdyz vam
opravdu jde o to abyste byl spravedlivy.

To je pravé divod, proc se vas na to ptam. Protoze
soutézici to maji tézké, ale porotci na tom nejsou
o mnoho lépe. Délite se nékdy o sva hodnoceni
béhem soutéze s ostatnimi porotci?

EK: Ne, nikdy si nevymériujeme informace, protoze sou-
téZ musi byt férova.

Slysela jsem, Ze nékdy nékteré spolecnosti chtéji mit vitéze
naptiklad z urcité zemé z politickych nebo strategickych
ddvodl. To my nikdy nedéldme. My bodujeme a s¢itdme.
Pro nas je Nikka Perfect Serve zpUsobem, jak komunikovat
s barmany. Pro nas je dUlezité spolu stravit pékné okamzi-
ky a spolecné se dobre najist a napit. ]



NIKKA WHISKY

FROM THE BARREL
alcsLg

« The agitator »

A blend of Miyagikyo and Yoichi single malts

with a unique grain whisky, NIKKA FROM THE BARREL
embodies the expertise of the Nikka master blenders.
Intense and generous, powerful yet controlled,

this ambitious high strength blend is recognized

for its originality. It dares. I captures the senses.

It imposes ifs own style.

NITKKA WHISKY ENCOURAGES RESPONSIBLE DRINKING



Laurent Broc

Blizi se konec dvou tydnl s travenych na ostro-
vech v Indickém oceanu. Dalsi ro¢nik soutéze s Ni-
kka whisky uz je minulosti, Thierry Benitah i Luca
Gargano jsou jiz zpatky na evropském kontinentu.
Ja zGistavam, protoze mam nasledujici den domlu-
venou schiizku s odbornikem pres destilaci na slo-
vo vzatym, s Laurentem Brocem v destilerii Savan-
na. Pan Broc totiz ve své destilerii destiluje Sirokou
skalu ruma, od tradi¢nich z melasy, pres lehké a
grand arbme rumy az po agricole rumy z cerstvé
stavy cukrové trtiny. Ne nadarmo o ném Luca bé-
hem své prezentace rekl, ze je to snad nejvétsi od-
bornik pres destilaci, kterého zna.

Nabizim Gcast a misto v nasem auté jesté dalsim tfem
lidem, o kterych vim, ze by je destilerie Savanna moh-
la zajimat, a tak se na tuto misi nakonec vydavame ve
Ctyfech. Dom Costa, Daniele Biondi, Dave Broom a ja.
Manuela se neucastni, protoze dava prednost alespon
jednou béhem naseho vyletu relaxovat u more.

Daniele Biondi stihl jesté domluvit ndvstévu skladt zraji-
cich rumt destilerie Riviére du Mat, a tak bylo o zdbavu
postarano.

Vyddvame se na jih po dalnici N1 a sjizdime z ni az ve
chvili, kdy na levé strané spatfime pobliz Saint-Louis obf{
cukrovar. Tady nékde by to mélo byt a nakonec také je.
Naproti ndm pfichdzi Jean Grondin, aby nas proved| ha-
lou pro blendovani, kde pomaha michat zdejsi rumy jiz 13
let Christian Vergiere, ktery stoji i za blendy rumd Arcane.
Pan Grondin nam nésledné ukazal i sklady zrajicich rumd,

z nichz nékteré jsme méli moznost ochutnat. Rumy tady
ulozené k nerusenému zrani se destiluji v Beaufonds na
vychodé ostrova, nedaleko destilerie Savanna.

Bylo poledne, slunce paélilo, a protoze uz byl nejvyssi
cas, skocili jsme, i kdyz ne pravé s nejvétsim nadsenim,
do vyhratého auta a vyrazili jsme na severovychod. Tam
vede dalnice podél pobrezi nebo klikatéjsi silnice pres
hory. Rozhodli jsme se pro cestu pres hory. Prvni polo-
vina cesty byla zajimava, ale z té druhé jsme kvali husté
mlze skoro nic neméli. Sjeli jsme doll k pobrezi, kde se
destilerie Savanna v tésné blizkosti dalsiho obfiho cuk-
rovaru pobliz mésta Saint-André nachazi.

Privital nds pan Broc, kterému jsem pfivezl posledni cislo
naseho casopisu, aby védél, kde se bude o jeho destilerii
psét, a také francouzsky psanou knizku o Praze, abych
ho trochu navnadil na krasy naseho mésta, protoze
bych ho k ndm v budoucnu rad pozval.

Dali jsme si kdvu a pomalu jsme vyrazili na prohlidku
s odbornym vykladem. Nejedna se o nejmalebnéjsi de-
stilerii, kterou jsem kdy vidél, to rozhodné ne, spise je to
primyslovy kolos, ale zato stoji na bfehu more, a hlavné
se tu vyrabéji vSechny typy rumd pod jednou stfechou.

Destilerie Savanna byla zalozena v roce 1948. Pdvodné
stala pobliz Saint-Paul v oblasti Savannah na zapadnim
pobreZi ostrova. V roce 1992 doslo k jejimu prestéhova-
ni na misto, kde se nachazi dnes, tedy do tésné blizkosti
cukrovaru Bois-Rouge na vychodnim pobrezi. Tady je
v dobé sklizné cukrové trtiny, ktera probihd na ostro-
vé Réunion od cervna do prosince, tftina zpracovavana.
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Cukrovar Bois-Rouge ndsledné doddva destilerii jak
Stavu z cukrové trtiny, tak melasu, tedy zakladni suro-
viny potfebné k vyrobé rumu.

Stava z cukrové titiny se pouziva k vyrobé agricole,
neboli zemédélského rumu a melasa k vyrobé tradic-
niho rumu, lehkého rumu nebo rumu s oznacenim
grand arébme. (Francouzskd obdoba high-ester rum
vyrabénych na Jamajce, o kterych se mizete na www.
warehouse1.cz docist v 11. ¢&isle naseho casopisu).
Skutecnost, Ze jsou zde k destilaci pouzivany prmy-
slové destilacni kolony i médéna kreolska destilacni
kolona Savalle, umoznuje destilerii Svanna vyrobu
Siroké skaly rumd, coz je jeSté umocnéno pouzitim
rozmanitych sudu ve kterych tyto rumy zraji.

Destilerie Savanna pouziva pouze vlastni kmen kvas-
nic ze své laboratore, Zadné jiné kvasnice nenakupuje
a nepouzivd. Plsobenim kvasinek nebo bakterii se
cukry obsazené ve sladkych stavach (Stava z cukrové
titiny nebo melasa nafedéna vodou) pfeméni na al-
kohol. Je to dulezitd etapa vyroby, ktera urcuje, jaky
rum vznikne, pokud se ma vyrobit agricole, neboli
zemédélsky rum, musi se pouzit kmen Saccharomyce-
tes cerevisae, pokud tradi¢nf rum a lehky rum, pak se
pouzije nékolik spravné zvolenych kmend, aby se do-
cililo spravného aromatu. Pokud je cilem vyrobit rum
grand arébme, je pouzita kombinace nékolika kmen
bakterii a kvasinek. (Bakterie pochazi také z mistni
laboratore.)

Doba fermentace je podminéna pouzitym kvasem
a zplsobem kvaseni — 36 hodin u zemédélského
rumu, 24 hodin u tradi¢niho rumu a asi 10-15 dni
u rumu s oznacenim grand aréme.

Kvasinky jsou velmi odolné, vydrzi i 42 °C nez uhy-
nou. V pripadé, Ze je venku velké horko, za coz jsou
zde povazovény teploty nad 40 °C, jsou fermentacni
tanky, kterych tady maji celkem osm,, chlazeny.
Vysledné ,trtinové vino” ma obsah alkoholu 8 %, pro
grand aréme 3,5 %.

Potom pfichdzi na rfadu destilace. Ta tady probihd sedm
dni v tydnu 24 hodin, jednd se tedy o nepfetrzity provoz.
Hlavni, kontinualni destila¢ni kolona ma 24 talitG
véetné ctyr specidlnich v horni ¢asti kolony. ,Vino”
z cukrové trtiny se zahreje v ohfivaci vina, potom se
horem vlije do destila¢ni kolony. Do stejné kolony se
spodem pusti i vodni péra. Stoupajici para probub-
ldvajici titinovym vinem jednotlivymi talifi doputuje
do kondenzatoru, kde se nechd zkondenzovat. A tak
vznikad rum. Jeho titr je 72° alkoholu u grand aréme
a zemédélského rumu, 78° alkoholu u tradi¢nich
rumu a vice nez 94,8° alkoholu u lehkych rumd.
Destila¢ni uméni spociva v tom, aby se vytahlo co
nejjemnéjsi srdce trtinového vina. Ten, kdo vino desti-
luje, musi dokonale zvladat femeslo a umét zachazet
s kolonami, ale také musi dokonale znat kvalitu de-
stilovaného vina. Destilatér ma k dispozici specialni
destilacni pfistroj pro kazdy typ rumu.

Vedle kontinudlnf destila¢ni kolony jsou zde jesté dvé
nerezové kolony, na kterych se destiluji pouze lehké
rumy, a médéna destila¢ni kolona pro destilaci agrico-
le a grand aréme rumd.

Skladovaci kapacita palirny Savanna je 800 000 litrd
bilého rumu. Vétsi cast produkce sméfuje pfimo do
velkoskladd v pfistavnim mésté Le Port a jde rovnou
na vyvoz ve specidlnich cisternovych kontejnerech
(bulcich). Mensi ¢ast se nalije do sudd, ve kterych
bude ve skladech destilerie dale dozrévat.

Palirna Savanna mé jeden z nejvétsich sklepl urce-
nych pro zradni na ostrové. Kazdy rok se v ném osetfi
vice nez 500 000 litrd rumu, zrajiciho v sudech a uza-
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vienych kadich z masivniho dubu. Rumy zde zraji
3-15 let, a to bud dynamickym zptsobem zrani v ko-
nickych kadich, nebo statickym zptsobem zrénf v su-
dech o obsahu 400-600 litr. Mensi sudy o obsahu
200-250 litrd jsou totiz podle pana Broca v tropickém
podnebi, kde rumy zraji velmi rychle, pfilis reaktivni.
Pouzivany jsou zde nové dubové sudy, které jsou bud
jemné, stfedné, nebo silné propeceny, nékdy i vypale-
ny. Jsou zde pouzivany i sudy, které drive obsahovaly
portské, sherry, moscatel, calvados nebo cognac.

Odparovani se zde pohybuje na drovni 6-7% rumu
rocné. Pro ndzornost to znamena, ze kdyZ se ma vyro-
bit jeden litr 10 let starého rumu, musi se na zac¢atku
uloZit do sudu litry dva.

DESTILERIE SAVANNA VYRABI RADU
VYNIKAJICICH RUMU:

SAVANNA CREOL - oznaceni plvodu Zemédé&lsky
rum z La Réunion, vyrobeny z nejcistsi Stavy z cuk-
rové trtiny.

SAVANNA LONTAN - oznaceni plvodu Tradi¢ni aro-

maticky rum z La Réunion, vyrobeny podle tajného
receptu na kvaseni od starych velkych paliren.

SAVANNA METIS - oznaceni plvodu Tradi¢ni rum
z La Réunion krasné citrinové barvy, jiz se docili po-
moci pomalého zrani v dubovych sudech.

SAVANNA INTENSE - oznaceni pGvodu Tradi¢ni rum
z La Réunion, vynikajici technologie ve sluzbach cuk-
rovarnického rumu.

STARE RUMY SAVANNA 3, 5, 7 A 10 LET - ozna-
¢eni puvodu Tradi¢ni rum z La Réunion, zrajici v du-
bovych sudech z Limousinu nebo Allier ve sklepich
v palirné Savanna.

SAVANNA 15 LET - stary prestizni rum palirny Savan-
na prodavany v truhlickdch z tamarindového dreva.

DALE JE TO LIMITOVANA RADA ZEMEDELSKYCH,
TRADICNICH A GRAND AROME RUMU DOZRA-

VAJICICH VE SPECIFICKYCH TYPECH SUDU. KA-
ZDA LAHEV MA SVE VLASTNiI CisLO.

SINGLE CASK

Sklepmistr oznaci nejskvélejsi rumy, které jsou stace-
ny do lahvi pfimo, bez meziskladovani, tyto rumy jsou
redukovény tak, aby mély titr 46°.

BRUT DE FUT

Jsou staceny do lahvi s prirodnim stupném, ktery zis-
kaly v sudu, jsou to absolutné unikatni rumy, které
nadchnou milovniky a nejnarocnéjsi znalce.

SINGLE CASK FINISH NEBO DVOJITE ZRANI

Nékteré vyvolené produkty byly posledni mésice zjem-
nény v sudu portskym, sherry, muskatem nebo calva-
dosem, aby byl profil téchto vzéacnych cuvée odvazné
a citlivé zuslechtén.

Tyto rumy nejsou filtrovdny za studena pro zachovanf
co nejplnéjsi chuti. V zimnich mésicich se tak muze
stat, Zze se mastné kyseliny, které maji dlouhé mole-
kuly, vysrazeji a usadi na dné ldhve. V tom pripadé je
nutno lahev zahrat a obsah bude zase ciry.

Vyrobky palirny Savanna se staceji do lahvi pfimo v de-
stilerii, ¢imz je zajisténa kvalita stacenych vyrobka.
Béhem nasi prohlidky destilerie jsme vidéli tfi zhru-
ba dvaceticlenné skupiny lidi s prdvodcem a dovédéli
jsme se, ze takova exkurze stoji 8 EUR a Ze sem roc¢né
zavita 22 000 névstévnikad.

Rozloucili jsme se s Laurentem Brocem a vydali jsme
se podivat do podnikové prodejny. Ta nebyla pravé
nejvétsi, a navic tam bylo pomérné hodné navstévni-
kt, ale pékna byla a bylo tam mozné najit zajimavé
suvenyry s rumovou tematikou a také tam ochutnat a
pfipadné zakoupit lahve z portfolia destilerie Savanna.
Sympaticka prodavacka nam sdélila, Ze nam pan Broc
vzkazuje, abychom si kazdy z nas vybrali, jakoukoli
ldhev budeme chtit, a ze ji méme od ného pfijmout
jako darek. Dave Broom sahl neomylné po limitované
edici Single Cask finish po korlaku a my ostatni jsme
ho nésledovali, ¢imz jsme ,vykoupili” vSechny lahve
tohoto skvostu, které tam byly k dispozici.

Na cesté zpét jsme kousek od destilerie zastavili na
Uzkém mosté, ze kterého byl asi nejlepsi vyhled na
hinduisticky templ stojici na jednom z breht malé
ficky. Vystoupili jsme, vyfotili jsme si ho, a kdyz jsme
se rozhodli pofidit si jesté spole¢né pamatecni foto,
pfihnal se na most kamion. Chvilku to sice vypada-
lo v3elijak, ale nakonec jsme v klidu pokracovali dal.
Slunce zapadalo a nas den i cely pobyt na Gzasném
ostrové Réunion se tim chylil ke konci.

A to je i konec celého pribéhu, ktery jsme prozili na
ostrovech v Indickém oceanu.

YouTub€ Ile Réunion : 2 Films: Hélico Réunion (7:30)

V roce 1928 se nachdzelo na ostrové Réunion 31 rumovych
destilerii. V souc¢asnosti zbyvaji jenom tfi, ale vyrobni kapa-
cita pry nebyla nikdy vy33i nez v soucasnosti.

Mimo destilerie Savanna a Riviére du Mat, o kterych jiz byla
fe¢, se na Réunionu nachdzi jesté jedna destilerie a to Isau-
tier, zaloZzena v roce 1845. Jednd se o nejmensi, ale zaroven
nejstarsi rodinnou destilerii na ostrové. Vyrabéji se zde stejno-
jmenné agricole rumy od bilého pfes 5, 10 az po 15 let vyzralé
tmavé rumy. Mimo tyto rumy by jste nasli v portfoliu destilerie
Isautier i rumy arrangé ochucené vanilkou, zazvorem, kévou,
exotickym ovocem a citronem a také Sirokou fadu punchd.


https://www.youtube.com/watch?v=DKxYxlNTuBg

SAVANNA RHUM GRAND AROME VIEUX je 8 let zrajici rum v sudu po konaku. Tento tradi¢ni aromaticky high
ester rum byl pInén do lahvi v noru 2011. Jednd se o limitovanou edici pouhych 912 |ahvi. CENA: 1 640 K¢.

SAVANNA RHUM AGRICOLE VIEUX je 6 let zrajici rum v sudu po koriaku. Tento agricole rum byl plnén do
lahvi v dubnu 2010. Jedna se o limitovanou edici 1041 Idhvi. CENA: 1 180 K¢.
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PARADOX
MiCHANE

SKOTSKE

Pokud se podivame, kdy naposledy stanula michana skotska
whisky diky Newyorcanu Samu Rossovi na cele kralovstvi kok-
tejl, nezustavaje prilis pozadu za svymi americkymi bratranci,
bourbonem a rye whiskey. Zjistime prostou véc: nejprodavanéj-
Si styl whisky ne svété se pouziva do koktejlli nejméné.

Na zacatku pfiznejme: je jen mélo koktejlt z michané
skotské a jeSté méné je dobrych koktejld z michané skot-
ské. V , koktejlovém castingu” je tento styl whisky tudiz
Casto odsunut do fad komparsu, protoze hlavni roli za-
ujima bourbon a rye whiskey. Paradoxni, kdyz vime, Ze
michand skotska je nejprodavanéjsi styl whisky na svété.
Osklivé malé kacatko v rodiné? Jedno z vysvétleni vsak
neni tak slozité najit. JelikoZ jsou koktejly pod velkym
americkym vlivem, tak nas nemdze prekvapit, Ze nejpo-
uzivanéjsi jsou lihoviny pochazejici ze Spojenych stétd.
Dalsi ddvod vychazi hlavné z povahy samotné michané
skotské. Jeji leh¢i styl neni ve skute¢nosti vyhodou na
poli michanych ndpojd. Barmani ostatné jiz nékolik let
davaji pfednost pouzivani Cisté sladové, ktera je silngjsi,
a to dokonce i do tradi¢nich receptur, na bazi micha-
né skotské. Nedavno vysla kniha PDT Cocktail Book od
slavného amerického barmana Jima Meehana, kterd je
povazovana za jednu z nejlepsich knih desetileti v této
branzi, obsahuje jen Sestnact koktejlt se skotskou whis-
ky, a z nich jenom devét je na bazi michané skotské, a to
z vice nez tff set koktejlt. A kdyz Dale DeGroff ve své kni-
ze Craft Of The Cocktail piSe ze , existuje hodné klasiky,
ve které se pouziva Uspé3né (michand skotskad), jako je

text: Gaylor Olivier, foto: Jakub Janecek

Rob Roy, Blood & Sand a Robbie Burns”, tak by se ndm
chtélo fici, Ze pravé ocitoval vSechny — tak chudicky je je-
jich repertoar v porovnani s pouzitim bourbonu nebo rye.
| kdyz je skutecné tézké dospét k uspokojivému vysledku
s michanymi skotskymi v sortimentu (zd4 se, Ze barmani
si nejvice oblibili Famous Grouse), staré lahve nebo silné
sladové nabizeji nékolik zajimavych moznosti.

STYL HODNE DLOUHEHO DRINKU

Michana skotska je dneska ponejvice popijena jako long
drink. Tato oblast skutecné nejvice odpovida jejimu stylu.
Samoziejmé, ze nejzndméjsi ze vsech je strasnd whisky
coca, pubertackd verze highball rodi¢t (whisky se so-
dou) a Presbyterian (whisky a ginger ale). Na pocatku
dvacatého stoleti, jesté davno pred svétovym Uspéchem
whisky cola, se jednim z nejpopuldrnéjsich napoji ve
Spojenych statech stala Mamie Taylor. Mamie Taylor
je dnes jiz téméf zapomenutd, pfitom to neni nic jiné-
ho nez predchlidce Moscow Mule s whisky: michana
skotskd, Stava z limetky a zézvorové pivo. Jednoduché
a osvézujici, skvéle se hodi k letnimu piti. Vymyslel si ho
v Rochesteru barman Bill Sterritt pro muzikélovou zpé-
vacku Mayme Taylor. Jak se z Mayme stala Mamie, tim



se naopak ted zabyvat nebudeme... Neddvno Mamie
dostala krasny lifting, kdyz se do ni pfimichal stfik likéru
Saint Germain a Angostura bitters, s Glasgow Mule je to
variace, za niz vdé¢ime Damonu Boeltovi z Prime Meats
v New Yorku. Mnoho nedavnych kreaci na bazi michané
skotské ostatné neni nic nez twist tohoto hitu z pocatku
minulého stoleti.

BUBLINKY

Z bublinkovych koktejld mUzeme také jmenovat kok-
tejl Tom Collins s whisky nebo Sandy Collins (michana
skotskd, citronova $tava, cukr a sodovka). Avsak lepsi je
Morning Glory Fizz, ktery nabizi néco navic, a tim se od-
liSuje — svézest absintu. Byl otistén v New And Improved
Bartender’s Manualu od Harryho Johnsona v roce 1882,
uvadi se mezi prvnimi koktejly na bazi skotské, ktery Ize
povazovat za mimofadné povedeny. Michand skotské,
Stdva z citronu a limetky, absint, cukr a vajecny bilek.
Jind doba, jiny mrav - Johnson ho doporucoval jako
skvély ranni ndpoj na povzbuzeni chuti a uklidnéni ner-
vl. KdyZ se ale Morning Glory Fizz pije na sklonku dne,
neztrdci tim nic na své pohadkové chuti. Nebe v Ustech,
které pocitujeme pfi piti i jiného perlivého koktejlu, ten-
tokrat se Sampariskym, jde o velice dobry koktejl Chin
Chin Tonyho Conigliara Samparniské, jable¢ny dzus, med
a michand skotska.

SKOTSKA PROTIRYE-0: 1

Jestlize si michana skotskd udrzuje dobrou pozici na
dlouhych tratich, tak na kratké a sussi trase je to poné-
kud jiné. Ze vsech sil totiz lopotné soupefi s rye whisky:
s neopominutelnym a pfitom preceriovanym koktejlem
Rob Roy. Poprvé se objevil v roce 1897 ve Waldorf-As-
toria v New Yorku, pokud mtzeme véfit ¢ldnku v New

York Heraldu, tak Rob Roy neni nic jiného nez skotské
sklonovani Manhattanu. TakZze whisky, italsky vermut
a Anogstura bitters, kterd nahradila origindlni orange
bitters. Problém s koktejlem Rob Roy je, Ze nesaha ani
po kotniky svému slavnému predchidci na bazi whisky.
Clovék musi myslet na Manhattan k jidlu, a to i kdyZ po-
uZijete Cerveny vermut Carpano Antica Formula. Kdyz se
k tomu pfid4 jesté trochu vice Angostura bitters, vznik-
ne Thisle Cocktail — nebo kdyz se Angostura nahradi
organge bitters, pak Highland Cocktail nebo origindini
Rob Roy. At udélate cokoliv, nic moc tim nezménite.
Je zjevné, Ze se davéd prednost jeho bratranci Affinity
(stejny dil michané skotské, vermuth dry a bitters) nebo
v dost podobném gardu malo znamé koktejly Chancelor
Cocktail (michana skotskd, Cervené portské, vermouth
dry a orange bitters) nebo Glasgow Cocktail (michana
skotskd, vermouth dry, orange bitters a absint).

EMBURY, DOBRE TIPY

Nastésti existuje rodina Burnsovych! Jestlize Robert (mi-
chana skotska, italsky vermut, orange bitters a absint),
s nimz se setkdvdme na strankach Old Waldorf Astoria
Bar Book od Crocketta, zanecha pfijemnou vzpominku,
Bobby jiz pfedem vzbuzuje nadéje. Tam, kde je Rob Roy
mily maly chlapec, je Bobby Burns vystfedni dandy. Harry
Craddock se tehdy ostatné vibec nemylil, kdyz v knize
Savoy Cocktail Book uved|, Ze jde o ,jeden z nejlepsich
koktejlt s whisky”. Jisté, Bobby Burns je jednim z nej-
skvélejsich michanych népoji na bazi michané skotské,
které kdy byly. Existuje nékolik jeho verzi, viechny si
zaslouzi dlvéru. Existuje také Craddockova, jiz se fika
Bobby, na bazi michané skotské, italského vermutu a by-
linného likéru Bénédictine. Ale az ve verzi Davida Em-
buryho, nazyvané Bobbie, likér Drambuie nahradil likér
z Fécamp se stfikem Peychaud’s bitters, zvitézil na celé
care. Jak to tak hezky fikéd sém Embury ve své knize The
Fine Art Of Mixing Drinks v roce 1948: ,Drambuie je
lepsi, protoze se vyrabi na bazi skotské whisky.” Pred
vysledkem mizeme jediné smeknout, je to skute¢né vel-
ké uméni. Likér Drambule a skotska? Rovnice se dvéma
prisadami, které nas zavedou k jiné klasice: Rusty Nail.

