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Dobry den. V aktudlnim, tedy 13. cisle naseho casopisu, ktery vétSinou pojednava o destilatech, vam pfindsime re-
portaz o vynuceném hledani nového dodavatele nealkoholickych mixert. V ¢lanku, ktery jsme pojmenovali vypljc¢enym
heslem Kral je mrtev, at Zije krél!, se tak mUzete dovédét pribéh o tom, jak se celd véc sebéhla. Byli bychom neradi, aby
si nékdo z vas na zakladé tohoto titulku myslel, Ze Fever-Tree zkrachovalo, nebo néco podobného. To se urcité jen tak
nestane, spise jenom zmizelo z naseho portfolia a tak trochu ,umfelo”, diky postupu svych maijiteld, v nasich myslich.
Nase nova akvizice, East Imperial, také jesté nenf krdlem mezi mixery, ale podle naseho nazoru a podle prézkumu v top
50 barech svéta ma potencial k tomu, stat se jim v budoucnu. Obsédhly materidl je tentokrat vénovan Holandsku, kam
jsme se vypravili, abychom na vlastni oci vidéli, jak se vyrdbi fenomendlni vodka Ketel One a pfimo na misté se dotkli
historie jedné z nejstarsich dynastii palirnik( tohoto svéta. V rozhovoru s Bobem Noletem, predstavitelem 11. generace
rodu Nolett, se mlzete vedle zajimavosti o vodce Ketel One, dovédét i o vyrobé tradi¢niho Jeneveru, destilatu, ktery
predchazel dnes daleko slavnéjsim London Dry gindim.

Jednim z gin0, londynského suchého typu, je gin s ndzvem Elephant, jehoz majitelé prispivaji ze svého zisku na ochranu
slont v Africe. Jde o vynikajici gin s ojedinélym p¥ibéhem a unikatnimi ingrediencemi, ktery také doporucujeme vasi
pozornosti. Na své by si méli pfijit i milovnici whisky v ¢lancich o destileriich Ben Nevis a Glenkinchie, nebo v materidlu
o Spice Tree whisky od spole¢nosti Compass Box Johna Glasera. Nezapomnéli jsme ani na rum a tak si mlzete precist
o destilerii a rumech Chamarel i o rozmanitosti podob zdkladniho materidlu pfi vyrobé ruma v ¢lanku Sladka Jako Med,
ktery napsal Luca Gargano.

Timto ¢islem pocinaje, uz nebude rubriku Drink kvartalu pripravovat Eduard Ondracek, jak tomu bylo dosud, ale
pokazdé jiny barman nebo barmanka. Eduardovi je$té jednou za jeho cas a invenci dékujeme a ddvame tak na stran-
kach naseho casopisu pfilezitost dalsim mistrdm barmanského femesla, aby se s Vami podélili o své tipy na koktejl
Ctvrtroku. Jako prvni prijal nase pozvani head bartender z prazského baru Black Angel’s Frantisek Holecek, ktery Vas
sezndmi s rlznymi verzemi koktelju Old Fashioned.

Prejeme Vam pfijemnou zébavu a snad i trochu toho pouceni.
Jakub Janecek a Jifi Rabel

JiFi Rabel Jakub Janecek
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EADT IMPERIAL

KRAL JE MRTEV, AT ZIJE KRAL!

OD FEVER-TREE K EAST IMPERIAL

Napsal Jakub Janecek

Ten, kdo trochu znd nasi spole¢nost a alespon obcas ¢te
nas casopis, urcité vi, jak jsme méli radi a s jakym po-
tésenim jsme psali o prilomovych mixerech spole¢nosti
Fever-Tree Limited, kterou jsme zastupovali na nasem
trhu od roku 2010.

Letos uplynuly tfi roky od chvile, kdy jsme do ,podpa-
lubi” naseho karlinského showroomu pozvali jednoho
ze spolumajiteld znacky Fever-Tree Tima Warrilowa.
Ten zdejSim top barmanim a dalsim pozvanym hos-
tdm predstavil své mixery a vysvétlil, v ¢em tkvi jejich
pfednost pred masové vyrdbénymi produkty. Akce to
byla povedend a béhem Timova pobytu jsme se méli
moznost docela spratelit. Od té doby jsme fadu Fever-
-Tree dostali vsude tam, kde pochopili, o jak vyjimec-
ny produkt se jedna. Chovali jsme se k Fever-Tree jako
k vlastnimu ditéti a ani ve snu nds nenapadlo, Ze by nas
mohlo brzy potkat nemilé prekvapent, které nas potkalo
koncem minulého roku.

Stézi si dovedete predstavit mé pocity poté, co mi te-
lefonicky maj spole¢nik Jirka Rabel sdélil, ze nam spo-
le¢nost Fever-Tree, bez varovani a predeslé konzultace,
oznamila své rozhodnuti predat distribuci jednomu
z nasich zdejsich konkurentd. Tento blesk z ¢istého nebe
mé Sokoval. ZUstal jsem doslova paralizovén, nemohl
jsem tomu uvérit a logicky mé zajimal ddvod. O pravém
ddvodu se muzeme pouze dohadovat, ale tim napsa-

nym bylo to, Ze jsme nenapliiovali pfedstavu majiteld
o rozvoji znacky v nasi republice. Sok vystfidal vztek,
cozpak nebyl meziro¢ni 40% nardst prodejl, s takrka
nulovou podporou majitelt znacky, dobrym vysledkem?
Byli jsme zdrceni, branili jsme se a nakonec jsme dostali
slusné odskodné, ale vérte mi, ze bychom velice radi
vymeénili zminéné penize za jednani fair play.

V této souvislosti mé zardzi chovani a mysleni velkych
korporatnich firem, mezi které se v Uctyhodné kratké
dobé od svého vzniku spolecnost Fever-Tree také zara-
dila. Prijit totiZ s vykonstruovanym divodem vysvétluji-
cim preddni distribuce jiné spolecnosti a klidné zaplatit
nezanedbatelny obnos utéchy, misto toho, aby od za-
¢atku smysluplné finan¢né podporovala rlst své znac-
ky v daném teritoriu... Odpovéd na otazku proc¢ tomu
tak je, kterou si ¢as od casu stale dokola poklddam se
mi jesté nepodafilo najit. No coz, v dnednim svété je
nepochopitelnych daleko vice a mnohdy nesrovnatelné
dulezitéjsich skute¢nosti, nez jsou necisté hry a chybna
rozhodnuti velkych korporaci.

Bylo kréatce pred koncem roku a my jsme byli nuceni
premyslet jak a ¢im nahradime Fever-Tree. Polozili jsme
si nékolik otdzek a pokouseli jsme se na né najit od-
povédi, na kterych bychom se jednoznacné shodli. Po
tomto internim testu uvnitf nasi spole¢nosti bylo zfejmé,
7e pokud méme dale zdsobovat predni koktejlové bary



a vlastné i vSechny nase dalsi zakazniky kvalitnimi neal-
koholickymi mixery, museji byt ty, které hledame, jed-
noznacné srovnatelné kvality, ne-li lepsi nez Fever-Tree.
Ukol to byl tézky a bylo nutné jej vyfesit velmi rychle.

Prvnim ndpadem bylo vytvofit vlastni fadu mixerd z téch
nejkvalitnéjSich ingredienci. Ale byl to prévé ¢as a nase
naprosta nezkusenost na poli vyroby sycenych napojd,
které nas nakonec od tohoto zameéru odradili. Nasli
jsme sice potencialni dodavatele prvotfidnich surovin
z exotickych koncin svéta, ale léto se nezadrzitelné bli-
Zilo a nebyl ¢as na experimenty. Museli jsme tedy prejit
k planu B, kterym bylo porozhlédnuti se po existujicich
mixerech. Na stole byly znacky jako 1724, Q, Thomas
Henry a dalsi, ale ty jsme vyhodnotili jako prdmérné,
nebo vyrabéjici bohuzel pouze tonik a my jsme potfe-
bovali vedle toniku jesté alespor Ginger Beer, tedy dva
nejvyhledavanéjsi mixery na nasem trhu. Situace byla
slozita, ale nastésti jsme dostali spasny napad zeptat se
na nazor ¢lovéka z nejpovolanéjsich, jedné z nejvétsich
celebrit mezi svétovymi barmany, Erika Lorincze. Ten-
v roce 2010 vitézem prestizni svétové barmanské souté-
Ze Diageo World Class Competition a novinami London
Evening Standard byl dokonce zafazen mezi tisic nej-
vlivnéjsich osobnosti Londyna! (viz rozhovor v 9. ¢isle
naseho casopisu na: www.warehouse1.cz) Petr Kymla,
nas World Class Ambassador, ho okamZité kontaktoval
a Erik ndm zéhy odpovédeél, ze bychom si méli vyzkouset

mixery East Imperial a velmi ochotné nas spojil s majiteli
spole¢nosti, kterd je vyrabi. Ze jsme zfejmé na stopé vice
nez adekvatni ndhrady Fever-Tree ndm k nasemu pre-
kvapeni potvrdil i dalsi skvély barman s mistnimi kofeny,
Zdenék ,Zee" Kastanek, pracujici v singapurském baru
28HKS, evangelista Proof & Company, spole¢nosti advo-
katl vyjimec¢nych destilatl (viz rozhovor na strané 20).

Letos v lednu ndm pfisly ze Singapuru vzorky East Im-
perial, krdsné zabalenych mixer na které jsme se hod-
né tésili. Zacali jsme jeden vzorek po druhém s napétim
ochutndvat. Nejprve sodu, kterd nase zdkazniky zatim
bohuzel pfilis nezajima. Nasledoval Tonic Water, ktery se
nam zdal ve srovnani s Fever-Tree velmi jemny, jakoby
pfilis nafedény vodou. Jeho chut jsme pochopili az po
dikladném prostudovéni pfiloZzenych materidlt a jeho
prednosti az po namichani s ginem. Potom pfisel na fadu
Burma Tonic, ktery je krdsné svézi a chutové fantasticky.
Na zavér jsme otestovali Ginger Beer, ve kterém sice ne-
plavou zdzvorové usazeniny a jehoz sila zpoc¢atku nenf az
takova jako u Fever-Tree, ale ktery nas naprosto uchva-
til svou dlouho trvajici chuti. Ochutnédvka tedy nastésti
dopadla podle oc¢ekavéni a tak jsme znovu kontaktovali
vyrobce, podepsali jsme distribu¢ni smlouvu a nechali si
poslat prvni kontejnery.

Zda se ndm opravdu podafilo najit adekvatni nahradu,
mate ostatné moznost posoudit kazdy sam. Na nasledu-
jicich strankdch vam prinasime zajimavé rozhovory a uzi-
te¢né informace tykajici se mixer( East Imperial. |



PRIBEH ZNACKY EAST IMPERIAL

V roce 1825 dlstojnici britské armady v Indii smichali
chinin, cukr a vodu, aby vytvofili posilujici napoj — tonik,
ktery mél pdsobit jako prevence proti malérii. Pozdgji
zacali pridavat gin, aby zmirnili silnou a horkou chut
chininové vody.

Za 190 let urazil prosluly gin s tonikem velmi dlouhou
cestu, kterd vsak ne vzdy vedla spravnym smérem. Pravy,
tradi¢ni tonik v dnesni dobé nahrazuji preslazené ne-
alkoholické napoje obsahujici kyselinu citronovou. By-
linné aroma vysoce kvalitniho ginu a dal3ich lihovin je
v téchto modernich napojich zcela potlaceno, ¢imz se
méni role, kterou tonik hraje v moderni mixologii.

vym druhtm alkoholu vyzaduji nealkoholické napoje
$pickové kvality. Proto je kolekce napoji East Imperial
koncipovana tak, Ze z hlediska kvality a chuti nema
konkurenci.

V cCele kolekce East Imperial stoji vynikajici tonik. Ten-
to znackovy ndpoj mé za cil obnovit dédictvi, integritu
a autenti¢nost originalniho toniku.

East Imperial Tonic Water inspirovany receptem z roku
1903 je vyrdbén malosériové, smichanim zcela pfirod-
nich asijskych surovin a vody z novozélandskych artéz-
skych prament. PInéni do lahvi probihd zastudena. Tato
tradi¢ni metoda vyroby je zdrukou zachovani svézesti
a jemnosti, kterou népoji dodavaji rostlinné vytazky. To-
nik se tak vraci zpét ke svym korentm.

Na pocatku 20. stoleti, za vlady kréle Eduarda VII., to-
tiz zili praprarodice jednoho ze spoluzakladatel East
Imperial ve vychodni Africe a vychodni Asii. Jejich po-
tomek Kevin Law-Smith chtél zachovat autenticitu ori-
ginalni chininové vody, kterou si jeho predkové tehdy
plnili sklenice.

Viydal se tedy po stopach chininu zpét do oblasti, od-
kud jej pavodné ziskavali Holandané v letech 1888 az
1942*. Z tohoto zdroje pochazi dnes chinin pouzivany
pfi vyrobé ndpojd East Imperial.

Stejny postup byl uplatnén i v pfipadé hledani cukrové
titiny. Tato pfirodni cukrovd titina z plvodnich plantazi
a javsky chinin vytvareji dnes charakteristicky profil to-
nika East Imperial.

*V/ roce 1942, béhem 2. svétové valky Japonci napadli Javu, kterou nasledné okupovali.



IDEALNI DOPLNEK K NEJLUXUS-
NEJSIM DESTILATUM SVETA

Spolumajiteliim East Imperial imponovalo, jak vyhlasené
destilerie s femeslnou dikladnosti vyrabéji malosériovym
procesem nejvybranéjsi druhy ginu a dalsich lihovin, vyu-
Zivajic nejjemnéjsi bylinné tény, osvédcené recepty a pro-
pracované destilacni postupy. Zaroveri se ale nechtéli smi-
fit s tim, Ze vSechnu jejich tvrdou praci a vytfibenou chut
findlnich destilatl znici ve velkém vyrdbéné soft drinky do
koktejll.

Jejich cilem byl navrat k ptvodnim prozitkdim, a proto vy-
tvorili pravy tonik, na rozdil od soft drinkd vyrabénych
pro masy. Proto tonik East Imperial nechava , promlouvat”
gin a ne obracené. Jediné tak si Ize naplno vychutnat vy-
razné jalovcové tény tradi¢nich suchych londynskych gind
nebo komplexni bylinné tény novych americkych a evrop-
skych znacek, které si, zcela pochopitelné, nechce nechat
ujit zadny znalec ginu. Kdyz si totiz dopravate pozitek
z nejkvalitnéjsiho ginu svéta, rozhodné nechcete v Ustech
citit presladly, podradny tonik.

SMES NEJVYBRANEJSICH PRISAD

Tradice a kvalita jsou ve spole¢nosti East Imperial ob-
zvlasté dulezité. Vsechny produkty jsou vyrabény
vyhradné z nejcistSich surovin, které jsou udrzitel-
nym zpusobem ziskavéany z Asie a vychodni Afriky,
domoviny ptvodniho toniku.

Rucné sbirany chinin pochdazi ze stej-
né indonéské plantaze na Javé, ktera
v roce 1903 slouzila jednomu z Ke-
vinovych prapredkd jako zdroj pro
jeho plantaz v Keni.

Stromy chinovnikd, z jejichz kary
se chinin ziskava, rostou sedm
let, nez je obsah chininu op-
timélni. Nasledny proces
skrabdni, susenf koufem

a zpracovani zabere dal-

Sich sedmnact dnd. To

vie je zapotiebi k tomu,
abychom si mohli napl-

nit sklenici skute¢nym
tonikem s pouhymi 30
kaloriemi a ne béznym

soft drinkem.

Pro East Imperial Tonic

Water jsou pouzivany vy-

hradné pfirodni suroviny bez

umélych ochucovadel, sladidel

a konzervacnich latek. Vysledkem

této praxe je produkt nejlepsi chu-
ti, jehoZ pridana hodnota navic spociva
v tom, Ze nam prospiva.

KARBONIZACE

Spolumajitelé East Imperial vénovali spoustu casu vy-
zkumu a zdokonalovani zpdsobu, jakym jsou jejich
napoje obohacovany bublinkami. Neni ndhoda, ze se
lahvicky East Imperial podobaji tém, které se pouzivaji
na samparnské.

Syceni CO; na zpusob $ampariského je provddéno ve vys-
sich koncentracich, nez je bézné u jakéhokoli nealkoho-
lického napoje. Tim je dosazeno spravné rovnovéhy z hle-
diska velikosti bublinek, trvanlivosti, jemnosti a mnozstvi.

Dulezita véc, ktera stoji za zminku v souvislosti s to-
nikem Imperial Tonic Water:

Jde o zcela pfirodni produkt bez vysokého obsahu kyse-
liny citronové, cukru a jinych konzervacnich latek, které
jsou v konkurenc¢nich produktech pouzivany k umélému
vylepseni karbonizace. ZpUsob nasyceni naseho toniku
oxidem uhli¢itym proto m(ze vyvolavat trochu jiné pocity,
ale skute¢nému znalci to dava volnost dochucovat napoj
prirodnimi citrusovymi Stavami a sirupy. Je tfeba znovu
zdlraznit, Ze toto je skutec¢né prirodni tonik.
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EAST IMPERIAL TONIC WATER

Stejné jako v pfipadé originalniho toniku Indian Tonic Wa-
ter, také East Imperial je v soucasnosti jedinym tonikem,
jehoz vsechny klicové suroviny pochézeji z Asie. Jedna se
0 Sampariské mezi toniky.

Neni to soft drink, ale opravdovy tonik a jako takovy jej
Ize doporucit ke spojeni s vyraznéjSimi bylinnymi giny
nového zapadniho stylu. Svym slozenim totiz umozni po-
zvolna vyniknout jemnym pfichutim ginu, které jiné druhy
toniku potlacujf.

East Imperial obsahuje pouze stopové mnozstvi kyseliny
citronové a méné nez polovinu cukru ve srovnani se znac-
kami Schweppes, nebo Fever-Tree. Proto kazdy barman
mUze bez potizi namichat svij dokonaly G&T a podle li-
bosti pak pridavat prirodni citrusové prisady nebo sladidla.
S tonikem East Imperial ziskate presnou predstavu o tom,
jak chutnal tonik na prelomu stoleti.

EAST IMPERIAL BURMA TONIC

Zcela prirodni. Bez konzervacnich latek. Bez umélych
ochucovadel. Bez umélych sladidel.

Tento tonik se vyznacuje vyraznou, charakteristickou chutf,
jez mé obnovit sto let starou tradici gin Long Pink, které
se proslavily v klubu Pegu v barmském Rangoonu. Do long
G&T staci jednoduse pridat dva az Ctyfi striky bitters.

Burma Tonic Water ve srovnani s East Imperial Tonic Wa-
ter obsahuje dvojndsobné mnozstvi trtinového cukru
a ma nejvyssi obsah chininu ze vsech ndpojt dostupnych
na trhu. Vrchni tény thajské citronové travy a limety pak
dokonale vyvazi nékolik kapek bitters.

Tento tonik pripravovany nanejvys vytfibenym zptsobem
dosahuje chuti moderniho toniku pfidanim kyseliny citro-
nové a vyssim obsahem cukru.

Burma Tonic je zvlasté vhodny k tradi¢néjsim gintim, v nichz
vynikaji citrusové tény, a k suchym londynskym gintim.




EAST IMPERIAL GINGER BEER

Zcela prirodni. Bez konzervacnich latek. Bez umélych
ochucovadel. Bez umélych sladidel. Bez umélych barviv.

Proces vareni trvd tfi dny a jsou pfi ném pouzivany nejvy-
branéjsi druhy zdzvoru z vychodni Afriky a vychodni Asie.

Jednd se o East Imperial pojeti zdzvorového “piva“ pfi-
pravovaného pfirodnim zplsobem. Je to original, vy-
znacujici se pfirozenosti a svézesti nejlepsich domacich
zazvorovych “piv*, které se vyskytuji na pobrezi vychodni
Afriky a v Karibiku.

Vzhledem k mensimu obsahu cukru oproti jinym zazvo-
rovym ginger beertim a neuvéritelné dlouho trvajici chuti
zazvoru se jednd o idedlni doplnék k destildtdm. Doko-
nale se hodi k pripravé Moscow Mule, Dark and Stormy
nebo samotny jako alternativa k alkoholickym napojam.

EAST IMPERIAL SODA WATER

V objevitelském duchu, ktery je znacce East Imperial
vlastni, procestovali jeji majitelé svét, aby nasli nejcistsi
nefiltrovanou pramenitou vodu. Jejich hledani je na-
konec zavedlo na Novy Zéland, kde objevili ekosystém,
z néhoz pochazi voda nejvyssi kvality, a také zemi, kte-
rd vyviji maximalni Usili na ochranu zivotniho prostredi.
Voda pro East Imperial pochazi z trvale udrzitelného
zdroje v podobé artézského pramene v Nelsonu na no-
vozélandském Jiznim ostrové.

Tato vysoce kvalitni voda propUjcuje sodové vodé East
Imperial autentickou chut, stejné tak jako pfispivd ke
sloZeni originalnich tonikd, které se na pfelomu minulé-
ho stoleti rovnéz vyrabély z nejcistsich pramen( vychod-
ni Afriky a vychodni Asie.