JAKO DUET

Ackoliv dnes mnozi povazuji koktejl Rusty Nail za dé-
decka mezi koktejly, mizeme se vsadit, Zze pfi soucas-
né mocné maédni viné whisky ochucené medem to
dopadne jeho obrozenim. Coz by nebylo pochybenim.
Protoze Drambuie je moc prima likér. A protoze Rusty
Nail, tento hfejivy a posilujici koktejl z michané skotské
whisky a Drambuie (v pomeéru, jaky si zvoli degustator),
je pfijemnym spolec¢nikem zimnich vecer(. Tento koktejl
z konce tficatych let minulého stoleti ziskal své jméno az
v letech sedmdesatych. Sedmdesata léta minulého stole-
ti jsou také slavnou dobou jiného duetu na bazi michané
whisky a likéru — The Godfather. Povida se, Zze michany
napoj z whisky a amaretta byl oblibenym koktejlem Mar-
lona Branda. Marlon Brando, Kmotr ve filmu Francise
Forda Coppoly, vidite, jak si to je blizké... Kdyby se uka-
zalo, Ze je to pravda, pak na sladéni whisky s mandlemi
neni nic, o ¢em bychom mohli pochybovat, a chutna to
skvéle. Setkdvame se s nim také zejména ve dvacatych
letech minulého stoleti s Cameron’s Kick, coz je bufi¢sky
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ndpoj tvofeny michanou skotskou a irskou whiskey, cit-
ronovou stavou a mandlovym sirupem, nebo v nedavné
dobé jsme mohli narazit na velmi dobry koktejl (na bazi
Cisté sladové vdm ho schvalujeme) velvyslance znacky
japonské whisky Nikka, Stanislava Vadrny, Masataka
Swizzle na bazi dvandactileté Taketsuru s amarettem, cit-
ronovou $tavou a Peychaud’s bitters, ktery vznikl v roce
2009 u prilezitosti salonu Whisky Live v Pafizi.

NAVRAT BLENDED WHISKY.

Jestlize michana skotskd znovu ziskala nadsené stou-
pence a uvadi se na mnoha napojovych listcich kok-
tejlovych bard béhem poslednich let, neni to diky
zadnému z téchto koktejld. Ostatné dokonce ani
diky koktejlu Blood & Sand, této klasice dvacatych
let minulého stoleti, kde se spojuje stejny dil micha-
né skotské, cherry brandy, italského vermutu a cer-
stvého pomerancového dzusu. Koktejl pojmenovany
podle stejnojmenného filmu s Rudolphem Valentinem
z roku 1922 mnozi presto povazuji za jeden z nej-
lepsSich koktejli na bazi michané skotské. A jesté
méné diky nezndmému a pfitom skvélému Modern
Cocktailu ze zac¢atku naseho stoleti: michand skotska,
sloe gin, citronova stava, cukr, absint a orange bitters.
Navrat michané skotské na pole vyhrazené koktejldim
totiz zpUsobil Sam Ross a jeho Penicillin, ktery vzni-
kl v Milk & Honey v New Yorku diky skvélym whisky
Asyla a Peat Monster od vyrobce Compass Box. V Pe-
nicillinu Ross znovu vyuzil nékolik jiz osvédcenych
ingredienci k michané skotské — med a zazvor. Kdyz
tam zajdete, dostanete dobrou michanou skotskou
Sour s medem, kterd bude trochu pikantnéjsi diky za-
zvoru. Ross je skvély tim, ze pouzil stfik raselinové
whisky, ¢imz koktejl dovedl na mnohem plnéjsi $pici.
To je zpUsob, jak se dostat od dobrého koktejlu ke
skvélému jednim stfikem. Nicméné Penicillin vznikl
v roce 2005 a od té doby se uz zadny jiny koktejl na
bézi michané skotské neobjevil...

3 koktejly na bazi michané skotské (Blended
Scotch)

penicillin |
Sam Ross, Milk & Honey, New York, 2005

sloZenti:

50 ml Asyla Compass Box

20 ml medového sirupu a zazvoru

20 ml $tavy z Cerstvych citrond

10 ml Peat Monster Compass Box

1 kousek nakladdaného zézvoru

zpUsob pripravy: www.tinyurl.com/samross

Zkombinujte tfi prvni ingredience v shakeru napiné-
ném kostkami ledu. Nalijte ze shakeru do starodavné
sklenice naplnéné kostkami ledu. Na hladinu poloZte
Peat Monster. Ozdobte kouskem naklddaného zazvoru.
Servirujte bez brcka, aby bylo mozné plné vychutnat
kourovy a raselinovy charakter.

Bobbie Burns

Upraveno podle The Fine Art Of Mixing Drinks Da-
vida Emburyho, 1948

sloZeni:

50 ml michané skotské whisky
20 ml italského vermutu

05 ml likéru Drambuie

1 stfik Peychaud’s bitter

1 tfeSen nalozena do pélenky.
zpUsob pripravy:

Smichejte vSechny ingredience ve sklenici na michani
napoji naplnéné kostkami ledu. Promichejte a nalijte do
koktejlové sklenky. Ozdobte treSni naloZenou do palenky.

Mamie Taylor

sloZenti:

50 ml michané skotské whisky
20 ml stavy z Cerstvych limetek
zazvorové pivo

1 mésicek limetky

zpUsob pfipravy:

Do whiskovky naplnéné kostkami ledu nalijeme whisky
a stavu z limetky. Doplnime zazvorovym pivem. Ozdobi-
me mésickem limetky.

Koktejly Mamie Taylor a Penicilin namichal pro fotografovani
Lukés Cevora, vynikajici barman z Apotheka baru v Ceském
Krumlové — dékujeme!


htpp://www.tinyurl.com/samross

PEAT MONSTER s obsahem alkoholu 46 %

je ur¢ena tém, kdo miluji velké, bohaté, ra-

Selinné a nakoufené sladové whisky. Tento

blend je kombinaci extrémné nakourenych

sladovych Islay whisky se stfedné raselin-

nymi Highland whisky, aby bylo dosazeno

vyvézeného a pfistupného monstra, ale nic-

méné monstra. CENA: 1 180 K¢

ASYLA je blendem jemnych ovocnych sladovych whisky na podkladu bohatych sladkych obilnych whisky. VSechny whisky jsou zrajici
v prvné plnénych americkych dubovych sudech, aby zachytily styl znacky Compass Box: jemny, bohaty s tény vanilky, lahodny. Pfesvédcte
se, proC tato nejjemnéjsi whisky z dilny Johna Glasera ziskala nejvice ocenéni! CENA: 990 K¢

You{IT) Compass Box Asyla Whisky by John Glaser (1:52) You{[T[J Compass Box Peat Monster by John Glaser (1:52)
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https://www.youtube.com/watch?v=oqvPefwkerE
https://www.youtube.com/watch?v=tsL-dX2XB1I

NEMELO BY UNIKNOUT VASIi POZORNOSTI

Nabidku whisky Talisker jsme roz-
Sifili béhem podzimu o nékolik
daldich verzi vcetné tohoto tfice-
tiletého skvostu.

TALISKER 30 YEAR OLD

byl lahvovén v roce 2012. Jedna
se o single malt whisky z destile-
rie Skye, v novém, barevnéjsim
designu dérkové krabice. Bylo vy-
robeno jen 3.186 lahvi. Elegantni,
rafinovany a vskutku noblesni
Talisker.

CENA: 9 430 K&

MORTLACH 25 YEAR OLD

z edice roku 2014 je vrcholem skotskych slado-
vych whisky z destilerie Mortlach. Pro zrani této
whisky jsou pouzivany zejména jednou pouzité
sudy z amerického bilého dubu. Whisky odpo-
Civala v sudech ctvrt stoleti predtim, nez byla
lahvovéna do krasné designové lahve. Jednd se
o bohatou whisky pIné chuti.

CENA: 33 120 K&

PAPALIN
MANCINO BIANCO je blendem tFi peclivé vybranych rumu
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je vermut zaloZzen na vinném zakladu Tre-
bbiano di Romagna, ktery je infuzovany 37
bylinami a pfirodnim alkoholem. M4 svétle
jantarovou barvu. Alpsky kvétinové aroma
andéliky, hefmanku, bezinky, hofce a maty.
V chuti sladky pomerang, zazvor, kara cer-
veného grepu, zakonceni s kardamomem
a lékofici a silnou prezenci chininu. Obsah
alkoholu 16 %. Idealni pro Vesper, na ledu s
klinkem pomerance nebo nékolik kapek do
gin a vodka tonikd.

CENA 660 K&

z karibské oblasti. Je to vysledek smichani
mladého kubdnského rumu, ktery poskytu-
je lehky nadech lesa, venezuelského rumu,
ktery zral 10 let systémem solera, ktery
pfinasi jemnost a hladkost, a 10% 3est-
nactiletého rumu Caroni, ktery dodéva silu
a charakter. Poté, co bylo vie blendovano
k dokonalosti, rum po dobu jednoho roku
odpocival ve Skotsku v sudech, které pred-
tim obsahovaly rumy Caroni a Demerara.

CENA 1 040 K&



(ABYSTE NEREKLI, ZE JSME VAM NIC NEREKLI:)

ZACAPA RESERVA LIMITADA 2014
je blendem archivnich rumd 6-24 let sta-
rych, s obsahem alkoholu 45%, osobné
vybranych master blenderkou Lorenou
Vasquez. Edice 2014 je inspirovana tradic-
nimi ritudly guatemalskych Mayd, ktefi pro
vafeni a nabozenské obfady hojné pouzi-
vali aromatické byliny. Po tradi¢nim zrani
metodou solera byly sudy ulozeny na dva
roky do bylinné zahrady vysoko v horach.
V nadmofské vysce 2 300 metrd je v bo-
haté Urodné pldé péstovano vice nez 20
druh( bylin, jako je fenykl, koriandr, anyz
a estragon. Vné téchto bylin jemné napl-
fiuje vzduch a nésledné pronika i do sudud
a rumu v nich ulozenych.

CENA 1990 K&

BEN NEVIS McDONALD'S

whisky byla vyrobena u pfilezitosti 185.
CHALONG BAY v ove P

je rum, ktery pochazi z Phuketu v Thajsku. Palirna

vyro¢i znacky Ben Nevis. Jednd se o Uspés-
ny pokus vzkiiseni McDonald's Traditional
whisky, kterd byla velmi oblibena v 80. le-
tech 19. stoleti. Vyznacuje se perfektnim

byla zalozena dvéma Francouzi, ktefi se rozhodli
vyrabét femesiny rum z mistni cukrové tftiny fran-

couzskym zpUsobem. Destilace probiha v unikatnim . , Lo PURTRUN
snoubenim ovocnych ténd s raselinovymi

tradi¢nim francouzském médéném kolonovém pfi- L Lo o S
N o a zemitymi tény a lékofici. Destilerie Ben
stroji pouzivaném pro destilaci armagnacu, ktery byl

v Chalong Bay lehce upraven. Po destilaci je tento

Nevis se nachazi na skotské vysociné a je
pojmenovana podle nejvyssi hory Skotska,
bily rum skladovan v nerezovych tancich po dobu L .
ésict predtim, nez je lahvovén. Etiketa uvadi na Jejimz dpatt je situovana.
8-12 mésicu pre , . v
s . . CENA 1 760 K&
rok, ¢islo série a podpis osoby, kterd rum lahvovala.

Lahev ma dfevénou zatku a je balena v tubé.

CENA 1 160 K&

CLAIRIN VAVAL
Haiti je posledni misto na svété, kde je stale
mozné najit Cisté neslechténé odrady cukro-
vé titiny, které se péstuji bez pouziti chemie
a fermentuji bez pouziti umélych kvasnic,
destiluji tradi¢nimi metodami a bez filtrace.
Clairiny z Haiti jsou Ffemesiné, neprozkou-
mané, aromatické a Uzasné, a tento pfirodni
rum neni vyjimkou. Vaval je rodinna destilerie
v provozu od roku 1947 pobliz jizniho pobrezi
Haiti, ktera na 20 akrech pfirodnim zptsobem
CIGARJOURNAL péstuje vlastni titinu. Cistd panenska $tava je
Dalsi ¢islo mezi milovniky doutnik( oblibeného ¢aso- fermentovéna pouzitim divokych kvasnic a de-
pisu. Vychaz dvoujazycné, anglicky a némecky. stilovana v kontinualni destila¢ni koloné.

CENA 195 K¢ CENA 930 K&
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TOHLE BY VAS MOZNA MOHLO TAKE ZAJiMAT

NOVY MANAZER PRODEJNY WAREHOUSE #1

Od 1. tnora vam bude k dispozici novy manazer nasi prodejny, pan
Vladimir Vodréazka. Jedna se o velmi zku3eného profesionala, pra-
cujiciho v oboru od roku 1991. Béhem své praxe navstivil celou
fadu vyrobcl destilatd a vin po celém svété a my jsme presvédceni,
Ze bude pro Warehouse #1 svymi zkudenostmi a profesionalnim
pristupem jednoznacnym pFinosem.

OSLAVA 250. VYROCi LIKERU CHARTREUSE

Ve dnech 17.-20. listopadu bylo oficidlné oslaveno 250. vyroci od
prvniho uvedeni zeleného likéru Chartreuse na trh. V pafizském
baru Little Red Door, ktery se vloni umistil v top 50 nejlepsich bard
svéta, byly po Ctyfi vecery podavany rozmanité koktejly obsahuijici
tento likér pfipravovany dodnes kartuzidnskymi mnichy (viz pozvan-
ku). Zaroveri bylo stanoveno datum pro svétovy Chartreuse day. Ten
se bude kazdy rok slavit dne 16. 5. podle roku 1605, kdy mar3al
d’Estrée predal kartuzidnskym mnichdm rukopis s recepturou pro
pfipravu zelené Chartreuse.

USPECH PRO PERDOMO 20TH ANNIVERSARY

Doutnik Perdomo 20th Anniversary Epicure Maduro

byl ohodnocen na vyro¢nich cenach Cigar Journal jako nejlepsi dout-
nik z Nikaraguy pro rok 2014.

T AT SN

1764-2014

THE LAST WORD
GREEN CHARTREUSE, LIME, MARASCHINO, LONDON DRY GIN

HERBES N’ GRAIN
GREEN CHARTREUSE, LEMON, ST GERMAIN,
LAPHROAIG TRIPLE WOOD SCOTCH, TARAS BOULBA BIERE.

GREEN COLLINS
GREEN CHARTREUSE, TILLEUL CORDIAL, RICQLES, PERRIER.

LONG WARD
GREEN CHARTREUSE, STRAIGHT RYE WHISKEY,
PINEAPPLE SYRUP, LEMON, PERRIER.

PURITAN #2
GREEN CHARTREUSE, PLYMOUTH GIN, DOLIN DRY & BLANC VERMOUTHS,
CHOCOLATE BITTERS, WHITE PEPPER BRINE. (FROM THE BARREL).

LRD BIJOU
GREEN CHARTREUSE, CALVADOS, CHARTREUSE NOIX, PERNOD ABSINTHE.



SINGLE VILLAGE MEZCAL"

OBROVSKY USPECH MEZCALU DEL MAGUEY
Anglicky ¢asopis Drinks International zvefejnil prazkum World's
50 Best Bars Brands Report, ve kterém byli zastupci 38 z 50
nejlepdich barl svéta dotdzani na nejoblibenéjsi, nejprodava-
néjsi a nejvice trendy znacky z jejich nabidky. Aby byl pocet
dotdzanych jesté vyssi, podafilo se nakonec ziskat odpovédi ze
100 nejlepsich bard svéta umisténych v Zebficku World" Best
Bars Academy.

Mezcaly Del Maguey se umistily na 1. misté v oblibenosti mezi
barmany pred giny Tanqueray a Beefeater! To, Ze jsou prémiové
giny opravdu v kurzu, potvrdily i dal3i zebricky. Mezi nejpro-
davanéjsimi znackami patfi titul ginu Tanqueray a v Top 10 se
umistily jesté dal3i tfi. Stejné tak CtyF znacky gind ziskaly pozice
v Top 10 nejvice trendy znacek. Tam sice mezcaly Del Maguey
obsadily az 9. misto, hned za japonskou whisky Nikka, ale i tak
je to pro femesiné mezcaly, které svétu poprvé predstavil Ron
Cooper v roce 1995, opravdu veliky Uspéch.

Jinak byl celkové nejuspésnéjsi znackou gin Tanqueray, ktery
se umistil v oblibenosti a v nejvice trendy Zebfi¢ku na 2. misté

Drinks

a v prodejnosti dokonce kraloval.

BRONZOVA MEDAILE PRO RUM ARCANE EXTRAROMA

Hned pfi své prvni Gcasti na soutézi IWSC (International Wine and Spirits

DIPLOMATICO WORLD TOURNAMENT 2015

Po dvou letech se k ndm vraci prestizni svétova soutéz pro
barmany - Diploméatico World Tournament.

Dne 22. ledna budou zvefejnény podminky vstupu do souté-
Ze pro barmany. Barmani a barmanky z nasi republiky musf
do 10. Unora zaslat své receptury na téma Summer Long
Drink a zaroven pfipravit Perfect Serve na Diplomatico Re-
serva Exclusiva.

Bude vybrédno 10 nejlepsich receptur a jejich autofi se zu-
astni narodniho kola, které bude hostit prazsky Black An-
gel’s Bar dne 3. Bfezna. Vitéz bude reprezentovat Ceskou
republiku na svétovém finale ve Venezuele ve dnech 12. —
19. dubna.

DIPLOMATICO

LD

OURNAMENT

Competition) ziskal mauricijsky rum Arcane Extraroma bronzovou medaili.
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Ke snidani poslednich par kouskt cukrovi, odstrojit stromecek a po-
malu mazeme Vanoce 2014 povazovat za uzaviené. K tomu celému
jsme vam pfripravili zimni twist ze zitné Bulleit Rye whiskey, abyste

méli pékny start do nového roku.

Se zimni sezénou je piti whisky a whiskey neodmyslitel-
né spojené, a to nejen v horkych napojich typu punch.
Pro dnedni koktejl jsme zvolili whiskey na trhu relativné
novou a zakazniky i dobfe pfijimanou.

Tradi¢ni Zitné Straight Rye musi mit minimalni obsah
Zita 51% a dvoulety odpocinek v dubovém sudu. | kdyz
byvd nékdy obsah Zita vyrobci prekracovan, nepresah-
ne vétsinou uroven 80 %. To ale neni pfipad Bulleit
Rye Frontier Whiskey, kterd se mulze pochlubit obsa-

hem Zita v mashbillu 95 %, pficemz zbylych 5 % je
doplnéno kukufici. Tento pomér fadi Bulleit Rye Whis-
key v kategorii do vyjimecného postaveni s ohledem na
to, Zze 100% Zzitné whiskey jsou vskutku unikatni, a to
nejen na nasem trhu.

Tak jako vétsina zitnych produktd je Bulleit Rye ve
vlni , kyselejsi” a tvrdsi s ndznakem exotického ovoce,
v chuti vynikd charakter suchého obili s potlacenymi
tény vanilky a dubovymi naznaky v dochuti.



Drink kvartalu:

© Gabina Farova
© Martin Kincl

RYE WINTER

4 cl Bulleit Rye

1,5 cl Mancino Bianco

0,5 cl stavy sladkého grepu
3 kapky Abbotts bitters
zastrik kury sladkého grepu

Koktejl samotny je potom vymichana kompozice Zitné
s par kapkami Abbotts bitters, Mancino Bianco Ver-
mouthu a Stavy Cerstvého grapefruitu, zakoncené fe-
zem jeho klry navrch. Do vychlazené michaci sklenice
nebo plechu s nékolika velkymi kusy ledu davkujeme
suroviny a promichavame Izickou po dobu minimalné
15 sekund za Ucelem idedlniho nafedéni.

Scedime do predem nachlazené coupet sklenicky a za-
stfikneme kdrou ze sladkého grepu.

S pozdravem / Sincerely Eduard Ondracek
Bonvivant's & Senior Barkeeper 4 Life @ Warehouse # 1
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NAPADY CTENARE (PARKEROVYCH) DETEKTIVEK

text: Alex Mik3ovic, ilustrace: Alessandra Svatek (AA)

Osmnactého ledna tomu bylo pravé pét let, co se navzdy odmicel Ro-
bert P. Parker, vyznamny predstavitel americké drsné skoly detektivniho
zanru. Prestoze vytvoril jedenasedesat romand, zacinaji jeho biografie
zdlraznénim nepopiratelného faktu, Zze se uvedl do literarni historie
jako jednorazovy pokracovatel Raymonda Chandlera, za néhoz dopsal
zbytek novely Pfipad z Poodle Springs.

0, ta nespravedinost svéta, jemuZ je tfeba pfipome- Dorothy Parkerové, kterd o svém vztahu ke koktejlu
nout dva skvéle vykreslené charaktery Parkerova dila, kdysi napsala: , | like to have martini two at the very
a to policejniho velitele v mésté Paradise Jesse Stona ¢i most after three | am under the table after four | am
soukromého detektiva Spensera, jehoz kfestni jméno under my host”, coz bych asi prelozil: ,Miluji martini,
je dodnes nezndmé. nanejvys dvé, po tfech jsem pod stolem, po Ctyfech
Pohled teoretika literatury je ovsem jen jednim z mno- pod hostem...” A tady je jeho parafréze pfiznani Do-
ha. Pojdme se na nékteré momenty Parkerovych ro- rothy; zazni v dialogu Jesseho s jeho pfitelkyni a sou-
manl podivat z hlediska, jez tomuto cCtvrtletniku kromym ockem Sunny Randallovou:

rozhodné lépe pfislusi. Z hlediska barmant, koktejlt Jesse se na ni usmal.

a alkoholu vubec. Sice tak obétujeme literarni esteti- .Potfebujeme dalsi koktejl,” rozhodl a méavl na barma-
ku teorii koktejlové kultury, ale odménou ndm budou na.

zjisténi autorovych napojovych zkusenosti a preferenci. . Tyhle snesu maximalné dva,” upozornila Sunny.

.Rozumim,” Fekl Jesse. ,Ja kdyZ si ddm vic nez dvé mar-

KETEL ONE MARTINI tini, za¢nu Spatné artikulovat.”

V romanu Chladny jako kdmen, v némz dvojice psy- ,TO ja se zacindm svlékat,” opacila Sunny.

chopatl vrazdi pro svoje zvrdcené potéseni, vedou na- Dialog ma redlny zaklad. Gin — tfeba na rozdil od whis-
sledujici dialog Jesse Stone a advokatka Rita: ky — ma rychly lift. Rychle se vstfebavad do krevniho
.Mam to vino nacit?” zeptal se Jesse. obéhu, zbavuje strachu a v dlsledku toho zabran nej-
.To jsem vzala jen tak pro jistotu,” vysvétlovala Rita. riznéjsiho druhu.