LAHVE A BALENI

Origindlni 150ml lahvicky East Imperial se idealné hodi
k pfipravé jednoho dokonalého drinku, ¢imz nedochazi
k plytvani.

Veskeré etikety vdech lahvicek jsou snadno odstranitel-
né, takze je Ize opakované pouzivat na ,home made”
vermuty, koktejly ¢i sirupy.
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SRPKOVITE VROUBKOVANI
POUZE NA STYKOVE PLOSE

- PRUMER HRDLA: 25,4 MM
- UKONCENI HRDLA: 26-600
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SROVNAVACI TABULKY

V tabulkdch na protilehlé strané mUzete porovnavat
obsah cukru, kalorii, druh chininu, zézvoru, vody, ochu-
covadel a kyselin nékolika typt tonikd a ginger beer(.

Jako referencni bod pfi vyvoji vétsiny z uvedenych népo-
ju slouzila znacka Schweppes, proto vétsinou obsahuiji
vysoké mnozstvi kyseliny citronové a dalsi konzervacni
latky pouzivané v limonadach.

V East Imperial vyzkumem zjistili, Ze chut, kterou lidé
nemaji radi a kterou nékdy pfisuzuji chininu, je ve sku-
te¢nosti kyselina citronovd — ta byva pficinou charak-

teristického,, svrasténi cela”, kdyz se napijete toniku
Schweppes.

Pristup East Imperial je zcela odlisny. Na zacatku stéla
inspirace originalni chininovou vodou a ne chut kyseliny
citronové, jinych konzervacnich latek a vysokého obsa-
hu cukru. Vysledkem je velmi cisty tonik bez jakychkoli
vykyvl v chutovém profilu.

East Imperial uvolfiuje aroma rostlinnych vytazkd ginu
a dava jim vyniknout — rozdil poznate hned pfi prvnim
dousku. Pravé diky tomuto profilu hraje hlavni roli gin.



Na 100 ml

East Imperial
Tonic Water

Fever-Tree Tonic
Water

East Imperial
Burma Tonic

Cukr / kalorie

5 g - pfirodn{ titinovy cukr

s vrchnimi tény tekutého titino-
vého cukru z Indonésie.

20 cal (témé&f polovina kalorif
oproti ndpojum Fever Tree

a Schweppes)

9 g - ptirodnf titinovy cukr.
37 cal

8,5 g - pfirodn titinovy cukr
s vrchnimi tény tekutého titino-
vého cukru z Indonésie.

Chinin

Pfirodnf kiira chinovniku pochazejici Indonésie
(Nizozemské vychodnf Indie). Zdroj 95 % chininu
v letech 1888 a7 1942 - nejvysi obsah antimala-
rického alkaloidu - 5 % - ktira strom jako zdroj
chininu.

Prirodni zdroj z Konga (N&mecké vychodni
Afriky). Tato oblast neni prosluld antimalarickym
chininem, nebot mnoZstvi alkaloidu je prilis nizké -
2-3 %. Zdrojem chininu jsou kdcené stromy.

Stejny zdroj jako v pfipadé East Imperial Tonic
Water - koncentrace zvySena na nejvy3i povole-
nou uroven.

Ochucovadla / kyselina

Stopové mnoZstvi kyseliny citronové. Viechna p¥irodni
dochucovadla pochazeji z Asie - limeta a jiné rostlinné vytazky.
Népoj je vyrdbén jako tonik, ne jako soft drink, a hlavn{ roli
pfenechavé ginu.

Kyselina citronova, piirodni dochucovadla - z globalnich zdro-
j8 - rizné rostlinné vytazky. Vyroben jako pfirodni ekvivalent
toniku Schweppes.

Kyselina citronov4, pfirodn{ dochucovadla - rtizné rostlinné
vytazky se vskutku ptisobivymi kvétinovymi tény. Vyrabi se
jako idealni doplné&k k long Pink Ginu.

35 cal

Fentimens 83 g - cukr. Neni zndmo - zadné odkazy na zdroje. Kyselina citronova, pfirodni dochucovadla - rfizné rostlinné
35 cal vytazky.

Schweppes USA 10 g - HFCS. Chininové aroma. Kyselina citronové / benzoat sodny, uméla dochucovadla.
37 cal

Coca-Cola USA 10,6 g - HFCS. Udaje nejsou k dispozici - uvads se odkazy na Kyselina citronova, uméls dochucovadla.
42 cal obsah cukru. Predstavte si, Ze byste do svého béjec-

ného ginu s bylinnym aroma nalili 10 g cukru.

1724 Cukr - zérné udaje na etiketé. Ptirodni chinovnik z Latinské Ameriky. Kyselina citronové / benzoat sodny / sorban draselny.

Q Tonic 5 g - agave nektar Ptirodni zdroje z Latinské Ameriky. 7adna kyselina citronovd, pfirodni dochucovadla - z global-
25 cal nich zdrojti - riizné rostlinné vytazky.

Peter Spanton 8,7 g - cukr. Neni zndmo - zadné odkazy na zdroje. Kyselina citronové / sorban draselny / kyselina benzoova /
35 cal benzoat sodny.

Na 100 ml Cukr / kalorie Zazvor Ochucovadla / kyselina

East Imperial
Superior Ginger
Beer

Fever-Tree
Ginger Beer

9 g - ptirodn{ ttinovy cukr.
37 cal

Ginger Beer, ktery je skutednym vzorem &erstvé
vafeného zazvorového “piva“. Vaif se tfi dny za
pouziti nejkvalitngjsich druhti zazvoru z vyichodni
Afriky a vychodni Asie. Dlouhy kofenény zavér
dovoluje na cestu ptibrat destilat.

Pipravuje se ze zdzvoru pochazejictho z Indie
a Afriky. M4 silny a ostry zazvorovy fiz.

Stopové mnoZstvi kyseliny citronové. Viechna p¥frodni dochu-
covadla pochazeji z Asie a Afriky. Zadna uméla barviva.

Kyselina askorbové, ptirodni dochucovadla, 74dna uméla
barviva (z globalnich zdrojt) rtizné rostlinné vytazky.

Fentimens 9,4 g - cukr. Piipravuje se z &inského zazvoru. Sladky zdzvorovy : Kyselina citronova, pfirodni dochucovadla - rézné rostlinné
Ginger Beer 38 cal nealkoholicky napoj s bylinnymi vytazky. vytazky.
Schweppes 9g-HFCS. Pouze uméla dochucovadla - Zadna zminka o Kyselina citronova / benzoat sodny, umélé dochucovadla
Ginger Beer 37 cal ZAZVOTrU V Seznamu surovin. a barviva.
Na 100 ml Cukr / kalorie Zdroj vody Ochucovadla / kyselina
East Imperial og Voda z artézskych prament v Nelsonu na Novém Nizky obsah mineralt.
Superior Soda Zélandu. Pouze tfi zemé& maji povolenf staget vodu

P do lahvi pfimo ze zdroje - Island, Finsko a Novy
Water Zéland. Této vodé z artézskych prament se z hle-

diska své&Zesti a syceni CO2 nic nevyrovna.

Fever-Tree og Prirodn{ pramenita voda pochézejici z okoli kdysi Nizky obsah mineralt.
Soda Water primyslového anglického mésta Birminghamu.
Schweppes og Voda z obecniho zdroje.
Soda Water




REKLI O EAST IMPERIAL:

~East Imperial Tonic Water zafi ve sklenici s perfektnimi vyraznymi
perzistentnimi bublinkami. Voni po citrusu a ¢erném ¢aji s tony tabaku
a grepu na patre. Tento svéze suchy tonik jde vyborné dohromady
s modernimi giny, agricole rumy a vonavymi rumy z pot stilla.”

~Burma Tonic Water zafi ve sklenici jako jasnad hvézda s jemnymi
,Sampanskymi’ bublinkami. Ve viini se znamkami bortvek a kary limet
s ¢ernym cajem a jahodami na sametovém patre. Tento absolutné suchy
tonik s ovocnymi a kofenénymi téony dokonale doprovodi klasické
London Dry giny.”

Jim Meehan, jedna z nejvyraznéjsich postav newyorské barové scény, stojici od roku 2007 za mnohokrat
ocenénym koktejlovym barem PDT, ktery se nachdzi na 113 St. Marks Place v New Yorku.

.~UZasny ve své tfidé. Myslite si, Ze dobry G&T ziskate pouze vybérem
ginu svych sn. A co to 'T’? Zadné starosti, pfatelé. Nyni je k dostani
lokalni tonik, ktery si podmani cely svét.”

Michael Callahan — zaklddajici barman spolecnosti 28HKS & Spirits Evangelist Proof & Company

.Pro barmany je to super. Erik Lorincz je za tim, ja jsem za tim a myslim
Ze se v Ceské republice chyti stejné jako jinde ve svété.”

Zdenék "Zee" Kastanek — 28HKS & Spirits Evangelist Proof & Company

JJediny tonik na svété, ktery jsem si opravdu zamiloval. UpIné& zménil mj
pohled na G&T.”

Jetfrey Kluger — hlavni redaktor ¢asopisu Time Magazine
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Loga Raj, Ricky Paiva a Kevin Law-Smith

Ricky Paiva, Kevin Law-Smith a Zdenék "Zee" Kastanek

; L ' ox ; i A
Kevin Law-Smith a zdstupci médii v ingredients room Four Seasons Regent




) EAS] IMPERIAL

KEVIN LAW-SMITH

je zakladatelem spole¢nosti East Imperial, vyrabéjici stejno-
jmenné nealkoholické mixery. Narodil se v Antananarivu na
Madagaskaru.

Inspirace, zaujeti a charakter znacky vychazeji ze starych pri-
béht Kevinovy rodiny, ktera pres pdl stoleti zila ve vychodoaf-
rické Mombase a vychodoasijském Singapuru. Kevin ziskal na
Imperial College v Londyné titul MBA a na Bostonské univerzi-
té titul BA. Pracoval po celém svété na rdznych pozicich v mar-
ketingu a inovacich, mimo jiné osm let u spolecnosti Diageo.

Kevin ma také bohaté znalosti bylin z oblasti vychodni Af-
riky a vychodni Asie, ma na starosti vyvoj produktd a spra-
vu portfolia produktd East Imperial, vyrdbénych na zékla-
dé cisté prirodnich receptur. Kevin se také vénuje rozvoji
mezindrodniho obchodu a vztahlm s klicovymi zakazniky.
Spolupracuje s fadou prednich svétovych barman, vyrobctd
destildtt a poradatell akci, aby prezentoval znacku East Im-
perial v té nejlepsi spole¢nosti.

Zije na Floridé a v Singapuru a je mu 45 let.

ANTHONY BURT

je Kevinovym spole¢nikem z Nového Zélandu, tedy ze zemé,
ve které se East Imperial vyrabi.

Tony vystudoval Universitu v Aucklandu a pracoval
jako feditel mezinarodni reklamni agentury M&C
Saatchi. JakoZto drzitel mnoha ocenéni v oblasti
strategického marketingu, designu a budovani
znacek v Evropé a v Austrdlii je tim, kdo stoji

za architekturou znacky East Imperial.

Zije v Aucklandu na Novém Zélandu a je
mu 44 let.




Kdy byla zaloZena a kde sidli vase spole¢nost?

Byla zalozena v roce 2012 v samotném srdci asijského
obchodu, v Singapuru.

Kdy vas napadlo, Zze budete vyrabét vysoce kvalitni
napoje urcené do koktejli michanych z prvotridnich
znacek alkoholu?

Spole¢nosti Diageo jsem ndpad poprvé predstavil v roce
2003 - prtizkumem chininu a kofenf jsem se zacal inten-
zivné zabyvat pozdgji, kdyz jsem bydlel v blizkosti Kralov-
skych botanickych zahrad v Kew na jihozapadé Londyna.
V soucasné dobé probiha renesance v oblasti femesiné
vyrabénych destilatd, kdy se pocet pdvodnich paliren jen
v USA rozrostl z deseti na 400 a v Londyné ze Ctyf na
20. Neexistuje lepsi doba pro obnovu femeslné vyroby
destilatd. Na trhu se objevila spousta novych druht gind,
které obsahuji neuvéritelné bylinné pfisady, proto jsem
pochopil, Ze je ¢as nechat gin promluvit a vytvofit pro
destilaty takové prostiedi, aby to fungovalo, nikoliv na-
opak. V soucasné dobé jsou prémiové napoje do koktejld,
které jsou na trhu, pouze pfirodni ndhrazkou masové vy-
rdbéného toniku Schweppes, ale maji stejny obsah cukru
a vysoky obsah kyseliny citronové. Nikdo se nezajima o to,
co dokdze 9 mg cukru udélat s prvotfidnim alkoholem,
ale 9 mg cukru je témér stejné mnozstvi, které obsahuje
Coca-Cola. Tohle jsme délat nechtéli, proto jsme ve spo-
lupraci s nejlepsimi barmany a destileriemi z celého svéta
nas napoj zdokonalili tak, aby byl ,Samparnskym” mezi
mixery a obsahoval tradi¢ni asijské prisady. Aby to byl vi-
bec prvni tonik, pfi jehoz vyrobé jsou pouzivany plvodni
asijské ingredience.

Ve svété dnes existuje mnoho zru¢nych barmand, ktefi
dokézou namichat koktejly s vyuZitim chutovych ténu
vyjimec¢nych druhl alkoholu. Ze soucasné nabidky mixe-
rd do koktejlt, které jsou na trhu, vsak nebyli schopni
pripravovat koktejly na takové urovni, kterou by si prali.

Cim jste se nechali vést pfi vytvareni vasich mixera?

Zacinali jsme filozofif, jejimz cilem bylo navratit do vyroby
ndpojt dédictvi, tradici a autenti¢nost, spojenou s obje-
vitelskou érou.

Zacali jsme skutecnym piibéhem, spolupracovali jsme
se zastupci svétovych destilerii a barmany a vytvorili
kolekci zaloZzenou na tradici. Nasim pranim bylo, aby
se kolekce stala nezbytnym dopliikem k prvotfidnim
alkoholickym ndpojim. Za pouhych 12 mésict se nédm
podafilo mit zastoupeni v 15 zemich svéta. East Impe-
rial je vidét v prednich svétovych barech a hotelech a na
vyznamnych svétovych udalostech, jakou je napfiklad
seridl F1, kde jsme v roce 2012 pfi Velké cené Singapuru
uvadeéli na trh nasi sodu s whisky Johnny Walker Gold.
Jak uz jsem fekl, cilem bylo navréatit do vyroby alkoholu
dédictvi, integritu a autenti¢nost a vnést do ni objevitel-
stvi a pavodni kulturu michani koktejld. Chtéli jsme ne-
chat promlouvat prvotridni destilaty a vytvorit k nim co
nejlepsi doplnék.

Byli jste inspirovani Fever-Tree?

Inspirovaly nds spiSe pfibéhy a objevy mych prapraro-
di¢a ve vychodni Africe a vychodni Asii. Diky jejich re-

cepturdm jsme navazali na tradici origindlnich tonikl
a Ginger Beeru.

Kde jste objevil receptury vaseho pradédecka?

Receptury vychdazeji z pribéhd, které ndm vypravéli nasi
prarodice. Vylepsili jsme je tim, Ze jsme je pojali mo-
derné.

Pradédecek z matciny strany — Kapitdn Kenneth Hender-
son Brown. Na prelomu 19. stoleti odcestoval do Singapu-
ru pomdahat s vystavbou nemocnic.

Pradédecek z otcovy strany — Douglas Alexander — pfistél
v Mombase v roce 1903 a pak nékolik dnf cestoval na Upati
masivu Mount Kenya, kde zalozil plantaz stromd cinchona.

Jak dlouho vam trvala vyroba prvniho produktu
East Imperial?

Pdvodni tmavy chininovy sirup jsem vyrabél fadu let pro
vlastni potfebu. Od doby, kdy jsem oslovil 28HKS* a né-
které z nejlepsich vyrobcl destilatd a zacal s nimi spolu-
pracovat na vylepsenf originalniho napoje a vyrobé népo-
jb East Imperial, trval proces néco pres rok.

K tomu, abychom vytvofili ndpoj, ktery skutecné odpo-
vida pdvodnimu toniku a neni tedy pouze dalsim z fady
dnes pouzivanych soft drinkd, jsme potfebovali podporu
globalni komunity barmand ze Singapuru pres Londyn,
San Francisco aZz po Ceskou republiku. Posilali jsme vy-
robky do celého svéta k ochutndvkdm a testovani.



Na otazky Jakuba Janecka odpovidal Kevin Law-Smith.

BEST SELLING TOP TRENDING
BRANDS 10ONIC BRANDS [0NIC

| |
FEVERTREE FEVER-TREE

p) 2
SCHWEPPES SCHWEPPES

3 3
FENTIMANS BN EASTIMPERIAL
4 4
EASTIMPERIAL [ FENTIMANS

5
canapapry B capi
6 6
Q@ [ THOMASHENRY

7
THOMASHENRY (8 1724

] 8
qunarna [ g

9
EVERVESS LLANLLYR

10
CAPI CANADA DRY

Casopis Drinks International uved! letos v lednu ve svém Brand
Reportu, ktery je navazén na Zebficek The World's 50 Best Bars
za rok 2014, vedle jinych produktd také zebficek tonikd. V po-
fadi podle prodeji a podle trendovosti se toniky East Imperial
umistily na ¢tvrtém respektive treti pficce.

Kdyz si uvédomime, Ze je Fever-Tree jakoZto leader obou katego-
rif na trhu od roku 2003 a Schweppes snad od nepaméti, jedna
se po dvou letech existence East Imperial o obrovsky uspéch,
ktery dokazuje to, Ze bylo spravnym rozhodnutim spolupracovat
na vyvoji znacky s nejlepsimi barmany svéta.
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ZNACKA, KTERA MA STYL

Za designem East Imperial se skryvé jedinec¢ny pfibéh,
esteticky pohled, ktery budi vasen, idealismus a bada-
telskou touhu.

Vizudlni identita definuje kolekci East Imperial a doda-
va znacce silny, emociondlné vyrazny esteticky charak-
ter, jenz pomaha vytvaret citovd a osobni pouta.

Barvy, které jsme pouzili pro East Imperial jsou kra-
lovské tradi¢ni barvy, pouzivané na dostizich. Zarover
jsme chtéli pro nas tonik pouzit jinou nez Zlutou barvu,
kterou pouzivaji snad vsichni vyrobci. Nase znacka ma
byt vzdy osobita a zfetelnd stejné jako kralovské hed-

vabné dostihové dresy.
Anthony Burt
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ZDENEK KASTANEK

Dne 26. Unora 2015 se v Lokélu v Dlouhé ulici v Praze ptal Jakub Janecek.

Zdenék ,,Zee"” Kastanek je barmanem v singapurském baru 28 Hongkong
street, ktery se v poslednich dvou letech umistil na 10. pozici mezi nej-
lepSimi bary svéta v anketé Britského casopisu Drinks International The
World’s 50 Best Bars. V tomto baru se sesel vykvét barmani. Hlavnim
barmanem je Arijit Bose a dalSimi barmany vedle naseho Zdenka ,Zee"
Kastanka jsou Michael Callahan, ktery v roce 2011 vyhral ve Spojenych
statech Guild Cocktail World Cup a Peter Chua, jeden ze Sesti finalist Dia-

geo World Class v minulém roce.

Ahoj Zderku, vzhledem k tomu, zZe jsi stal u zrodu
uzasnych mixerd East Imperial, bych té rad pozadal
o par slov o tom, jak se to vlastné stalo, co té k tomu
vedlo a co je podle tebe na East Imperial unikatni?

No, nejvice unikatni je na tom zaprvé to, Ze ¢lovék, ktery
s tim pfisel, neni Zadny konglomerat, neni to Zadny pan,
ktery méd na zadku miliony od néjaké velké firmy. Je to

chlapik, ktery pracoval dlouho pro Diageo a tohle byl jeho
sen. Népad dostal v roce 2003, vyvoj ale musel odlozit
nejprve kvlli stéhovani na druhy konec svéta a nasled-
né i kvali finan¢ni krizi v roce 2008. Hlavnim ddvodem,
proc¢ to chtél udélat, bylo to, Ze jeden z jeho pradédu zil
v Nairobi, v Keni a druhy zil v jihovychodni Asii v Singa-
puru. To byly kdysi britské kolonie a Kevin si pamatoval,



Ze méli vzdy doma krabice s kofenim a s kdrou chinov-
niku. Kevinovi rodice méli recepturu jeho prarodicl, tady
nékdy z roku 1910 nebo 1915, kdy byl jedinym lékem
proti malarii chinin. Tenkrat to byl prasek, ktery se smi-
chal s Cerstvé vymackanou cukrovou tftinou. Ten prasek
se chova podobné jako skofice, tedy nerozpousti se ve
vodé, ale ve vodé s cukrem. Tenkrat se to pilo, byla to
horké hnéda voda, do které se zacal pfidavat gin. Kevin
nasel po jednom ze svych pradédd néjaky sesit, kde bylo
sepsano, jak to tenkrat michali a odkud brali tu kdru chi-
novniku a dalsi kofeni. Kevin tenkrat pfisel za ndmi do
Dvacetosmicky, protoZe nas znal, véfil ndm, védél odkud
jsme prisli. Svéril se ndm se svym zdmérem vyrobit toni-
kovou vodu a potfeboval poradit s chuti. To znamena, ze
jsme byli od zac¢atku u toho, kdyz jsme davali dohromady
procenta cukru a tak dale.