. Ve skutecnosti bych radsi martini, pokud mate, hodné

velké a hodné suché.” RANA PANU JACKOVI

,Jisté. S ginem, nebo vodkou?” Ne vSechno v Parkerovych detektivkach sedi. Na to
Nemate Ketel One?” pfijde barman, zatimco laik si toho nejspi§ nevsimne.
~Méam.” Jedna z nejkfiklavéjsich nepresnosti se objevuje ve
. Tak to.” Vrazdé pred kamerou. Jesse nejprve zdeptd jistého
Jesse ve st¥brném Sejkru umixoval martini, do $iroké Lloyda, jenz obtéZuje nezadouci pozornosti Jesseho
skleni¢ky na martini hodil dvé velké olivy a nalil drink nékdejsi manzelku, a pak mu umozni, aby se vzchopil
Rité. pofadnou davkou Jacka Daniela. Zatimco Lloyd Cerpa
Z dialogu nevyplyva ani zdaleka jen ParkerQv pozitivni z alkoholu silu, Jesse mudruje:

vztah k holandské modni znacce vodky. Podstatné je Normalnost popijeni bourbonu s ledem v obyvacim
predevdim pouZiti $ejkru. Nemyslim si, Ze Parker byl pokoji Lloyda trochu uklidnila. Jesse védél, ze za chuvili
ovlivnén Flemingem a jeho agentem 007. Spise se po- se dostavi blahodarné ucinky alkoholu... Dva stafi ka-
stavil na stranu jedné ze dvou tradi¢nich metod pFipra- maradi, napadlo Jesseho, si davaji Jacka na ledu a bavi
vy otce viech americkych koktejlti. Ona totiz otazka, se o zenskych.

zda protfepat nebo promichat, byla ndmétem dévno Erudovany Ctenar samoziejmé vi, kam mifim. Jack Da-
pred slavnou Bondovou objednévkou... Ostatné Bar niel’s je Tennessee whiskey. Toto oznacenfi bylo poprvé
Flies se dodnes déli na dva tabory, je# rozdéluje pravé legalizovano jiz v roce 1942. Zaméfovat Jacka s Bour-
metoda p¥ipravy drinku. bon whiskey je vlastné prestoupenim zdkona, kdyz

uz ne dikazem neuplnych zboZziznaleckych znalosti
MARTINI A SEX a Lincoln County Processu, filtrace Cerstvého destilatu
To je dal3f velké téma, a nejen Roberta B. Parkera. bezprostfedné po vypaleni pfes mohutnou vrstvu ak-
Predpokladdm, ze znal znédmy citdt své jmenovkyné tivniho uhli z cukrodarnych javora.
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DOTAZ DO VIZOVIC

Mozna, Ze si Robert B. Parker nebyl tak upiné
jisty zafazenim Jack Daniel’s Tennessee whiskey,
ale mél jiné pozoruhodné znalosti. Jedna pro-
nikla do svéta v detektivce Chladny jako kamen,
kde spisovatel uvadi pasaz, kterou ndm budou
muset patrné vysvétlit ve Vizovicich:

Abby na chvili zmlkla. Mezi mraky se objevila
trhlina a pfistav kratce ozafil mésicni svit, zpé-
néné hrebeny vin se lamaly, lodé se zmitaly
v kotvistich. Upila trochu hruskovice. Byla tak
silnd, az méla pocit, Ze se ji na jazyku vypafuje.
Je to vlibec mozné? Pani a ddmy od Jelinkd,
budeme se tésit na odpovéd! ]



Warehouse #1 piedstavuje:
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BULLEIT BOURBON

BULLEIT RYE

AUGUSTUS BULLEIT — PRUKOPNIK WHISKEY

1816: Augustus Bulleit emigruje z Francie do Spoje-
nych statd a usadi se v New Orleans.

1841: Augustus Bulleit se prestéhuje do Indiany, kde
pracuje jako hostinsky a zac¢ne vyuZzivat svych znalosti
vyroby brandy k vyrobé malych vérek bourbonu.

1840 az 1860: Bulleit Bourbon se prodava v Kentucky
a Indiané a ziskava reputaci bourbonu vyhledavaného
z doby osidlovani Ameriky. New Orleans se brzy stane
jednou z hlavnich bran na zdpad a hlavnim centrem
distribuce pro Bulleit Bourbon.

text: Linda Brabcova, foto: Diageo

1860: Augustus Bulleit zdhadné zmizi, kdyz prevazi
sudy s bourbonem z Kentucky do New Orleans. Zda
se, ze legendarni recept na bourbon mizi s nim.

1861: Zacina obcanska valka a pfipad zmizeni Augus-
ta Bulleita se v chaosu doby ztraci.

TOM BULLEIT [‘bulit] - NOVY HRANICAR

1960 az 1970: Tom Bulleit, prapravnuk Augusta
Bulleita, absolvuje Univerzitu v Kentucky. Béhem valky
ve Vietnamu slouzi své vlasti jako ¢len namofnictva
a ziskd pravnické tituly z Univerzity v Louisville a Uni-
verzity v Georgetownu — pricemz po celou dobu mezi
semestry pracuje v destileriich v Kentucky.



1987: Po letech ve vlastni Uspésné pravni kancelari se
Tom Bulleit rozhodne odejit a spinit si celoZivotni sen
vzkfisit rodinnou tradici vyroby bourbonu podle Au-
gustova receptu.

1999: Tom Bulleit oficidlné znovu uvéadi na trh Bulleit
Bourbon v podobé, jakou zndme dnes. Pfedstavuje ho
ve vyrazné lahvi inspirované foukanym sklem, které se
vyrabélo v poloviné 19. stoleti.

2002: Znacku Bulleit ziskava spolecnost Diageo, nejvy-
znamnéjsi svétova spolecnost v alkoholovém pramyslu.

BULLEIT FRONTIER WHISKEY - LEGENDA

2006: Bulleit Bourbon se stédva nejrychleji rostoucim
malosériovym bourbonem na svété a opakované zis-
kdvd medaile a ocenéni z nejprestiznéjsich svétovych
soutézi — vcetné San Francisco World Spirits Compe-

tition.

2009: Tom Bulleit je uveden do Siné slavy Kentucky
Bourbonu

2011: K velkému potéseni barmand je na trh uveden
Bulleit Rye a béhem dvou let se stava nejprodavanéjsi
Zitnou whiskey v USA

2013: Na trh je uvedena edice Bulleit 10 Year Old
z Tomem vybranych archivnich zdsob. Prvni vérka je
vyprodana béhem nékolika mésicd.

2013: Tom Bulleit je ocenén jako Louisville Hometown
Hero.

Bulleit Frontier Whiskey stoji na Zité. A to i pfesto, Ze
v roce 1987, kdy se Tom Bulleit rozhodl ozivit stary
rodinny recept, to s zitem vypadalo dost bledé.

Zitna whiskey je neodmyslitelné spjata s historii Ame-
riky. Jesté kdyz se Amerika neskladala ze statd, ale ko-
lonii a osidleni bylo z valné ¢asti omezené na vychod-
ni pobrezi, bylo paleni vlastni zitné whiskey bézné.
Dokonce George Washington si koncem 18. stoleti
postavil pobliz Mount Vernon vlastni palirnu, ktera
kupodivu prezila casy, které nésledovaly, a funguje
dodnes. Whiskey z rdznych ¢asti oblasti se lehce lisily
v chuti, ale nez nastoupila na scénu protialkoholicka
hnuti a whiskey se zacala ve velkém vylévat do kanald,
byl to nejoblibenéjsi americky napoj.

Prohibice ovsem primysl velmi poskodila a jen nékolik
pGvodnich destilerii pokracovalo v ¢innosti poté, co
byla zrusena. Béhem doby, kdy byl alkohol zakazany,
se lidé naucili pit pasovanou kanadskou zitnou whisky,
kterd byla leh¢i a sladsi. Poté, co byla prohibice zruse-
na, se americkd zitnd whiskey na vysluni uz nevratila
a jeji misto zaujal bourbon, ktery mél vlastni dlouhou
historii. Nahravalo mu, Ze kukufice byla v té dobé do-
stupnéjsi a jeji cena nizdi. Hlavné si ale lidé zvykli na
jemnéjsi chut kanadské whisky, a sladsi chut bourbo-
nu byla tedy zadanéjsi. Mozn4d, Ze se vyrobci bourbo-

nu i rychleji vzpamatovali, nicméné nez se podafilo
na trh pfijit s kvalitni Zitnou whiskey, bylo uz pozdé,
protoZe zkratka nebyla moderni.

Jesté pred dvaceti lety se zdélo, Ze Zitnd whiskey je
s malou skupinou vérnych fanouskl odsouzena k po-
malému zéniku. Najednou ovsem jeji obliba zacala
opét rast. Tato zména vychazi z trendu poslednich let
objevovat véci zapomenuté — véci tradi¢ni, femesiné
vyrabéné, kvalitni véci, které nejsou bézné k dostani.
K tomu se pfidal i zvy3eny zdjem o klasické predpro-
hibi¢ni koktejly — Manhattan, Old Fashioned, Whisky
Sour nebo Sazerac, které byly plivodné michany s zit-
nou whiskey.

Hlavni rozdil mezi bourbonem a Zitnou whiskey je
v mashbillu, poméru mezi pouzitymi surovinami.
Mashbill pro vyrobu bourbonu musi obsahovat mini-
malné 51 % kukurice. Oproti tomu pro vyrobu Zitné
whiskey musi obsahovat 51 % zita. Rozdily v preva-
Zujicich obilovinach se projevuji v chuti, zejména slad-
kosti a kofenénosti. Tom Bulleit pro vysvétleni rozdilu
mezi bourbonem a Zitnou whiskey s oblibou pouziva
primér kukufri¢ny versus zitny chléb.

Zacali jsme tvrzenim, ze Bulleit stoji na zité. Proc¢?
Bulleit se odlisuje od ostatnich bourbon@ a Zitnych
whiskey vysokym podilem Zita, a to obé jeho verze
— Bulleit Bourbon i Bulleit Rye. Bulleit Bourbon obsa-
huje 28 % zita, coz je trojndsobny podil oproti tra-
di¢nim bourbontim. Radi se tak spide mezi takzvané
Zitné bourbony a v porovnani s tradi¢nimi bourbony
je sussi.

Bulleit Rye obsahuje 95 % Zita, coz je mimoradné vy-
soky podil pro zitnou whiskey. Je to maximaini uUro-
ven, pfi které probiha fermentacni proces pfirozenou
cestou, tj. bez pfidavani pramyslovych enzymu. Bézné
obsahuje zitnd whiskey 60-80 % zita.

Bulleit Bourbon je v téle plny, bohaty, s vyraznymi tony
vanilky, kofeni a karamelu. Bulleit Rye je ve srovnani
v chuti pronikavéjsi, méné sladkd, ovocnéjsi a domi-
nuji ji tény koreni.

Koktejly, kde je misto bourbonu pouzita zitna whiskey,
jsou sussi a vyraznéjsi. Nejjednodussi ovsem je nechat
si namichat dva klasické koktejly, jeden s zZitnou a je-
den s bourbonem, chuté porovnat a vybrat si ten, kte-
ry vam vyhovuje vic.

Proc¢ se vlastné Bulleit jmenuje Frontier Whiskey? Je to
odkaz na American Frontier — americky zapad, dobu
osidlovani Ameriky a postupné posouvani jeji hranice
na Zapad — na dobu, kdy Bulleit Bourbon vznikl. Tu
dobu pfipomind kromé samotného pfibéhu Augusta
Bulleita i unikatni Iékafska lahev inspirovana tehdej-
sim foukanym sklem a origindlni etiketa. Duch doby
symbolizuje i sém Tom Bulleit, ktery se neohrozené
pustil do svého snu a znacku Bulleit znovu postavil.
A to je vlastné pravy smysl tohoto ndzvu — duch neo-
mezenych moznosti, neprozkoumanych oblasti a no-
vych obzorl — Zivotniho stylu, ve kterém jsou dob-
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rodruzstvi a uspéch neomezené pro ty, kdo vybocuji
z fady. A to je presné pfipad Bulleitu.

Z velké ¢asti se popularita Bulleitu roznesla spontanné
na uUstni doporuceni a praci barmant, na viné trendu
rostouci popularity zapomenutych skvostt, mezi které
Zitna whiskey rozhodné patfi. Z&asti je to zasluha sa-
motného Toma Bulleita, ktery je svému produktu zcela
oddan a zaroven je to ¢lovék velmi otevieny a vstric-
ny. Ucastnici lofiského finale soutéze Diageo Reserve
World Class méli sanci se o tom presvédcit sami, na-
priklad pfi velmi neformalni stfelbé na hlinéné holu-
by, kterd se konala mezi soutéznimi disciplinami ve
Skotsku. | Jarda Janousek potvrdil, Ze je Tom pratelsky,
vtipny a zajima se o veskeré déni kolem barové scény.

Obé verze Bulleitu jiz posbiraly nékolik vysokych oce-
néni a jejich popularita strmé roste. Bulleit Bourbon je
jeden z nejrychleji rostoucich malosériovych bourbo-
nd v USA, Bulleit Rye je momentalné nejprodavanéjsi

Tom Bulleit a Jarda Janou3ek

Zitnd whiskey v USA. Vyjimecny vztah barmanské ko-
munity ke znacce Bulleit je ostatné vyjadren jejim zara-
zenim do Diageo Reserve World Class, nejprestiznéjsi
svétové barmanské soutéze. | proto se Bulleit stéhuje
do nového, i kdyZ neopousti misto, odkud pochazi.
V srpnu roku 2014 byl polozen zdkladni kdmen nové
destilerie a novy domov pro Bulleit v Shelby County
v Kentucky. Podle planu by méla byt dokoncena kon-
cem roku 2016.

Na podzim 2014 se také pro navstévniky otevrela
Bulleit Frontier Whiskey Experience v legendarni desti-
lerii Stizler-Weller v Louisville, Kentucky, kde byla dfive
vyrdbéna whiskey Pappy Van Winkle, Old Fitzgerald,
Old Cabin Still, Rebel Yell nebo W. L. Weller.

Plvodné byla oteviena v roce 1935 legendou Pappy
Van Winklem, jehoz rodina ji vlastnila az do roku
1972. Nékolikrat poté zménila majitele, nez se jeji de-
stilacni pfistroje v roce 1991 definitivné zastavily. Po
ndrocné rekonstrukci se stala administrativni zaklad-
nou pro Bulleit a jeji dvere se oteviraji navstévniklm,
ktefi se chtéji néco dozvédét o tradici vyroby bour-
bonu v Kentucky. V rdmci Bulleit Frontier Whiskey
Experience se ndvstévnikdm nabizi prohlidka prostor
destilerie a moznost poodkryt vyrobni proces bour-
bonu i nahlédnout do pracovny Toma Bulleita a néco
dobrého ochutnat. Bulleit Frontier Whiskey Experien-
ce ve Stizler-Weller se stala soucasti oficidlni Kentucky
Bourbon Trail®.

Pokud byste méli cestu do Kentucky a chtéli poznat
historii bourbonu v USA, Kentucky Bourbon Trail® ur-
Cité zvazte. Informace o zucastnénych destilerii najde-
te na kybourbontrail.com.



Mashbill: 68 % kukufice, 28 % Zito, 4 % je¢men
Zraje pét az osm let v novych vypélenych sudech
z amerického bilého dubu.

Barva: Stfedné jantarova

Aroma: Jemné kotenéné s patrnymi sladkymi drevitymi
tony

Chut: Na patfe jemny suchy s tony javoru,

dubu a nugatu a stopami vanilky, kofeni a pepte
Zakonceni: Dlouhé, suché a sametové s mirnym
naznakem karamelu

Ocenéni:

San Francisco World Spirits Competition:
Gold Medal: 2004, 2007, 2012

Silver Medal: 2005, 2006

Ultimate Beverage Institute:

Finalista, Nejvy3si doporuceni, 95 bodl: 2012
Beverage Testing Institute:

Gold Medal, Exceptional: 2008

You Bulleit Distilling (4:49) You Bulleit to the Head - Stallone’s Bourbon Jannuary 2013 (1:16)

Mashbill: 95 % Zito, 5 % je¢men
Zraje po dobu Ctyz az 3esti let v novych vypélenych
sudech z amerického bilého dubu.

Barva: Cervenohnéda

Aroma: Bohaté drevité aroma se zavanem cajového
peciva a susenek

Chut: Mimoradné jemna se stopami vanilky, medu,
susenych merunék, rozinek a kofenf

Zakonceni: Jiskrivé a Cisté s dlouhou pomalu dozni-
vajici chuti

Ocenéni:

San Francisco World Spirits Competition:

Double Gold: 2011, 2013

Gold Medal: 2012

Ultimate Beverage Institute:

Finalista, Viysoké doporuceni, 91 bodt: 2012, 2013
Beverage Testing Institute:

Gold Medal, Exceptional: 2012
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WORLD CLASS COMPETITION 2015

worldclass

COMPETITION

DRUHY ROCNIK NEJPRESTIZNEJSI BARMANSKE

SOUTEZE S UCASTI CESKYCH BARMANU

Dne 5. listopadu 2014 byl v Ceské republice v luxusnich prostorach re-
staurace Aureole zahajen druhy rocnik nejprestiznéjsi barmanské souté-
Zze Diageo Reserve World Class s ucasti ceskych barmanu. Tato soutéz je
povazovana za nejvétsi mixologicky pocin mezi barmany z celé plane-
ty. Druhy rocnik zahajil osobné vitéz svétového finale 2013, Spanél-
sky barman David Rios. Spoluporadatelem naseho narodniho kola je
spolecnost Ultra Premium Brands, medidlnim partnerem je City Life.

Padeséatce barmant z 25 bar( z celé Ceské republiky
byl predstaven koncept druhého rocniku. Soucasti
prezentace Davida Riose byla i praktickd ukédzka
koktejll za pouZiti prémiovych surovin z fady Dia-
geo Reserve Brands, které cely koncept této prestiz-
ni soutéZe provazeji. Pfedstaveny tak byly koktejly
na bézi holandské vodky Ketel One, guatemalské-
ho rumu Zacapa, anglického ginu Tanqueray nebo
whisky Johnnie Walker Gold Label.

Tyto znatky muzete kdykoli béhem oteviraci doby
také ochutnat pfimo v nasem karlinském obchodu
Warehouse #1.

O své zkuSenosti se také podélil i vitéz Ceského
narodniho kola 2014 Jarda Janousek z prazského
Black Angel’s baru, ktery jako vitéz vibec prvniho
narodniho finale reprezentoval Ceskou republiku na
svétovém findle ve Skotsku a Anglii.

text: Petr Kymla, foto: Michal Svatek

Diageo Reserve World Class si klade za cil etablovat
jednoduchou skutecnost, Ze nejlepsi drinky je moz-
né pripravit jen z téch nejlepsich ingredienci, proto
je v tomto ro¢niku pfipraveno pro barmany jesté
vice vzdélavacich a predvadécich akci, nez tomu
bylo béhem prvniho ro¢niku.

V obdobi zhruba sedmi nasledujicich mésicd pro-
jdou Ucastnici nékolika seminafi a budou si muset
pfipravit své originalni koktejly, které pak mohou
ochutnat hosté ve vybranych barech. Tyto koktejly
budou hodnoceny mezinarodni odbornou porotou
a nejlepsi Sestnactka barmant zazije mixologickou
udalost roku, narodni findle World Class. Oproti
prvnimu ro¢niku bude toto findle dvoudenni a slo-
Zené z péti soutéznich disciplin. Vitéz celé soutéze
bude Ceskou republiku reprezentovat na globalnim
findle, které se bude konat v zari 2015 v Kapském
Mésté v Jihoafrické republice.



Petr Kymla v rozhovoru s Jitkou Zakovou z Brnénského baru Super Panda Circus

Pro prvni kolo byl pro barmany pfipraven nelehky
Ukol. Museli pripravit originalni koktejl, tak aby evo-
koval vsechny smysly, nejenom chut a cich, ale také
zrak ¢i sluch.

Tyto origindIni koktejly mUzete ochutnat od zacatku
ledna v participujicich barech.

Na zavér mdzeme prozradit, Ze Davidovi se Praha
natolik zalibila a byl nadSsen mistni pohostinnostf
a mixologickou Urovni barl, ze ndm pfislibil ucast
jako porotce v narodnim finéle!

Diageo Reserve World Class je v Ceské republice
diky spole¢nostem Diageo a Ultra Premium Brands.

Seznam bard, které se ucastni druhého ro¢niku Dia-
geo Reserve World Class:

e The Refectory Bar 1887, The Augustine Hotel,
Praha

e Bar and Books, Praha
e Bar, ktery neexistuje, Brno

e Black Angel’s Bar, Praha

Bonvivant’s Bar, Praha
L'Fleur Bar, Praha

Bugsy’s Bar, Praha

Cloud 9, Sky Bar&Lounge, Hotel Hilton, Praha

Hemingway Bar, Praha

George Prime Steak, Praha
Innuendo Prohibition Bar, Praha
La Casa de la Havana vieja, Praha
Black Stuff Irish Pub, Olomouc
Super Panda Circus, Brno

Modra Mys, Ostrava

Jazz Dock, Praha

Tretter’s bar, Praha

Zluta Ponorka, Ceské Budgjovice

The Bourbon Bar, Hotel Marriot, Praha

citylife
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Warehouse #1 interview:

DAVID RIOS:

_POROTCE MUSIS BAVIT*

Sympaticky osmatficetilety Spanél byl za vitézstvi v prestizni mezina-
rodni soutézi Diageo World Class vyhlasen nejlepSim barmanem svéta
v roce 2013. Dne 5. listopadu pfijel do Prahy zahaijit jeji druhy ro¢nik.

Davide, dneska jsi ve své branzi celebrita, ale jak
jsi zacinal?

No, jednou o vikendu jsem potfeboval penize, a tak
jsem 3el hrat fotbal. A Slo mi to moc dobre,” odpovi
a zacne se nahlas smat. ,Ne, ne,” zareaguje, kdyZ vidf
mUj uzas. ,Bylo to asi jako u vétSiny barmant — zkusil
jsem si praci za barem a libilo se mi to. Asi tak po roce
k ndm do baru prijel néjaky chlapik délat prezentaci,
a kdyz jsem ho vidél, fekl jsem si: tak, a tohle je presné
to, co chci. Tomuhle se budu vénovat.

Jakym zplsobem ses to ucil? Vedl té nékdo?

Ne, j& jsem samouk. Nikdy jsem nemél to Stésti, abych
mohl pracovat s nékym, kdo by mé cilené ucil, kdo by
mi radil. No, a samozfejmé, Ze samoukovi trva déle, nez

se vypracuje.

Ptal se Petr Kymla a fotografoval Michal Svatek

Da se fici, Ze ses ucil metodou pokus-omyl?

Ano, vlastné ano. Uz si ani nepamatuji, kolikrat jsem
néco zkazil. Ale bylo to mockréat. Mockrat. Daleko lepsi
je, kdyz si lidé mohou navzajem preddvat zkusenosti,
jako je tomu napriklad na dnesnich workshopech.

Muazeme tedy shrnout, Ze jsi absolvoval skolu zi-
vota.

Pravda je, Ze mam za sebou roky a roky prace v barech,
plsobil jsem ale i jako sommelier. A vedle praxe, vedle
tréninkd za barovym pultem jsem ¢asem zacal chodit i na
razna skoleni. Ucil jsem se postupné, jedno navazovalo na
druhé. Nejdrive je potfeba zaklad, na na ném pak mizes
stavét. J&4 dneska potkdvam spoustu mladych lidi, ktefi
chtéji vSechno hned. Oni jsou teprve na zacatku, ale majf
dojem, Ze uz vsechno uméji. Tak jim vzdycky rikém, ze
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barmanska profese neni béh na sto metrd, ale maraton,
tedy béh na dlouhou trat.

Kdy jsi ty namichal svij prvni koktejl?

Pred néjakymi devatenacti dvaceti lety. Ted' je mi tficet
osm. Ovsem mezi tim, jak se michaly koktejly tehdy
a jak se pripravuji dnes, je nebety¢ny rozdil. Drive se
déldvaly hodné barevné koktejly se spoustou ovoce,
dneska maji klasické koktejly méné dekoraci. Je to
takovy minimalisticky trend, fidime se tim, ze méné
znamena vice. Zaroven se do drinkd pouzivaji prémio-
vé suroviny. Je to jako v kuchyni. Bez kvalitnich ingre-
dienci skvélou paellu neudélate. Totéz plati u koktejld.

Je to tézsi?

Je to jako v jiném uméni — do pfipravy koktejlu musis
zapojit vsechny smysly. Namichat koktejl jako takovy,
to nic neni. Dostanes$ recept, smichas, co v ném je na-
psano, a hotovo. JenZe jestli chce$ byt dobry barman,
musis navic vytvofit i dojem. Velkou roli hraje, jakym
zpUsobem ten koktejl délds, co jim vyjadfujes. Zkratka
co jim chces fici.

Myslis si, ze je pro profesi barmana dtlezité i to,
jak vypada? Ma to takovy sympatak jako ty za
barem leh¢i?

Vzhled je u barmana dulezity. Tim ovsem nemyslim, Ze
to musi byt filmovy krasavec, ale v kazdém pripadé musf
byt osobnost, musi z ného vyzarovat néco pozitivniho.

Jak casto jsi chodil na barmanské soutéze?

Nijak zvlast, zato jsem kazdou, na kterou jsem se pfi-
hlasil, vyhrél,” znovu se rozesméje David. A pokracuje:
. Totiz, to més tak, v roce 2001 se ve Spanélsku konaly
dvé tfi soutéze za rok, dneska jich je asi padesat. V pod-
staté kazdy tyden je néjaka soutéz. J& se Ucastnim tak
dvou tff.

V roce 2011 jsi napfiklad vyhral soutéz Gin & Tonic
pofadanou znackou Fever Tree. Mohl bys nam ji
priblizit?

Byla to takové zdanlivé jednoduchd soutéz s prekvape-
nim. V prvnich dvou ¢astech jsem délal dva rdizné koktejly
Gin & tonic, a ve findle byla zkouska Iron Chef. Ta spoci-
vala v tom, Ze nas postavili pfed obrovské mnoZstvi vse-
lijakych ingredienci, citrust, ale také nejriznéjsich typd
sklenic, a dostali jsme dvacet minut na to, abychom bez
predchozi pfipravy namichali origindIni koktejl.

Slysel jsem, Ze ve Spanélsku je gin ve velké oblibé.
V jaké podobé se nejcastéji pije?

Jako Gin & Tonic. Myslim si, Ze Spanélsko je nejvétsim
spotrebitelem ginu na svété. Ten boom zacal tak pred
tfemi Ctyfmi lety, a dneska k nam chtéji dovazet uz
vsichni vyrobci. Napfiklad ve Valencii je bar, kde dosta-
nes 425 druht ginu.

Ctyf¥i sta dvacet pét?

Jo. Vjinych barech se pouziva primérné tak 70 druh(.

A opravdu se da téch 425 druht ginu rozlisit?

To vis, Ze jo. Podle etikety,” sméje se David, ale hned
doda: ,Tak samoziejmé, Ze rozdily jsou — nékteré giny
jsou sussi, jiné voravéjsi... A michaji se asi tak s 15-20
druhy toniku.. Pro mne zUstava nepfijemnéjsi klasika:
Gin Tanqueray s citronem a s tonikem. Jenze vyrobci
potrebuji obstat v konkurenci, tak vymysleji novinky. To
plati vsude.

Ve mésté Bilbao mas koktejlovy bar, ktery se jme-
nuje The Jigger. Je oblibeny?

N&s bar je novy, otevirali jsme ho teprve letos v Unoru.
Se spolumajitelem (coz je mUj bratr, ktery se o bar stara,
kdyZ jsem na pracovnich cestdch) jsme si predsevzali, ze
u nas bude vzdycky na prvnim misté kvalita, nikoli kvan-
tita. Takova cesta je vzdycky obtiznéjsi, slozita. Ale na
druhé strané The Jigger je jediny koktejlovy bar v Bilbau,
takze predpoklddame, ze si lidé na kvalitni michané na-
poje zvyknou a budou je vyhledavat.

Co jim zatim nejvice chutna?

Hosté predevsim zadaji koktejly podle nasi vlastni recep-
tury, protoze klasiku si mohou dat jinde. Nase koktejly
jsou jedinecné, z kvalitnich a cerstvych surovin. Jinde je
nedostanou, a proto je chtéji vyzkouset.

Jeden ze svych koktejlt jsi pry pojmenoval po
svych détech.

Ty myslis koktejl Aroma na bazi rumu Zacapa 23 Cente-
nario. My jsme méli pfi soutézi svdj vytvor néjak nazvat,
a mne najednou napadlo slozit dohromady jméno dce-
ry, kterd je Aroa, a syna Marke. Ale jinak nema koktejl
s détmi nic spole¢ného, protoze obsahuje alkohol. Byla
to takova okam?Zita inspirace.

Rok 2013 pro tebe byl velmi vyznamny, protoze
jsi vyhral nejprestiznéjsi barmanskou soutéz svéta
Diageo Reserve World Class. Jak intenzivni byla
tva pfiprava na finale?

Bylo to hodné slozité, protoze kdyz clovék vyhraje na-
rodni soutéz, ma uz jen dvacet dni, aby se pfichystal na
findle. Po préci jsem zUstdval v baru, pfipravoval jsem
se a domU jsem se vracel ve Ctyfi v pét rano. Ale chtél
jsem vyhrat, to mé motivovalo. Pfi vlastni soutézi byl
neskutecny fofr, protoZe jsme tyden Sli ze zkousky do
zkousky. Bylo to k zblaznéni.

Ktera zkouska ti pfipadala nejtézsi?

Nejtézsi byla asi Speed Challenge. Museli jsme béhem
deseti minut pfipravit osm rtiznych koktejlt! Bylo to tre-
ba stihnout, nic nezapomenout a jesté pfi tom mluvit
a koktejl prezentovat. Pritom kazdy koktejl byl specific-
ky a vyzadoval jinou, nezaménitelnou techniku. A ne-
smirné dilezité bylo zaujmout porotu. Musela vidét, Zze
mas vsechno pod kontrolou, ze mas bravurni techniku,
napady, odvahu, Ze umi$ popsat to, co délas, a ze to
délas ke svému i jejich potéseni. Porotce zkratka mu-
si8 bavit a prekvapit je. Pak mazes vyhrat. Mozna bych
pridal radu — kdyz jdete na soutéz, vnimejte to jako



pfilezitost néco se naucit. Zbavi vas to trémy, nebudete
v kfeci, uvolnite se a to na porotu velmi dobre pasobi.

Jak moc ti zménilo vitézstvi zivot?

Totdlné a od zékladu. Jezdim po svété, jednou Peru,
Kolumbie, pak zase Bulharsko... V3ude prezentace,
workshopy, jednani, rozhovory, autogramiady, pfiprava
koktejld pro vyznamné eventy...

To je rub slavy. Jaky z ni mas vnitini pocit?

Je to pro mne hodné dulezité a vnimam to jako uznani
za celozivotni praci. Jsem hrdy a jsem Stastny. Samozfej-
meé, Ze tak vyznamné vitézstvi s sebou nese i zodpoved-
nost — vsichni si té vsimaji, protoze chtéji vidét a védét,
proc jsi vlastné nejlepsi.

Pfinasi ti cestovani po svété nové podnéty k praci?
Inspiruje té?

Jisté, protoze ochutnavam mistni produkty, gastronomii
i krésu toho mista.” David ukaze rukou k oknu restau-

race Aureole, které nabizi prepychovy panoramaticky
vyhled na Prahu. Je vecer a temné mésto rozzérily ti-
sicovky zlatych jiskficek. ,Vidi$ tu nadheru? Praha je
jednim z nejkrasnéjsich mést na svété. Tady sedét dvé
hodiny se sklenkou Taliskeru, tak mé napadne spousta
Uzasnych véci.

Obijevil jsi v krdsné Praze néjaky inspirativni mist-
ni produkt, ktery bys pripadné vyuzil ve svych no-
vych koktejlech?

Vcera jsme vyzkouseli likér Becherovka, ten je vyborny.
Do koktejltl je bezvadné i cerné pivo. A koktejlové bary,
které jsem vidél, jsou také skvélé.

David se stdle kocha vyhledem na Prahu. Odpociva.
V Ceské republice zacina druhy ro¢nik prestizni mezina-
rodni barmanské soutéze Diageo Reserve World Class,
kterou David zahdjil praktickou ukazkou pfipravy kok-
tejll podle letosniho soutézniho konceptu. Tak se ne-
nech rusit a diky za rozhovor, Davide. ™
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Warehouse #1 interview:

JAN
KLEINER

Béhem léta tohoto roku jsme se dohodli na spolupraci s rodinnou firmou
Kleinerovych, ktera se zabyva destilaci ovocnych palenek. Historii desti-
lace bychom u Kleineri méli hledat v Dykové ulici, v sousedstvi pro-
stéjovské likérky Starorezna, kde bydlel Otakar Kleiner, dédecek Jana
Kleinera. Ten se paleni destilata vénoval pravdépodobné ve velkém. Na
jeho zahradé se tenkrat pry nachazely mraky merunék, ale vedle prodejt
déda myslel i na potomstvo, pro které merurikovy nektar ukladal a ktery
ted jeho vnuk plni do krasnych lahvi pod nazvem First Tear. Za¢atkem
Fijna jsem se tedy zastavil v Ze$ové nedaleko Prostéjova, abych se néco
zajimavého o téchto vyjimecnych destilatech dovédél a mohl se s vami
o to podélit. Cekal na mé& sympaticky ¢tyficatnik, ktery mé pozval do ne-
daleké restaurace Podkova, kde, musim uznat, velice dobfe vafri, a ja jsem
tak jiz v pribéhu obéda mohl zacdit pokladat otazky. .. otwogsfoval sakub sanecek
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Jak dlouho se jiz vénujete destilaci ovocnych pa-
lenek?

Destilaci se vénuji jiz 12 let.

Kdy jste se rozhodl pro toto luxusni baleni vasich
vyrobka?

To budou asi tFi Ctyfi roky, kdy jsme se rozhodli zménit cely
branding. Nerad bych, aby to vyznélo Spatné, ale trochu
tomu napomohla i ta metanolova aféra, kterd se v nasi
republice odehrala. To byl ten posledni impuls k tomu,
abychom to nové baleni dotdhli do konce. Vzdycky jsme
délali kvalitni destilaty, ale kdyz jsme je chtéli nabidnout
do bar( a restauraci, tak jsme se museli handrkovat o 20
korun, a to mé opravdu prestalo bavit.

Kazdy fikal: Jo, ma3 to dobry, ale ja si umim sehnat
slivovici nebo merunkovici z jizni Moravy, ktera je dob-
rd a je levnéjsi. Ptal jsem se tedy sam sebe, proc¢ to
vlastné délam.

Takova byla situace pfed vypuknutim té metano-
lové kauzy. V soucasnosti se na podobné zabale-
né tuzemské destilaty mnoho lidi pochopitelné
diva skrz prsty, a tak jste pfisel na trh s uplné
jinym, luxusnim balenim, které vas odlisuje od
konkurence na prvni pohled?

Ano, my bychom nas$ obal stejné zménili, protoZze ja
vim, Ze nase destilaty jsou kvalitativné na vyssi drovni
nez vétsina konkurence, a tak jsme ten koncept chtéli
pojmout Uplné jinak.

Aby lidé na prvni pohled védéli, ze maji co do
¢inéni s nécim vyjime¢nym?

Ano, chtéli jsme se Uplné odlisit a také destilovat tolik
destildtu, abychom ho mohli jednou za tfi roky takhle
zabalit a distribuovat nasim zdkazniklm. Védéli jsme
jiz drive, kam sméfujeme a jak se chceme profilovat,
a nakonec se to takhle seslo.

Cim se tedy podle vaseho nazoru odlisujete od
ostatnich? Je to pouzitim odrid ovoce, zpuso-
bem kvaseni, destilaci, nebo tim balenim?

Rekl jste to UpIné viechno. Pfesné to pochopite, az
vam vysvétlim, jak fungujeme my a jak fungujf jinde.
Dalezité pro mé je, ze mam vytipované odrudy, které
chci a o kterych vim, Ze jsou pro nds vhodné. To je
jedna véc. Ty odrldy ovoce, které pouzivdme, jsou od-
lisné od téch, které pouzivd konkurence. Pouzivdme
dvé odrady Svestek, pravou Svestku domaci a planou
Svestku kulatku, coz je mistni zalezitost, kterd roste na
tézko pristupnych mistech at uz jako strom nebo jako
kef. To je opravdu Uzasna zdlezitost. Je to néco jako
tmavomodry Spendlik.

Pozdé dozravd, ma vysoky obsah cukru a jiné, speci-
fické aroma. Je to néco mezi Svestkou a Spendlikem.
Jednd se o neuznédvanou plodinu, kterou nikdo ne-
péstuje.

Kolik jich potfebujete na vasi planovanou ro¢ni
produkci?

Bude to takovych 5-6 tun kulatek. Ro¢né zpracova-
vame zhruba 50 tun ovoce. Déldame 20 tun 3vestek,
20 tun se délavalo visni a zbytek byly kulatky a tak déle.

Kazdy rok se to trochu lisi, podle toho, co se urodi. Co
nam pfiroda da, to mame.

Mate také svoje sady, nebo ovoce pouze vyku-
pujete?

Vlastni sady nemdame, ale spolupracujeme s nasmlou-
vanymi regionalnimi dodavateli, ktefi maji ve svych sa-
dech vytecné Svestky a visné. Jinak kulatky a Spendliky
vykupujeme od sbéracd. Vedle toho mame nabidky na
dodavky 3Svestek napfiklad z Polska, ale to ja s diky
odmitam.

Ted' zkousime novou odrddu Svestky domaéci, ktera je
vysoce rezistentni a je opravdu fantastickd. Koupili
jsme ji asi osm tun a bylo to néco neskute¢ného. Ma
jiné aroma, ta $tdva ndm protékala mezi prsty, no fan-
tazie. Moc se na ni tésim, opravdu moc. Musime ale
pockat az do bfezna, do té doby bude kvasit.

A jak tedy vlastné u vas kvaseni probiha?

Drtivéd vétSina vyrobcl nechdvd ovoce kvasit ve vel-
kych tancich. My mame vyzkouseno, Ze pro to, aby
ovoce spravné prokvasilo, jsou idedlni tisicilitrové
kvasné nadoby. Ve velkych tancich to neni ono, i kdyz
budu mit fizené kvaseni. Dalsi vyhodou je, Ze nejsem
tlacen casem. Ovoce, které by mélo kvasit napfiklad



dva mésice, se nechava u velkych vyrobcl kvasit s po-
moci enzym0 a dalSich preparatd pouze 14 dng.

Takze se urychluje proces kvaseni na ukor kva-
lity?

Pfesné tak. J& mam ale vyzkouseno, ze kdyZ necha-
vam fermentovat ovoce Sest mésicd, tak je to diamet-
raIni rozdil. Takovy luxus si ale mélokdo muze dovolit.
J& ale mohu, ja se bavim. To je jedna dulezitd vyhoda.
Dalsi odlisnosti je, ze viechno ovoce separujeme, to
znamena, ze oddélujeme pecky, ale nasledné do kvasu
vracime 1-2 % rozdrcenych pecek. Vysledek je oprav-
du jiny, nez kdyz to neudélate.

Jaké kvasinky pouzivate, pouze mistni ,.In hou-
se”, nebo néjaké i nakupujete?

Pouzivdme specidlni chladnomilné kvasinky z dovozu.
Pfi normalnim kvaseni vznikajf takzvané divoké kvasin-
ky, které neumi rozebrat to ovoce tak, jak to potrebu-
jeme, a navic funguji pfi néjakych 17 °C.

A na jakou teplotu se vy potiebujete dostat?

My potiebujeme jit trochu niz. Navic ty uslechtilé kva-
sinky zabiji ty divoké a zpracuji to ovoce UplIné jinym
zplsobem. Tam pravé mam vyzkouseno, Ze dva mési-
ce nestaci, ale za pul roku je to prosté fantazie.

Kdyz se dostaneme k destilaci, tak destila¢ni
zafizeni, které pouzivate, vam vyrobil nékdo na
miru?

Mame tfi destilacni kolony od firmy Destila Brno, ale
nékteré véci jsme si nechali upravit na miru. Vyrob-
cl je celd fada, ale my mame s touto firmou dobré
zkusenosti.

My od vas zatim mame v nasi nabidce Slivovici
Silver Plum, Merurkovici First Tear a Amber Plum,
coz je vlastné slivovice, ktera dozrava ve fran-

couzskych sudech, které
diive obsahovaly Cabernet
Sauvignon. To jsou 250lit-
rové sudy?

Ne, ty maji obsah 300 litrd.
Ted mame objednény 125lit-
rové sudy, které by mély do-
razit béhem 14 dnd. Jsou to
velmi zajimavé sudy svoji his-
torii @ obsahem.

Uz tam vidim nase rdzné de-
stilaty. Tim opét vznikne uni-
kat, ktery neni dostupny jin-
de na svété. Prosté neexistuje,
nikdo ho nema.

Obaly pro vase destilaty
jste navrhoval vy?

No j& bych strasné rad, ale

tak dobrej nejsem. Mdm ale
kamarada grafika, se kterym jsme navrhovali etikety
a nakonec i sklo, byla to tymova prace. Petr je oprav-
du dobry grafik, a tak to nakonec vzniklo. Nesmim za-
pomenout na Mirka Stybnara, mého kamarada, ktery
zase hyfi neskute¢nymi ndpady.

Kolik naplnite lahvi jednotlivych destilatt?

Kazdoro¢né 1500 lahvi Silver Plum. Ze sudu po ca-
bernetu dobiha Amber Plum, ta je prosté vyprodan,
a té meruriky, kterou mame po dédovi, té se lahvuje
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pribézné malé mnozstvi. Je to nase rodinné stfibro
a az dojde, tak uz nikdy nebude.

Jaké druhy ovoce byste chtél do budoucna plnit
do vasich lahvi?

Jsou to jednoodradové Svestky, spendliky a chci k tomu
pridat i meruriky. Nemyslim si, Ze se budeme zabyvat
hruskami a jablky, téchto destilatd je na trhu velké
mnozstvi. Bonusy typu Spendlik v sudu po konaku, vi-
Sen v sudu po sherry a po portském, to bude pridana
hodnota. Soudek, dva, tfi.

Pfemysleli jste o tom udélat jesté dalsi typ lahve?

Zatim ne, jediné, co bych chtél udélat, by byla ldhev
na tu nasi 33 let starou meruniku First Tear, ktera si

zaslouzi  exkluzivni  kfistalo-
vou lahev a pustit pouze 100
lahvi pro cely svét. To bych si
prél, aby se stalo. Ja vim, ze
je ted ta merunkovice pod-
hodnocena, ale nase firmicka
jesté nema zadné jméno. Uvi-
dime, mozna ho i diky vasi
spolecnosti ziska.

My jsme chtéli v minulém roce,
kdy byla olympiada v Sodi,
dat kazdému ceskému vitézi
podepsat tuto lahev, kterad by
se nasledné dala do drazby
a vytézek by 3el na charitu.
Nakonec jsme to casové ne-
stihli, ale nevadi, budou dalsi
roky a dalsi pfilezitosti, planl
a napadu je hodné.

Pro¢ jste se rozhodl spo-

lupracovat pravé s nasi
spolecnosti? Bylo to proto, Ze se znate léta s Mi-
lanem Londinem, nasim dlouholetym zaméstnan-
cem, nebo Ze nam z néjakého duvodu véfite, ze
to budeme délat dobre?

Byli jste jedini, ktefi mé zajimali. Milan je super kluk
a své profesi velmi dobfe rozumi. Vy zkratka ty véci
délate tak, jak si predstavuju, Ze by se mély délat. To

né vsechno délat sam.

Mél jsem zdjem spolupracovat s nékym, kdo tomu ro-
zumi a vi, co chce. Va3 spole¢nik Jirka Rabel nas tady
navstivil a zapuasobil na nds velice dobfe. Citili jsme
z ného nadseni z nasich destilatd a méli jsme obrov-
skou radost z jeho z&jmu. [ |



Jan Kleiner se svou manzelkou Rdzenkou



Warehouse #1 piedstavuje:



Dalwhinnie znamena ve skotské gaelstiné ,misto schizky” ziejmé
proto, ze se zde kfizi dvé nahorni cesty, po nichz se kdysi smérem na
jih hnaval dobytek na mistni trhy. V roce 1863 zde byla postavena ze-
leznicni trat, ktera vyrazné zjednodusila dopravni a tim také obchodni
spojeni, a vytvofila tak zakladni podminky, aby zde, uprostied hor ve
vnitrozemi, mohla byt o pétatricet let pozdéji vybudovana palirna.

text: Svatopluk Buchlovsky, foto: Diegeo
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Je vyhodné umisténa mezi silnici a Zeleznici na horské
planing, jejiz nadmofskd vyska 327 m se ndm nemusi
zdat pfilis znac¢na, pokud si neuvédomime, ze Uzemi
Skotska z velké ¢asti omyva more. Neni to vsak nejvy-
Se polozena skotska palirna, nebot prvenstvi o nece-
lych 30 metrd nalezi palirné Braevar. Cesta k palirné
je kazdoro¢né na nékolik dnd zavatd snéhem, proto
jsou zde v zimé pfipraveny zasoby vsech vstupnich
surovin potfebnych k vyrobé miniméalné na deset dnu.
Ostatné pfimo pred palirnou je umisténa meteorolo-
gickd stanice, coz je skfinka bilé barvy, v niz se dvakrat
denné méfi a nasledné predavaji informace o pocasi
skotské meteorologické sluzbé. Pokud se postavime
Celem k palirné, tak na pravé strané oproti bilému
pozadi palirenské budovy spatfime nékolik metrt nad
zem{ dvé velké drevéné kadé (kazdd ma primér ko-
lem 3,5 m a vysku 4,5 m). V obou se nachazi stoc¢end
meédéna trubka o délce témér 100 m, ochlazovana
pfitékajici studenou vodou z horského jezera; v trub-
ce dochdzi ke kondenzaci alkoholu, v jedné kadi ze
surovinového a ve druhé kadi z prepalovaciho kotle.
V podstaté muzeme fici, Zze celoro¢né chladné pocasi
s pramérnou ro¢ni teplotou 6 °C a pouziti tradi¢nf
metody chlazeni pfi destilaci jsou dva vyznamné as-
pekty, které ovliviiuji organoleptickou charakteristiku
mistniho destildtu. Spole¢né se nyni podivdame na
toto tvrzeni ponékud podrobnéji.

Pri vyrobé skotské whisky se k vysrazeni alkoholickych
par vychdazejicich z destila¢nich kotld pouzivaji bud
kondenzatory, coz jsou na pohled mohutné médéné
valce vysoké 2,5-4,5 m, nebo tradi¢ni vyse zminéna
médéna spirdla, tvofend postupné se zuzujici trubkou
(pocatecni priimér 25 cm a koncovy 7,5 cm) v dre-
véné, litinové ¢i ocelové kadi s privadénou studenou
vodou (dodnes je nachdzime ve Skotsku v 18 palir-
nach, tedy pfiblizné pouze v kazdé sesté palirné). Tvar
spirdly pfipomina trochu 3neka, coz je také termin,
ktery se pro ni v palirndch pouziva (anglicky worm).
Kondenzator je tvofen médénym pouzdrem (pravé do
néj se privadéji lihové pary), které ma uvniti soubor
nejcastéji pfiblizné 150 médénych trubek o priiméru
1,8-3,5 cm s protékajici studenou vodou (aviak na-
ptiklad v palirné Glenfarclas maji kondenzatory 170,
v palirné Dufftown 214 a v palirné Laphroaig dokon-
ce 280 trubek). Alkoholické pary se z palirenského
kotle privadéji do vrchni ¢asti kondenzatoru, zatimco
vysrazeny destilat se odvadi z jeho dna. Mnozi specia-
listé maji za to, Ze tradi¢ni spirdla dava pInéjsi destilat
nez kondenzator, ve kterém dochézi k vétsimu kon-
taktu s médi a tim i k UpInéjsimu odstranéni nékte-
rych tézsich, pfedevsim sirnatych komponentd. Je to
déno zejména tim, ze médéna spirdla ma ve srovnani
s kondenzatory (jsou az na nékolik vyjimek vertikaInf)
pozvolnéjsi spad (napf. v palirné Cragganmore 20°),
coz vede k vytvareni usazenin, pokryvajicich spodni
¢ast vnitfku trubky. Tim se snizuje moznost pUsobeni

médi na destilat. V palirné Dalwhinnie (podobné je
tomu jesté v palirné Mortlach) navic kropi studenou
vodou samotnou trubku jesté predtim, nez vyustuje
do vlastni kadé, s cilem vyvolat co nejdfive konden-
zaci a zmensit tak kontakt s médi. Rozhodujici pro
vysledné plsobeni médi a ocisténi destilatu jsou ze-
jména dva faktory. Pfedné je to mnoZzstvi a teplota
pfivadéné vody a také délka trubek (¢im jsou delsi,
tim vétsi je kontakt s médi).