Takze je to od zacatku Sito na miru samotnymi bar-
many?

Presné tak, barmanama. Kevin mél recepturu jak ve smy-
slu co tenkrat michali a hlavné odkud byly ingredience.
Chtél udélat néco jiného nez dostupné toniky na trhu,
tedy nez soft drinky s pfichuti toniku, ale originalni East
Imperial Tonic Water, jemnou tonikovou vodu.

Coz bude ziejmé trochu obtizné pochopit pro lidi,
ktefi jsou zvykli tfeba na chut tonik( Fever-Tree...

To bylo vSude a proto byl nasledné vyroben jesté East Im-
perial Burma tonic. Ten origindlni nema zadné prezervati-
vy, mé 4,5 miligramu cukru a ¢istou pramenitou, neupra-
vovanou vodu.

Co bys tedy vzkazal lidem a barmandm, ktefi to tie-
ba nebudou ze zacatku chapat?

Barmani to chapou, ale spotfebitel s tim mlze mit pro-
blém. My jsme to méli ze zac¢atku téz3, ale dnes uZ to pro-
blém neni, protoze je k dispozici i Burma Tonic. Dneska je
snadné pfijit do jakéhokoli podniku, protoze jim East Im-
perial Burma Tonic bude chutnat, stejné jako v Australii,
Americe, Anglii, Singapuru i Hongkongu, kde se zblaznili
do Burma Toniku.

A co na Novém Zélandu?

Novy Zéland - blazinec. East Imperial Burma Tonic je
zkratka ,ulet” a lidi na to uz slysi. V Singapuru znajf uz
jméno a jede to. K East Imperial Burma Toniku muzes
vzdycky pfidat 1-2 kartony East Imperial Tonic Water,
protoZe tu budou vyhledavat barmani, na kterych potom
bude, ktery z nich nabidne svému klientovi, o kterém vi,
Ze pije Gin & Tonic deset let a bude mu chtit nabidnout
néco nového.

Znamena to, tedy, zZe jste ten Tonic Water délali dost
pfesné podle toho receptu, ktery donesl Kevin, nebo
to je udélano tak, jak jste chtéli, aby to chutnalo?

Kdyby to bylo pfipraveno presné podle toho receptu, tak
bude vysledkem hnéda voda. To bylo to, co jsme chutnali
na zacatku. Samoziejmé tenkrat nebyla zadna karboniza-
ce. Receptura byla spise o tom, odkud oni brali chinin, od-
kud méli citronovou travu, jaké méli zdroje. Pro barmany

by ale to, Ze se jednd vlastné o tonikovou vodu mohlo byt
pfinosem, protoZe gin v hotovém Gin & Toniku dostane
vice prostoru k tomu aby se naplno projevil.

Kazdy Gin s tonikem chutnd UpIné jinak. Kdyz udélas
Hendrick's nebo Broker’s s tonikem, bude$ mit dva kom-
pletné rozdilné drinky. KdyZ je udélas s Burmou, budes
rozdil také citit, ale nebude to az tak markantni. East Im-
perial Tonic Water je zkratka Uplné jiny tonik, nez na ktery
jsou lidé zvykli. Naproti tomu Burma se uzZ posunuje vice
k Fever-Tree. Pofad méd o tfi miligramy cukru méné a na-
prosté minimum prezervativy, ale blizi se to.

Mnozstvi je pro barmany také lepsi?

To je dulezité. Obsah 150 ml je zkratka lepsi. Je to presné
.Single Serve”, tedy na jeden drink. To, co ti Fever-Tree
dé navic, je stejné ,flat” po pdl hodiné a barman kdyz to
nalije, tim akorat snizuje kvalitu svého drinku.

Je v Singapuru na trhu hodné tonika?

Ano, je jich tam celad fada, Schweppes, Fever-Tree, East
Imperial a dalsi..

Jak vidis East Imperial?

Pro barmany je to super. Erik Lorincz je za tim, j& jsem za
tim a v Ceské republice by se mél pravdépodobné chytit
stejné jako jinde ve svété. Ja jsem privezl do Prahy vzorky
uz pred pal rokem.

© Jake Burger

Co na to barmani fikali?

Reakce byly super!

Tak to rad slysim.

Je jasné, ze si barmani museji udélat svlij nazor a mu-
seji se sami rozhodnout. V kazdém pfipadé je dobré jim
fict, aby tonik s fialovou etiketou ochutnali nejdfive tak,
jak je, a potom aby si do néj vymackali mésicek limetky.
Schweppes a Fever-Tree obsahuji kyselinu citronovou, ale
tu East Imperial Tonic Water neobsahuje. |
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ELEPHANT GIN

text: Jakub Janecek a Elephant Gin, foto: Elephant Gin

Zda se, ze se gin vraci na vysluni. Mnoho svétovych bard uz jede na viné
popularity ginu a narist poptavky po ginech registrujeme i u mistnich
barG. V nasi nabidce najdete nejeden zajimavy gin a letos hodlame je-
jich zastoupeni jesté navysit. Prvni vlaStovkou v tomto kontextu je Ele-
phant Gin a ja musim fict, Ze mam velkou radost, Ze jsme se s Robinem
Gerlachem domluvili na distribuci jeho zna¢ky v Ceské republice. Diky
tomu vas ted mohu na strankach naseho casopisu informovat o vyjimec-
ném ginu, ktery je v nasi branzi soucasti pomérné ojedinélého projektu.



Elephant Gin je oceriovanym, femesiné vyrdbénym London
Dry Ginem s obsahem alkoholu 45 %. Inspirovan pionyr-
skym duchem objeviteld z devatenactého stoleti a jejich
botanickymi objevy se Elephant Gin vyrabi pro dobrodruhy,
cestovatele a milovniky ginu dneska. Spole¢nost stojici za
jeho vyrobou prispiva 15 procenty ze svého zisku nadacim
Space For Elephants Foundation a Big Life Foudation a po-
maha tak chranit Zivoty slont v africké divociné.

Za znackou Elephant Gin stoji Robin Gerlach, Tessa Wien-
ker a Henry Palmer (feditel pro Spojené krélovstvi). Ro-
bina a Tessu inspirovaly k vytvofeni Elephant Ginu jejich
vlastni cesty i jejich prdce na podporu nadaci v jizni Af-
rice. Rozhodli se tedy vyrobit produkt, ktery by pomahal
organizacim na ochranu pfirody. Jejich vizi bylo chranit
zivoty ohroZenych slon(, se kterymi skute¢né souciti. Sv(j
gin uvedli na trh spolecné s pfitelem Henrym, ktery je mi-
lovnikem ginu, pracoval v Africe jako dobrovolnik a ne-
mohl odolat pokuseni se nezapojit. V3ichni tfi jsou pevné
pfesvédceni, Ze dnesni generace je odpovédnd za pomoc
africkym divokym zvifatlm tak, aby se z nich mohly tésit
i budouci generace.

Robin fika: ,Filozofie znacky Elephant Gin je zaloZena
na vasni a mravni bezihonnosti: od peclivého vybéru
pfisad a vyuzivani nejlepsich technik pro vyrobu pré-
miového produktu az po vybudovani udrzitelné, eticky
podnikajici spole¢nosti podporujici jedinec¢ny Zivot v af-
rické divociné.”

,Kromé toho, Ze aktivné podporujeme nadace, které se
vénuji ochrané divociny, také doufame, Ze se nam podafi
zvysit povédomi a pfimo zapojit i dalsi lidi. Véfime, Ze prv-

O ochrané slonti

Kazdy rok zemfe vice nez 35 000 slon(i z ddvodu nekontrolo-
vaného pytlactvi s cilem ziskat slonovinu; kazdych 15 minut tak
umird jeden slon.

Maijitelé Elephant Ginu daruji 15 procent ze svého zisku dvéma
inspirativnim africkym nadacim na ochranu slont:

Big Life Foundation, kterd bojuje proti pytlactvi a chrani dva
miliony akrC divociny v ekosystému Amboseli-Tsavo ve vychodni
Africe (www.biglife.org). Pfispévky od Elephant Gin jdou na jednu
ze zékladen, kde se z nich hradi mzda, pfidély a vybaveni (stany,
batohy, spaci pytle atd.) pro osm ranger( pokazdé na tfi mésice.
Space for Elephants se zaméfuje na opétovné zprlichodriovani
starych migracnich tras, které se ztratily s oplocenim rezervaci,
cilem je poskytnout tisictim slon(i svobodu, aby mohli volné mig-
rovat po celé Africe (www.spacedelephants.org).

AFLCE FOE ltl..lIFIH‘H'NI|
PN EATIOY

nim krokem k tomu, abychom zménili svét, je, Ze mame
spravny spirit,” dodava Tessa.

Ten uvnitf ldhve je vyroben z peclivé vybranych pfisad
zachycujicich mimo jiné podstatu Afriky. Elephant Gin
se totiz destiluje v malych sériich v médéném kotlikovém
destila¢nim zafizeni za pfidani ¢trnécti rostlinnych pfisad
vcetné africkych, ¢imz ziskava svou osobitou chut. Patfi
mezi né , superovoce” baobabu rostoucich na savanéch,
mimoradna barosma s chuti podobnou rybizu a pelynék
(Artemisia afra) doddvajici fizny rostlinny tén. Z lokalnich
zdrojll se pfidava voda, Cerstva jablka a dalsi vybrané pfi-
sady zvysujici Cistotu a jemnost chuti, kterd zlstava po
ochutnani Elephant ginu v Ustech.

Nejprve ucitite jemné jalovcové aroma s podténem horské
borovice a dalSich rostlinnych ténd. Chut je komplexni,
ale prekvapivé jemna, obsahuje kvétinové, ovocné i kore-
néné tény, které si mizete vychutnat samotné nebo v né-
kterém z koktejll na bazi ginu.

Lahve pro Elephant Gin jsou vyrdbény na zakdzku a jsou
opatfeny reliéfnim erbovnim znakem. Né&sledné jsou
uzavieny korkem z Portugalska, kde probiha sklizer pfi-
rodniho korku jednou za sedm let. Plomba na hrdle kazdé
ldhve nese ndpis Made in Germany, vzhledem k tomu, ze
je Elephant Gin destilovan v Némecku, nedaleko Hambur-
ku. Na etikety Elephant Ginu jsou ru¢né dopisovany jed-
notlivé sarze a ¢isla lahvi. SarZe nejsou ¢iselnym kodem,
ale jsou pojmenovany po slavnych slonech minulosti nebo
po slonech, které dnes pomahaji chranit partnefi znacky
Elephant Gin.

~Tento gin je opravdu néco mimorfadného... Je vynikajici v kombinaci s Martini, ale i nemichany... A kdyz uz
vam skvély pocit nepfinese takto lahodny napoj sam o sobé, urcité vam jej pfinese védomi, Ze 15 procent z ves-

kerého zisku je vénovano na zachranu africkych slont.”

Alice Lascelles (zakladajici redaktorka casopisu Imbibe, pise fejetony o alkoholickych népojich pro The Sunday Times a The Times)
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Elephant Gin je destilovan za pouziti 14 vytazku z rostlin, véetné vzacnych
africkych druhd, které utvareji jeho charakteristicky chutovy profil:

Jalovec

Zéarukou stalé kvality Elephant Ginu je jalovec pochazejici
z rtznych oblasti Evropy, pfedeviim z Makedonie, Madar-
ska a Toskdnska.

Jamajsky pep¥
Jamajsky pepf patfi do Celedi rostlin myrtovitych a dovazi
se z Mexika. Ginu dodava lehky pepfovy tén.

Jehlici horské borovice

Horskd borovice ze salcburskych hor tézena specidlné pro
Elephant Gin doplfiuje pfirodni tony jalovcového jehlici.
Dablav drap

Evropsti kolonisté a prvni badatelé privazeli dabliv drap
do své domoviny kvdli jeho Iécivym Ucinkdm. Dovazi se
z Jizni Afriky a v Elephant Ginu je oblibeny pro svoji vy-
raznou chut.

Levandule
Levandule dodava Elephant Ginu sladké vrchni tony, které
zéroven davaji vyniknout kvétinovym tondam.

Buchu

Buchu je rostlina, jejiz domovinou jsou nizsi pohofi na za-
padé Jizni Afriky. Ma lahodnou chut pfipominajici ¢erny
rybiz.

Sladka pomerancova ktira

Kdra pochazejici ze Spanélska dodava ginu sladké aroma-
tické tény. Majitelé Elephant Ginu davaji pfednost pome-
rancové kare pred citronovou.

Bezovy kvét
Bezovy kvét se pro Elephant Gin dovazi z Ukrajiny a z Polska.
Svou specifickou sladkou chuti dopliiuje svézi tony jablka.

Cerstvé jablko
Jablka pochazejici ze sadt v okoli lihovaru pridavaji svézi,
kfehké a sladké tény.

Lvi ucho
Lvi ucho ma plvod v Jizni Africe, kde je povazovano za
kouzelnou bylinu. Gin obohacuje o dal3i bylinny tén.

Kasiova kuira

Kasiova kura je tradi¢ni soucasti ginu a je blizkou pfi-
buznou skofice. Elephant Gin obsahuje indonéskou kasii
s hfejivymi aromatickymi tény.

Artemisia afra

Jiz dlouho je soucasti alkoholickych ndpojl jako je absint
nebo vermut. Mé nahorkly kvétinovy ton a dovazi se z Jiz-
ni Afriky.

Zazvor

Zazvor byl vybrén pro svoji hfejivou, kofenénou charakte-
ristiku. Dovézi se z Ciny a pfispivé k tomu, Ze se chut ginu
rozplyva na patre.

Baobab

Pro Elephant Gin se toto africké ,superovoce” dovazi
z Malawi. Rostlina mé ostrou citrusovou pfichut a ob-
sahuje tfikrat vice vitaminu C nez pomeranc. Navic toto
ovoce maji v oblibé i sloni!




CHCETE-LI ZMENIT SVET,
MUSITE MIT VPRVNI RADE
SPRAVNY SPIRIT

MtiZe népoj zménit svét? Pravdépodobné ne, ale miiZe svoji
troSkou ke zméné prispét. Majitelé spole¢nosti Elephant Gin
maji takovou véasen pro slony, Ze 15 procent veskerého zisku
daruji nadacim, které bojuji proti pytlictvi a nezdkonnému
obchodovani se slonovinou v Africe. A stejnou vé$en maji
i pro svij gin. Proto patrali na africkém kontinentu po
vzdcnych rostlindch, aby ginu dodali zcela vyjimeénou chut.

Pomdhat svétu nikdy nechutnalo 1épe.

www.elephant-gin.com
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Elephant Gin ziskal fadu ocenéni za design lahve, proces destilace, vybrané pfisady i vini, chut a eticky podtext, ktery
majitele znacky inspiroval. Porota ceny World Spirit Award uvedla: ,Zejména smés africkych bylin a ¢erstvého ovoce z Ev-
ropy davaji Elephant ginu jeho ,nezaménitelnou chut’, kterd ,je tak jemnd’, ¢imz se tento gin stévd pro Spickové barmany
a nadsence koktejlt, jako jste vy, jednoduse neodolatelnym.”

The Spirits Design Master 2013 — Gin: Mistrovsky vyrobek

World Spirit Award 2014 — zlatad medaile

International Wine & Spirit Competition Quality Award 2014 — Vynikajici
Falstaff 2014 — Top 3 Gin: 93 bodu

The Gin Masters 2014 — Super Premium: stfibrnd medaile

The Gin Masters 2014 — Micro Distillery: stfibrnd medaile

~Pokud jde o michani koktejlti, Elephant Gin diky své komplexni a zaro-
ven velmi vyvazené smési rostlinnych vytazki neuvéfitelné dobre ladi
se vSemi druhy lihovin... skvély gin... mohl by u barmant ziskat status

kultovni klasiky.”
Brian Silva - Balthazar, Londyn
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ROBIN GERLACH

Se svou pritelkyni Tessou vymyslel zplsob, jak pomahat slontim, tedy zvi-

ey

Fatam, ktera ziji diky slonoviné, a svétové poptavce po ni, v neustalém
ohrozeni zivota. Uvedl na trh zajimavou znacku Ginu a 15 procent z vy-
délku posila do Afriky ochrancim slond. V tomto minirozhovoru, ktery
Robin poskytl Spanélskému internetovému casopisu Good2b, se mizete
docist mimo jiné i o jeho oblibenych mistech v Londyné, tedy ve mésté, ve

kterém jiz bezmala deset let zZije.

Slovo prémiovy se v dnesni dobé stava trochu zpro-
fanovanym. Co by podle vas méla mit prémiova
znacka, aby se odlisila od ostatnich?

Slovo prémiovy se ¢asto pouziva bez jakéhokoli spoje-
ni s konkrétnim produktem. Pro mé se tento vyraz poji
s tim, jakou snahu vénujete vytvoreni produktu. Myslim
tedy vice na ,femeslo” nez napfiklad jen na konecny

vysledek. Remeslo zahrnuje ,ru¢ni praci,” jejimz pro-
stfednictvim sice dosahujeme nizsich objemd, ale kro-
mé jiného ji pravé potfebujeme pro to, abychom doséhli
prémiové Urovné. Jde napfiklad o rucni vybér rostlin,
abychom dostali co nejvyssi kvalitu, nebo ruc¢ni psani
kazdé z etiket, které davame na lahve; pfesné o tom
mluvim, kdyz hovofim o ,ruc¢ni praci.” Podle mého vas
pravé tyto ,drobnosti” odlisuji od ostatnich.



Elephant Gin investuje do zachrany slon v Africe
15 procent ze zisku. Jak se stalo, Ze se londynsky
podnikatel zacal zajimat o zachranu slonid na jiném
kontinentu a také zacal vyrabét gin v Némecku?

Na to se mé lidé casto ptaji. Nebylo to hned, je to mUj
osobni piibéh, ktery se pokusim shrnout do nékolika vét.
Zacal jsem pracovat v Londyné, protoze jsem studoval ve
Spojeném kralovstvi. Po nékolika letech jsem si uvédomil,
Ze potiebuji pauzu, odesel jsem tedy z préace a cestoval po
Africe. S matkou jsme vylezli na Kilimandzaro a cestovali
po Keni a Tanzanii. Byla to doba, kdy jsem obecné pre-
myslel o zivoté a potkal jsem i nékolik velmi zajimavych
lidi. Toto naprosto odlidné prostiedi a moznost setkavat
se s lidmi, kteff vénuji vétsinu ¢asu ochrané pfirody a za-
chrané zivotd slont, obratilo mdj svét vzhdru nohama.
Dozvédél jsem se vice o jejich praci i o tom, jaké jsou sku-
tecné pohnutky pro to, co délaji. Zacal jsem byt zvédavy
a dozvidal se vice o jejich Zivotech, okolnostech na misté
i skutecnosti, Ze je kazdych 15 minut zabit jeden divoky
slon, z ¢ehoz jsem byl vazné v Soku.

KdyZ jsem se konecné vratil do Londyna, nemohl jsem na
ty Uzasné lidi, ktefi vénuji sv(j zivot pomoci a zachrané
ostatnich, pfestat myslet... Kratce poté jsem se sezndmil
s Tessou, ktera vice nez tfi mésice pracovala v Jizni Africe
pro nadaci nazvanou , Space for Elephants”, a méla po-
dobné zkusenosti. Spojili jsme tedy své sily a zacali pficha-
zet s ndpady, co bychom mohli udélat na podporu téch,
se kterymi jsme se setkali. Nevim, kdy presné to bylo, ale
v jednom okamziku jsme si fekli, Ze vytvorime znacku.
Vétsina dni v busi koncila zapadem slunce a ni¢im lep-
$im nez sklenickou ginu s tonikem. Zacali jsme tedy dist
a vyhledavat informace a o rok a pul pozdéji se zrodil Ele-
phant Gin. A pro¢ Némecko? ProtoZe jsme oba Némci.

Vas gin obsahuje 14 rostlinnych pfimési a nékteré
z nich je mozné ziskat pouze v Africe. Cim jsou tak
zvlastni?

Kazda rostlinna prisada ma vlastni ptibéh. Africani mnohé
z nich roky pouZzivaji k tiSeni bolesti nebo léceni, napfiklad
Zaludecnich kreci. Vsechny maji velmi zvlastni a neobvyklé
aroma, diky tomu jsme mohli ve spojeni's jinymi rostlinny-
mi prisadami vytvofit jedine¢nou chut.

Kazda z lahvi Elephant ginu je unikatem, reknéte
nam, ¢im se od sebe odlisuji?

Radéji fikdm, Ze jsou jedinecné, ne unikaty. Vyrabime je
v Sarzich a kazd4 SarZe se od ostatnich trosku li3i. Ne moc,
ale trosku ano. Misto toho, abychom je tedy oznacili jen
jako Sarze 1 a Sarze 2, dali jsme 3arzim jména podle slond,
které nadace chrani. Legracni je, Ze kazdy slon je trosku
jiny nez ostatni, tak jako nase sarze... Vsechna jména jsou
na etikety psana rukou, stejné jako ¢isla jednotlivych lahvi.

Jaky je podle vaseho nazoru nejlepsi koktejl pro raz-
nou denni dobu a pro¢?

No, nedoporucoval bych pit koktejly k snidani, to je po-
nékud brzy. Ale pfed spanim uzasné funguje gin s toni-
kem a platkem cerstvého jablka nebo s pomerancovou
kdrou. Pokud se chcete pustit do vétsiho dobrodruzstvi,

doporucil bych vdm jeden z nasich oblibenych. Jmenuje se
Elephant Old Fashioned (50 ml Elephant Gin, 10 = 15 ml
medu, 3 kapky angostury a spirdla z pomerancové kary
— zacnéte ginem, angosturou a medem, pfidejte kostku
ledu a ozdobte pomerancovou kirou). Je to perfektni na-
poj pro chvile, kdy ctete dobrodruzné pfibéhy nebo snite
o vlastnich malych dobrodruzstvich.

Jak si myslite, ze se vase znacka v silné konkurenci
prosadi?

To je tézké Fici. Kazda znacka ma svUj prostor a my chce-
me byt znackou, kterd je s lidmi v kontaktu, vypravi jim
pfibéhem o slonech v Africe, kterd nenf jen produktem
za néjakou cenu, ale ma své srdce a charakter. Nasim po-
slanim je pfimét lidi k tomu, aby hovofili, zapojovali se
a mozna i udélali néco dobrého. Nemusi to byt v Africe
a nemusi to byt pro slony, ale kazdy z nas mize pfrispét
svou troskou.

Jaka jsou v Londyné vase oblibena mista... (koktejl
bary, kavarny, ulice, obchody, restaurace...)

Libi se mi nékolik restauraci. Napfiklad se rad prochdzim po
ulicich v okoli Borough Market, napfiklad v Bermondsey.
Na Bermondsey Street je obzvlast prima bar nazvany 214.
Kdyz budete hledat dobry bar ve West Endu, doporu¢im
vam Mr. Foggs (Green Park) nebo oblibené misto pro Mar-
tini — Dukes Hotel Bar. Nejlepsi kdvu najdete v Soho v malé
kavarné Flat White (Berwick St.). Dalsi oblasti, kterou mam
skutecné rad, je ta, kde najdete jeden z mych oblibenych
obchodt , Labour and Wait” na Redchurch Street.

Jak se vam libi v Londyné?

Libi. Jsem tu uZ skoro deset let ... je to UZasné mésto,
velmi rdznorodé s mnoha zajimavymi lidmi.

A co se vam v Londyné nelibi?

Pfedem namichané koktejly! Hrozné snizuji barovou kul-
turu... Neni nic hez¢iho, nez se divat na barmana, jak
podle instinktu vybird pfisady a vytvafi krasné harmo-
nicky ndpoj. |

© Elephant Gin
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text a foto: Jakub Janecek, neni-li uvedeno jinak
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Z radia se linulo reggae a rastafaridni z Holandskych An-
til ndm nabidli prvniho jointa. Po chvili jsme pokracova-
li smérem na Amsterdam. Vzpominam si, jak se délnice
v jednu chvili dostala pod Uroveri terénu a nad ndmi se
Zjevila plachetnice. Podjeli jsme jeden z mnoha vodnich
kanald, kterymi je tato zemé slusné protkdna. U nas nevi-
dana véc, ale tady...

Hlavni mésto se ndm okamzité zalibilo. Uvolnéna atmo-
sféra v centru mésta, stejné jako architektura Uzkych
domka vétsinou s cihlovymi fasddami ndm pfipadala vel-
mi sympatickd. Z oken tu a tam visely vlajky Ajaxu, vlaj-
ky s Davidovou hvézdou a také ty se tfemi ondrejskymi
krizi, tedy znakem Amsterdamu, tdajné odkazujicim na
tfi hlavni nebezpedi, kterd v minulosti suzovala toto mésto.
Povodné, oheri a mor.

V Amsterdamu jsme mohli obdivovat expondty Namorni-
ho muzea, Rembrandtova muzea, nebo muzea Vincenta
Van Gogha, kde jsme se pomysiné stejné jako japonsky
turista v jednom z Kurosawovych zfilmovanych snt mohli
prochédzet obrazy tohoto mistra, abychom se nakonec
stejné jako jeho zminény obdivovatel vratili do realu ob-
razem P3eni¢ného pole s havrany. Po vecerech jsme zase
poznavali jak silu a Sirokou 3kdlu marihuany a hasise
v mistnich coffee shopech, tak také rozmanitost zastup-
kyn nézného pohlavi v Red Light distriktu. Jak kufivo, tak
divky tady byly snad ze viech koutl svéta. Narodnostni
slozeni Nizozemské metropole se ostatné pfi prizkumu
v roce 2009 zastavilo na neuvéfitelném cisle 177, coz je
dokonce jesté vice narodnosti, nez kolik jich Zije v kosmo-
politnim New Yorku. No a jako cyklista nesmim zapome-
nout na kola. Ta jsou tu pfitomna snad Uplné vsude. Jezdi
tu na nich opravdu spousty lidi a Amsterdam bez kol si
snad ani nelze predstavit.

Od té doby jsem byl v Holandsku tfeba desetkrat a vzdy
mé tato zemé a zdejsi lidé nécim prekvapili. Nutno dodat,
Ze v naprosté vétsiné pfipadl pozitivné. Nebyla to jenom
Uzasnd pouli¢ni party s blesim trhem pod Sirym nebem
probihajici v ulicich béhem oslav narozenin zdejsi kralov-
ny, takzvany Queens Day, nebo volnost ndbozenského

i sexudlniho ,vyznani”. Byla to i jejich otevfenost, kterou
jsme mohli pozorovat nejen pfi konverzaci, ale také pfi
pohledu na okna v ulicich, kde se nam zdalo, ze si vétsi-
na lidi bud zapomnéla koupit, nebo pravé pere zaclony
a z4vesy.

Nékolikrat jsem v pribéhu casu byl také navstivit mého ka-
mardda Brandona, ktery tady nejprve v Dodrechtu a potom
v Rotterdamu bydlel a pracoval jako designer interiérti. Od
té doby jsem si oblibil i smysl Holandant pro jednoduchd, ale
chytra a velmi funkéni feseni. Moznd, Ze je k tomu v mist-
nich Uzkych patrovych domech donutily okolnosti, ale to uz
je druha véc. Kdyz jsem byl naposledy v Rotterdamu, jezdili
jsme spolu po mésté na kolech a obdivovali jsme, jak rychle
se toto pfistavni mésto, totalné vybombardované za Il. své-
tové valky, méni v centrum moderni architektury. Slapeme

a kochdme se, a ndhle ndm prekfiZil cestu v Evropé nevidany
privod, pfipominajici karneval v Riu. Jednalo se o Zomer-
carneval, neboli letni karneval, ktery tady probiha kazdy
rok v Cervenci. Na alegorickych vozech s mnoha tanecniky
a tanecnicemi jsou mimo jiné prezentovany i kralovny kra-
sy vsech karibskych ostrovd, které dodnes Holandsku patfi.
Jsou to ostrovy byvalych Nizozemskych Antil: Aruba, Cora-
cao, Bonaire, Svaty Martin, Svaty Eustach a Saba. Napadité
pestrobarevné réby a hudebni doprovod byly GZasné a délka
pravodu také. Vzhledem k tomu, Ze jsme se mohli na kolech
rychle pfemistovat vyuzivajic pritom rdznych zkratek, vidéli
jsme celou parddu nasledné jesté 2x, a stdlo to za to.
Holandsko pro mé zkratka vzdycky mélo Smrnc a nejinak
tomu bylo i tentokrat. Plachetnici na mosté jsme sice nevidé-
li, zato se kolem nés v Schiedamu prohnalo po cyklostezce
néco, co mi doslova vyrazilo dech. Pfedstavte si ultramoder-
ni designovy aerodynamicky kokpit néjaké stihacky, ktery
se sice na kolech nepohyboval nadzvukovou rychlosti, ale
zéroven dost rychle na to, aby vam bylo jasné, Ze pokud je
uvniti clovék, nemd zi'ejmé nohy v naslapech. Jak se znena-
dani zjevil, tak také zmizel a tim padem vam ho na strankach
naseho ¢asopisu nemohu ani ukazat.

You{ T Akira Kurosawa's Dreams - Van Gogh (9:50)



https://youtu.be/TgSIRjyQOgA

SCHIEDAM

Je méstem, které se nachazi v provincii Jizni Holandsko. Je
soucasti Rotterdamské metropolitni oblasti a je znamé diky
nejvétsim vétrnym mlynim na svété. Pro nas je ale dlile-
zité, ze se jedna o nékdejsi centrum Holandské destilace.
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V Schiedamu se tradi¢né destiloval Jenever, tedy pred-
chlidce dnes daleko zndméjsiho Ginu a dodnes je domo-
vem jedné z nejstarsich dynastii v oboru. Dynastie rodu
Noletd, jejiz historie saha zpét do roku 1691, coz bylo
jenom pro zajimavost dva roky po tom, co Vilém Oranzsky
usedl na Anglicky trdn a 21 let pfedtim, nez holandsky
mofreplavec Jacob Roggenween objevil Velikono¢ni ost-
rov. Zaroven to bylo v dobé nejvétsi sldvy nejvazenéjsiho
Lprirodniho filozofa” Evropy, Isaaca Newtona, vysledky
jehoZ pozorovani se staly v budoucnu zakladem fyziky.

Do Schiedamu jsme dorazili po deseti hodindch jizdy
autem. R4d fidim a tfilitrovy Renault Espace mi vlastné
poskytuje komfortni odpocinek za volantem. V deset
hodin vecer jsme tedy s mou pfitelkyni Manuelou pfijeli
k De Schiedamse Suite. Jednalo se o klasicky tfipatrovy
holandsky ddm na samotném konci fadové zastavby.
Dole, v krasném, decentné osvétleném interiéru bez za-
clon bylo zatopeno v krbu. Zazvonili jsme. Oteviel nam
sympaticky pan kolem padesatky, ktery ndm po kratkém
privitani ukazal, kde se mame ubytovat. Bylo to az naho-
fe, kam jsme vystoupali po Uzkém drevéném schodisti.
Patro bylo celé jenom pro nds. LoZnice, obyvaci pokoj
a koupelna s toaletou. Vsechno velice vkusné zafizeno
i osvétleno. Okamzité jsme se citili jako doma. K tomuto
pocitu nemalou mérou pfispél i samotny majitel a jeho
rodina, protoZe to byli velice pfijemni lidé. Poté, co jsme
si vybalili véci a dostali jsme néco k snédku, jsem ote-
vfel knihu o Schiedamu, kterd leZela na stole, hned vedle
stfibrného podnosu s lahvemi vina a miniaturou Jeneveru
Ketel 1. Uvnitf jsem objevil mimo jiné i strdnky vénova-
né rodiné Noletd a jejich proslulému kotli ¢islo 1. Zacalo
mi dochdazet, Ze je tento rod s méstem Schiedam a jeho
historii spjat mozna jesté vice nez jsem cekal a t&sil jsem
se na ranni prohlidku destilerie i na rozhovor s pred-
stavitelem 11. generace rodu Noletl, Bobem Noletem.

Rano nas nejprve cekala vybornd snidané, po které nds
majitel upozornil, ze jiz vidél pana Noleta jet jeho autem
do prace a také ndm fekl, Ze si ho velice vazi za vSechno,
co déla pro toto mésto, misto toho, aby uZ si jenom sém
se svou rodinou uzival vydélanych penéz naptiklad na né-
kterém z nizozemskych karibskych ostrova.

Bylo to opravdu milé, vidét a slyset upfimnou chvalu néci
prace. Byl ¢as nalozit véci a vyrazit na schizku.
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V pfizemi mlyna, ktery slouzil zaroven jako bar, nds pfivi-
tal Dennis Tamse, ambassador destilerie Nolet, ktery ndm
vysvétlil, kde se vlastné nachdzime. Je to nejvétsi vétrny
mlyn na svété, ktery nechal postavit v roce 2005 Carolus
Nolet. Je vysoky 42 metrd a pfizemi, kde jsme zrovna sta-
li, ma primér pres 15 metrd. V jeho deseti patrech, mezi
kterymi se mlzete pohybovat pomoci moderniho vytahu,
se nachazi mimo zminéného baru také recepce, vystavni
prostory, kinosdl a v patém pate také zasedaci mistnost
rodiny, kde byla podepsdna se spolecnosti Diageo v roce
2008 spolecenska smlouva.

Abyste tomu rozuméli, pro¢ jsou zdej3i vétrné mlyny tak vy-
soké. V Schiedamu stélo totiz nejprve mésto a az potom se
zacaly stavét mlyny, které plvodné slouzily ke zpracovavani
obili pro vyrobu Jeneveru. Bylo tedy nutné dostat lopatky
mlyna nad stfechy okolnich domd. Carolus Nolet nechal
postavit mlyn, ktery se na prvni pohled pfilis nelisi od téch
historickych, ale jeho lopatky jsou ve skute¢nosti moderni
turbinou, dodéavajici energii do nizozemské narodni sité, od
které nasledné Noletova rodina elektrickou energii kupuje
pro chod své destilerie. Svym piispévkem do sité, ktery sdm
0 sobé chod destilerie nemuze pokryt, tak alespon snizuje
naklady.

Poté, co jsme se seznamili s mlynem, pustil ndm Dennis
v mlynském kiné film o historii a sou¢asnosti rodiny Noletd.
Kino to bylo moc pékné, myslim Ze by na takovy sal mohlo
byt prdvem hrdé nejedno nase mensi mésto. A film? Ten
byl s citem natocen opravdovymi profesionaly a my jsme se
z néj dovédéli fadu zajimavych informaci. Tady jsou: V roce

© Jakub Janecek

1691 byl Joannes Nolet jednim z prvnich z mnoha palirni-
kd, kteff zacali destilovat v tehdejsi malé rybérské vesnici
Schiedam, kterd byla situovana pfi Usti feky Maas do Se-
verniho more. Ve zdejSim pfistavu se nachazela také jedna
z nejvétsich drazeb obili v Holandsku. Zakladni materidl pro
destilaci byl tedy nablizku a distribu¢ni centrum pro odbyt
hotovych vyrobkd také.

Noletova destilerie v nasledujicich dekddach rostla a pre-
¢kala mimo jiné i Velkou francouzskou revoluci a nésled-
nou politickou nestabilitu. V poloviné 19. stoleti se pred-
stavitel Sesté generace Noletd, Joannes Nolet VI., rozhod|
presunout destilerii ke kanalu spojujicimu feku Schie a staré
centrum Schiedamu s fekou Nieuwe Maas. Z nového umis-
téni, které se nachazi jenom nékolik set metrti od pfistavu,
téZi Noletova destilerie dodnes.

Joannestv syn Jacobus, ktery reprezentoval sedmou gene-
raci Noletd, koupil parnf stroj a instaloval médény destilacni
kotel #1, pod kterym se topilo a dodnes se stéle topi uhlim.
Je to ten kotel, podle kterého byl pozdéji pojmenovan Je-
never Ketel 1 a nakonec také Ketel One Vodka.

V roce 1867 se ujal vedeni rodinného podniku Joannes No-
let, jakozto predstavitel osmé generace Noletll. Schiedam
se stal v Holandsku centrem destilace a v roce 1882 byla
Noletova destilerie jednou ze 394 zde funguijicich destilerii.
Jenever byl v té dobé populdrnim a respektovanym desti-
ldtem a mistni vyrobci se orientovali pfevazné na vyvoz do
USA. Joannes Nolet dokonce v roce 1902 otevrel destilerii
v Baltimoru, aby zajistil lepsi servis pro své zakazniky. | kdyz

se vzhledem k prohibici nakonec v roce 1919 musel vratit
zpét a byl nucen upfit svou pozornost zpatky k Evropé, tak
svymi aktivitami v Marylandu zaloZil historické spojeni No-
letd se Spojenymi staty.

Jenever se v Nizozemsku vyrdbél a stale jesté vyrabi ve dvou
fazich. Nejdfive bylo tzv. sladové vino (malt wine) tfikrat de-
stilovano ve sladovych destileriich a nasledné bylo poctvrté
destilovdno spolecné s jalovcem a dalsimi ingrediencemi
v destileriich jeneveru.

Po zavedeni kontinudlni destilace poc¢atkem 20. stoleti za-
¢al pocet destilerii upadat. Uspory v rozsahu produkce na
kontinudlnich destilacnich zafizenich vedly totiz k uzavre-
ni nékterych paliren. Nasledovala Il. svétova valka, kterd
méla pro Holandsko kruté nasledky. Na konci valky zGstalo
v Schiedamu pouze nékolik destilerii sladového vina, které
bylo mozno spocitat na prstech jedné ruky. Ty zdsobovaly
40 paliren jeneveru, z nichZ dodnes prezili pouze Ctyfi.

© Nolet distillery



Noletova destilerie preckala vélku pod vedenim Pauluse
Noleta, predstavitele 9. generace, ktery pozdéji predal ve-
deni rodinného podniku svému synovi Carolusovi.

Poté, kdy se Carolus Nolet v roce 1979 ujal vedeni rodinného
podniku, zredukoval nejprve fadu vyrabénych destilatd a po-
jmenoval Jenever po destila¢nim kotli ¢islo 1, Jenever Ketel
1. Ten se stal kratce po uvedeni na trh nejuspésnéjsim desti-

latem Noletovy destilerie, ale nemél v té dobé v Evropé prilis
prostoru pro rdst. Proto se Carolus odletél podivat do Spo-
jenych statd, aby zjistil, jestli by nenasel nové odbératele za
ocednem. V San Franciscu ale zjistil, Ze je velice populdrnim
destildtem vodka. Lidé pili nejcastéji Martini s Absolut vod-
kou nebo vodkou Stolichnaya. Carolus je ochutnal ¢isté a byl
presvédcen o tom, Ze dokdze vydestilovat vodku lepsi kvality.

JEDENACT GENERACI NOLETOVY DYNASTIE REPREZENTUJI:

TAARRR

JOANNES NOLET JACOBUS NOLET ~ JOANNES NOLET ~ JOANNES NOLET JACOBUS NOLET
1638-1702 1682-1743 1712-1772 17471835 1773-181
1. GENERAGE 2. GENERAGE 3. GENERACE 4. GENERACGE b. GENERACE
JOANNES NOLET ~ JACOBUS NOLET ~ JOANNES NOLET PAULUS NOLET

1801-1861 1836-1906 1867-1934 1915-2001

6. GENERACE 7 GENERAGE 8. GENERAGE 9. GENERACE

CAROLUS NOLET i CAROLUS NOLET BOB NOLET

1968~ 1941~ 1970~

1. GENERACE

10. GENERACE

11. GENERACE
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Carolus Nolet byl odhodlén vyrobit vodku, kterd bude
splhovat dva zakladni elementy. Jiskfivou ¢istou chut
a hedvabny, vyzraly pocit v Ustech. Véfil, ze k pripravé
nejlepsiho vodka martini koktejlu, ktery je podavan ledo-
vé vychlazeny, je nutno vyrobit destilat, ktery porazi kon-
kurenci svou jemnosti v Ustech i kdyz v koktejlu po chvili
ztepld. Zaroverh mu bylo jasné, Ze ve Spojenych statech
barmani rozuméji svému femeslu a maji mnoho znalosti.
Aby tedy se svou vodkou obstal, musel ji byt schopen
nechat nalit, porovnat s jiz zndmymi destilaty — a vyhrat.
Mimo to mu také bylo jasné, Ze jeho vodka bude muset
byt tak dobra, Ze si ji budou barmani chtit objednat na
zakladé svého vlastniho Usudku.

V Schiedamu se pan Nolet pustil do prace. Vyuzil své
znalosti destilace a destila¢nich zafizeni. Testoval rlizné
destildty a brzy mu bylo jasné, Zze mu chut, kterou si
predstavoval, da pseni¢ny destilat. Rozhodl se pro pseni-
ci jakozto zakladni material, protoZe zjistil, Ze mu doda
perfektni jiskru, Cistotu a neutralitu, na kterych mize
stavét béhem vyrobniho procesu.

Carolus Nolet se nejdfive rozhodl pouZit pro vyrobu své
vodky kotlikové destila¢ni zafizeni vyrobené v poloviné
devatendctého stoleti, oznacené ¢islem 1, které je zna-
mé jako Pot Still Number 1. To ho také inspirovalo po-
jmenovat jeho novy produkt Ketel One Vodka. Nicméné
kotlikova destila¢ni zafizeni produkuji velmi tézce chut-
najici destilaty, coz nebyl v pfipadé nové vznikajici vodky
charakter, ktery pan Nolet hledal. Proto doslo ke smicha-
ni tohoto destilatu s vodkou vyrobenou v destila¢ni ko-
loné. Vysledkem byla vodka, ktera ma jiskru z destila¢ni
kolony a zaoblenou sofistikovanost destilatu z kotlikové-
ho destila¢niho zafizeni. Ketel One Vodka byla na svété!