Cim chladng&jsi voda je v kadi s tradicnim 3nekem,
tim méné dochazi k reakci médi s lihovymi parami,
¢imz se zachovava robustnost destildtu. Palirna Da-
Iwhinnie, stejné jako palirna Benrinnes, pouzivd pfi
chlazeni v tradi¢nich Snecich velmi studenou vodu
(Casto z tajiciho snéhu), ¢imz se jesté vice minimalizu-
je kontakt par s médi. Tato pouzitd metoda se podle
znalcd velmi pozitivné odrazi na kvalité destilatu. Stu-
denéjsi vodu ve Skotsku pouziva pouze palirna Glen-
livet (5-8 °C v zévislosti na ro¢nim obdobi) a palirna
Auchroisk (7,6 °C). Ostatné obsah médi v Cerstvém
destilatu vysrdzeném v médéné spirdle tradi¢ni kon-
strukce byva priblizné ¢tyrikrat mensi nez obsah médi
v destildtu vytékajicim z modernich kondenzatord.
Samotna kondenzace par probiha ve spirdle pomaleji
nez v kondenzatoru, i kdyz prvni, hlavni ¢ast par se
srazi velmi rychle vzhledem k obvykle dosti studené
vodé v kadi. V chuti se to potom projevuje robustnos-
ti @ az jemné sirnatymi pfijemnymi tény, které nacha-
zime pravé v destildtu z palirny Dalwhinnie (dal3im
piikladem je palirna Glenkinchie). Proto Ize z pera
nékolika odbornikt, ale pfedevsim z Ust mnohych
laik( vycist, popfipadé uslyset tvrzeni, ze idedlni po-
mér komponentd vice zajistuje tradi¢ni kondenzacni
trubka, pficemz nékteré palirny existenci takzvaného
sneku neopominaji zdtraznit dokonce ve svych infor-
macnich brozurdch. Moznd je to pouze ndhoda, ale
kdo vi, nebot ze 3esti paliren pUvodné zarazenych
spolec¢nosti Diageo do takzvaného programu Classics
Malts (Dalwhinnie v ném predstavuje Skotskou vyso-
¢inu) jich pét pouzivad ke kondenzaci destilatu pravé
tradi¢ni spirdlové sto¢enou médénou trubku. V palir-
né Dalwhinnie kladou obzvlasté velky ddraz na pouzi-
vani tradi¢niho Sneku, ponévadz vétsi kontakt s médi,
typicky pro moderni kondenzator, by zbavoval mistni
jednosladovy destilat jemné sirnatého neopakova-
telného aromatického nddechu, ktery v ném znalci
pravé vysoce ocefuji. Tato palirna totiz jako jedna
z méla mZze srovnavat, nebot se nelspésné pokouse-
la 0 zavedeni kondenzétorl v letech 1986-1995, nez
se opétovné v roce 1996 navratila k tradici.

Pro vyrobu mistniho destildtu je rovnéz pfiznacné,
Ze se zde pouziva slad suseny teplym vzduchem, do
néhoz se pfimichavad velmi malé mnozstvi sladu su-
seného raselinovym koufem (10-15 fenolovych &astic
v jednom milionu &astic, anglickd zkratka ppm, coz
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odpovida mg/kg), ¢imz se ziskava slad s hodnotou na-
koureni pfiblizné 2 ppm. Pro predstavu: ze 7,2 t sladu,
ktery se ve formé Srotu michd v moderni vystiraci kadi
typu Lauter s horkou vodou, nakourend ¢ast predsta-
vuje pouze 0,2 t. Hodné pomalym vystirdnim, které
celkové zabere 11 hodin, se zde pfipravuje velmi ¢ira
sladina, podobné jako v nékterych daldich palirnach
(napf. Glenlivet, Craggannore, Glenkinchie ¢i Royal
Brackla). Cira sladina p&kné voni, a pokud si k ni ¢ich-
neme naptiklad v palirné Pulteney, tak ucitime jem-
ny zavan jahod. Naopak zakalend sladina pfindsi do
destildtu ofiSkové kofenité tony a cilené ji pouZivaji
napfiklad palirny Auchroisk a Blair Athol. Rovnéz de-
stilace v palirné Dalwhinnie je nezvykle pomala, prvni
paleni zabere pét hodin a prepalovani dokonce devét
hodin. Charakteristickym znakem je rovnéz pomérné
dlouhé zachycovani jadra, ¢imz se ziskdvd kompo-
nentné bohat3f destilat. Rada paliren usiluje pfi de-
stilaci o co nejvétsi kontakt s médi, a proto nechavaji
kotle pred dalsim naplnénim vychladnout s otevre-
nymi dvitky (napfiklad v palirné Linkwood 50 minut,
v palirné Glenrothes dokonce 12 hodin), ¢imz docha-
zi k Zaddouci oxidaci médi na celém vnitfnim povrchu
kotle. Palfrna Dalwhinnie, stejné jako napfiklad palir-
na Cragganmore, vsak upfednostnuje opacny postup
(vyprazdnény kotel okamzité pIni novou davkou zkva-
Seného rmutu) s cilem minimalizovat pdsobeni médi,
coz Udajné dava bohatsi destilat. Napriklad v palirné

Cragganmore pfepalovaci kotle neotviraji ani necistf
pomérné dlouho, ¢imz umoznuji, aby se na sténdch
kotle vytvorila jakasi patina, kterd snizuje reakci médi
s destilatem. S cilem vytvofit pouze lehce sirnaty na-
dech destilatu (stejné jako v palirné Dalwhinnie) voli
podobny postup v palirné Glenkinchie. Kdyz je zde
provzdusnéni kotlt dlouhé, destilat ziskava travnaté
tony, kdyz se vlbec nepraktikuje, tak destilat zacin
ziskavat obdobny nadech jako z palirny Cragganmo-
re (masité sirnaty). Mimochodem, také palirna Ard-
beg pracuje s neustale horkymi kotli. Ostatné palirny
Cragganmore, Dalwhinnie a Glenkinchie patfi svym
organoleptickym charakterem, podle interniho déle-
ni spole¢nosti Diageo, kterd je vlastni, do tzv. sirna-
té skupiny. Tento nadech vsak dlouholetym zranim
u whisky Dalwhinnie hodné ztraci na intenzité. Také
kapacitné jsou tyto tfi palirny témér shodné, stfedné
velké, v pfipadé Dalwhinnie je to 2,2 mil. | v pfepoctu
na absolutni alkohol, z ¢ehoz jedna tfetina je vyhra-
zena pro jednosladovou whisky, zbytek je uréen do
michanych znacek whisky. Ro¢né se z palirny vyex-
peduje ve formé jednosladové whisky vice nez milion
lahvi a zavita do ni na 30 000 navstévnikd. Pohled na
palirnu se dvéma zachovalymi pagodami, v nichz se
az do roku 1968 hvozdil slad, je totiz z hlavni silni-
ce velmi impozantni; zejména turisté, ktefi projizdéji
kolem, vétsinou neodolaji nutkani podivat se dovnitf
a ochutnat jeji destilaty.

Jednosladovd whisky Dalwhinnie patfi — podobné
jako ta z palirny Mortlach — mezi pomalu zrajici de-
stilaty. Proto se také nechdva zrat minimainé 15 let.
Svym organoleptickym charakterem se nachazi nékde
uprostifed mezi destilaty z regionu Speyside a témi
z ostatnich oblasti Skotské vysociny (napfiklad Bal-
blair, Tomatin, Dalmore ¢i Old Pultney). Kromé velice
jemné sirnatého nadechu ji charakterizuje vyrazna
nasladlost, ktera je jinak typicka zejména pro palirny
regionu Speyside (jednim z vyraznych predstavitell
je palirna Aberlour), zatimco palirna Dalwhinnie se
nachazi 40 km za jeho hranicemi. Tato nasladlost se
v pfipadé jednosladové whisky Dalwhinnie oznacuje
jako medovost a doprovazi ji soucasné jakasi hlad-
kost destilatu. Navic je vse jemné proloZeno viesovy-
mi tény. Pokud se pozorné podivdme na etiketu lahve,
najdeme na ni erb (jeho ctyfi pole dokresluji identitu
palirny: dvojitd pagoda, skotsky bodlak, hory a lev ve
skoku, pouzivany skotskymi krali jiz od 12. stoleti).
Navic je zde napis v gaelstiné Spiorad Sitheic (jemny
destilat).

Zakladni jednosladova whisky palirny je patnactiletd
(Dalwhinnie 15 Years Old), ktera je na trhu jiz od roku
1987. K ni se potom fadi Distillers Edition Double Ma-
tured, dozravajici v sudech od sherry Oloroso, ktera
byvd rovnéz patnactiletd, ale v nékterych pfipadech
dokonce o par let starsi. V obou vy3e zminénych jed-
nosladovych destildtech bychom méli nalézt tény sla-



du, vfesu, medu, citrust a dubu. V listopadu 2014
spole¢nost Diageo uvedla na trh v ramci programu
Friends of the Classic Malts destilat Dalwhinnie Tri-
ple Matured s vy33im obsahem alkoholu (48 %). Tato
whisky nejdfive zrala v sudech od bourbonu prvniho
plnéni, poté v sudech od whisky Dalwhinnie (tedy
v sudech od bourbonu druhého plnéni) a nakonec
v sudech od sherry ze Spanélského dubu, ve kterych
jiz predtim zréla whisky (tedy v sudech od sherry opé-
tovného plnéni). Hodné nezvykla je skutec¢nost, ze za
poslednich dvacet let v podstaté neexistuje zadné pl-
néni z nezavislych staciren, pokud pomineme tfi sudy
naldhvované Spolec¢nosti skotské sladové whisky.

Sladové destilaty z palirny Dalwhinnie hraji ,prvni
housle” ve tfech znackdch michané whisky. Pfedné
je to i u nas dobre zndméd whisky Black & White se
dvéma skotskymi teriéry na etiketé, jednim bilym
a jednim cernym. Dalsi je michana whisky kategorie
De Luxe Buchanan’s, kterd se prodavd pod marketin-
govym heslem zakladatele firmy Jamese Buchanana
»Buchanan'’s piji dynamicti a Uspésni lidé". Tento desti-

DALWHINNIE 15 YEARS OLD SINGLE HIGHLAND MALT

DALWHINNIE DISTILLERS EDITION 1995 OLOROSO FINISH HIGHLAND MALT

lat je populdrni zejména v Mexiku, dale potom ve Ve-
nezuele, Kolumbii, Brazilii a USA. Je to whisky s jed-
nim z nejvétsich narlstd prodeje v poslednich dvou
letech. Roc¢né se ji prodé ve Ctyrech verzich podle stari
pres 20 miliond lahvi. Triumviradt uzavird dalsi premio-
va michana whisky Royal Household s vy$3im podilem
sladovych destilatd (kromé Dalwhinnie je v ni vyraz-
néji zastoupena rovnéz produkce palirny Glendullan),
kterd se vSak od roku 1994 vyvazi vyhradné do Japon-
ska. Pokud bude mit nékdo prilezitost, necht ji pres
pomérné vysokou cenu ochutnd, nebot je vynikajici!

V mnoha publikacich se mizeme docist, Ze whisky se
zasadné nemd davat do mraznicky. Schvalné si vsak
vyzkousejte, Ze takova whisky, ktera se pfi nalévani
doslova tahne (zmrazit bychom méli rovnéz sklenic-
ku), neni nékdy vlbec Spatné piti, ba naopak! A na-
priklad takto pfipraveny patndctilety jednosladovy
destilat z palirny Dalwhinnie ndm s kazdym douskem
bude chutnat vice a vice! ]

CENA: 1 170 K¢
CENA: 1 670 K¢
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Je zvlastni, jak se néco pfihodi bez predchoziho varovani. Mezcal, velmi
osobity destilat, obvykle nabizeli vyhradné ve specializovanych barech,
ale zda se, ze se s nim dnes mizeme setkat na policich Sirokého spektra
podniku. Objevuje se fada novych znacek, a dokonce i ti nejvétsi stou-

penci a milovnici whisky zacinaji prichazet na chut tomuto napoji.

Mezcal nemd nélepku jenom kultovni lihoviny, zac¢ina
také nabyvat na vyznamu jako ekvivalent ¢isté slado-
vé whisky v kategorii palenek z agave. Rozdil je v tom,
Ze tyto mezcaly, na které se péje takova chvala, jsou
jedny z mala vyrobenych z divoké agave — jsou to pfi-
rodni lihoviny pochéazejici z drobné femeslné vyroby, pro
kterou jsou typické nepatrné objemy. Je ale mozné za-
chovat tyto tradi¢ni vyrobni postupy, diky nimz pravé
mezcaly dosahly takového Uspéchu, kdyz zacne stoupat
poptéavka a jejich vyznam na svétovém trhu? Je to zkrat-
ka smutny paradox mezcalu, protoze jeho popularita
v sobé skryva i pocatek zahuby.

KRIZE MEZCALU

Tomas Estes, vyslanec tequily, restauratér a majitel te-
quily Ocho, udédva dva davody, jimiz Ize podle néj vy-
svétlit vzedmuti viny obliby mezcalu. , Tequilu vnimdme
jako nebezpecnou lihovinu, kterd vsak v sobé skryva
cosi blaznivého i romantického,” uvadi. ,A stejné je to
i s mezcalem, ale v jeSté vétsi mife. Vnimame jeho au-
tenti¢nost, je to z velké miry lihovina spjata s minulosti,
blizsi slow foodu nez pramyslové komercializaci. Ale
mUze se stat, Ze tato narUstajici vina zpUsobi problém,
protoze bude pfitahovat stéle vice vyrobct, pro které
kvalita nenf ani zdaleka tim nejdalezitéjsim kritériem."”
A to je také velka starost Axela Huhna, jehoz podnik
Mezcaleria dovazi do Evropy znacky jako Alipus a Real
Minero, ktery také vidi absolutni rozpor mezi femeslny-
mi a vesnickymi kofeny mezcalu vyrdbéného v malém
mnozstvi na jedné strané a maximalni komercializaci
zpusobenou vinou zajmu na strané druhé.

.Nejde jenom o ekologické problémy, ale také o pro-

u

blémy kulturni,” upfesiiuje. ,Logika trhu nuti vyrobce,
aby zménili vyrobek, ktery je soucasti jejich identity. To,
co kdysi predstavovalo jejich osobni véc, se zménilo na

zboz, o jehoz znacku se nyni vedou spory, a znacka
vétsinou nepatfi vyrobctim, ale tém, kdo urcuji, ¢im
musi byt mezcal v o¢ich zahrani¢ni vefejnosti.”

A spotfebitel se musi vyrovnat s jinymi definicemi. Po-
dle oznaceni ptvodu mUze byt mezcal vyrdbén pouze
v osmi oblastech: Oaxaca, odkud pochazi vétSina vy-
roby, Durango, Guanajuato, Guerrero, San Luis Potosi,
Tamaulipas, Zacatecas a Michoacan. Pfi vyrobé je moz-
né pouzit Ctyficet az padesat rdznych kultivarti agéve.
Dnes je ale vSseobecné uzndvéno, ze byla legislativa
z roku 1995 odbytd, protoze se na jeji pfipravé nepo-
dileli mistfi mezcaleros.

Nékteré staty, které vyrabéji tradi¢né pélenku z agave, jiz
nemohou uvadét své vyrobky na trh pod jménem mezcal,
zatimco jiné lihoviny museji od té doby splfiovat podmin-
ky pro oznaceni rozlicného ptvodu, jako bacanora, ktera
se vyrabi ve staté Sonora, nebo raicilla ze statu Jalisco,
ostatni jsou prosté a jednoduse ponechany volné.
.Legislativa nic neupravila,” pokracuje Axel Huhn.
.Mezcal, to byla celd velka tradice a vice nez Ctyfi stoleti
déjin, coz dava jistou legitimitu tomu, co dnes vyrobci
délaji. Oznaceni plvodu, to je jen politickd konstrukce,
kterd nema prakticky zadny vztah k pojmu kvalita.”
Omezenl, kterd vyplyvaji z oznaceni pUvodu a tykaji
se vyroby, obsahu alkoholu a stanoveni Gzemi, kde se
smi vyrabét, nikterak nezohlednuji tradici vyroby mez-
calu. V soucasné dobé napiiklad neexistuje zadny roz-
dil mezi ultratradi¢nim mezcalem, vyrdbénym destilaci
divoké agdve v destila¢nim pfistroji z palené hrncitské
hliny, a novymi ,, pradmyslovymi mezcaly”, vyrdbé&nymi
pomoci difuzér a destila¢nich kolon, které se ted do-
stavaji na trh.

Ale vechny novinky nejsou Spatné, potvrzuje Ron Cooper,
zakladatel podniku Del Maguey, ktery se specializuje na vy-
zkum a uvadéni femesinych mezcall na trh od roku 1995,



v dobé, kdy vétsina spotfebitell pila tuto ohnivou vodu
s versem plynoucim na dné sklenky.

Lobbingova kampan vedla k tomu, Ze vznikla tfi nova
oznaceni pdvodu — mezcal, tradi¢ni (farmarsky) mezcal
a starobyly mezcal (v hlinénych destilacnich pfistrojich),
kterd vSak dosud nebyla schvalena. ,Musime pocitat
s tim, Ze od doby, kdy byl vyrobek pfedstaven v jednot-
livych statech, trvd jeden rok, nez dostanete definitivni
schvaleni,” uvadi Ron Cooper. ,Ale nejvétsi vyrobci,
ktefi jsou také nejbohatsi, jako Zignum, to nevidi pfilis
radi. Mohla by se do toho zamichat politika.”

PROBLEMY V PRIRODE

O mezcal se tedy vedou politické boje, ale nejen poli-
tické. Jiny boj se vede o pozemky, kde prespfilis velké
péstovani divoké agave vyvolavd znac¢né zneklidnéni.
Mezcaly vyrdbéné ze vzacnych kultivard, jako je to-
bald, jsou dnes mozna kultovnimi palenkami, ale tato
divokd agave roste jen velice pomalu, do dospélosti
dorUsta az po patnacti letech, takZze nemuze uspokojit
prudce rostouci poptavku.

.Divokd agadve nemuze byt na trh uvddéna ve velké
mire,” pokracuje Ron Cooper. ,Vesnické Gfady nam
ukladaji urcitd omezeni. Nafizuji, aby nasi vyrobci skli-
zeli jen urc¢ité mnozstvi ro¢né, aby bylo mozné aga-
ve péstovat udrzitelnym zplsobem, a predevsim pro
vesnickou oslavy, teprve potom pro nas. Existuje jed-
na vesnice, kterd jiz deset let sklizi semena z tobald
a péstuje semendacky v nizSich nadmorskych vyskach
a v jiném typu pady, ale tim vznika Uplné jiny mezcal.”

LJini vysazuji rdzné agave na severu statd Oaxaca
a Guerrreo, ale masivné je klonuji, takze jiz tyto rost-
liny nemGzeme povazovat za plvodni, divoké. Rolnici,
ktefi vysévaji divokd semena a péstuji své vlastni kulti-
vary, maji obrovskou vyhodu, protoZe jsou schopni za-
lozit svUj vlastni aromaticky profil. Ale tak my pracovat
nechceme. My bychom chtéli podpofit praxi udrzitelné
sklizné a vyrabét v takovémto ramci.”

To nebrani Del Maguey v zavedeni programu vysadby
odridy espadin, hlavné proto, Ze tyto rostliny velmi
Casto kradou vyrobci tequily. ,V soucasné dobé mame
68 000 rostlin razného stafi, Cili vice nez 28 000 tun.”
Axel Huhn prestal s péstovanim kultivaru tobald, pro-
toZe se obaval, ze je blizko svému vyhynuti: ,Problé-
mem této divoké agave je pravé jeji vzacnost, kterd
vyplyva pravé ze zplsobu rozmnoZovani. Neni mozné,
aby existovala rovnovaha mezi témito vyrobky a ostat-
nimi lihovinami, u nichz je surovina dostupna prakticky
bez omezeni. Na bedrech spotfebitelt i distributort
leZi obrovska odpovédnost. Zasahujeme pfimo do eko-
systémd, z nichz pochdzeji suroviny, které konzumu-
jeme. A vsechny tyto ekosystémy jsou velice kfehké.”
Povazuje mezcaly vyrobené z divokych rostlin za srov-
natelné s mexickymi pdlenkami, vyrdbénymi ze vzac-
ného ovoce destilovaného v Evropé — jsou vyrabéné
v malém mnozstvi tradi¢nimi postupy a konzumuji se
prevazné v mistech vyroby. Problémem je, Ze najednou
vsichni pfisli mezcalu na chut. Spojeni pomalu rostou-
cich rostlin a rychle se rozvijejiciho trhu je velice ne-
bezpecné.

Dnes se o mezcal svadéji politické boje, ale
nejen politické.

Vzrastajici poptavka znamena potiebu o hodné
zvysit sklizen agave.

.Mezcal ma kofeny ve dvou kulturach,” vysvétluje Mar-
co Ochoa z Mezcales a Punto de Veneno (v dokumen-
tarnim filmu At Zije Mezcal!). ,Nase vztahy s rostlinou
maji dlouhou tradici. Za jednu sezénu vyrobi Tio Feli-
pe tfi sta litrd Madre Cuixe. A tfi sta litrd ji vyrabi po
celé roky. Pro¢? ProtoZe toto mnozstvi presné odpovi-
da tomu, aby stejné mnozstvi mohl vyrobit i pfisti rok.
Z toho vidime, Ze pfi udrzitelném rozvoji divoké agave
tento vyrobek nutné musi byt drahy.”
Musime chranit jak rostliny, tak i lidi. Kdyz na né bu-
deme zapominat, budeme zapominat i na pddu a na
kulturu. Pokud budeme 3kodit jednomu nebo druhé-
mu, vystavime se vzniku velkych problémd.

DUSLEDKY BEHEM KRATKE DOBY

Predstavte si, ze budete chudym rolnikem a Ze za vami
pfijdou a nabidnou vdm obrovské bohatstvi. Co bys-
te udélali? Prijmete penize, které vdm umozni opustit
bidu, nebo je odmitnete? A kdyz je pfijmete, znamena
to, ze poskodite dlouhodobé Zivotaschopnost své vy-
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roby? S timto zapeklitym dilematem se potykaji mnozi
palenqueros, vyrobci domdaciho mezcalu.

Tato otdzka znepokojuje Davida Sura, restauratéra ve
Filadelfii, zakladatele znacky tequily Siembra Azul a za-
kladatele Tequila Interchange Project (TIP), coz je orga-
nizace, ktera bojuje za tradi¢ni praxi ve svété palenek
z agave. ,RUst poptdvky s sebou nese zvyseni sklizené-
ho mnozstvi agdve za velmi kratkou dobu,” vysvétluje.

.Bacardi, jak jiz vidime, investovala do tovarny v Oaxa-

ce (vyrobce Zignum), kde se prdmyslové vyrabi mezcal,
ktery za moc nestoji. Je to mezcal, ktery nema zadné
typické vlastnosti a ani nejmensi vztah k tradi¢nim po-
stuptim nebo kultufe. VéFrim ve volny trh, ale namifit si
to timto smérem, to znamena ,rychly konec’.”
PFi¢inou pro zneklidnénf vak neni jenom pfichod slav-
nych znacek do Oaxacy. ,Franxi¢anka”, Francouzka
Calle 23 a je poradkyni i pro jiné znacky. Vzpomina
na svou navstévu u jednoho vyrobce doméaciho mez-
calu, ktery ji hrdé predstavil velké nerezové kadé zafici
novotou, v nichz jisté utopil veskeré Uspory, ale které
svou kapacitou pétkrat prevysuji jeho ro¢ni produkci.

. Trh se zblaznil,” stézuje si. ,Lidé chtéji hodné vydélat,
ale vabnicka zisku nuti lidi, aby sklizeli stale vice agave,
protoze kdyz to neudélaji oni, udélaji to jini misto nich.
Nikdo nemysli na budoucnost.”

LJednim z Feseni pro vyrobce by mozna bylo, aby vy-
zdvihli vzacnost své produkce, aby stéle znovu vy-
svétlovali, ze mezcalu mohou vyrobit jenom omezené
mnozstvi, aby zajistili jeho trvaly pfisun, a proto také
pozaduji vyssi ceny. Ze strany dovozce/obchodnika by

bylo zapotrebi, aby si mohl dovolit souhlasit, Ze jiz ne-
bude po zemédélcich vyzadovat vétsi mnozstvi divoké
agave, nez jsou rolnici schopni vypéstovat. Je absolut-
né nutné, abychom pochopili, jak vzacna je.”