Na trh ve Spojenych statech byla Ketel One Vodka uve-
dena v roce 1983. Noletova rodina byla natolik pre-
svédcena o budoucim Uspéchu své znacky, ze se starsi
z obou Carolusovych synt Carl pfestéhoval do USA, aby
se osobné postaral o prodej a marketing. Rodina se roz-
hodla pro vstup na trh bez reklamy, rozhodla se jit pou-
ze cestou predavéni informaci a ochutnavkami. Natolik
véfila v silu své tradice a dokonalé chuti své vodky, ze
nakonec oba synové, jak Carl, tak i Bob chodili v Cali-
fornii bar od baru a ucili znat barmany jejich vyjimecny
produkt.

V roce 2001 se prodalo ve Spojenych statech milion be-
den Ketel One Vodky. V nasledujicich letech bylo jasné,
Ze k tomu, aby Ketel One Vodka mohla dosahnout svého
potencialu i ve zbytku svéta, bude nutné spojit sily se sil-
nou distribu¢ni spolecnosti. To se stalo v roce 2008, kdy
Noletova rodina vytvofila se spole¢nosti Diageo 50/50
joint venture spolec¢nost Ketel One Worldwide B.V.
Zatimco se Diageo mélo postarat o rozsifeni Ketel One
Vodky po svété, Noletova rodina se mohla v klidu kon-
centrovat na vyrobu své vodky v konzistentni vyjimec¢né
kvalité.

NarUstajici poptavka vyzadovala rozsifeni destilerie, coz
bylo nastésti mozné, protoze rodina vlastnila pozem-
ky jak vedle ptvodniho objektu, tak také na protilehlé
strané za kandlem, na jehoZ brehu je pdvodni destile-
rie postavena. Zrodil se tak ambiciozni projekt, kterého

soucasti bylo i podtunelovani kanalu vedle destilerie.
Tim doslo ke spojeni pozemk( na obou bfezich kanélu.
Na jedné strané se tedy nachazi plvodni destilerie dnes
jiz s véhlasnym kotlem ¢islo 1 a deviti dalsimi velmi po-
dobnymi kotlikovymi destila¢nimi zafizenimi. Kancelére,
vcetné plvodnich, ve kterych je k vidéni mnoho dobo-
vych artefaktd, stary firemni trezor, ve kterém jsou ulo-
Zeny receptury, plvodni lahve, etikety, i nasténné malby
z prvni poloviny minulého stoleti. Na této strané kanalu
se nachdzi také moderni plnici linky a mlyn, zatimco na
druhé je obrovsky sklad a distribu¢ni centrum. Musim
fict, Ze jsem podobny pIné automatizovany sklad jesté
nikdy nevidél. Jedna se o unikat usity na miru néjakou
Svycarskou spole¢nosti. V kazdém pfipadé se mi skoro
zastavil dech, kdyz se zjevilo pét obfich ramen, ktera se
ponofila do ulicek mezi regdly s paletami a bleskurychle
vyhledala a dorucila pozadovanou paletu z neuvéfitelné-
ho mnozstvi 75 000 paletovych mist. Trvd pry sedm mi-
nut, nez je paleta vyhledana, na dopravnicich dorucena
tunelem pod kandlem do lahvéarny a pfipravena k plnéni.

You([TB Ketel One Vodka, Official Brand Video (4:42)

© Jakub Janecek
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https://youtu.be/fhZPitqTuYs
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VYROBNI POSTUP PRI VYROBE VODKY KETEL ONE

Vodka Ketel One se vyrdbi vyhradné v destilerii Nolet
v holandském Schiedamu. V soucasné dobé zde pracuje
asi 70 zaméstnancl v¢etné ¢lend rodiny Noletovych, Mas-
ter Distillera, jeho tfi asistentd a zaméstnancl kontroly
jakosti a laboratore.

Vodka Ketel One ma nasledujici slozeni:

1) Destilat, ktery se destiluje v nékolika médénych kotlich
(destilacni kotel ¢. 1 a devét dalsich), pficemz z kazdé
varky jsou peclivé odstrarovany veskeré nezadouci prvky
(Ukap, tzv. "heads” a dokap, tzv. "tails”). Lihovina de-
stilovana v typickych médénych kotlich tvofi tzv. ,jadro”
vodky, neboli ,charakteristicky zdklad” kone¢ného pro-
duktu;

2) Ultra Wheat Spirit (UWS), p3eni¢ny destilat vyroben
z nejlepsi p3enice;

3) Demineralizovana voda.

Noletova rodina jiz tradi¢né pozaduje, aby zékladem pro
vyrobu jejich destilatl byla pouze nejkvalitnéjsi psenice.
PSenice byla pro vyrobu vodky Ketel One vybrdna pro své
charakteristické vlastnosti. Pouzivd se ozimd p3enice bez
genetické modifikace, péstovand v Evropé.

Z fermentované psenice se vyrabi UWS v kontinualnim
destila¢nim zafizeni, které bylo zhotoveno podle pres-
nych specifikaci rodiny Noletovych. Vznikly destilat ma
pfidomek ,ultra”, nebot je vyrdbén na zakladé presnych
specifikaci za pouziti destila¢niho procesu v destila¢nim

zafizeni se ¢tyfmi sloupci po dobu 15 hodin. Tim vznikd
destilat s obsahem alkoholu 96 %. (UWS je ve srovnani
se standardnim neutrdlnim alkoholem z obili, ktery ma
napfiklad vy3si obsah metanolu, vysoce kvalitni a Cisty).
Destilaci v destila¢ni koloné provadi externi holandsky do-
davatel na zakladé vice nez staleté zkusenosti v souladu
s pfisnymi pozadavky rodiny Noletovych podle specialni
receptury a presnych pokynt. Rodina Noletovych kontro-
luje kazdou ¢ast vyrobniho procesu, ale pfi vyrobé UWS
se spoléha na externiho dodavatele, ktery dodrzuje pfisné
specifikace rodiny Noletovych.

V destilerii Nolet se pak tradi¢ni médeéné destilacni kotle
naplni UWS. Médéné destilacni kotle pouzivané v destile-
rii Nolet jsou postaveny na zékladé technik, které se zde
pouzivaly po staleti a jsou vyrobeny na zakazku podle No-
letovych prisnych specifikaci a know-how.

Pavodni médény destilacni kotel ¢islo 1, ktery byl vyroben
v 19. stoleti a inspiroval pana Noleta k tomu, aby svému
produktu dal jméno Ketel One, se v destilerii Nolet stéle
pouzivd. Daldich devét médénych kotll je vyrobeno ve
stejném stylu jako destilacni kotel ¢islo 1, nicméné mezi
timto kotlem a ostatnimi deviti médénymi kotli je nékolik
pozoruhodnych rozdill. V podstaté se v nich vsak vyrabi
témér identicky destilat. V zdsadé viechny kotle vypadaji
jako starodavné destila¢ni zafizent, jemuz se Fikalo ,alem-
bik”, jsou vyrobeny z médi, a jejich helmice a krk vychazeji
z tvard, které rodina Noletovych pouzivala po celd staleti.
Hlavni rozdil mezi destilatnim kotlem ¢. 1 a ostatnimi
kotli je v jejich pInéni a zahfivani. Destila¢ni kotel ¢. 1 se
pini ru¢né, zatimco ostatni pumpou. Co se tyce zahfivani,
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pod kotel ¢. 1 se rucné priklada uhli, kdezto ostatni kotle
jsou na plyn. Destila¢ni kotel ¢. 1 se utésriuje pseni¢nou
pastou, ostatni nikoliv. A konecné, destilace v kotli ¢.1 je
peclivé monitorovanym procesem, kdy se teplota sleduje
kazdych 20 minut po celych osm hodin destilace.
PrestoZe jsou destilacni kotle pouzivany hlavné k vyrobé
vodky Ketel One, pouzivaji se také k vyrobé destilatu Ketel
1 Jenever. Rodina Noletovych véfi, ze zvlastni tvar a veli-
kost médénych destila¢nich kotltd dodévaji vodce Ketel
One jeji charakteristické vlastnosti. Méd méa navic vynika-
jici vodivé parametry, ¢imz zarucuje rovnomeérné zahfivani
kotle, a je katalyzatorem destila¢niho procesu. Médéné
destila¢ni kotle pouziva pfi vyrobé superprémiovych vo-
dek jen hrstka destileri.

V prabéhu destilace v kotlikovém destila¢nim zafizeni kon-
troluje Mistr Destilace mensi, vysoce kvalitni varky a dohliz
na kazdou ¢ast vyrobniho procesu. Pravé peclivost a feme-
sind zrucnost jsou klicovymi prvky pfi destilaci malych va-
rek, proto hlavni palirnik peclivé monitoruje oheri/teplotu
a destilat. Kvalita destilatu je sledovana na zakladé zkuse-
nosti (pfivonéni a ochutnéni) a védeckych analyz.

Od naplnéni kotlt se teplota pomalu zvySuje tak, aby se
v kotlich alkohol , neprepalil”. Zatimco se destilat opatr-
né zahfiva, je regulovana teplota a obsah alkoholu, aby
vznikla co nejkvalitnéjsi vodka. Kazdy médény destila¢ni
kotel ma kapacitu pfiblizné 3200 litrG. Do kotlG se vlije
asi 2500 litrd UWS s obsahem alkoholu 50 %. Obsah
alkoholu ovéfuje hlavni palirnik béhem destilace a po
jejim skoncent.

Proces destilace jedné vérky trva pfiblizné osm hodin a vy-
sledkem je zhruba 1400 litr( destilatu, jemuz se fika jadro
destilatu. Zbyvajici mnozstvi — tedy tzv. “heads” (ukap,
nezadouci drsnéjsi Cast destilace) a "tails” (dokap, ne-
zadouci slabsi ¢asti destilace), které predstavuji priblizné
1100 litrd — je odstranéno a neni v zadném z produktl
Ketel One pouzito. ,Jadra” destilatd ziskana z destilac-
nich kotlt jsou poté individualné prefiltrovana pres dre-
véné uhli a smisena, aby vytvofila dokonalou a sofistiko-
vanou smés z pot stilll, neboli kotlikovych destilacnich
zarfizeni. Této smési se fika "Master Pot Still Blend” ktery
ma obsah alkoholu 80 %.

“Master Pot Still Blend” se tedy sklada z destilatt z rliz-
nych kotl0 vc¢etné destilacniho kotle ¢. 1. Tim je zarucena
pfislusna konzistence tekutiny, protoze destilat z kazdého
kotle se malinko lisi. Nicméné kazda hlavni smés z desti-
la¢niho kotle obsahuje také destilat z kotle ¢. 1. V desti-
la¢nich kotlich vznikd destilat vyrazné a plné chuti, au-
tenticky, sofistikovany a vyrobeny femesinym zptsobem.

Jakmile je destilace v médénych kotlich dokoncena, zkon-
troluje se kvalita destilatu a pak nasleduje kone¢né mi-
seni, jimz vznika prosluld chut vodky Ketel One. Béhem
této posledni faze se ¢ast hlavni smési z destilacniho kotle
s obsahem alkoholu kolem 80 % smisi s UWS s obsahem
alkoholu 50 % a neutraIni vodou ziskanou prostfednic-
tvim reverzni osmoézy, ¢imz vzniké dokonale vyvazZena ryzi
vodka Ketel One s obsahem alkoholu 40 %.

PFi vyrobnim procesu jsou voda, UWS a destilaty z jednotli-
vych destilacnich kotll filtrovany zvlast, aby byl vysledny de-
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stilat cisty. Zasluhou modernich technologii, které zajistujf
dostate¢nou dobu kontaktu dievéného uhli s destilatem,
se pfi procesu filtrace vyuziva specidlnich filtrt s napécho-
vanym dfevénym uhlim. Produkt se pak necha urcitou dobu
uleZet, aby se v ném dokonale promisily veskeré slozky. (Vy-
roba vodky Ketel One je , pferusovany” proces — nenf vy-
rabéna masové na vyrobni lince s nepfetrzitym provozem).
Remesina zru¢nost v posledni fazi miseni umoZiuje do-
konalé promiseni bohatého sofistikovaného destilatu
z destilacnich kotlt s Zivym charakterem UWS s jiskrou.
Vysledkem je rafinovand elegance, charakteristickd same-
tové jemnost, vyvazend chut a kvalita, které spolecné de-
finuji vybranou a svézi vodku Ketel One. Zékladem vieho
je chut, protoze nejpresnéjsimi a nejlepsimi nastroji Mistra
Destilace jsou nos a Usta.

Vzhledem k tomu, Ze se Noletova rodina spokoji pouze
s dokonalosti, je béhem vyrobniho procesu provadéno né-
kolik oddélenych ochutnavek. Z nich jsou o dvou ochut-
navkach vyhotoveny podrobné zaznamy: prvni z nich je
ochutnavka UWS pfi prevzeti a druhou ochutnavka desti-
|&tu pred plnénim do lahvi. VSechny tfi varianty produktu
jsou denné (od pondéli do patku) testovany. Vodka neni
plnéna do lahvi dfive, nez ji schvali néktery z ¢lend No-
letovy rodiny. Teprve potom je doddna na trh pod nazvy
Ketel One, Ketel One Citroen a Ketel One Oranje.

Design lahve vodky Ketel One je inspirovan starodavnymi
holandskymi Idhvemi na destilaty, v¢etné téch kamenino-
vych, které Noletova rodina dfive pouzivala jako nadoby
na jimi vyrdbény alkohol. Nicméné krk sklenéné lahve
vodky Ketel One je delsi, nez u plvodni Idhve, aby se s ni
barmantm lépe pracovalo. Velikosti ldhvi se lisi podle po-
Zadavkd jednotlivych trhd, ale v soucasné dobé jsou vyra-
bény v téchto objemech: 50 ml, 375 ml, 700 ml, 750 ml,
1000 ml, 1500 ml, 1750 ml a 4500 ml.

Pred plnénim je kazda ldhev nejprve vyplachnuta vodkou,
aby jedinou tekutinou, se kterou pfijde ldhev do kontak-
tu, byla skute¢né vodka. Jakmile je znackova vodka Ketel
One naplnéna do I&hvi, je zabalena a prfemisténa do skla-
du destilerie Nolet. Pfed expedici na trh, tedy predtim, nez
produkty znacky Ketel One opusti destilerii, je provadéna
konecnd namatkova kontrola kvality ndpoje i baleni.

Vodka Ketel One se vyrabi smisenim spravného poméru
destilatu z destilacnich kotlt s UWS, ¢imz vznika precizni
chut a sametové jemny vyvazeny pocit v Ustech — typické
rysy obchodni znacky Ketel One. Ndkladny a casové na-
ro¢ny proces destilace v destila¢nich kotlech tvori zaklad
chutového profilu a charakteru vodky Ketel One. Cilem
celého vyrobniho procesu je vytvorit skutecné vyjimec-
nou, sofistikovanou svézi vodku nepostradajici jiskru. H

KAZDY DETAIL LAHVE
SDELUJE CAST PRIBE-
HU KETEL ONE.

Odkaz

Reliéfni népis na ldhvi — Anno 1691,
Nolet Distillery, Schiedam, Holland —
odkazuje na rok, kdy byla zalozena
rodinnd destilerie ve mésté, casto
zminovaném jako ,Hlavni mésto
destilace”.

Autenti¢nost

Nézev vodky Ketel One byl inspi-
rovan origindlnim médénym kotli-
kovym destila¢nim zafizenim, Pot
Stillem ¢islo 1, ktery se stale pouziva
a je také vyobrazen na etiketé.

Rodina

Rodinny znak Noletovy destilerie je
vyobrazen jak na lahvi, tak na etike-
té a seznam deseti generaci majiteld
Noletovy destilerie, ktefi si vlastnictvi
pfedévali z otce na syna, je uveden
na zadni etiketé.

Remeslo
Ketel One vodka je blendem vyrabé-
nym femesIné v malych sériich.

Oblibena volba mezi barmany
Léhev Ketel One vodky je inspirova-
na starymi holandskymi kamenino-
vymi ldhvemi, ale bylo jim prodlou-
zeno hrdlo, aby se s ni barmantm
dobfe pracovalo.



Vodka Ketel One Oranje

Vodka Ketel One Oranje byla uvedena na trh v roce 2010.
Jedna se o originalni vodku Ketel One, kterd je infuzova-
na prichuti Valencijskych pomeranct z Floridy a z Brazilie
a italskych mandarinek. Az na zavérec¢nou infuzi je vy-
robni postup shodny jako u originaini vodky Ketel One.

Vodka Ketel One Citroen

Vodka Ketel One Citroen byla uvedena na trh v roce
2000 a je vyrdbéna infuzovanim Ketel One vodky esen-
cidlnimi oleji citron( ze Sicilie, ze Spanélska a z Guiney
a limetek z Karibiku. Az na zévérecnou infuzi je vyrob-
ni postup shodny jako u originalni vodky Ketel One.
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Warehouse #1 interview:

BOB
NOLET

Dne 18. 2. 2015 se ptal Jakub Janecek. Foto: Jakub Janecek a Manuela Duskova

Neni pfilis obvyklé potkat nékoho, kdo zna svou rodo-
vou historii 11 generaci zpatky. Zcela vyjimecné potom
je, pokud se rod s takovou historii vénuje az do soucas-
nosti stale stejnému femeslu. Takovym rodem je napfi-
klad dynastie Nolettl, ktera se od roku 1691 vénuje desti-
laci v holandském Schiedamu. Mél jsem tu cest se setkat
s predstavitelem 11 generace tohoto rodu Bobem Nole-
tem a pri té prilezitosti jsem mu polozil nékolik otazek.

47



48

Vzpominate si, ¢im jste chtél byt, kdyz jste byl maly
kluk? Mél jste néjakou predstavu o svém povolani,
nebo bylo hned od pocatku jasné, Zze budete pokra-
covat v rodinné tradici?

Vyrlstali jsme s mym bratrem tady kolem destilerie. Tata
pracoval sedm dnl v tydnu a budoucnost nevypadala
pfilis dobfe. Tata prevzal vedeni destilerie po dédovi a ze
40, nebo 50 znacek, které se tu vyrébély, nevidél ani
v jedné budoucnost. V Schiedamu bylo v té dobé kolem
400 destilerii. Destilerif, které destilovaly zékladni ma-
teridl, i takovych, jako byla nase, tedy destilujici findlni
produkt. Na poc¢atku sedmdesatych let bylo mnoho pa-
liren bez prace a tadta musel néco vymyslet, aby zajistil
budoucnost nasemu podniku a také své rodiné. Méli
jsme dlouhou historii a zddnou budoucnost. Nejprve za-
¢al s lokalnim produktem, kterym je Jenever, se kterym
byl Uspésny, a poté se poohlizel po moznostech expor-
tu. Na zacatku 80. let byl v San Franciscu, kde vidél
mnoho koktejlovych barC a koktejll, jejichz zdkladem
byla vétSinou vodka. Vodka nebyla tenkrdt holandskym
destilatem, ale tata byl presvédcen, Ze bude schopen
destilovat lépe chutnajici vodku, neZ ty, které byly ten-
krat na trhu. Tata je vSsechny ochutnal a zdaly se mu
pfilis drsné. Byl presvédcen, Ze bude schopen vyrabét
nejen vynikajici vodku ur¢enou do koktejld, ale zaroveri
vodku k vychutnavani, pokud si ji nalijete Cistou na led.
Po ndvratu ze spojenych statd se tedy zaméfil na de-
stilaci kvalitni vodky. Zacal pouzivat destila¢ni kolonu,

aby ziskal jesté cistsi destilat, nez mél do té doby, ale
tajemstvim bylo, Ze pouzival i to nejlepsi z kotlikového
destila¢niho zafizeni. To, co davéa nasi vodce ten charak-
teristicky dlouhy zavér, je pravé vysledkem destilace v pot
stillu. Tata opravdu hodné pracoval, aby nasel idedIni fe-
seni pro vyrobu skvélé vodky a nakonec ho nasel ve vyuziti
kotlikového destila¢niho zafizeni. Co se tykd jména, tak
mUj déda a mnoho generaci pfed nim hrdé nazyvali své
produkty Nolet, ale tdta pojmenoval svdj produkt poté, co
sestavil idedIni recepturu, po destila¢nim kotli.

S bratrem jsme se tady motali kolem, bydleli jsme velmi
blizko destilerie. Hrali jsme si tady o vikendech. Pozorovali
jsme oher pod kotlem a libilo se ndm to. Také jsme tady
pomdhali o prazdninach.

Takze to byl pro vas od zacatku rodinny podnik?

Ano, trdvil jsem tu hodné casu. Pozdéji jsem el studovat
a pracoval jsem v odévnim pramyslu. Libilo se mi, kdyz
jsem mohl lidem predstavovat jednotlivé znacky a kdyz
jsem vidél spokojené zékazniky.

MUj bratr studoval v USA a tata se mé jednou zeptal, jestli
nechci jit také na néjaky cas studovat do Spojenych statd.

Kolik Vam tenkrat bylo let?

Bylo to v roce 1995, takZe mi bylo 25 let. Rikal jsem si
pro¢ ne, v Kalifornii je pofad hezky. Moje zena studovala
v té dobé tady v Tilburgu. Ode3el jsem tedy nejprve studo-
vat a pozdéji i pracovat pro jeden velkoobchod s destilaty.
Tata nas nikdy do ni¢eho nenutil, vSechno probihalo tak
néjak pfirozené.

Cetl jsem, Ze jste s bratrem pracovali v USA pro vasi
znacku Ketel One tak, ze jste chodili bar od baru
s promo videem o vyrobé vasi vodky a ukazovali jste
vasim potencialnim zakaznikdm, jak je vodka Ketel
One vyrabéna. Byla to narocna prace?

Dnes je to jednoduché diky viem modernim technolo-
gilm. My jsme tenkrat méli videokazetu a potrebovali
jsme ji nékde prehrat. Ne v kazdém podniku to ale bylo
mozné. Na zacatku 90. let, kdyz jsme byli délat promo
pro nasi vodku v Londyné, jsme koupili televizi s integro-
vanym prehravacem. Hodné lidi v podnicich se nas tenkrat
ptalo, ,co to tady délate, s tou televizi pod pazi?”, ale my
jsme jim zkratka museli ukazat destilerii. Od té doby jsme
sem piimo k nam vzali tisice zdjemcl, pfevazné z fad bar-
man(, abychom jim ukazali, jak funguje nase destilerie.
Myslim si, Ze je nejlepsi, kdyZ to lidé mohou vidét pfimo
tady na vlastni oci.

To mohu potvrdit. Navic kdyz mate skvély destilat,
kterym Ketel One bezesporu je, je také svym zptiso-
bem jednodussi ho prodavat. Nechate lidi ochutnat
a je to.

Ano, lidé se sami rozhodnou kterd vodka je nejlepsi.

Naproti tomu destilaty, které nejsou tak kvalitni,
museji casto udélat hodné prace kolem, museji vy-
myslet rGzné pribéhy...

Jako tfeba, Ze je vodku nejprve potfeba zamrazit a tak
déle...



Vzpominam si, Ze to bylo u nas v Cechach podobné,
kdyz jsme zacinali proddvat Ron Zacapa. Také jsme
chodili bar od baru a nechavali jsme lidi ochutnavat.
Tenkrat nam fekli v prazské Bodeguité del Medio, ze
ten rum nechtéji, ze jsou kubanskym barem a ze tam
takhle drahy a jesté k tomu guatemalsky rum pro-
davat nebudou. Jesté ten den nam ale volali néktefi
barmani tohoto podniku, Ze by méli o ten rum zajem
a dnes je Bodeguita del Medio jednim z nejvétsich
odbératelli rumu Zacapa.

Nez se vratime zase k vodce, neda mi to, abych se
nezeptal na Jenever, protoze vase rodina a také
mésto Schiedam je znamé diky vyrobé Jeneveru.
Mohl byste vysvétlit nasim ¢tenaitim, v ¢em tkvi
hlavni rozdil mezi Jeneverem a Ginem?

Kdyz se podivéte do historie, tak zjistite, Ze nejprve exis-
toval Jenever a po néjakém case se rozhodli Anglicané
pro vyrobu svého vlastniho Jeneveru, ale opomnéli jednu
ingredienci, kterou jsme my tradi¢né pouzivali, a tou je
takzvané sladové vino (malt wine), které doddvd chut
whisky. Zni to trochu divné, protoZe to nema s vinem nic
spolec¢ného, je to spiSe svym zplGsobem produkt blizici se
whisky. D3 se fict, Ze Jenever a Gin mUZe pouZivat stejné
ingredience, ale lisi se v tom, Ze se pro vyrobu ginu ne-
pouzivad malt wine.

Jaky vliv mélo na vyrobu Jeneveru nebo Ginu paten-
tovani Coffeyho destila¢niho zafizeni?

Tady v Schiedamu se pouzivala kotlikova destilacni zafizenti,
coz bylo zpocatku az do roku 1831, kdy Aeneas Coffey
nechal patentovat své destilacni zafizeni, stejné i v Anglii.
Stary styl Jeneveru byl tedy dost podobny starému stylu
ginu, kromé toho sladového vina, které se pouzivalo a po-
uzivd pfi vyrobé Jeneveru. Pfi vyrobé Jeneveru i Ginu se
pouzivalo hodné cukru, tady by mohl jako pfiklad poslouzit
Old Tom Gin. Nasledné se cukr prestal pfi vyrobé ginu po-
uzivat, coz vedlo k vytvoreni kategorie London Dry, tedy
suchého stylu ginu. Jde o neutrdini obilny alkohol, ktery
je jednou redestilovan v kotlikovém destila¢nim zafizeni se
vsemi rostlinnymi ingrediencemi, at uz zavésenymi v kosi,
macerovanymi v destildtu nebo jakkoli pfitomnymi. Destilat
je nasledné naredén vodou na pozadovana procenta alko-
holu a vysledkem je London Dry Gin.

Naproti tomu Jenever, jak ho déldme my, je ultra p3eni¢ny
destilat a tajna rodinnd kompozice rostlin, coz jednou re-
destilujeme v kotlikovém destilacnim zafizeni.

Abychom si ale rozuméli, Jenever rozliSuje dva typy a to
se zménilo zavedenim Coffeyho destila¢ni kolony. Jenever
tedy, jak jsme si fekli, odjakziva pouzival jako zaklad sla-
dové vino aZ do zavedeni obilného neutrdlniho destilatu
z destila¢ni kolony. Ndsledné holandsky primysl rozhodl,
Ze od té doby budou existovat dva styly Jeneveru. Novy
zpUsob vyroby se od té doby jmenuje Mlady Jenever a sta-
ry zplsob, nebo stard chut Stary Jenever. Nema to nic
spolecného se zranim, ale se starym chutovym profilem.
Mlady Jenever mize mit maximalné pouze 15 procent
chuti whisky. Tedy od nuly do 15 procent, a Stary Jenever
minimalné 20 nebo 25 procent a maximalné 49 procent,
pokud ma nad 49 procent fikd se mu Moutwijnjenever.

Jak se tradi¢né v Holandsku Jenever pije?

Tradi¢né v pandcich spole¢né s pivem. Pivo v malych , flét-
nach” a k nému panak Jeneveru. Nepijeme ale na ex, spi-
e vychutnavame.

Michané napoje, napfiklad s tonikem, se tedy z Je-
neveru nepfipravuji?

V soucasné dobé se s tim muizete setkat, ale tradi¢ni to
neni. Dfive tomu tak zkratka nebylo.

Vcera, kdyz jsme dorazili do hotelu, ¢ekala nas na
stole mimo jiného i miniatura Jeneveru Ketel 1
a také kniha o Schiedamu, ve které je vasi destilerii
vénovano docela dost prostoru. Majitelé Schiedam
Suits nevédéli, ze jedeme k vam na navstévu a o to
to bylo zajimavéjsi. Bylo vidét, Ze jste zfejmé pfiro-
zenou soucasti Schiedamu.

Ano, jsme tady v Schiedamu jiz 324 let, to je dlouhd his-
torie.

Myslite si, Ze se zasla slava Jeneveru opét vrati?

Ja jsem presvédcen, ze v budoucnu, nevim presné kdy,
ale za pdr let si Jenever zaslouzi pozornost a bude sou-
¢asti nabidky kazdého renomovaného baru svéta. Byla
doba, kdy byl nejvétsim destilatem na svété a vétsina ho
pochdazela pravé z tohoto mésta. Je s nim spojeno tolik
historie, Ze by kazdy koktejlovy bar mél mit dva az tfi
Jenevery ve své nabidce. Dnes se kazdy zajimd o gin, ale
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nemélo by se zapominat, Zze tu pfed ginem bylo jesté
néco jiného.

Od kdy jste pojmenovali vas Jenever Ketel 1?

Bylo to v roce 1977, predtim nase Jenevery nesly nazev
Nolet. MUj déda byl tenkrat prekvapen a divil se, Ze tata
chce misto rodinného jména Nolet pouzit nazev desti-
la¢niho kotle, ale pozdéji se ukazalo, Ze to bylo dobré
rozhodnuti.

Vratme se ale zpatky k vodce. Vy jste se narodil
v roce 1970, v dobé, kdy se u vas vodka jesté ne-
destilovala. Kdy vas tata s destilaci vodky vlastné
zacal?

Bylo to v roce 1983.

Specialné kvtli americkému trhu?

Bylo to hlavné kvdli koktejldm. MUj tata vidél pfilezitost
pro vyuziti hlavné v koktejlech jako napfiklad Vodka Mar-
tini v koktejlovych barech v San Franciscu.

Méli jste v San Franciscu svou kancelar?

Ano méli, ale pozdéji jsme ji pfesunuli na jih Kalifornie,
kde se mezi mésty Los Angeles a San Diego dodnes na-
chazi.

Vzpomenete si, ktery bar s Vodkou Ketel One zacal
ve Spojenych statech pracovat jako prvni?

Ano, byl to bar, ktery se jmenuje BIX v San Franciscu. Stéle
existuje a je tam stdle i stejny majitel, kterému tenkrat
nase vodka zachutnala a zacal ji propagovat a nabizet
svym zékaznikim.

Jak pijete vasi vodku vy osobné?

Ja piji Ketel One vodku vét-
inou cistou On the Rocks.
Nejsem totiz barmanem.
Kdyz jdu do koktejlového
baru, tak se nejdfive podi-
vam na zru¢nost a doved-
nost barmana a pokud ziska
mou davéru, tak ho necham
pripravit koktejl s nasi vod-
kou tak, jak si mysli, ze by
mi mohl chutnat. Jednou
jsem byl v Dubaji v restaura-
ci s barem, ktery se jmenuje
Zuma s velkym kusem ledu
uprostfed. Byl tam fran-
couzsky manazer baru, kte-
rého jsem se zeptal, jestli by
mi mohl udélat néjaky drink
s Ketel One vodkou a on
Ze ano, ze je konzultantem
pro rdzné restaurace a ze
se hned vedle nachazi Ital-
ska restaurace a Ze tam pro
jejich menu pfipravil Ketel
One Tomatini. Byl to snad
nejlepsi koktejl, ktery jsem
kdy mél. Je jednoduchy a jeho chut je fantasticka. Je
tak jednoduchy, Ze ho ted propagujeme vSude na svété.
Potfebujes mit Cerstva raj¢ata. Mohou to byt malé cherry
rajcatka, nebo i obycejnd Stavnata rajcata, kterd rozmac-
kame v Ketel One vodce. Zastfikneme citronem a osla-
dime podle chuti cukrovym sirupem. Tajemstvi tohoto
koktejlu spocivalo v pfidani 10 ml vinného octa. Vsechny
tyto ingredience dobre vy3ejkrované udélaji drink s kras-
nou pénou, ktery je fantasticky a navic i skvéle vypada.
Na rozdil od Bloody Mary je lehky, mazes si dat bez pro-
blémd dva az ti.
Béhem uplynulych let jsme se ptali mnoha barmand na
jejich recepty s nasi vodkou a mnohdy jsme od nich ob-
drzeli velmi zajimava slozeni drinkd, z nichz nékteré byly
i docela jednoduché na pfipravu. Vytvofili jsme si takovy
archiv, ktery bychom chtéli uvést do Zivota. Udélame to
asi se Simonem Diffordem, jako partnerem.

Simon Difford déla podle mé skvélou praci, k nému
mam velky respekt.

Ano, ano, je to skvély ¢lovek.

V roce 2008 jste spojili vasi znacku s distribu¢nimi
schopnostmi spolecnosti Diageo. Vytvorili jste no-
vou 50/50 joint venture spolecnost s nazvem Ketel
One Worldvide B.V. Jak jste dnes s timto krokem
spokojeni?

Jsme velmi spokojeni, protoze i kdyz pfisla finan¢ni krize,
tak nade znacka stéle rostla, stejné jako tomu bylo i v mi-
nulosti. Diky Diageu jsme se dostali do mnoha zemi svéta
a nase vodka se stala tim padem daleko dostupnéjsi pro
mnoho svétovych barmand. Cestujeme po svété a vidime
nasi vodku v Australii, Izraeli v Hongkongu a v mnoha dal-
sich zemich a nemusime se starat, jestli je lokalni distribu-
tor spolehlivy a jestli ndm zaplati faktury.



To mzZu potvrdit. Byl jsem pred tiemi lety v Bang-
koku a Ketel One vodku jsem vidél i tam, napfiklad
v nové otevieném designovém hotelu LIT.

Ano, d4 se fict, Ze je nase vodka dostupna po celém své-
té. V soucasnosti je to néjakych 85 zemi, zatimco pred
pfichodem Diagea to bylo pouze 15 zemi.

Pravé jste se dotkl mé dalsi otazky, ve které jsem se
chtél zeptat, kdo za kym vlastné pfisel, jestli vase
rodina za Diageem nebo Diageo za vami?

Diageo pfislo za nami s ndvrhem. Vystfidalo se u nas vice
spole¢nosti, které mély zéjem, ale Diageo byla jedina
spolecnost, kterd za nami pfisla s myslenkou partnerstvi.
Rekli, Ze véfi, ze by Ketel One vodka mohla roz3ifit jejich
portfolio a Zze by mohla predevsim ve Spojenych statech
jejich portfoliu pomoci, diky nasi pfitomnosti na barech
a mnozstvi 1dhvi, které jsme tam prodavali. Pro nds zase
bylo pfinosem, Ze ziskame diky Diageu distribuci po ce-
|ém svété. Byl to tedy ndvrh, ktery byl pfinosem pro obé
strany. Nezajimaly nds penize, ale to jak mdzeme zvysit
kani. Chceme tady mit budoucnost i pro 12., 13. a dalsi
generace.

Takze jste se celkem logicky rozhodli konkrétni na-
vrh spolec¢nosti Diageo akceptovat.

Moje dalsi otazka sméfuje k vasim Ketel One in-
fuzovanym vodkam. My v soucasnosti proddvame
pouze originalni Cistou Ketel One a potom Ketel
One Citroen. Vy ale vyrabite i pomerancovou Ketel
One Oranje. Rad bych védél, jak se vyrabéji vase
infuzované vodky.

Obé verze se vyrdbéji velmi podobné, ale samoziejmé
za pouziti rozdilnych ingredienci. Pro Citroen pouzivame
nékolik rozdilnych druh citronl, z nichZz nejvétsi za-
stoupeni, které dodavaji chut a sladkost, maji citrony ze
Sicilie. Ty jsou oloupdny a jejich slupky jsou destilovany.

Pouzivate také esencialni oleje ze slupek?

Ano, také. Pouzivame jak destilované slupky, tak esen-
cidlni oleje. Esencidlni oleje ze slupek se ale nespoji s te-
kutinou. Museji se proto nejprve filtrovat za minusovych
teplot pres specialni filtry. Také pouzivame trochu esen-
cidlnich oleja z limetek, aby dodaly intenzivnéjsi vini.

Ve které fazi vyrobniho procesu dochazi k infuzo-
vani?

Na konci. Nejprve vyrobime vodku, prefiltrujeme ji pres
filtry s dfevénym uhlim, podepiSeme varku a na zavér ji
velmi pomalu infuzujeme sicilskymi citrony jako hlavni
slozkou pro Ketel One Citroen a pomeranci Valencia,
pokud chceme vyrobit Ketel One Oranje.

Jak se to ve skutecnosti déla?

Je to v podstaté jakoby jehlou do tanku. Prichuté jsou
velmi kiehké a viechno se musi délat velmi pomalu.

Potom se musi vse po néjakou dobu nechat v tanku
ustalit?

Ano, 24 hodin.

Jaky objem tanky maji?

My vyrdbime nasi vodku ve varkdch. Destilujeme zkvase-
nou p3enici na ¢tyrkolonovém destilacnim zafizeni, a vy-
sledkem je Ultra Wheat Spirit. Cést Ultra Wheat Spiritu
je destilovdna na médénych kotlikovych destilacnich za-
fizenich. To nejlepsi z pot stilll, takzvand srdce destilatd,
je filtrovano a smiseno a tvofi ,Master Pot Still Blend”
s obsahem alkoholu 80 %. Cést Master Pot Still Blendu
je smichana s 50 % UWS z destilacni kolony a s vodou,
kterd je pfidavana pro zredukovani na pozadovanou silu
alkoholu, tedy 40 %. Infuze se provadi az v samotném
zavéru.Jedna varka ma kolem 40 000 litrd.

Kde predevsim vidite silu Ketel One vodky?

V tradici, uméni blendingu, ktery je unikatni pfi vyrobé
vodky a v dlouhotrvajici svézi chuti. Nas fokus je v chuti
nasi vodky. Tata chtél, aby se stala perfektni bazi pro
koktejly. Hodné svétovych barman( jiz pfi ochutndvce
Ketel One vodky zjistilo, ze mize pomoct chuti jejich
koktejlt.

Myslite si, Ze je fada vodek Ketel One jiz komplet-
ni, nebo chystate jesté dalsi verze?

Ne, fada je jiz uzaviena a nas fokus je na origindlni Cisté
verzi.

Posledni otazkou je kdo bude tvofit nasledujici ge-
neraci Noletti?

MUj bratr ma sedm déti, tfi syny a Ctyfi dcery a ja mam
dva syny. Takze 12. generaci Noletd bude tvofit pét
chlapct a ¢tyfi divky. Kontinuita bude zachovéna. [ ]
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KdyZ uz jsme byli v Nizozemsku, chtél jsem se podivat do
obou podnikd, které se umistily v Top 50 nejlepsich své-
tovych bard uplynulého roku. Byly to amsterdamské bary
Door 74 a Tales & Spirits. Zeptal jsem se Dennise, jestli
navstéva stoji za to a on mi fekl, Ze v baru Door 74 dfive
pracoval jako barman a Ze tam po vecefi zajdeme na drink.

Dali jsme si sraz v baru Tales & Spirits, ktery se umistil ve
zmifilovaném Zebficku na 44. misté. P&sky jsme dosli z na-
Seho apartmanu Mijauw na adresu Lijnbaansteeg 5-7,

kde se tento podnik nachdzi, asi za 15 minut. Vesli jsme
dovnit a zahlédli jsme cekajiciho Dennise. Mezitim se nas
s Usmévem ujal sympaticky ¢len personalu Airto Cramer,
ktery se nas ptal, jestli mdme rezervaci. Rekl jsem mu, ze
ne, ale Ze jdeme za tamhle tim panem a uké&zali jsme na
Dennise. ,Za tim strasnym chlapem?”, Ptal se nas Airto,
zatimco nds za nim doprovazel. Ano, pravé za nim, ale
to jsme se jiz s nasim hostitelem vitali nedaleko barové-
ho pultu. Rozhlédl jsem se kolem a vsiml jsem si, ze tu
jsou vysoké stropy, z nichz visi velké kfistalové lustry nad
vyssimi i nizsimi stolky. Na konci baru bylo okénko do ku-
chyné, coz jsme kvitovali s povdékem, protoze jsme méli
jiz docela hlad. Sedli jsme si a objednali drinky a jidlo.
Dennis nam Fekl, Ze byla tato budova postavena v roce
1575 a Ze ten barovy pult je vlastné pult londynské banky
z dvacétych let. Sel jsem ud@lat nékolik fotografii a kdyz
jsem se vrétil, byly uz drinky na stole. Dennis si dal Old Fa-
shioned s Ketel One vodkou, néjakym exotickym sirupem

a bitters a ja jsem dostal UZasné vypadajici a neméné dob-
fe chutnajici Smoke & Mirrors* originalni koktejl, jehoz
prezentace stale dobfe naladénym Airtem byla Gzasna.
Jestli drinky byly dobré, tak jidlo bylo famdzni. Jednalo se
o skutec¢ny zazitek.

*Smoke & Mirrors

Tato metafora pro klamné, ¢i kiehké vysvétleni, nebo popis, jak je uvedeno v kok-

tejlovém menu listku, obsahuje Ketel One Vodku, Martini Gran Lusso vermut, Pierre
Ferrand suché Curacao, jahodovo-bazalkovy shrub, olivovy olej a rozmaryn.

.Mezipfistdnim” na cesté do 26. baru podle Zebficku
¢asopisu Drinks International byl Dennistv oblibeny bar
Feijoa, ktery je pojmenovéan po ovoci, které roste v Jizni
Americe a na Novém Zélandu. Je to pry bar, kam chodi
barmani pred a po svych ,3ichtdch” a to byva vétsinou
dobré znameni. Na sklenénych policich bylo az do vyso-
kého stropu vyskladdno mnoho lahvi, takze tu a tam bylo
nutné pouzit Zebfik, aby se barman mohl zmocnit ldhve,
kterou potrebuje. Dali jsme si drink a vypravili jsme se do
kousek odtud vzdaleného baru, kde to Dennis dobre znal.