Zvyseni cen neni pfiliS mocnou zbrani, ale v soucas-
nosti je to pravdépodobné jediné zbran, kterou mame.

.Destilace pdlenky z agave je béh na dlouhou trat,”
potvrzuje David Suro. ,Ndvratnost investice trva dlou-
ho. Je proto potfeba tuto ¢innost koncipovat tak, aby
mohla nabidnout maximalni potencial ekonomického
vyvoje. Cena je jenom jednim z parametrd. Pfedstavte
si jenom cenu cisté sladové whisky, pokud by je¢men
musel rdst deset nebo dvacet let!”

Axel Huhn jiz nékoho chytil pfi ¢inu a postavil se plné
za péstitele, ale obchodni realita se tim nijak nezpru-
hlednila.

. Péstitelt, ktefi by odmitli zisky z ekologickych divod,
je jako 3afrdnu, a to z jediného dlvodu: jsou chudi.
Vlastnici znacky se zisk( zfeknou tim méné, protoze
chtéji hodné vydélat. Takze to zlstdva na spotrebiteli,
aby vyzdvihl tyto faktory a nekupoval pochybné vy-
robky, ¢imz by zpUsobil, Zze by se o udrzitelny rozvoj
museli zacit zajimat i vyrobci. Ale co by to muselo byt
za pramysl, ktery by byl motivovan spise pozadavkem
na udrzitelny rozvoj nez vidinou kratkodobych zisk?”
Bylo by ponékud nespravedlivé hodit veSkerou zodpo-
védnost na hrbet spotfebiteli. Kdyz jsme zacali zpivat
obehranou pisnicku, Ze ,zasahne neviditelnd ruka
trhu”, tak doslo ke zdecimovéni femesiné vyroby ve
vsech oblastech cinnosti. Je to systémova chyba, kterd
nejenze brani drobnym vyrobcdm uspokojivé si vydélat,
ale zavadi je dokonce az na hranici bankrotu.

.Je tfeba, aby lidé pochopili obé strany, Ze mezcal, ktery
piji, se vyrabi ze zvlastni divoké agdve a Ze si na néj
néktefi budou muset pockat, a pokud ne, tak uz se ho
nenapije nikdy nikdo,” pokracuje Sophie Decobecqova.

.Je na to primysl pripraveny? Neslysela jsem o nikom,
kdo by to predpokladal. Jisté je, Ze Siroka vefejnost o si-
tuaci viibec nevi. Je tedy na nds, abychom chranili tradi-
ce a dbali na to, aby pfijata legislativa neméla skodlivé
dasledky pro ty, kdo pélenku z agave vyrabéji starym
zpusobem jiz po generace. Musime jim slibit, ze k tomu
nikdy nedojde.”

A MEZITIM TEQUILA....

Ne Ze by u tequily byla situace lepsi. Dnes primysl pro-
chazi novou krizi zdsobovani, jiz druhou od zacatku
nového stoleti. Prvni v roce 2000 zacala nedostatkem
agave, ¢imz ceny vyletély az na 16 az 20 pesos za kilo.
V disledku toho mnozi rolnici zacali s masivnimi vy-
sadbami, cozZ vedlo k nadprodukci v roce 2004 a padu
ceny na méné nez jedno peso za kilo. A tak péstitelé
budto agave vyklucili, nebo je preprodali tovarnam na
vyrobu dZusu z agdve, coz zpusobilo znovu jeji nedo-
statek. U tequily je mimoradné tézké nalézt rovnovahu
mezi nabidkou a poptdvkou, protoze je na ni potreba



agave azul ,modra”, coz je jedind povolend varieta,
kterd dospiva do skliziového véku az po Sesti az deseti
letech.

Nedostatek rostlin se projevil i zvysenym podloud-
nictvim a kradeZzemi agave v oblasti. ,Vsichni majf
podezreni, ze se krade, ale zddné vysetfovani nebylo
zahajeno,” fikd Tomas Estes. , Otazkou neni, zda pod-
loudnictvi existuje, ale proc je s rozmyslem ignorova-
no.”

Pojem biodiverzity predpokldda nastoleni pfirozené
rovnovahy v ekosystému.

Dalsi ironie: agave dopravené jako pasované zbozi do
statu Jalisco by mohly — mély — byt pouzity pro vyrobu
mezcalu.

. Vsichni agédve nekradou!” mirni emoce Sophie Deco-
becq. ,Zlodéji jsou v mensiné. Protoze primysl je vel-
mi pfisné kontrolovén. Consejo Regulador del Tequila
(Rada pro pravni Upravu tequily) provadi necekané
kontroly, aby provéfila pavod rostlin agave. Existuji bez
jakékoliv pochyby rostliny, které proklouznou oky v siti,
ale mylili bychom se, kdybychom si mysleli, Ze celé od-
vétvi tequily je nakazené témito Spatnymi praktikami.”
Dopad na ceny je dusledkem souvisejicim s nedostat-
kem rostlin. Maly cestny vyrobce, ktery nepouziva pa-
Sované agdve, musi Celit na jedné strané rdstu fixnich
nakladd svych surovin a na druhé strané pozadavkim

trhu, ktery odmitd jakékoliv zvy3eni cen. Ti nejvétsi
hraci finan¢ni sok unesou, avsak nardsta pocet malych
vyrobcd, ktefi tim jsou tvrdé zasazeni.

OTAZKA BIODIVERZITY

Vse, co jsme dosud fekli, souvisi se zdsadni otdzkou.
Nékteré podniky se pokouseji sklizet agave predcas-
né, aviak vynosy vykazuji pokles zplsobeny celkovym
Spatnym zdravotnim stavem vysadeb. Ve scéndfi, ktery
by se mohl opakovat s prdmyslové vyrabénym mez-
calem, svét tequily zcela ignoroval, Ze pracuje s Zivym
zdrojem, ktery je sam soucasti komplexniho ekosysté-
mu. Protoze préavni predpisy ukladaji, aby se tequila
vyrdbéla pouze z agave azul, zacaly se vysazovat mo-
nokultury, které maji vazny dopad na celkovy zdravotni
stav zdroje.

Ze studie provedené Ekologickym institutem Nérodnf{
autonomni univerzity v Mexiku vyplyva, ze 35-45 %
z celkovych 253 miliénG rostlin agave, které se pés-
tuji ve staté Jalisco, je napadeno chorobou, pro niz je
typickd ztrdta genetické diverzity. Pojem biodiverzity
predpoklddd nastoleni pfirozené rovnovahy v eko-
systému. Jakakoliv monokultura — kukufice, brambor
nebo psenice — méni zdsadné ekosystémy, protoze sys-
tematickd likvidace ostatnich rostlin udrzujicich pfiroze-
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nou rovnovahu ji nevratné poskozuje. | kdyz nékterym
zemédélcim a vyrobciim zcela nezpochybnitelné pfi-
rostly jejich plantaze agdve k srdci, celkovy obrazek tim
neméni nic na tom, Ze jde o tvrdé zkousenou kulturu.
. Véci se nepohnou kupfedu, pokud budeme trvat na
monokultufe jediného druhu,” tvrdi David Suro. ,,Mu-
sime se prosté pfipravit na jiné problémy. Biologové
biji na poplach a vysvétluji ndm, Ze agdve je zranitelna,
slaba, protoze je geneticky vycerpana. Clovék nemusi
byt pfirodovédec, aby pochopil, Zze Matka Pfiroda vy-
Zaduje zménu kursu.”

NA SCENU VSTUPUJE NETOPYR

Biolozka Ana Valenzuelaova, ktera se specializuje na
diverzitu a genetické zkvalitnéni agdve, popisuje tfi
pfirozené zpUsoby rozmnozovani agdve: semenem,
odnozemi (hijuelos) a z rostlinek pochazejicich z ci-
bulek vyrlstajicich z kvétniho stvolu. Modra agave se
nepretrzité rozmnozuje vylu¢né sklizni hijuelos, které
z rostliny vyrastaji, kdyz se utrhne kvétni stvol, a du-
sledkem toho dojde k ,syndromdm domestikace, kdy
byly selektovany nékteré vlastnosti agave pro jeji snaz-
i péstovani, na Ukor jejich rozmnozovacich schopnosti
a za cenu velice nizké genetické diverzity”.

V pfirozeném prostfedi agave opyluje jeden druh me-
xického netopyra s dlouhym nosem, ktery se zivi nek-
tarem z kvétd, jeZ se oteviraji v noci, a kdyz se uzavfou,
tvofi pyl. Tim, Ze péstitelé davaji pfednost hijuelos na
Ukor semenlim agave, dochéazi také k znacnému zmen-
Seni populace netopyra mexického.

Mohlo by se zdat, Ze nedostatek potravy netopyrd po-
letujicich nad plantdZzemi agave nebude mit souvislost
s ekonomickymi otdzkami, které se toci kolem tequily,
ale Ubytek netopyrd ma dopad na jiné rostliny, které
netopyfi opyluji, a na faunu, ktera je na téchto rostli-
nach zavisla. Kdyz z rovnice vyc¢lenime netopyra, roz-
poutdme moznou katastrofaini ekologickou fetézovou
reakci. Nova ironie déjin: s rozsifenim monokultury
se stadva opyleni rozhodujicim, protoze jde o posileni

genetického bohatstvi. ,Jiz dvakrat patogeny zdevas-
tovaly geneticky stejnorodé kultury, coz se projevilo
podstatnymi finan¢nimi ztratami,” potvrzuje laboratof
Lopez Hoffman z arizonské univerzity. ,Kdybychom
umoznili netopyrdm, aby opylovali kulturu, kfizenym
opylenim by vzrostla genetickd diverzita a posilila by
se odolnost vici patogendm. Je jasné, ze dlouhonosi
netopyfi, ktefi slouzi jako opylovaci, jsou pro kultury
agave zésadni z hlediska udrzitelného rdstu.”

Mé& to dopad i na mezcal. Kdyby napfiklad agave
espadin napodobila vyvoj modré agédve a péstovala se
v monokultufe, pak se mizeme obdvat, ze se bude
opakovat stejna situace. A stejné tak, pokud by se ne-
zastavil pokles populace netopyrd, hlavniho opylovace
vsech plané rostoucich agave, hrozilo by, Ze vymizi.

BUDOUCNOST JE VE VYSEVECH

Pedro Jiménez, majitel mezcalerie Pare de Sufrir Tome
Mezcal v Guadalajafe, je také filmaf. Jeho dokumen-
tarni film At Zije Mezcal! se podilel na ,vitézné” kam-
pani vedené proti ndvrhu zdkona NOM 186, kterym se
mélo omezit pouziti oznaceni agave. Podle néj je kul-
turni marginalizace Ustfednim problémem, jemuz musi
Celit tequila stejné jako mezcal. Kdyz se palenky z aga-
ve budou vyrabét jen z nékolika kultivard rostlin - ja-
kozto dlsledku normy NOM 186, vSechny ostatni kul-
tivary a druhy by jiz nebyly zapotiebi. Kdyby se na trh
uvadélo jen nékolik zakonem povolenych odrid, vznikl
by podle Pedra Jiméneze ,vylevkovy efekt”, ktery by
vyvolal velky nedostatek a oslabil by rostliny zavadé-
nim novych monokultur. , Kdyby se vysazovaly jen tyto
urcité agave, tak by ostatni byly odstranény, jako se to
stalo u tequily,” vysvétluje ve svém filmu. ,Vysazovalo
se v oblastech, kde modra agéve nerostla. A tak se vy-
mytily jiné rostliny, coz uskodilo ptdé a oslabilo agave,
které tam byly vysazeny.” Ve vysledku by legislativa
podnitila zakladani monokultury, kterd by omezila bio-
diverzitu, urychlila by genetické zhorseni situace kultur,
a ohrozila by tak jejich zdravotni stav.

S udivem ale zjistujeme, Ze se, jak se zda, udélalo jen
velmi malo. MozZna je to proto, Ze se planuji opatfen,
kterd by umoznila zjednat napravu stale palcivéjsiho
problému. Srovnani s cisté sladovou whisky je tak vy-
mluvné. Ve Skotsku je sladovy je¢men jedinou povo-
lenou pfisadou, coZ nebrdni tomu, aby se pouzivaly
rlizné kmeny, nebo se stale v primyslu zavadéji nové
odrtdy, takZe nékterd odrdda pak muze byt dlouho-
dobé odolnéjsi vuci chorobam, které zpdsobuji pokles
vynosu. Experimentovani a péstovani novych kmenu je
tak stalym jevem.

Kulturni marginalizace je Ustfednim problémem, je-
muz musi Celit tequila i mezcal.

Ale pokud jde o tequilu, kromé zalozeni matecnic, kde
se experimentuje se zdravymi rostlinami, které se izo-



luji, nebylo podniknuto nic dalSiho. Moznosti by bylo
nechat zdravé jedince vykvést, aby mohli byt opyleni,
a zalozit tak semennou banku. Je to minimalné jeden
ze zavérl, k nimz dospéla Ana Valenzuelaova, ale vy-
sledek jejich vyzkuma se prehlizel, stejné jako semena,
ktera sebrala.

Kdyby z logiky véci péstitelé museli ihned zacit vysévat
semena, tak bychom zjistili, Ze nebyla spusténa zadna
finan¢ni pobidka ani vzdéldvaci kampan, kterd by je
presvédcila o nutnosti tohoto projektu. ,Ale to by sta-
lo jméni,” vykfikne Axel Huhn. ,Primyslovy produkt
jde ruku v ruce se zpUsoby priimyslové vyroby tak, aby
se zachovala cenova hladina. Biodiverzita se rozvijela
nepretrzité po celém svété po tisicovky let i za pritom-
nosti ¢lovéka. Ale od zac¢atku primyslové revoluce utr-
péla obrovsky pokles. Presvédcivym piikladem tohoto
jevu jsou pdlenky z agave.”

Jinym feSenim by bylo, kdyby se povolilo péstovani rdz-
nych variet modré agave pro vyrobu tequily: semena

© Jakub Janecek

jsou proto cestou, kterou by bylo tfeba otestovat. ,Te-
quila sama ndm nabizi otdzku, zda mdzeme pokraco-
vat takto dal jenom s modrou agdve,” poznamenava
Sophie Decobecqova. , A zvaZit, zda by nebylo mozné
zmeénit legislativu tak, aby povolovala i jiné variety bez
ztraty aromatického profilu. Podle mé by CRT méla
schvélit ndvrhy Any Valenzuelaové. A samoziejmé pfi-

jmout vysledky i jinych studii. To vSechno ovsem vyZa-
duje ¢as a dlouhou osvétovou praci, ale CRT jiZ nabizi
analyzy pld nebo inspekce na pozemcich. Je viak tre-
ba, aby ted sla jesté dal.”

Praimysl vyrabéjici tequilu si jiz zvykl, ze funguje v sed-
mi- az osmiletych cyklech. Pokud dnes nepfijme po-
tfebnd opatren, situace se bude jediné zhorSovat. Pro-
toze takova je pfirozenost pfirody.

PODPORIT ROZUMNE LIDI

Drive, nez jsem se rozhodl otdzkou zabyvat vice do
hloubky, zdalo se mi, Ze tu jsou dva problémy: pro-
blém mezcalu a problém tequily. Ted se mi ale zd3,
Ze oba jsou soucasti téze otazky, a totiz udrzitelného
rozvoje. At uz je to jakkoliv, frontové linie jsou vytyce-
ny: velké podniky proti malym rolniktm, tradice proti
modernosti, femesinik proti kapitalistovi. Ale také,
coz je ponékud zneklidiujici, vyrobci mezcalu proti
vyrobctm tequily, ackoliv mnoho z posledné jmeno-
vanych celi analogické situaci. Nesmime také zapo-
menout na mladé proti starym, a konkrétnéji praveé
u mezcalu. Mlada generace opousti pddu. Jimador
(ten, kdo sklizi agave) ma tvrdy zivot a vyroba tradic-
niho mezcalu je drsna dfina. Vylidnéni venkova je dal-
i hrozbou. Jako vzpruha plsobi, kdyz vidime, Ze se
néktefi mladi vraceji zpét a pocitaji, Ze jejich cinnost
muUze byt lukrativni, ale i je musime patfi¢né proskolit.
.Nechame mladé pracovat a ucit se, pak udéldme pro-
pagaci jejich vyrobku, ale musime védét, ze vyrobci
jsou rozumni lidé, Ze maji celkové znalosti,” dodava
Sophie Decobecqova. ,Je nutné, aby mezi nimi vznik-
ly uzsi vazby. Chci ochrafiovat jejich know-how.”
.Museji se toho hodné naucit obé dvé strany,” fika
David Suro. ,Tequila pfi pohledu na mezcal mize
dospét k zavéru, ze tradi¢ni praxe je rentabilni. Ma
se toho tedy hodné co u¢it od svého starsiho bratra.
Mezcal se zase mUze naucit, Zze efektivita vyrobnich
postupl zménila organoleptickou bohatost tequily,
a bylo tedy prokazano, Ze neexistuje jen jeden zpU-
sob, jak ji vyrobit.”
Pfi hlubsim pohledu z téchto otdzek vyplyva uzké
vzajemné propojeni agdve, pudy, pfirody a c¢lovéka.
Palenky z agave jsou vazané na pudu i na zplsob
péstovani tak jako u zadného jiného druhu lihovin.
Kdyz se zméni jedna ¢éast tohoto vztahu, zméni se tak
vsechno. ,Rozumni lidé” to védi intuitivné. Zda se ale,
Ze to velké podniky ignoruji.
Podle Tomase Estese si ¢lovék musi zvolit mezi dvéma
protichtdnymi silami. , Zijeme v bipolarnim svétg,” po-
kracuje. ,Laska a strach. To druhé predstavuje chamti-
vost, touhu po penézich i obavy z nezdaru. Stoji u po-
¢atku masové vyroby pro masovou spotrfebu. Naopak
laska, to je rlznorodost, drobné nuance a ,pomalost’
slow food / slow life. Kdo z této dvojice vyhraje bitvu,
strach, nebo laska? Ja vim, ktery tabor si zvolit.” |

13
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RICHARD
STAVEK

text: Jakub Janecek a Richard Stavek

Minuly rok jsem byl na Moravé a zastavil jsem se na skok za Janem Stav-
kem pro fortifikovana vina z jeho produkce. Mezi feci jsem mu vylicil, Zze
se zajimam o prirodni vina, a on mi fika: ,No tak to se musite zastavit za
mym brachou Richardem, on spoluzakladal ten vinaisky spolek Auten-
tista. Vzal jsem si kontakt, ale protoze ¢asu nebylo nazbyt, sesli jsme se
s Richardem Stavkem az letos na jare u nas ve Warehousu #1. Privezl mi
ochutnat oranzové vino Spigle-Bo¢ky, a protoze mi zachutnalo, domlu-
vili jsme se na spolupraci. V ¢asové tisni jsem vyuzil i jeho novinarské
praxe a pozadal jsem ho, jestli by vam o sobé nenapsal néco vlastnimi
slovy. Richard Stavek to ochotné udélal, za coz mu vdécim, a vy se ted
mate Sanci dovédét néco o jeho praci i vinech.
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Své prvni vzpominky z détstvi mam z vinice. Rodice
nas s bratrem Tomasem casto bravali s sebou do mist,
kde pracovali, a my se batolili nékde v prachu sprase.
Postupem casu jsem se zapojoval taky, to kdyz uz jsem
mohl udrzet v ruce motyku nebo jsem zvladal tfeba
jednoduché ¢isténi kminkd. Jako jinoch jsem mél Uko-
lové své fadky, které jsem fezal, vazal, okopdval, smi-
tal, zastrkdval a zase smital atd. Délal jsem rad jak ve
vinici, tak i ve sklepé a asi bylo logické, Ze jsem se po
maturité pfihlasil ke studiu na obor vinafstvi na vyso-
kou 3kolu zemédélskou.

Uz béhem studif jsem si pofidil Zivnostensky list a svoji
prvni vinici v trati Spigle-Bo¢ky a pfipravoval z ni malé
partie vin, z nichz nékteré lahve dosud lezi v mém
technologickém archivu.

Kratce po studiich jsem rozjel vlastni maly podnik, kte-
ry bych jisté rozvijel, nebyt ldkavé nabidky pracovat
pro casopis Vinafsky obzor, kterou jsem dostal z Vi-
nafské unie. Po nékolika mésicich paralelni vinafiny
a novinafiny na jisty cas ziskala pfevahu vinarska novi-
nafina a j& své vyrobni aktivity na dlouhou dobu uspal.
Uplné jsem se vinafiny samozfejmé nevzdal, pracoval
jsem na dvou vinicich a dlouhodobé experimentoval
s pfirodnimi postupy a pfirozenymi metodami jak ve
vinici, tak ve sklepé. Az nékdy v roce 2006, kdy jsem
se vratil bydlet zpét do Némcicek, kam jsem si v roce
bych tyto své aktivity rad rozsitil tfeba do té miry, aby
jednou byly nasim hlavnim zdrojem obZivy. V roce
2008 jsme zvolili cestu Sirsiho zédbéru — poridili jsme
néjaké sady, louku, les, koné a také stado koz. V téch-
to dnech jsme tedy spiSe vinafici farmou.

V roce 2012 ziskala ma praktickd vinafina prevahu
nad novinafinou a od zimy 2013/2014 se jiz vénuiji
vyhradné vlastnimu hospodarstvi.

Od pocatku pracujeme plné v rezimu ekologického
zemédélstvi, ktery mame jiz po prechodném obdobi
certifikovan. Dnes je velmi populdrni se nejen ve vi-
narstvi ohanét pfirodnimi postupy, Setrnosti a ohle-
duplnosti k pfirodé a podobné, ale situace se stala
pomalu a jisté neprehlednou a z hlediska opravdové
dlvéryhodnosti a jednoznacné transparentnosti je po-
dle mého nazoru nezbytné projit klasickou certifikaci
a byt svobodné a z vlastni vile pod dohledem neza-
vislé certifikacni agentury. Po ziskani ekologické certi-
fikace se nyni snazime o pfiblizeni se biodynamickym
postuplm v celém nasem hospodafstvi, které jiz ve
vyspélém vinarském svété a u kvalitnich a autentic-
kych vin nabylo vaznosti a Ucty.

V soucasné dobé hospodafime na vymére zhruba
13 ha, z ¢ehoz asi 3,5 ha tvofi vinice, dale ovocné sady
a louky a pastviny. Péstujeme merunky, tfesné, svestky
a stardme se o pékny ofechovy sad. Kazdopddné eko-
nomickou patefi farmy je vino.

V roce 2008 jsem s Otou Sev¢ikem a Bogdanem Tro-
jakem spoluzakladal vinafské sdruzeni Autentisté. Po-
stupné uz jsme deklarovali Chartu Autentistd. Dnes,
po nékolika letech spole¢ného Usili, maji nase vina majf
dobré jméno a jsou vyhledavana. V soucasné dobé ma
sdruzeni pét ¢lenl a jsme samoziejmé otevieni i dalsim
nové prichozim, kterym je nas pohled na vinarstvi bliz-
ky a ktefi se pfihlasi k nasi charté (www.autentiste.eu).

Co se tyce vinic obdéldvanych nasi rodinou, soustfedu-
jeme se zejména na staré smésné vysadby hustych spo-
nd, tj. vyssiho poctu kefl na hektar. Tvrdim, Zze pokud
se chce hovorit o originalité a o terroiru, pocet kefl
na hektar se musi blizit 10 000 anebo jej presahovat.
Smésné vysadby preferujeme i u novych vysadeb. U né-
kterych vinic jsme zcela opustili konven¢ni vedeni na
draténku, odstranili nosnou konstrukci z betonovych
armovanych sloupkd a draténku a kazdy révovy ker
opatfili vlastnim drevénym kolkem prevazné z akatu
a se zonou hroznt jsme sli nize k zemi. Vini¢ni biotop
tak dostane zcela jiny rozmér, jinak zde proudi vzduch,
zkrati se vzdalenost proudéni asimilatd, hrozny jsou
blize zemskému povrchu a jimaji nejen naakumulova-
né teplo, ale i odraz slune¢niho zafeni. Soucasné hos-
podafime v tratich Spigle, Bocky, Vesely a Novosady,
od zimy 2014/2015 pak pfibereme vinice v tratich Od-
méry se starymi vysadbami burgundskych odrad.