Door 74 je pravdépodobné nejuctivanéjsim Holandskym
barem. Nachdzi se v Amstrdamu na ulici Reguliersdwar-
sstraat 74 a jde o speakeasy bar, kam je dobré predem
zavolat a rezervovat si misto. Pokud s sebou ale mate by-
valého barmana, tak jako jsme méli my, budete vpusténi
bez rezervace. Zvenku tento podnik vypada jako néjaka
prodejna v rekonstrukci, kterd ma zevnitf na dvefich na
papiru napsano ,fietsen worden verwijderd”, coz zna-
mend, Ze kola jsou odstranéna. Zadny vyvésni §tit tu na
vas neceka a tak musite dévat pozor, abyste dvefe ¢islo
74 na ulici Reguliersdwars neprehlédli. Uvnitf vas potom
pfivitad barman, ktery vas usadi bud na baru, nebo v bo-
xech s koZenymi sedackami. Strop je plechovy, v podstaté
takovy, jaky mé u nas Eduard Ondrécek ve svém prazském
podniku Bonvivant's. Hral pfijemny jazz, pili jsme dobré
koktejly z Mezcalu a Cachagy, které jsme vybrali z obsah-
lého koktejlového listku, ktery je pry 4x za rok obmeériovén
a méli jsme se dobre. |
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DON JULIO ANEJO

Tato 100% agéve tequila nese jméno Dona Ju-
lia Gonzaleze, ktery byl prikopnikem v péstovani
agave a jeho principy sdzeni rostlin dale od sebe,
aby mohly rast osm az deset let a pIné tak dozrét,
se pro vyrobu této tequily pouzivaji dodnes. Cely
proces vyroby je peclivé kontrolovan, od sézeni jed-
notlivych rostlin a jejich ru¢ni sklizer, pres pomalé
vafeni, destilaci v malych varkach v médénych kot-
likovych zafizenich az po lahvovani do ¢islovanych
designovych lahvi. Dnes je Don Julio nejprodéavanéj-
3i ultraprémiova tequila v Mexiku. Don Julio Blanco
je nezrajici tequila vynikajici kvality. Don Julio Repo-
sado zraje osm mésicd a v jeji chuti se projevuji tony
¢okolddy a vanilky. Don Julio Afiejo zraje 18 mésict
LAGAVULIN DISTILLERS' EDITION a v chuti nese tony cerveného ovoce a méslovych

jako kazda Distillers Edition rady Classic bonbond.

Malts prochézi druhym zranim v sudech,
které dfive uchovavaly fortifikované vino.
Tato edice legendarni whisky z ostrova
Islay byla destilovana v roce 1997 a lahvo-

CENA 1 540 K¢

vana v roce 2013. Je to osobity a vzneseny
malt, plny raseliny s vyznamnym vlivem
dreva po sherry Pedro Ximenez. V porov-
nani s Sestnactiletou verzi se jedna o jem-
néjsi whisky, obohacenou o $tavnaté tony
ovoce a nasladlost deva. Disponuje velmi
dlouhym zakoncenim.

CENA 2 730 K&

BEACH HOUSE SPICED Xoco CLus

XC ¢okolada je specialné vytvorena pro snoubeni
s uslechtilymi destilaty a vybranymi viny. Prazsky
¢okoladovy alchymista z Xoco Clubu kombinu-

je vyradbén na ostrové Mauricius. Zakladem pro
jeho vyrobu je tradi¢ni rum z melasy z destilerie
Grays, jez je oslazen starym tftinovym sirupem
smichanym s agricole rumem, zrajicim dva roky
v dubovych sudech. Viné je zpocatku jemnd

je Cokoladu z nejkvalitnéjsich kakaovych bobu
z vybranych plantdzi celého svéta s kvéty, bylina-
mi a kofenim dle vlastnich originalnich receptur.
Muzete si tak vychutnat oblibeny ritual snoubeni
¢okolady Rose of Jericho s rumem Diplomatico

s tény pomerance a medu, nez se naplno projevi
intenzivni viiné perniku, limet a karamelizované-
ho zazvoru. V chuti se harmonicky snoubi tropic-
ka jemnost a nasladlost cukrové titiny s ovocnymi
tony kvétd pomerance a exotickym korenim. Jed-

Reserva Exclusiva, nebo vyzkouset snoubeni speci-
alné vyvinutych ¢okoldd s bilym, rdzovym a cerve-
nym vinem, madeirou nebo whisky.

CENA 750 K¢ CENA 280 K¢

na se o skvély rum typu spiced.
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BOTRAN RESERVA BLANCA

je nova verze od guatemalského vyrobce
rumU Botran. Tento sedm let stafeny rum
z panenského medu cukrové trtiny zraje
systémem solera v lehce vypélenych su-
dech a sudech po bourbonu. Svou ¢irou
barvu ziskavé filtraci pres uhlikové filtry.
Je to pomérné suchy rum s jemnou ale
komplexni chuti, ve které se projevuji tony
dreva a ovoce. Diky jemné chuti a ¢iré bar-
vé je velmi vhodny pro pfipravu kvalitnich
koktejlt, vychutnate si jej ale i samotny na
kostce ledu.

CENA 560 K&

CIGAR JOURNAL

Jarni ¢islo c¢asopisu pro milovniky doutnikd, ktery vychazi dvojjazyc¢né,
anglicky a némecky, vam pfindsi opét fadu zajimavosti a uzite¢nych in-
formaci.

CENA 195 K¢

LARK SINGLE MALT WHISKY

je vlajkovou lodi tasmanské destilerie Lark. Je vyrdbéna z mistniho je¢mene
a dvakrét destilovana v kotlikovych destilacnich pfistrojich. Zraje az osm let v ma-
lych, stolitrovych dubovych sudech, které zajistuji tésnéjsi kontakt destildtu se
dfevem a umoziuji tak vyznamné zkratit dobu zrani. Lark Single Malt Whisky je
lehce raselinové a chuti pfipomina skotské Highland nebo Speyside whisky. Pres
obsah alkoholu 43 procent ma tato whisky pfi prvnim ochutnani krasné kvétové
a ovocné tény ve vani i v Ustech. Ty se na patfe dale rozvijeji se stopami Svest-
kového pudinku a bohatého olejového sladu. V zakonceni je patrny delikatni
ndznak tasmanské horské raseliny.

CENA 3 080 K&

NEISSON MILLESIME 1995 JOINT BOTTLING
VELIER

Od svého zalozeni v roce 1931 vyrdbi rodinna palirna
Neisson zemédélské rumy peclivé v souladu s tradi¢nimi
postupy vyroby rumu na ostrové Martinik. Sudy pro tuto
edici byly vybrany ve spolupraci s mistrem v oboru, jimz je
Luca Gargano ze spolecnosti Velier. Tato devatenactiletd
verze vynikd dubovymi tény, které postupné mizi v jemny
lesni prach a nechavaji vyniknout ovoci a kofeni. Rum ma
bohatou, krémovou a labuznicky zaoblenou chut s orien-
talnimi (vzacné drevo, datle) a exotickymi (mango, kokos)
tény. Velmi limitovana edice.

CENA 15 410 K&
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BEST IRISH SINGLE MALT 2015:
TEELING SINGLE MALT WHISKEY

Teeling Single Malt je nestafeny irsky single
malt vyrobeny ze 100% sladového je¢mene
rlizného stafi pouzitim inovativnich technik pfi
zachovani jemnosti typické pro irskou whiskey.
Tento single malt vznikd peclivym michdnim
whiskey zrajici v péti rtiznych vinnych sudech
— po sherry, portském, madeife, Rulandském
bilém a Cabernet Sauvignon. To je u vyroby
irské whiskey zcela unikatni proces. Také diky
nému ma whiskey jedine¢nou chut, ktera je
vyvazenou kombinaci tonl suseného ovoce,
citrust, vanilky, kofeni a hrebicku. V dlouhém
zakonceni se perfektné doplriuje nasladlost se
suchosti dfeva. Jako viechny whiskey Teeling je
lahvovéna pfi 46% bez pouziti studené filtrace.

CENA 1 020 K&

WORLD’S BEST BLENDED MALT 2015:
NIKKA TAKETSURU 17 YEAR OLD PURE MALT 43%

Jde se o jednu z velelUspésnych blended malt whisky z fady Nikka Taketsuru, ktera je po-
jmenovana podle zakladatele spole¢nosti Masataky Taketsuru. Je to vyzrala whisky plného
téla, precizni, s veskerou komplexitou, opravdu vyjime¢nou hloubkou, eleganci a vyvaze-
nosti, kterou u tak vyzralé whisky mtzete ocekdvat.

CENA 2 610 K&

WORLD’S BEST POT STILL WHISKY 2015:
REDBREAST 15 Y.0. SINGLE POT STILL

Tato verze byla plvodné vydéna pouze jako limitovand edice, ale diky velké popularité byla
zarazena jako trvald soucast fady whiskey Redbreast. Je to jedna z nejplnéjsich a nejsilngj-
Sich irskych pot still whiskey vibec. Zraje 15 az 19 let v americkych sudech po bourbonu
a v sudech po Oloroso sherry. V chuti je hladka a zaoblend, s tony duznatého ovoce, koreni
a vypaleného dreva. Jiz dfive byla nékolikrat ocenéna, mimo jiné v roce 2010 ziskala zlatou
medaili na International Spirits Challenge. CENA 2 010 K&

DOUBLE GOLD PRO SPICE TREE

Dnes jiz legendarni michand sladovd whisky
The Spice Tree od spole¢nosti Compass Box
Johna Glasera, ziskala tento rok na soutézi
San Francisco WSC ve své kategorii Double
Gold medaili. Vice o The Spice Tree blended
Malt whisky na strané 94.
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STEPHEN CARROLL V PRAZE

Koncem bfezna k nam zavital
Stephen Carroll, majitel znac-
ky rumu Don Papa. Pfijel nam
pfedstavit desetiletou verzi své-
ho rumu, kterou pro vas bude-
me mit k dispozici béhem fijna
tohoto roku. Zaroveri ndm Ste-
phen podepsal nékolik lahvi
rumu Don Papa a tak upozorfiu-
jeme pfipadné zdjemce, Ze jsou
tyto podepsané lahve k dispozici
v nasi prodejné a ze je jejich po-
Cet limitovan.

KLEINEROVA SILVER PLUM V KOKTEJLECH

Milan Bukovsky z brnénského Runway baru testoval slivovici Silver Plum
od Jana Kleinera a jeji vyuziti v koktejlech. Vzniklo tak nékolik zajimavych
koktejlt, z nichz sdm autor doporucuje nasi pozornosti Plum Negroni. Tady
je receptura:

2,5 cl Kleiner Silver Plum

5 ¢l Antica Formula, pfipadné Ize také pouzit Mancino Amaranto

1,5 ¢l Campari

2x dash Regan's Orange Bitters

Ozdobime twistem pomerancové kary.

,Suroviny naddvkujeme do michaci sklenice. Delsi michani a tedy i lehce
vyssi zavodnéni koktejlu prospéji. Tento koktejl obsahuje vétsi podil vermu-
tu, presto z néj, krdsné vybalancovand a aromaticka, Silver Plum vystoupi.”

Milan Bukovsky — Runway Bar

SPOKOJENY RICHARD STAVEK

Dne 1. dubna jsme se sesli u nas ve Ware-
housu #1 s Richardem Stédvkem, o jehoz
pfistupu k vinu a vysledcich jeho prace
jsme Vas informovali v minulém ¢isle nase-
ho ¢asopisu. Prijel ndm predstavit sva nova
vina a byl potésen, Ze jsou jeho oranzo-
vé vina Spigle & Bocky v nasich chladicich
skfinich umisténa hned vedle vin Nicolase
Jolyho, francouzského ,asistenta pfirody,”
ktery se péstovani vinné révy pfirodni ces-
tou bez pouziti chemikalii zabyva jiz od
roku 1980.

SPIGLE & BOCKY CENA 510 KC

© Jakub Janecek
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Nékdy mohou byt i ty nejjednodussi véci pro nékoho obtizné. Nejinak je
tomu u drinku o ¢tyfech zakladnich slozkach, kdy maze barmaniv drink
bud’ vyniknout, nebo neni opravdu k piti, at uz pouzije sebekvalitnéjsi bazi.

Oblibil jsem si Old Fashioned, protoze kdyz dodrzite
aspon trochu zakladni ,scénar”, mlzete pouzit jaky-
koliv alkohol nebo bitters a tim ziskate nespocet vari-
ant. Fantazii se skute¢né meze nekladou a tak mdzete
pouzit opravdu cokoliv, tequilu, mezcal, gin, vodku,
cognac, Jagermaister nebo tfeba Chartreuse... Drink
vznikl dost pravdépodobné v Pendennis Clubu v Lou-
isville/Kentucky nékdy mezi roky 1881 az 1895 a za jeho
autora je povazovan Martin Cuneo. Néazev se vyvinul
z terminu ,old fashion”, ktery byl v té dobé hojné po-

uzivan. Prvni knizni dochované zminka pochazi z roku
1895 a najdete ji v knize ,Modern American Drinks”
od George J. Kappelera. Zajimavosti je, Zze Cuneova
receptura plvodné neobsahuje zadny citrusovy zastrik.
Ten se objevuje az v roce 1895 ve zmifiované knize a to
v podobé citronu namisto pomerance, jak byva dnes
zvykem. Jediné, co maji viechny receptury z konce 19.
stoleti spole¢né, je bourbon a angostura. Jinak se lisi
v pouziti cukrového sirupu nebo kostkového cukru
a v tom, zda do zakladu vymackat platek pomerance



© Martin Kincl

a pridat koktejlovou tresen, ¢i nikoliv. Prvni receptura,
kterou bych rad zminil, je z Black Angel's baru a jedna
se o ginovy Old Fashioned, na bazi Safron ginu a Bee-
feateru 24, servirovany na ledovy diamant. Podle jed-
né historické ankety z roku 1940 byl Gin Old Fashioned
druhy nejoblibenéjsi drink, ale ne z Geneveru. Dalsi
receptura, kterou nesmim vynechat, je ta od Martina
Cunea, kterd obsahuje platek pomerance a tresen, ale
ty se v drinku pouze michaji, nikoliv mackaji s cukrem
a angosturou, jak je bézné. Dalsi super varianta je od
legendy jménem Jamie Boudreau, ktery pouzije stejny
dil cognacu, bourbonu a rumu. Vysledek je opét fa-
mézni a jeho chut se idealné hodi k doutniku. Poslednf
receptura je skute¢né fancy a ma navazovat na obsah
tohoto ¢isla. Jde se o variantu z ultra prémiové holand-

Drink kvartalu:

© Martin Kincl

ské vodky Ketel One, jejiz pSeni¢na hutnost se idedlné
hodi k chuti tohoto drinku. Ten déle obsahuje cukrovy
sirup, stfik angostury a tfi stfiky domaci kavové tinktu-
ry. Pfip{jim vSem na zdravi a dobrou chut.

Toandle M.

FrantiSek Holecek
Head Bartender Black Angel's baru Praha
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OH, MONEY, MONEY!

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

Ruku na srdce: Jednou z pfijemnych stranek barmanské profese je - jak
fikal maj prvni $éf, pivodnim povolanim zednik a ve volném ¢ase skokan
na lyzich Jarda Cejnar - penézni styk. Zazil jsem s penézi svoje.

Dnes uz to fadé barmant neprijde, protoze cestuji. Ale
pro mne na zacatku osmdesatych let bylo prekvapujici,
kdyz se k barovému pultu posadil host, poloZil na néj
hrst dolarti, objednal si drink, a kdyz ho dostal, pokynul
mi, at si z té hromadky vezmu, co uzndm za vhodné.
Tak jsem po prvni objedndvce koruny prepocital s Uz-
kostlivou presnosti na dolary...a tak to slo dél a dal. On
pak pozval néjaké kamarady, ti také polozili prachy na
bar, ale to uz byly nejen dolary, ale také koruny, rubly
a ména mné neznamd, postupné se zacal vytvaret doce-
la pékny zmatek, fouknout prdvan, nevim, jak by to do-
padlo. Ale nefouklo a tak jediné, co se mi honilo hlavou,
bylo, jak to udélat, abych pfisel k néjakému tomu tipu.
J& toho ¢lovéka podcenil: Kdyz se po nevim kolika dzin-
tonicich rozhod| zménit barovou adresu, mrknul na zby-
tek penéz povalujicich se na pulté, vytahl z kapsy rulicku
fixovanou gumickou, odpocital deset dolard a se viemi
drobnymi ¢eskymi, sovétskymi a Certvi jakymi, jeZ jsem
jemu a té jeho parti¢ce celou tu dobu vracel, viechno
pfihrnul na mou stranu desky...

Slovo expat byvalo pred prevratem v Ceskoslovensku
neznamé. Expatl nebylo; expatlim ze statd Varsavské
smlouvy se fikalo soudruzi, tém ostatnim zdpaddci. Pak
prisel devétaosmdesaty a najednou byli expati tady. Ti
mladi rozhodnuti, Ze budou mluvit co nejvic mistnim
jazykem. Pamatuji jednoho ze samych pocatkl nastu-
pu kapitalismu v Cechach. Byl velice zdvofily, velice
ohleduplny, velice dobfe tipujici, no, zkratka moc fajny
expat. Jednou se na mne obratil se zdanlivé jednodu-
chou otédzkou. Pry nerozumi systému, jenz oznacuje
pétikorunu za bura, desetikorunu za pétku, stokorunu
za kilo a tisicovku za litr. V tu chvili jsem si uvédomil, ze
to je vlastné prevelice zajimava otazka, ale Zze nevim,
¢im to vysvétlit a tak jsem se radéji pfiznal. Poprvé za
celou dobu se na mne podival podeziravé, jako kdy-

bych pred nim skryval néjaké tajemstvi. Jesté se parkrat
zastavil — a od té doby jsem ho nevidél.

Spolec¢nost Leading Hotels of the World, kratce lidink,
predepisuje ¢lenskym hotell kdeco. Pokud jde o pe-
nézni styk, stanovi jeden uZite¢ny pozadavek: Ucet
musi byt hostovi prezentovan do tfi minut od chvile,
kdy o néj pozadal. Myslim, Ze se shodneme na jevu,
ktery je snad viem hostlim spole¢ny: Pofad maiji fru
Casu, ale jakmile chtéji zaplatit, jsou jako kdyz do nich
streli. Dokonce jsem si jist, Ze barman o spoustu penéz
pfichazi, kdyz na pozadavek Zaplatim! reaguje pomalu.
Jednou jsem takhle rozmazloval advokatku odnékud
z Londyna. Pila jednoho alexandra za druhym (a ne-
bylo to poprvé) a predpokladal jsem, Ze projevi — jako
obvykle — jisté milé uznani. Ale pak jsem udélal chybu,
o niz ted pisu: K baru se nahrnula parta, rozbéhali mé
jak na kurtu a ja v jednu chvili jen perifernim vidénim
zaregistroval, ze ddma chce platit. Jenze v zépalu boje
jsem na to zapomnél. Upomenula mne jenom jednou.
Ucet vyrovnala bez ismévu, bez rozlouceni, bez tipu.
Posledni zkusenost, spise ale (ne)zkusenost. Dodnes se
mi nepodafilo najit voditko, kdy upozornit hosta na
cenu, pokud je znacné vysoka a on ani okem nezavadi
o barovy listek. Od té doby, co osmy Earl of (promin-
te, Ze neuvedu jméno naplno, ale nerad bych skoncil
u soudu ve Strasburku) dorazil k baru v saku s koZzeny-
mi srdicky na rukdvu a v kalhotach, které snad nikdy
neohfala Zehlicka, objednal si konak Frapin X. O. a ja
ho informoval o cené, na coz reagoval pouhym nad-
zdvizenim hustého, na vSechny strany tréiciho obodi,
mam obavu, Ze se to prosté urcit pfedem nedd. Vy-
pil posléze se svymi kolegy skoro celou lahey, tipoval
15 procent a dodatecné jsem se dozvédél, ze prednasel
pres den ceskym ekonomickym ministrm.

Tak jestli vite, jak na to, dejte mi védét. [ |
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V minulém cisle naseho ¢asopisu jsme si kratce predstavili destilerii Chama-
rel, kterou jsem navstivil v ramci cesty za rumy z Indického oceanu. S Olivi-
erem Caucaudem, majitelem této destilerie, jsme se domluvili na spolupraci
a tak bych vam rad tuto mensi, ale péknou destilerii rad blize predstavil.

Dokonalé propojeni moderny a tradic

V Urodnych kopcich na jihozdpadé ostrova Mauricius,
ktery lezi v Indickém ocednu nedaleko ostrova Réunion,
se nachdzi mlada palirna s prastarymi koreny. Pod na-
zvem La Rhumerie de Chamarel se skryva vyrobce ruma,
ktery si vybudoval vyraznou identitu znacky a skvéle vy-
plnil mezeru na trhu s kvalitnimi destilaty. Od svého zalo-
Zeni v roce 2008 palirna Chamarel Uspésné vstoupila na
globalni trh s destilaty. Dosahla toho diky kvalité svych vy-
robkd a diky vhodné marketingové strategii. V roce 2013
palirna rozsifila svdj provoz o nejmoderngjsi navstévnické
centrum, prostory pro ochutnavky rumd a moderni gur-
manskou restauraci, ve které je jidlo opravdovym zazit-
kem. V témze obdobi ziskala palirna Chamarel mezina-
rodni ocenéni.