Nase sklepni hospodarstvi je velmi prosté — ticha skal-
ni sluj ve sklepni lokalité V Podkové na vrbickém ko-
pecku je dokonalou nikou pro nase autenticka vina.
Elektfinu zde mame pouze na sviceni anebo provoz
reprodukované hudby — nase vina maji v oblibé kromé
lidovych hudebnich motiva i klasiky.

Privezené hrozny nemeleme a nezpracovavame na
mlynkoodstopkovacich a rGznych jinych masinkach,
ale bezvyhradné veskerou produkci Setrné a postaru
slapeme bosyma nohama v otevienych dfevénych ka-
dich, kde posléze tato drt kvasi. | bilé hrozny dlouho-
dobé nakvasime, maceruji se podle druhu, vinice i
jakosti ro¢niku jeden az nékolik tydnd, nékdy i mésice,
takze z bilych hroznt povétsinou dotvarime tzv. oran-
7ova vina — barevné se totiz spiSe blizi k oranZovo-jan-
tarové nez ke klasické barvé vin oznacovanych jako
bild. Delsi styk mostu a posléze vina se vsemi pevny-
mi ¢astmi hroznu je podle mého nazoru pro tvorbu
terroirovych vin zcela zadsadni — pfi fermentaci vznika
alkohol, ktery podpofi extrakci Sirokého spektra latek,
které by se jinak za par hodin, od podrceni az po liso-
vani, do mostu, respektive vina, nikdy nedostaly. Jde
o komplex polyfenolickych latek, jez jsou antioxida¢nf{
povahy a ve vznikajicim i posléze zrajicim viné zajisti
jeho prirozenou ochranu pred oxidaci a zdsadné redu-
kuji potfebu sifeni vina anebo ji zcela eliminuji.

Na kvaseni a zrani vin pouzivdme vyhradné drevéné
sudy a kameninové nadoby, pro velmi malé 3arze
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vina pak demizony. Nasi praci s terroirem jsme déle
prohloubili tim, Ze nyni pofizujeme sudy vyhradné
ze stfedoevropského dieva od kvalitnich dodavateld
a soucasné si pripravujeme do blizkého budoucna
vlastni dfevo pro vyrobu sudd, na jehoz zréni dohlizi-
me. Akat i dub mame z mistniho lesa ve vzdalenosti
desitek az stovek metrl od vinice. Budeme ovéfovat
i pouziti dfev z ovocnych stromd, jez ma tradici, jako
je napfiklad tresen.

Vina Richarda Stavka si jiz nékolik let vybiraji do své-
ho portfolia predni tuzemské top restauranty, jako
napfiklad La Degustation nebo Alcron. Najdete je
i v nabidce rakouského michelinského restaurantu
Taubenkobel, ktery patii na gastronomickou spicku

stredni Evropy. Ve vinnych barech, jakymi jsou Vino-
graf, nebo U Staré studny a nyni nové i v nasi karlin-
ské prodejné WAREHOUSE #1.

Vinarstvi Richarda Stavka bylo ocenéno v roce 2010
v ramci prestizni soutéZe Vinar Roku diplomem za
tradicni a ekologické postupy ve vinarstvi. Richard
Stavek ma ve svém autorském portfoliu stovky pu-
vodnich odbornych ¢lankd, reportazi a rozhovord.
Je také spoluautorem knih Vinarsky slovnik a Velky
vinarsky slovnik a dvakrat byl dopisovatelem a kon-
zultantem autorského tymu svétové znamé vinar-
ské kriticky a degustatorky Jancis Robinson pfi pra-
ci na vypravnych publikacich World Atlas of Wine
a Wine Grapes. |

Kdo chce dojit k prameni, najit jeho nejcistsi
zfidlo, samu podstatu toku, musi jit proti proudu.



CUVEE VESELY-BOCKY - CERVENE

Hrozny pro toto cuvée, kde dominuje Frankovka za doprovodu
klasickych stfedoevropskych odrad (Zweigeltrebe, Svatovavfi-
necké, Modry Portugal, stopové Cabernet Moravia a André),
byly vypéstovany ve vinicich Vesely a Bocky v Némcickach. Oba
vini¢ni aredly jsou tvoreny starymi (40 let) smésnymi vysadba-
mi o hustém sponu. PUdy jsou zdsadité, s vysokym obsahem
vapniku, vysychavé, tvofené sprasovymi sedimenty a hlinito-
pis¢itymi prekryvy.

Béhem dozravani hroznt jsme peclivé sledovali zralost plod
kontrolou vyvoje semen a ve spravny okamzik na pfelomu zafi
a fijna jsme zvolili termin sklizné tak, aby hrozny byly jiz s fy-
ziologicky dozradlym semenem, ale neprezralé. Vysoké cuker-
natosti, s kterymi se dnes roztrhl pytel, délaji zbytecné vysoké
alkoholy ve vinech anebo zbytkové cukry a takova vina nam
nechutnaji, protoze nejsou na kazdodenni nekomplikované
popijeni. Hrozny mély v momenté zpracovani cukernatost
pozdniho sbéru. Spontanni fermentace kvasinkami, které si
poslapanim podrcené hrozny pfinesly z vinice, zacala asi paty
den, pozvolna, postupné, az vyvrcholila 10. den od sklizné
ve svém bouflivém kvasu. Celkem byly pevné ¢&asti hroznd
(slupky, stopky, semena) ve styku s mostem a mladym vinem
asi tfi tydny. Poté nésledovalo lisovani na klasickém ru¢nim
klinkozapadkovém lisu, hrubé odkaleni a ru¢ni (gravita¢ni)
pfesun do nového dubového sudu (jemné vypaleni, stre-
doevropské drevo), kde vino zrélo bez jakéhokoliv zasahu
10 mésicl. Poté bylo stoceno pres platek siry do kamenino-
vé nadoby. Lahvovani probéhlo v prosinci 2012.

Ro¢nik 2011 dal velmi pékna cervend vina, zejména s po-
tencidlem dalsiho lezeni na sudu i v ldhvi. Barva u to-

hoto vzorku je hutnd, ve vlni ucitite jemné tény

vanilky, jemny odstin drevitosti (z kvalitniho sudu),

typicky projev Frankovky. V chuti jde o vyrovnané

harmonické vino, které nepostrada nevtiravou

kyselinku, jez vybizi k piti. Toto vino vsak jde ve

v letech 2016-2019.

Toto vino poptévejte ve vinném baru U Staré

studny v Praze nebo v restaurantu Alcron tam-

téZ. Jinak samozrejmé také pfimo ze sklepa :-).

Néco z analytiky: zbytkovy cukr 0,18 g/l;
celkové kyseliny 6,18 g/l; alkohol 11,5 %; SO,
volny: 0 mg/l; SO, vazany: 57 mg/I

Cena: 510 K¢

CUVEE SPIGLE-BOCKY - ORANZOVE

Po letech jsem se vratil k osvédcené varianté
bilého, resp. oranzového cuvée z trati Bocky,
drive téz Spigle-Botky a jesté dfive samostat-
né Bocky a Spigle (byly zterasovény). Hrozny
z vinic, které jsou starsi 40 let jsme sklizeli ve
dvou vinach - v prvni fazi sly dfive rané od-
rtdy (Muller-Thurgau, Veltlinské cervené rané,
Neuburské), v druhé viné pak ostatni (Veltlinské
zelené, Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Tramin
Cerveny). Po dvou tydnech nakvaseni, fermen-

tace a macerace s pevnymi ¢astmi hroznu Sel rmut na mecha-
nicky vertikdlnf lis a mladé vino pak do akatovych a dubovych
sudy, kde na jemnych kalech a za ob¢asného promichani zrélo
pfiblizné 10 mésicd. Poté byla vina ze sudl stocena, scelena
v kameninové nddobé, kde si pdr tydnl odpocala a poté 3la
gravitacné, samospadem, bez jakychkoli dalSich Uprav (Cifent,
filtrace, sitfeni apod.) do lahvi.

Vino je to lahodné, jiz nyni pitelné, oviem i s potencidlem
zrani, nebylo nesifeno. Lehce opalizuje, coZz oviem neni na
zavadu jakosti.

Néco z analytiky: alk.: 12,45 %; kyseliny: 5,6 g/I; celkové sira:
18 mg/l; zbytkovy cukr: 0,8 g/l.

Osobné jej povazuji za dosavadni Spi¢ku mezi nasimi viny z bi-
lych odrad. Jeho ¢as ovsem teprve pfijde, roste do krasy.
Cena: 510 K¢



Warehouse #1 interview:

NICK
PERDOMO

O vyrobé doutnikli Perdomo jsme vas infor-
movali pomérné podrobné v minulém Cdisle
naseho casopisu, kde jste mohli nalézt i krat-
kou reportaz o setkani doutnikovych nadsen-
¢ s majitelem spolecnosti, ktera tyto doutniky
vyrabi, Nickem Perdomem Jr. v prazském ho-
telu The Augustine. Vyuzil jsem této nevsedni
prilezitosti a polozil jsem mu o par dnt pozdé-
ji, na stejném misté, nékolik otazek. PohodIné
si sednéte, doprejte si néco kvalitniho a ctéte.
Rozhovor s Nickem Perdomem pravé zacina.

Dne 15. z&fi 2014 se ptal a fotografoval Jakub Janecek.






Nejprve bych se rad zeptal na vasi minulost. Naro-
dil jste se ve Spojenych statech, ale vasi predkové
pochazeli z Kuby. Mlzete nam fici, proc a jak se roz-
hodli opustit svou vlast?

MUj otec byl pronasledovan a postrelen, protoZe nebyl
komunistou. Béhem revoluce to bylo na Kubé hrozné, ko-
munisté zabijeli dokonce Zeny i déti nekomunistl. Myj
tata byl v roce 1960 postrelen a hledal ukryt na zahra-
ni¢nich ambasadach. Nikdo ho nechtél pustit dovnitf,
az na uruguayskou ambasadu, kde ho navic i operovali,
a kdyz pfisli komunisti, pfikryli ho uruguayskou vlajkou.
Kdyz jsem byl jesté malej kluk, pomahal tata Uruguayi
i finan¢né. Posilal penize rlznym spolklim a ja jsem casto
o Uruguayi slychal. Jednou jsem se zeptal, jestli méme
v Uruguayi rodinu, a tata mi ten piibéh odvypravél.

Muj déda Silvio to mél také tézké, byl proti Fidelovi a stra-
vil na Kubé jesté dlouhych 14 let jako politicky vézen, nez
ho tata nakonec z Kuby dostal. Stejné jako ostatni ¢leny
rodiny ho vyplatil, aby mohl z Kuby vycestovat.

Takze Fidelovi penize nesmrdély?

Ne, za penize kubanska vldda délala a déld cokoli. Vy-
koupeni mého dédy stalo v roce 1974 tatu 9000 USD,
coz byly v té dobé obrovské penize. Byli jsme v té dobé
opravdu chudi, ale tta daval vSechny penize na vykupné.

Takze dnes jiz z vasi rodiny na Kubé neni?

Tata mél jesté vzdédlené pribuzné, ale ti se rozhodli na
Kubé zlstat a my s nimi jizZ nemame zadny kontakt.

Jak dlouho myslite, Zze jesté Castriv rezim na Kubé
vydrzi?

Castro nebude zit vécné, i kdyz jsem slySel o néjakych
genetickych italskych studiich, které fikaji, ze tu bude do
140 let, coz zni ilené.

A jak je to se socialnimi jistotami, jako jsou bezplat-
na zdravotni péce nebo bezplatny narok na vzdéla-
ni, na které Kubansky rezim ¢asto poukazuje?

Ano, zdravotni péce je zdarma, ale na Kubé neni ani aspi-
rin a ve skolach té uci to, co té chtéji ucit. Kuba ma také
jeden z nejvétsich poctl sebevrazd na svété. Také koluji
zvésti o tom, Ze se lidé dobrovolné infikuji virem HIV, aby
se dostali do nemocnice na ostrové Isla de Pinos, kde se
lidé s pozitivnim nalezem |éc¢i, protoze tam dostanou tfi-
krat denné najist a maji kde prespat. To mi pfipada hroz-
né stejné jako to, Ze lidé kazdou chvili naskoci na rafty
a chtéji se dostat do USA. Kolem 90 % lidi se ale utopf
v ocednu, coZ je strasné.

To tedy ano. Obratme ale list. Vas déda i tata pra-
covali v kubanskych firmach vyrabéjicich doutniky.
Jaké zastavali pozice?

Déda pracoval pro Partagas a tata byl generalnim fedite-
lem v tovarné H. Upmann, coz byli konkurenti, ktefi spolu
sousedili. Bratr mého dédy byl 46 let ministrem kubanské-
ho tabaku. Jmenoval se José Perdomo a napsal o tabaku
hodné knizek. Snad nejlepsi kniha o doutnicich, kterou
jsem kdy cetl, byla od ného.

Silvio Perdomo

Da se jesté dnes sehnat?

D4, ja ti ji poslu, je ve 3panélsting a je opravdu fenome-
nalni. Mazes se v ni dovédét o doutnicich Gplné vsechno.

TakZe to byl pro vas dulezity zdroj informaci, kdyz
jste zacinali?

Ano, napsal i knizku, kterd se jmenuje Lexikon tabéku,
ktera je také fantasticka. Je v ni snad Uplné vdechno, vcet-
né vird a chorob, které napadaji tabdk a tak déle. Také
jsem mél dobré ucitele. Mého tatu a dédu. Kdyz jsme
otevreli tovarnu, chodil tam tdta kazdy den. Byl uz starsi,
bylo mu kolem sedmdesatky, ale byl velmi hrdy na to, co
jsme dokézali. Préal bych si, aby vidél, kam az jsme to do-
tahli a jak stéle rosteme.

Vas déda a tata tedy neméli svou znacku doutnikd,
ale pracovali v prestiznich kubanskych tovarnach na
vyrobu doutnikd.

Ano, byly to dvé nejprestiznéjsi fabriky na Kubé, Partagas
a H. Upmann.

A jak to s nimi vypada v soucasnosti, jsou stale nej-

Jsou stale prestizni, ale kvalita uz neni takova, jakd byvala.
Doutniky téchto dvou firem byly opravdu skvélé, a kdyz
znalci, jako tfeba prezident John F. Kennedy nebo jeho
sekretar Pierre Salinger, chtéli koupit doutniky, nakupovali
doutniky H. Upmann, respektive Partagas.

Vy jste se tedy narodil ve Spojenych statech. Po stu-
diich jste slouzil u US Navy a pozdéji jste pracoval
jako letovy dispecer na letisti v Miami?

Ano, pracoval jsem na letisti na véZi, byl jsem statnim za-
méstnancem. Pracoval jsem tam fadu let, ale na zac¢atku
90. let jsem se chtél pokusit podnikat s doutniky. Ptal
jsem se taty, co si o tom mysli, a on fikal, Ze jsem se
asi zblaznil, mluvil o spousté omezeni v tomto podnikani,
i 0 tom, Ze mam dobrou praci. Letovi dispecefi maji velice
dobré platy ve Spojenych statech. Ja jsem mu ale fekl, ze



chci délat néco, o ¢em jsem
vzdycky slySel, protoze to
délala celd nase rodina. Roz-
hodl jsem se tedy rozvazat
pracovni pomér a véf nebo
neveér, zacal jsem délat dout-
niky v nasi garazi. Bylo to na-
ro¢né, ale musel jsem néjak
zacit. Prvni rok jsme prodali
9500 doutnikll a o pét let
pozdéji jsme prodali uz jeden
milion doutnikl. Tata mi na
to tenkrat fekl, ze jsem se
mozna tak UpIné nezblaznil.

Ty doutniky jsi délal sam
ve své garazi?

Délal jsem je s chlapikem, kte-

rej se jmenoval Alvaro Alonso,

ktery uz pred lety zemrel. Pa-

matuju si, jak jsem sedél a ro-

loval doutniky a strasné mé

z toho bolel krk. Také nam pomdhala moje Zena a ja jsem
zacal telefonovat z nasi kuchyné. Zavolal jsem na 800 mist
z bezplatného adresére a fekl jsem, Ze jsem Nick Perdomo,
Ze uz o nasi rodiné mozna néco sly3eli, a chtél jsem, aby mi
dali 3anci. Nékdo mi ji dal a nékdo ne a zavésil, ale mnozi
z téch, ktefi se mnou zacali spolupracovat, jsou dnes nasi-
mi nejlepsimi zakazniky. Nebral jsem si pocatecni odmitnu-
ti osobné, 3el jsem dal a dnes je Perdomo patym nejvétsim
vyrobcem doutnikl na svété a patfime mezi deset nejpro-
davanéjsich znacek doutnikd ve Spojenych statech, kde se
prodava tisice znacek. Aktualné jsme na osmém misté.

Ktefi vyrobci jsou tedy jesté v poradi pred vami?

Nejvétsi je Altadis, potom General Cigar, potom Arturo
Fuente, Davidoff a potom my.

To je neuvéfitelny uspéch, kdyz jste zacali v roce
1992 prodavat z garaze...

... a také kdyz si uvédomite, Ze nase konkurence uz tady
byla 50 nebo 60 let. Za dal3ich 30 let mozna budu v Cele.
Mél jsem ale také stésti, spolupracovalo se mnou hodné
skvélych lidi.

Nékteré jsem mél tu cest vidét v Nikaragui. Saru,
ktera byla jednou z vasich prvnich zaméstnankyn?

No Sara nejdfive pracovala pod mym otcem v H. Upmann.
Znala tatu dfive, nez jsem ji poznal ja. Déle Aristidés, kte-
ry tenkrat prodéval tabak firmé H. Upmann, a téta byl
tim, kdo kontroloval kvalitu nabizeného tabaku. Tenkrat
nebyl komunismus a rodiny spolu spolupracovaly. Dnes je
vykupni cena tabaku tak nizka, Ze péstitelé nemaji zajem
dodavat prvotfidni listy.

Takze Sara a Aristidés znali vaseho otce, a proto tedy
neméli problém nasledovat ho a divérovat Vam.

Ano, 3li s ndmi radi a miluji svou praci. Navic Séra je jako
moje druhd mama a Aristidés jako maj déda. Je to, ale

tézké, protoze jsem majitelem spolecnosti. Pfitom Sara
Zije v mém domé a Aristidés na mé davd pozor jako bych
byl jeho syn. Aristidés mél z Kuby 70letou zkusenost v ta-
bakovém prtimyslu, patfil tam k top osobnostem, a kdyz
el pracovat pro nas, byl jako oteviend kniha. Mél jsem
Stésti, Ze jsem s nim pracoval, a jsem rad, Ze se o své zku-
Senosti rad délil a mél pozitivni vliv i na mladé lidi u nas
ve firmé. Dnes je mu ale 84 let a nevim, jak dlouho tu
s nami jesté bude.

Kdo rozhodl, Ze pro vas bude Nikaragua tou nejlepsi
zemi pro péstovani tabaku?

Pred nikaragujskou revoluci byly doutniky z Nikaraguy
horkym zboZim. Byly tu jenom dvé tovarny, ale kazdy
mluvil o tom, jak zvlastni jsou zdejsi doutniky. J& jsem
v roce 1995 odletél do Dominikanské republiky, coz
by v té dobé udélal kazdy. Pres dealery se mi podafilo
ziskat vzorky tabaku, které byly do té doby lepsi nez
ty z Hondurasu a Nikaraguy. Dominikanska republika
byla po revoluci, kterd sice probéhla v osmdesatych
letech, ale i kdyz uz se psala léta devadesata, bylo
viechno velice pomalé. Vypadalo to tam tehdy jako ve
vélecné zoné, vsechno byl problém, nemohl jsem tohle
a nemohl jsem tamto, a tak jsem fekl tatovi, Zze kdyz
tady zUstaneme, budeme mit problémy. Tusil jsem, Ze
pfijde boom doutnikd a viichni pdjdou sem a zac¢ne
boj. J& jsem nechtél bojovat, ale pracovat, a téta fekl,
Ze pojede do Nikaraguy. Do Nikaraguy? ja na to a on
Ze jo. Po letech komunismu tam zrovna probihaly
volby a byla zvolena demokratickd prezidentka. Co
se tedy stalo, tata letél v jeden srpnovy ctvrtek, kdy
hrozné prselo, dolt do Nikaraguy a v pondéli rano mi
zavolal a fika: Mam bali¢ky, budovu, tabdk, mazeme
zacit. Délas si legraci? ja na to. Ne, nedéldm. No, tak
to je skvély, sbalil jsem par véci a ve stfedu jsem pfi-
stal v Nikaragui. Bylo to Uzasny, najednou jsem se ocitl
jako ve tficatych letech. Silnice byly ve Spatném stavu,
z hlavniho mésta do Esteli to trvalo 3est hodin! Nemo-
hl sis koupit ani vodu.




A v té dobé uz byli v Esteli néjaci vyrobci doutnikd?

Dvé fabriky, Natza, ktera je pordd v provozu a déla mnoho
rlznych znacek pro rizné lidi, a Padron. Viastné byly tfi,
Plasencia uz mél také malou tovarnicku v té dobég. Rikal
jsem tétovi, jak je to skvélé, lidé stali ve frontach na préci,
ale muj tata fikal: Poslouchej, vSechno tady ¢asem bude
lepsi, ale my jsme tady kvali jedné véci, kvili skvélym dout-
nikdm, a to neni jenom v pracovni sile. Nasedli jsme do
auta a jeli jsme na pole. Kdyz jsme zastavili, tata vystoupil
a nabral ptdu do hrsti a fekl: Tohle nikdo nema, mizes mi
vérit. A takhle jsme zacali v Nikaragui.

V té dobé jsme rostli, dafilo se ndm dobre, vyrabéli jsme
doutniky v Tampé a v Miami. Méli jsme 200 zaméstnancd,
ale mzdové néklady mé nicily. Chtél jsem byt konkurence-
schopny s doutniky z Hondurasu a Dominikanské republi-
ky, ale kvlli mzdovym nakladtm to 3lo velmi tézko. Zacali
jsme tedy v Nikaragui a dnes uz, jak jsi vidél, je tam v3echno
o mnoho lepsi, infrastruktura je vynikajici a my véfime, ze
Nikaragua ma nejlepsi tabdk na svété, stejné jako véfim, ze
nejlepsi rumy jsou z Guatemaly a nékteré ze skvélych whisky
dnes pochdzeji z Japonska. Jsem opravdu rad, Ze lidé tady
v Ceské republice budou moci ochutnat néco zcela jiného.
Véfime, Ze nase doutniky nejsou jenom vynikajici, ale Ze jsou
|épe konstruovany, lépe hoff a Iépe si je mlzete vychutnavat.
Ja nepatiim mezi lidi, kteff radi kouff a jedi kazdy den totéz.

Proto je vase fada doutnikd tak riiznoroda?

Ano, chci, aby si kazdy nasel ten doutnik, ktery mu v té
které pfilezitosti bude nejvice chutnat, a jesté bych chtél
fict, ze jsme radi, Ze jsme tady a ja véfim, Ze vy jste ti pravi,
s kym mdame spolupracovat.

Jak jste pfijimani nikaragujskymi ufedniky? Ti vas
ziejmé musi mit radi uz proto, ze davate praci
mnoha lidem.

Ano, maji nds radi. V soucasné dobé za-
méstnavame 4000 lidi, a kdyz si uvédomfs,
Ze pramérni ,Nikas” maji Ctyri déti, tak asi
zivime docela dost lidi. Ministr prace mi
jednou fekl, Ze to je zhruba 30 000 lidi,
a z toho mam dobry pocit. Davam lidem
praci, lidé jsou $tastni, maji zdravotni péci.
Myslim, Ze se o né stardme dobre jak tady,
tak v USA.

Vidél jsem, ze vasi lidé odvadéji vyni-
kajici praci, a to je zfejmé i proto, zZe
jsou radi, ze ji maji a nechtéji o ni pfijit.
Ano, jsou radi, ze maji praci, ale také
proto, ze maji dobrou praci. Maji jasné
podminky. Také platime nejvyssi zdravotni
pojisténi v regionu. Déldme to zadmérné.
Mame dobrou pracovnici v balicim od-
déleni, které nasli zhoubny nador. Zaridili
jsme ji doktora, ktery ji poméha s rakovi-
nou bojovat, coz by si sama nikdy nemoh-
la dovolit. Nasim zaméstnancm davame
také bonusy a za stejnou praci jim platime
kazdy rok o trochu vice penéz. Ty nejlepsi,
ktefi odvadéji skvélou praci, navic odmé-
fujeme. To je asi dlvod, pro¢ u nés lidé zUstavaji. Mam
na Floridé zaméstnance, kteff jsou se mnou od prvniho
dne. Napfiklad Miguel a Silvio, kterym bylo 17 nebo 18
let, kdyz pfisli.

A co Aristidés, slySel jsem, Ze se musi kazdy rok vra-
tit zpét na Kubu, aby nepfisel o obcanstvi.

Ano, ale ted pravé zménili zdkon, ktery tento interval
prodluzuje na dva roky. Takze jednou za dva roky se musi
kazdy Kubdnec legalné zijici v zahrani¢i na mésic vratit
zpatky na Kubu. Ve skutec¢nosti jde ale pouze o to ob-
rat tyto lidi zijici ve Stfedni a Jizni Americe, ale napfiklad
i v Kongu o néjaké penize. Musi platit veliké penize za
letenky, za pasy. Ve skute¢nosti mluvime o 2500 dolarech
za jednoho ¢lovéka. Tak vlada vydélava a jedinym dlvo-
dem pro to, Ze byl ten interval prodlouzen, je to, Ze tém
lidem nemaji co dat jist.

Slysel jsem pfihodu o jednom némeckém obchodnikovi,
ktery letél na Kubu a dal se do feci s taxikarem. Bavili se
o zivoté a ten Némec usoudil podle hotelu, kde bydlel, ze
se Kubanci asi maji docela dobre. Taxikaf ho vzal domd,
kde v lednici nebylo nic kromé hrachu a vedle v pokoji
porad brecelo malé dité, protoze mélo hlad. Rodice mu
davali vodu s cukrem, ale to samoziejmé nemUze stacit.
Ten Némec obchodoval s masem v plechovkach a rozho-
dl se darovat Kubanclm maso v hodnoté Sesti miliond
eur. Kubdnské vldda pro to maso poslala dva lljusiny 62,
a kdyz se ten Némec pfiletél za rok podivat za svym zna-
mym taxikafem, byl nemile prekvapen, protoze jeho dar
skoncil ve vladnich obchodech, kde to maso bylo proda-
vano turistdim. Komunismus je silenej. Nikdy nevér komu-
nisttim. To vam tady v Cechach ale asi nemusim vypravét.

No ja si tu dobu jesté pamatuju, kdy v masnach ne-
bylo maso a kdy lidi cekali ve frontach na nekva-



litni maso, a kdyz méli smulu, tak na
né nic nezbylo. Myslite si, Ze az rezim
na Kubé padne, ovlivni uvolnéni trhu
s kubanskymi doutniky prodeje ne-
kubanskych doutnikdi ve Spojenych
statech?

Nejsem z této situace, kterd mozna na-

stane, vlbec nervézni, protoze nase

doutniky jsou dobfe zavedené. Navic po-

¢et milovnik kubanskych doutnikt klesa

kvuli jejich zhorSené kvalité. Ameri¢ané

koufi opravdu dobré doutniky z Nikara-

guy, Hondurasu, Dominikanské republi-

ky, které jsou velmi dobre konstruovany,

téhnou. Casto slycham pFibéh o Ameri-

Canech, ktefi cestuji do Evropy a koupi

si kubanské doutniky, protoze je doma

nemaji a proto, Ze preci zakdzané ovoce

nejlépe chutna... A potom jsou prekvape-

ni, Ze nejsou kvalitni.

Navic jsem presvédcen, Ze se situace ob-

libenosti kubanskych doutnikl bude mé-

nit i tady v Evropé. Vidim to ve Svycarsku,

v Némecku a v Rakousku a je to mozné

sledovat i v Rusku, v zemi, kde méli s Ku-

bou tradicné dobré vztahy. Nase prodeje

v téchto zemich razantné rostou a j& myslim, Ze i presto,
7e je Ceska republika malou zemi, mohou byt prodeje
nasich doutnikll opravdu vysoké. Domnivdm se, Ze spo-
luprace s vasi spolecnosti, kterd je specializovana na pr-
votfidni destilaty, je vynikajicim spojenim. Jsme opravdu
stastni, ze budeme s vami spolupracovat a Ze vasi zdkaz-
nici budou mit pfilezitost ochutnat i mezi doutniky oprav-
dovou kvalitu.

Vy prodavéte rum Zacapa, ktery neni levny ani pro nas ve
Spojenych statech, a prodavate skvélé single malt whisky
a lidé je kupuji — a doutniky si Ize v jejich spole¢nosti velmi
dobre vychutnat.

Rikal jste zajimavou véc o parovani doutnik, mohl
byste ji sdélit nasim ¢tenartiim?

Vzdycky fikdm: Pijte cokoli, co chcete pit, udélejte si cas
na sv@j doutnik, jestli ho musite desetkrat zapalit protoze
prilis mluvite, nevadi. Udélejte si pohodu se svou pfitelky-
ni, s vasimi prateli nebo obchodnimi partnery a vychutnej-
te si spole¢né stravené okamziky.

Pokud bych ale mél ze své zkusenosti fici, jakym napojim
davaji nejcastéji lidé koufici doutniky prednost, potom
bych asi fekl, Zze tmavym vyzralym rumdm, skotskym sin-
gle maltlm a koriakdim. Ja jsem se od vas vcera naucil, ze
by se nemély konakové skleni¢ky zahfivat. Mam doma
hodné korakd, ale nepiji je, protoZe kdyz nékam jdete,
chtéji vam sklenicku vzdy zahtat, domnival jsem se, Ze je
to nutnost — a to je mozna dlvod, pro¢ mi konak az do
véerejska nic nefikal.

Myslim, Ze je to podobny nesmysiny ritual, jako kdyz
vam nékdo zapaluje doutnik a krouzi s nim nebo opi-
suje osmicky a uci vas to jako nutnou véc, kterou bys-
te mél délat pfi zapalovani svého doutniku.

Ano, asi ano. Kdyz se ale vratim jesté k tomu parovani,
tak si muzete doutnik vychutnat i s belgickymi trapisticky-
mi pivy, bourbony, tézkymi cervenymi viny, mozna ne tolik
s bilymi, ale s ¢ervenymi urcité a také s kavou.

A co Sampaniské?

Se sampariskym také, zejména lehci doutniky, jako je Per-
domo Reserve Champagne s krémovou chuti. Doutniky si
zkratka mUzete vychutnat snad s jakymkoli svym oblibe-
nym drinkem.

Kolik vlastné za rok prodate vasich doutniki?
Tento rok to bude néco pres 15 miliond doutnikd.

A kolik rdznych typt doutnikii jste vlastné od zacat-
ku vyrobili? To uz také musi byt pékna rada.

Bude to néjakych 39 znacek. Jedna z prvnich se jmenova-
la Nick’s Sticks, coz byl maly doutnik, ktery se velice dobre
prodaval. Pfed péti lety prisel Artur s tim, ze bychom ho
méli znovu zacit vyrabét. Tenkrat jsem mu fikal, Ze uz to
nebude stejny doutnik, méli jsme uz o dost lepsi tabak,
a navic jsem mu fikal, Ze uz to nikdo nebude kupovat,
pokud se sdm nebude jmenovat Nick. Nakonec jsme je
udélali, dali jsme jim dobrou cenu, a ro¢né se jich proda
dva tfi miliony kusud. Dal3i znackou byl Perdomo Square,
ktery jsme uvedli na trh v roce 1999, ten doutnik je dnes
15 let stary. Perdomo Reserve Champagne 10th Anniver-
sary je dokonce 17 let stary. Zivotni cyklus u doutnikd je
pfitom pouze tfi az pét let. Musim fict, ze nase doutniky
maji opravdu dlouhou Zivotnost. Jsme S$tastni, Ze mame
dost znacek, které jsou na trhu jiz dlouhou dobu a stéle
se velmi dobfe prodavaji.

Je mezi nimi néktery, ktery je tak specialni, Ze ho
mozna preferujete pred ostatnimi?



To je tézké fici. Vzdy mém néjaké obdobi. Normalné piji
whisky, ale tenhle mésic piji rumy. Momentalné davam
prednost Perdomu 20th Anniversary Sungrown, ale mam
také rad tento doutnik, kterému fikdme mala raketa.

To je ten, ktery ma kryci listy z Kamerunu?

Ano, to je on, z Kamerunu v centralni Africe.

Odkud vlastné podle vas pochazeji nejlepsi kryci lis-
ty na svété?

VErim, Ze jsou to pravé tyto z Kamerunu, spolecné s listy
z kubanskych semen, které mame v Nikaragui.

Tyto kamerunské wrapery jsem koupil od rodiny Meerap-
fel. Jsou ze sklizné 1999-2000 a jsou malé, maji pouze 13
palcd a tak jsem je nikdy nepouzil. Dlouho jsem si je ne-
chaval stranou a dnes jsou z nich velmi unikatni doutniky.
Dobfe se koufi, krasné hofi a je velmi jemny s ndznakem
kofeni. Opravdu vynikajici doutnik.

Myslim, Ze existuji rdzné predsudky u kufakd dout-
nikt. Jednim z nich je, Ze nejlepsi doutniky jsou vzdy
ty z Kuby, nejlepsi region pro péstovani tabakovych
listt kolem méstecka Pinar del Rio a tak dale. Kde si
myslite, Ze se nachazeji pole s nejkvalitnéjsi padou
pro péstovani tabaku?

Bez diskuse v Nikaragui. Jsem $tasten, Ze mame planta-
Ze ve tfech rdznych regionech, kde péstujeme tabak se
tfemi rliznymi charakteristikami a ten mdzeme nasledné
blendovat. Tim se nemUze nikdo jiny na svété pochlubit.
V Hondurasu péstuji v jedné oblasti, v Mexiku také, v Do-
minikanské republice maji Santiago, coZ je vlastné obdob-
na véc, stejné padni slozeni a na Kubé maji Pinar del Rio
v oblasti Vuelta Abajo a dalsi, kde Uplné chybi nutrienty,
protoZe tam péstuji tabdk na stejnych polich od 20. let

a nedali té padé nikdy odpocinout, pro-
toze nemaji dostatek pozemk( vhodnych
pro péstovani. Nikaragua méa rozlohu Ka-
lifornie a ziji tam pouze dva miliony lidi.
Pamatujes si cestu z Managuy do Estelf
s tou panenskou pfirodou? To jinde nena-
jdes, to jsou obrovské pozemky s pldou
na vulkanickém podloZi, plnou Zivin, a ta
puda je navic organicka.

Dal$i véc, kterou jsem mnohokrat
slysel vypravét, je, ze Kubanky rolu-
ji doutniky pfimo na svych stehnech.
V Nikaragui jsem ale nic takového ne-
vidél.

No a neuvidi$ to ani na Kubé, je to stary
vymysl, stary vtip.

Vypada to tedy, Ze budeme muset na-
u€it lidi hodné véci.

Ano, ale to je vzrusujici, protoze vy jste
v podstaté na zacatku.

Mozna to bude podobné, jako kdyz

jsme nasim zakaznikdm davali v roce
2006 ochutnavat Ron Zacapa. Nabidneme kufakim
kubanskych doutnikd, které nejsou nejlépe konstru-
ované, prvotridni kvalitu.

Ano, a oni to za¢nou chapat. Hodné klukl vyzkou-
$i v mladi nekvalitni doutnik a nema vétSinou dobré
zkusenosti. Pro hodné kufrdkl to mlze byt zajimava
zména.

Co si myslite, Ze je nejvétsim riskem pfi nakupu ku-
banskych doutnikii pod rukou od nékoho, kdo je
vynesl bez povsimnuti z tovarny?

Tam neni risk, to jsou stejné doutniky, ale kvalita je kvalita
a nekvalita je nekvalita.

Rikal jste ale, Ze se v kubanskych doutnicich nasly
napfiklad bananové slupky a dalsi véci, které tam
nemaji co délat.

Ano, to se stalo. Problém je, Ze kdyz takovy doutnik za-
palis, je v podstaté jedovaty. To bude ale pravdépodobné
pouze sabotdz od bali¢t a ne zdmér vyrobce. Nejvétsim
problémem kubdnskych doutnikl ale zGstavé tabak s vy-
sokym obsahem nikotinu, coz kurdkovi udéla sSpatné, pro-
toze se dostane nikotin do krevniho obéhu pfilis rychle.
Jejich listy nejsou dostatecné fermentovany, dostate¢né
osetfeny. Navic byvaji ¢asto baleny vihké a z toho mutze
byt kurakovi také Spatné.

V Esteli jsem vidél poprvé seminka tabaku a byl
jsem zaskocen jejich velikosti, respektive tim, jak
jsou neuvéritelné mala. Je velikost tabakovych se-
minek vsude na svété stejné mala, nebo tam jsou
rozdily ve velikosti?

Seminka jsou stejné velkd, ale nikdo je tak netfidi jako
my, protoZe panuje nazor, Zze to neni nutné. My ale



vime, Ze to nutné je. Pokud mas seminka,
kterd nejsou dokonale kulatd, dobre za-
pouzdfena nebo jsou poskozena, mohou
byt napadena viry a nemocemi. My ale
potfebujeme zdravé a dostate¢né silné
rostliny, a proto vénujeme enormni péci i
tfidéni seminek. Proto jsme také vyvinuli
rGzné typy pfistrojd, abychom ochranili
nase rostliny. Bézné se pohybuje pro-
cento Uspésného nakliceni na 70 %, my
mame 97 %. Navic médme pouze 2 %
nemocnych listd na nasich polich, zatim-
co na Kubé maji 45-50 %. Podle mé se
vsechny extra naklady k tomu, abychom
véci délali spravné, bohaté vyplati.

Také jsem byl prekvapen, jak jsou

seminka sazena do pfipravenych

plastovych vyliskai s 96 malymi kvé-

tinacky. Byl jsem trochu zaskocen

tim, Zze do jednoho kvétinacku musi

pfijit pouze jedno seminko o velikos-

ti mensi, nez ma seminko maku. Ten

pfistroj, ktery dokaze presné davko-

vat seminka, je opravdu chytry. Pied-

stavit si, jak clovék déla tuto praci

rucné, je pomérné obtizné.

Drive se to délalo naslinénym hrotem tuzky, na ktery
se seminko pfilepilo a pomoci kterého se i sazelo. To
opravdu nebyla moc populdrni préace.

Ten pfistroj jsem konstruoval s jednim chlapikem z Mil-
waukee ve staté Wisconsin. On vyvijel néco podobného
pro seminka rajcat, ktera ale maji velikost bowlingovych
kouli ve srovndni s témi tabakovymi. Potiebovali jsme
seminko nasat a vystrelit do kvétinackd. Nakreslil jsem
schéma, jak jsem si myslel, Ze by to mohlo fungovat,
a pozval jsem toho chlapika do Nikaraguy. Nakonec se
to povedlo zkonstruovat.

Nepatentovali jsme to, protoZe jsme nevlastnili spolec-
nost, ale vyroba je pomérné drahd a nikdo jiny zatim ten
pfistroj nekoupil. Myslim, ze nasi konkurenti jsou vazné
hloupi. Jenom 3ilenci délaji stejné véci porad dokola
a doufaji v lepsi vysledky. Kdyz ale mazes véci inovovat
a zlepsit, tak proc¢ ne?

Vim od vyrobce, Ze ten pfistroj zatim nikdo jiny nekou-
pil. My jich médme 7 a v porovndni s tim jakou préci pro
nas délaji se mi drahé opravdu nezdaji. Podle mé na
sebe vydélavaji kazdym rokem.

Artur nam v Esteli fikal, ze jste pocitali jednot-
livé kroky vyrobniho postupu od seminka po fi-
nalni produkt a Ze to bylo neuvéritelnych 3000
kroka!?

Ano, muUj tata to vsechno sepsal. Vyrobit doutnik Per-
domo od seminka po pékné zabaleny produkt je presné
3023 krokd a nezélezi na tom, o jaky typ doutniku se
jedna a za jakou cenu se ma prodavat.

Bézné vyrobci uvadéji 200 krokd a ja fikam, ze tedy asi
hodné krokd preskocili.

Jaka je politicka situace v Nikaragui, je stabilni?

Ano, velice stabilni. Citim se velmi dobre, vldada nam
dava klid potfebny pro nasi préaci. Zemé jde pomalu
dopredu, mira inflace je pomérné vysokd, ale sever
zemé si vede dobfe. Nezaméstnanost v nasem regio-
nu je nulova, kazdy ma praci a chce pracovat. Zbytek
zemé na tom tak dobfe neni. Pohonné hmoty jsou
tady drahé, ale naproti tomu byla Nikaragua zvolena
jiz 18. rok za sebou nejbezpec¢néjsi zemi v Latinské
Americe. Jsme tam Stastni.

Mate s vasi zenou Janine dvé déti. Myslite si, ze
budou jednou chtit ve vasi praci pokracovat?

MU;j syn stravil 15x za sebou letni prazdniny v Nikaragui,
aby se ucil od mého taty a od Aristida. Naucil se viech-
no od péstovani tabdku po rolovani doutnikd. Dnes je
schopen sdm udélat turu pro navstévniky nasi tovarny.
Posledni Ctyfi roky ho posildm s nasimi obchodnimi z&-
stupci do obchodt s doutniky.

Myslim, ze az dokon¢i obchodni univerzitu v Miami, coz
spolec¢nosti. Ne proto, Ze je to starsi syn, ale protoze je
opravdu dobrej. Ma rad lidi, rad skoli, rad prodava a zna
opravdu viechno o nasem primyslu. Kazdy fikd, Ze je
jako j&. Nikdy jsem ho do ni¢eho natlacil. Rikal jsem mu,
at déla co chce, at studuje, co chce. Chtél jsem, aby byl
pilotem, pokud by chtél byt pilotem, nebo doktorem,
pokud by chtél byt doktorem, ale on mél vzdy zajem
o doutniky.

Moje dcera studuje marketing a reklamu na floridské
ndrodni univerzité. Chtéla by délat design, marketing
reklamu obaly. Ta by mozna mohla pomoci nasi spolec¢-
nosti v jiném aspektu. Moznd se k ndm pfida také. Je ji
19 a mému synovi 22. Nemam pochybnost o tom, Ze
muj syn mezi nas pfijde uz pfisti rok a rodinny podnik
bude i nadale vzkvétat. =
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snoubeni doutniku

Zdravim vSechny milovniky dlouhého koure a uslechtilych napoja. Je
tomu necely rok, co jsme v nasi spole¢nosti naplno propadli vysoké kva-
lité nikaragujskych doutniki Perdomo. Proto také dnes padla volba na
kousek z fabriky Nicka Perdoma, ktery nas v neddavno osobné navstivil
a ktery si nepreje nic jiného nez predlozit nam vSem tu nejvyssi kvalitu
tabaku, s jakou se lze setkat. To podle mého nazoru potvrzuje i jeho
posledni dilo - fada Double Age 12 Year Vintige.

Tuto limitovanou zélezitost Ize ochutnat ve tfech pro
znacku typickych odstinech. Connecticut, Sun Grown
a Maduro a v nékolika raznych velikostech. Rada je
unikatni, jak jiz ndzev napovida, dvojim zranim. Aroma
tohoto tabaku obohacuje zavérecné dvouleté zrani ve vy-
pélenych dubovych sudech po americké whisky. Celkové
zrani poté ¢inf Uctyhodnych 12 let.

NépIni je blend tabakt z tfi nejlepsich nikaragujskych ob-
lasti. Seco — Condega (aroma), Viso — Jalapa (sladkost),
Ligero — Esteli (kofenitost). To vSe dodéva do vysledného
aromatu chut vanilky, mandli, k&ze, cedru, smetany, ale
samozrejmeé také kofenitost. O intenzité a chuti samotné
rozhoduje velkou mérou také kryci list (wraper). Odstin
Connecticut fadi doutniky do kategorie mild az medium
(vanilka, smetana, karamel, cedr). Maduro potom do ka-
tegorie medium az full (tmavé ¢okoldda, kava).

Pro dnesek jsem se rozhodl pro zlatou stfedni cestu, od-
stin Sun Grown. Ten fadi doutniky svou intenzitou do

kategorie medium. Stejné jako minule jsem zvolil vétsi,
az majestatné vzhlizejici kousek, velikost Epicure (6 x 56).
Ten svou délkou chut pfijemné zjemniuje.

Od prvni chvile, co jsem spatfil doutniky této limitova-
né fady, na mne zapusobila krasa jejich prstynkd. Jsou
skoro 6 c¢cm vysoké a vyznacuji se nddhernym cerveno,
Cernozlatym provedenim. Je radost si takovy doutnik za-
stfihnout a zapalit.

Hofi perfektng. Usta mi plni jemnymi tény. V prvni fadé
citim nevtiravou sladkost, jemné kupodivu i citrusy, ofe-
chy a pepfové tony. Popel ma svétlounce 3edy odstin
a krasné drzi. Vse od samého zacatku naznacuje vysokou
kvalitu tabaku.

Jemné vanilkové tony, ziskané diky zrani v jiz zminénych
sudech po americké whisky, mne pfivedly na myslenku
pfizvat do hry rum z ostrova Madagaskar, ze zemé, pro
kterou je ta nejlepsi vanilka pfimo symbolickd. Vybral
jsem Vieux rhum Dzama 6 ans neboli 3est let stary rum



od nejvétsiho producenta rumd na ostrové, rodinné spo-
le¢nosti Vidzar company. Tento vyrobce do nékterych lah-
vi rumt Dzama vanilkovy lusk navic pfiddva a nechavé ho
v obsahu macerovat, ¢imz vytvari zivy produkt s vyvijejici
se chuti vanilky. To neni pfipad naseho dne3niho aktéra,
ale i tak vanilka v chuti pfiznana je.

Pomalu rum zacindm popijet, kochdm se jeho zlatavou
barvou ziskanou Sestiletym zranim v limousinskych du-
bovych sudech, ve kterych dfive zrdla whisky. Sladkost
az cukernatost v Uvodu, poté chut karamelu, espresa
a ovoce. To jsou vjemy, které okamzité strhdvaji mou
pozornost. Decentné je také pfiznano aroma melasy, ze
které je tento rum vyroben. Chut se pomalu presouva
ke kofenu jazyka a graduje tam kofenitosti. To ale trva
pouze chvilku. Poté se pocit v Ustech Gplné méni, zlstava
prekvapivé jen jemny nadech vanilky. Silné mi pfipomi-
nd chut vanilkovych rohlickd a v duchu mi dovoli malé
ohlédnuti za vanoc¢nimi svatky.

Celd kombinace si mne okamzité ziskala. Nikterak se
nestupriuje, chuté jako by se naopak zjemrovaly. PFibyly
snad jen tony kdze a skofice. Stfidavé si oba aktéry vy-
chutnavam.

Popel doutniku drzi jak pfibity a v celé své délce pomalu
dosahuje az k prstynku. Teprve nyni ho odklepavam a po
zhruba 50 minutdch prstynek sundavam. Sbératelim se
jisté zvysi tep, az ho budou zafazovat do své sbirky. Dout-
nik si samozfejmé vychutndvém i naddle, preci jen prs-
tynek zahalil jesté podstatnou ¢ast jeho téla. | v samém
zavéru, kdy se chut prece jen malinko zvyraznila, si mne
doutnik ¢im dal vice ziskava. Stale také pretrvava prdvod-
ni jev celého dnesniho koufeni, podmaniva vané vanilky.
Dopravam si jesté trochu rumu, doslova si pomlaskdvam

a mam dobry pocit z toho, ze se mi vybér dnesnich part-
ner( opét povedl.

Doutnik i rum téchto znacek a jejich kombinaci mohu
doporucit jak zacinajicim kurdktm, tak zkusenym ma-
tadordm.

Zavérem chci popfat viem nasim ¢tendfim vie nejlepsi
do nového roku 2015 a kurdktim potom co nejvice takto
stravenych chvil.

Jan Albrecht — milovnik doutnikd

129






e
)
]

(=] 3t ]


http://www.warehouse1.cz
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