Rumy se specifickym zemépisnym ptivodem

Diky své poloze ma Mauricius jedine¢né zemépisné a kli-
matické podminky a vzhledem k vulkanickému podlozi
je zde také kvalitni ptda. Stridaji se zde dvé ro¢ni obdo-
bi, tepld a suchd zima (od kvétna do listopadu) a horké
a vihké Iéto (od listopadu do kvétna). Rocni primérny
Uhrn srazek dosahujici 2000 milimetrd, teploty mezi
17 °C = 27 °C a vlhkost ¢asto pfesahujici 80 %, to jsou
idedIni podminky pro péstovani mnoha druhl plodin
vcetné cukrové trtiny, zakladniho materidlu pro vyrobu
rumu. K jejimu péstovani je mimochodem vyuzivano
80 % mauricijské orné pldy.

Tento terroir — tedy specifické zemépisné podminky a tra-
dice odlidujici zdejsi rumy od ostatnich, je mistnimi pa-
lirnami vcetné destilerie Chamarel vyuZzivan k propagaci.
Produkty palirny Chamarel se dokézaly odlisit od pro-
duktt konkurencnich znacek mimo jiné i diky poloze na
kopci ve vysce 300 metrd nad morem, ve které se destile-
rie v jihozdpadni ¢asti ostrova nachazi. Jde totiz o oblast
s vlastnim mikroklimatem, které je na Mauricius pomérné
horké a vlhké a charakterizuji ho podprdmeérné srazky.
Jak tekl mluv¢i destilerie: |, Tajemstvi a tézisté Uspésnych
rumU palirny Chamarel tkvi v jedine¢nych odriidach cuk-
rové trtiny a jedine¢ném mikroklimatu, v némz se nacha-
zime, kvalita naseho terroiru je prosté jedinecna.”
Spole¢nost vyrdbéjici rumy Chamarel vlastni také planta-
Ze ananasy, kavy a baviny.

Tradi¢ni znalosti

Kromé specifického terroiru vyuzila palirna Chamarel
i predlouhou tradici destilace na ostrové Mauricius. V-

robu alkoholu na Mauriciu Ize sledovat pét stoleti zpatky
az k prvnim osadniklim z Evropy nizozemského plvodu,
ktefi na ostrové jako prvni vysazeli plantaze cukrové trtiny,
kterou privezli z Javy. V tomto obdobi se zde vyrabéla
lihovina znama pod ndzvem arrack. Ten se nejprve de-
stiloval ze Stavy specifického druhu palmy a pozdéji i ze
zkvasené stavy cukrové trtiny.

KdyZ nizozemsti kolonizatofi v 18. stoleti opustili ost-
rov, doslo pod francouzskou a pozdéji britskou spravou
k rozsiteni ploch, na nichz se péstovala cukrova titina
primarné pro vyrobu cukru. Tim se také zvysila produkce
arracku, v té dobé jiz alkoholického népoje vyrdbéného
z melasy vedlejsiho produktu pfi zpracovani cukrové tti-
ny pro vyrobu cukru.

Mezi prvni usedlosti, které byly v 90. letech 18. stoleti
zalozeny, patfila usedlost, kterou vlastnil Charles-An-
toine de Chazal de Chamarel — Francouz, po némz je
pojmenovana vesnice na vrcholu kopce i destilerie Cha-
marel stojici nedaleko. Po generace ¢lenové rodiny Cha-
zal de Chamarel Uspésné péstovali a sklizeli nejrazné;jsi
plodiny, mimo jiné kdvu, bavinu, a také cukrovou trtinu.
V dlsledku toho se majetek rodiny Chazal de Chamarel
rozristal.

Po té, co se Mauricius v roce 1810 dostal pod vyhradni
britskou spravu, zacaly na ném v 80. letech 19. stoletf
platit nové pozemkové zdkony, které omezily velikost
usedlosti a které spolu s hospodarskym neklidem v 90.
letech vedly ke zmenseni plochy pozemkd vlastnénych
touto rodinou. Vyrazné zmensena usedlost rodiny Cha-
zal de Chamarel preckala, a a¢ zdecimovana politickou
zménou a sociadlné-ekonomickym chaosem, vytrvala
dalsi stoleti.

Kdyz byla usedlost Chamarel v roce 1996 zakoupena ro-
dinou Caucaud, bylo tradi¢ni umeéni vyroby rumu, jez ost-
rované (potomci plantaznich délnikt asijského, afrického
a evropského plvodu) vyvinuli, zachovéno. Odkaz vyroby
rumu a péstovani cukrové titiny je v dané oblasti tak vy-
razny, ze se v tradi¢ni mauricijské hudbé — nazyvané Sega
— Casto zminuje usedlost a vesnice, kde se nachazela plan-
taz rodiny Chazal de Chamarel.

Béhem tradi¢ni vyroby rumu je cukrova trtina ru¢né sklize-
na, vylisuje se z ni $tava, ktera se necha zkvasit v kvasnych
kadich, nasledné je destilovéna, zraje v drevénych sudech
a nakonec je lahvovana a pfipravena k tomu, aby potésila
milovniky rumu. | kdyz je Chamarel relativné mlada spole¢-
nost, Uspésné si tyto tradi¢nf znalosti vyroby rumu osvojila
a stoji nyni v Cele nové generace destilerii na ostrové.
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Branding a komercializace

Aby mohly byt produkty uvddény na trh nejen na Mauri-
ciu, ale i v zahranici, nespoléha se palirna Chamarel pou-
ze na terroir této zemé a dlouhou tradici vyroby rumu.
Destilerie Chamarel vsadila také na odbornost profesio-
nélniho personalu, ktery umf zdejsi prvotiidni rumy doko-
nale prezentovat a prodavat.

Kvuli zajisténi kvality surovin pouzivanych pfi vyrobé
rumUd Chamarel, palirna vypéstovala tfi odrlidy organic-
ké cukrové trtiny, které jsou péstovany bez pouziti che-
mickych hnojiv. Misto toho je cukrova titina kazdy den
zalévana a nez je pfipravena k ru¢ni sklizni a mleti, pou-
Zivaji se k vyzivé pldy pfirodni hnojiva. Jakmile titina na
plantdzich dozraje, je sklizena a okamzité prevezena do
destilerie ke zpracovani. Nejprve je odstranéna vnéjsi vrs-
tva rostliny, a nasledné je z ni mletim ziskana sladka stava.
Po skonceni tohoto pfipravného procesu se ziskana titi-
nova stava neboli vesou necha kvasit. Toho je docileno
pridanim kvasinek a vody. Po zkvaseni dochazi k destilaci,
jejimz cilem jsou agricole neboli zemédélské rumy. Pri je-
jich vyrobé je na rozdil od tradi¢nich rumU pouzita misto
melasy pravé Cerstva Stava z cukrové trtiny.

Destilace

Béhem ni se alkohol obsazeny v destilované zkvasené
Stavé z Cerstvé cukrové titiny, (nebo jinde také z melasy)

oddéluje od vody prostrednictvim zahfivani v destilacnich
zafizenich a zchlazovani v kondenzatorech. V destilerii
Chamarel jsou pouzivany dva postupy: dvojita destilace
na pot stillech a kontinualni neboli kolonova destilace
v kreolské destilacni koloné. Ve spolecnosti Chamarel
zahrnuje dvojitd destilace (jejiz ndzev souvisi s tim, Ze se
pfi ni vyuzivaji dva kotlikové destilacni pristroje, neboli
alembiky) zahfivani zkvasenych s$tav cukrové titiny na
teplotu nizsi nez 78,4 stupnl, ¢imz dochazi k vytvére-
ni alkoholovych par. Tyto pary stoupaji a oddéluji se od
vody obsazené ve zkvasenych Stavach diky odlisSnym bo-
ddm varu vody a alkoholu. Jakmile se vypary dostanou
do kondenzatoru, jsou zchlazeny a tim je ziskan destilat.
Prvni a posledni trosky zchlazeného alkoholu jsou odstra-
nény, nebot byvaji, pokud jde o chut, bud pfilis silné, ¢i
naopak prilis slabé a zbytek se nechd opét zkvasit se sta-
vou z cukrové trtiny (béhem procesu nazyvaného druhd
fermentace). Tento, tak zvany hruby destilat s obsahem
40 az 45% alkoholu, je podruhé destilovan a vysledkem
je koncentrovanéjsi rum, obsahujici 70 % alkoholu. Pro-
toZe je koncentrovangjsi rum povazovan za pfilis silny, je
smés uchovédvana v kadich z nerezové oceli po dobu tif
mésicl, nez objem alkoholu klesne na 44 procent. Vy-
sledkem je bily rum s jemnou strukturou, ktery je oznaco-
van jako dvoijité destilovany rum.

Zaroven se zde vyrabi dvojité destilovany rum, ktery obsa-
huje 42 % alkoholu. Tento destildt je v souladu s vyrobni-
mi standardy spolecnosti Chamarel ochucovén nejriiznéj-
$im ovocem a korenim.

Palirna Chamarel vyuziva rovnéz kontinualni neboli kolo-
novou destilaci, ktera se podoba dvojité destilaci, nicmé-
né na rozdil od dvojité destilace se cely proces odehrava
v jednom destila¢nim zafizent, v kreolské destilacni koloné.
Obéma procesy je ziskavan rum, ktery mdze byt rovnéz
uchovavan po dobu 18 mésict v dubovych sudech, diky
C¢emuz ziskd zlatou barvu — tomuto rumu se nékdy fika
sldmovy rum ¢ rhum paille a ma hedvabnou strukturu
a vanilkovou a dubovou chut. Dal3i slamové rumy, které
prosly dvojitou destilaci, jsou uchovavany v mensich ba-
relech alespon po dobu tii let; nasledné jsou oznacovany
jako ,stary rum”. Na cely proces destilace kromé toho
dohlizi master blender.

Moderni postupy této palirny pouzivané pfi vyrobé rumu
zarucuji prirodni organickou chut destilatu, jez pfitahuje
stale rostouci pocet zakaznikl z celého svéta, uprednost-
nujicich pickovou kvalitu.

Od roku 2013 vyrabi Chamarel devét znacek rumd
vcetné Very Old rumu, ktery zraje tfi roky v dubovych
sudech a ma jemnou vanilkovou a karamelovou chut
a rumu s oznacenim Gold, neboli zlaty rum, ktery zraje
18 mésict v dubovych sudech a ma bohatou decentni
chut karamelu s nadechem vanilky. Palirna rovnéz vyra-
bi prémiové bilé, jednou destilované rumy s obsahem
alkoholu 50 %, vanilkovy likér, coz je smés rumu a pfi-
rodnich vanilkovych luskd a kévovy likér, tedy rum smi-
chany s prazenou kédvou. Vyrobni kapacita i distribuc¢ni
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sité jsou zdmérné omezovany. Spolecnost Chamarel
totiz uprednostnuje kvalitu pred kvantitou a na tomto
postoji nechce nic ménit.

Kromé vyroby kvalitnich rum¢ a zavadéni peclivé stra-
tegie rozvoje si spole¢nost Chamarel vyvinula strategie
k upevnéni loajality stalych zakaznikd a ziskavani no-
vych, diky aktivitdm zaméfenym na propagaci své znac-
ky, které se konaji pfimo v arealu Chamarel. Za ucelem
podpory propagace a prodeje se majitelé destilerie Cha-
marel obratili na proslulého mistniho architekta, ktery
vytvoril moderni komplex pro ochutnavani ruma spolu
s obchodem se suvenyry, v némz jsou nabizeny nejen
vlastni produkty palirny, ale také rfemesiné a déarkové
predméty vyrobené na Mauriciu. V aredlu destilerie si
rovnéz muzete vychutnat nabidku koktejlt priprave-
nych z rumG Chamarel, mezi néz patfi napfiklad Cha-
marel Shake Mojito, coz je koktejl pfipraveny ze zlatého
rumu se sodovkou, cerstvymi matovymi listky, javoro-
vym sirupem a Cerstvym citronem.

Vedle ochutnavek rum@ si mohou navstévnici palirny
Chamarel uzit komentované prohlidky destilerie v angli¢-
tiné nebo francouzstiné. Tyto prohlidky jsou velice zajima-
vé a ndzorné a Ucastnici se maji Sanci dovédét o vyrobé
rumu srozumitelnou cestou vie potfebné. Konaji se bé-
hem roku a zahrnuji navstévu sklepl i turisticky zajima-
vych mist v okoli. Hosté mohou rovnéz navstivit prvotfid-
ni moderni restauraci nazvanou L'Alchimiste a ochutnat
nékteré z nejlepsich mistnich specialit, jako jsou pokrmy
z mistnich jelend, kachen a divocaku, a samozriejmé také
vybér lihovin pochazejicich pfimo z destilerie.

Kvalitni sluzby znacky Chamarel, vedené odbornym
persondlem v klidném prostredi palirny vyznacujicim se
drevénymi, kamennymi a vodnimi prvky, vyuzivaji boha-
tého turistického ruchu na Mauriciu, tedy sektoru, ktery
zhruba 70 % pfispiva k HDP této zemé. Diky tomu na-
vstévuje palirnu a usedlost 15 000 navstévnikt mésicné.
Palirna rovnéz Uzce spolupracuje s mistnimi a mezina-

rodnimi partnery v oboru, aby zvysila povédomi o svych
znackach a produktech. Vzhledem k tomu se zastupci
palirny Chamarel ztcastnili cetnych oborovych akci, na-
priklad rumovych veletrhd a konferenci — na jedné z téch-
to akci v roce 2013 spolecnost poradala mistrovskou
skolu pripravy rumovych koktejld pro vybranou skupinu
oborovych profesionalt (véetné barmant) v Japonsku.

V témZe roce se spole¢nost Chamarel zaradila mezi
stovky subjektd Ucastnicich se afrického veletrhu, mezi-
narodni vystavy v japonské Yokohamé, kde byly vystave-
ny produkty a znacky pochdzejici z Afriky. Vystavu kazdy
den navstivilo pres 40 000 navstévnikl a rumy znacky
Chamarel byly kompletné vyprodany.

Mezi dalsSi oborové akce, jichz se palirna ucastnila, patfi
Berlinsky Rum Fest a kongres FIFA na Mauriciu — shro-
mazdéni Mezindrodni federace fotbalovych asociaci
(FIFA), ridiciho sportovniho organu, kde byla uUcastni-
kdim podavdna mojita z rumu Chamarel.

Obchodni vysledky

Spolec¢nost Chamarel, ¢erpajici z bohatych tradic vyroby
rumu na ostrové v Indickém ocednu, se na mezinarod-
ni scéné objevila jako silny podnik s velkymi ambicemi.
V pomérné kratké dobé palirna doséhla obchodniho
Uspéchu a ziskala mnoho ocenéni. Prémiovy zlaty rum
Chamarel ziskal zlatou medaili na Concours Mondial de
Bruxelles (2011) — mezinarodni ochutndvkové soutézi
vin a lihovin, jiz se Ucastnilo vice nez 7000 alkoholickych
napoju ze 49 zemf a kterd se konala ve Velkovévodstvi
lucemburském. Na téze akci ziskaly stfibrny bily rum
z této palirny a také dvojité destilovany rum v prislus-
nych kategoriich stfibrné medaile. O dva roky pozdéji
ziskal vanilkovy likér Chamarel (35 procent alkoholu)
pro spolecnost dalSi ocenéni — bronzovou medaili na
veletrhu rumd v Pafizi (2013). V témze roce méla spo-
lecnost Chamarel hrubé prijmy ve vysi 85 milionC rupif
(asi 1,4 milionu USD) a oslavila své 5. vyroci.
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Chamarel Premium Rum White — je charakteristicky svou vyjimec¢nou vini a dlouhym zakoncenim. Vyrabi se v médéné destila¢ni koloné,
ve které se po zahtati uvolni nejvolatilngjsi slozky zkvasené Stavy cukrové titiny véetné alkoholu. Ty se nahromadi v horni ¢4sti destila¢niho
zafizeni a po jejich zchlazeni v kondenzatoru se ziska Cisty rum s obsahem alkoholu 65 - 75 %, ktery je nasledné blendovan na obsah
alkoholu 42 %. Malé mnozstvi dodd vasemu koktejlu explozi chuti.

Chamarel Premuim Rum Gold - zraje v dubovych sudech 18 mésic(i. Pomaly process dodava tomuto rumu jeho rafinovanost, bohaté
karamelové tony a vyjimec¢nou smés vini. Je vhodny k pomalému upijeni | k pfipravé koktejld. Obsah alkoholu 42 %.

Chamarel Single Barrel 2008 s obsahem alkoholu 45 % je unikatni rum, ktery byl destilovan v zaFi roku 2008 ze zkvasené cerstvé stavy
unikatni odridy cukrové titiny. Po dvojité destilaci byl umistén 10. 11. 2008 do novych sudt z francouzskych dubt a lahvovan 19. listo-
padu 2014. Jde o limitovanou edici 890 lahvi.

Chamarel Premium Rum VSOP - tento excelentni rum je smési rumu z destila¢ni kolony (75 %) a rumu, ktery je vysledkem dvojité desti-
lace na Pot Stillu (25 %), které zraly minimélné ctyfi roky v sudech z francouzskych dubd. Vyznacuje se unikatnim charakterem a jemnou
vyvazenou chuti. Obsah alkoholu 44 %.

Chamarel Premium Rum XO je blendem rumu z destila¢ni kolony (70 %) a rumu, ktery je vysledkem dvojité destilace na Pot Stillu (30%),
které zraly minimalné Sest let v sudech z francouzskych dubt. Je urcen pro opravdové znalce. Obsah alkoholu 43 %.

Chamarel Premium Rum Double Distilled — pfi jeho vyrobé je pouZivana stejna technika dvoji destilace, jako pfi vyrobé koraku. Vysled-
kem je excelentni rum pIného téla s dobfe vyvdzenym aroma. Obsah alkoholu 44 %.
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BEN NEVIS

Text a foto: Svatopluk Buchlovsky, llustrace: Alessandra Svatek (AA)

Palirna Ben Nevis nese nazev stejnojmenné nejvyssi britské hory (1344 m),
na jejimz upati se na pokraji mésta Fort William (10 000 obyvatel) nachazi.
K jezeru Loch Ness je to priblizné hodina jizdy a silnice k malebnému za-
padnimu pobfiezi Skotska vede pfimo kolem palirny. Ostatné rocné do ni
a jejiho pékného navstévnického centra zavita vice nez 20 000 navstévniku.
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Pfimo u parkovisté nas navic zaujmou mohutni byci
narezlé barvy s dlouhou srsti a silnymi zahnutymi rohy.
Byl jsem v palirné nékolikrat a musim se pfiznat, ze pfi
jedné z prohlidek jsem byl zdvofile pozadan, abych ode-
Sel. Neudélal jsem nic $patného, pouze jsem si dovolil
dvakrat opravit pravodce, ktery mné a jednomu austral-
skému péru vypravél o vyrobé mistni whisky naprosté
pohadky. Teprve mnohem pozdéji jsem pochopil, ze
pohddkafi jsou ve skotskych palirnach v turistické sezo-
né pfitomni mozna stejné casto jako obecné na Ceské
politické scéné. Ovsem palirnu znaji také vsichni ti, ktefi
zhlédli film State¢né srdce s Melem Gibsonem v hlavni
roli, nebot nékteré jeho scény se natacely v jejich pali-
renskych skladech.

Palirnu, zaloZenou jiz v roce 1825, dnes vlastni znamy
japonsky vyrobce whisky, spole¢nost Nikka. Ostatné né-
kolik jejich produktd, napfiklad michana whisky Nikka
Black, obsahuje rovnéz urcity podil sladovych destilatd
pravé z mistni palirny. Zajimavosti je, Ze zatimco normal-
ni fermentace probihd 48 hodin v 3esti ocelovych nado-
bach, pro whisky ur¢enou do Japonska je to az 96 hodin,
pficemz se pouzivaji vylu¢né dvé drevéné kade, které
|épe udrzuji teplotu. V palirné tuto whisky k odliseni na-
zyvaji Coire Leis podle jména jednoho ze dvou jezer na
Upati hory Ben Nevis, odkud palirna odebird vodu. Dal3i
specialitou je skutecnost, Ze palirna primichava k liho-
varskym kmendm kvasinek rovnéz pivovarské kvasinky.
Tato dfive bézna praxe jiz dnes ve Skotsku, aZz na dvé tfi
vyjimky (palirny Benromach a Strathearn), neni k vidéni.

Slad pochazi ze sladovny Bairds ve mésté Inverness, asi
100 km vzdaleném. Je pfipravovan bez pouziti raseliny,
tedy suSen pouhym horkym vzduchem. Oviem od roku
2006, stejné jako v celé fadé dalSich skotskych paliren,

také zde zacala vyroba de-
stildtu z nakoureného sladu
(30 ppm), ktery nese nazev
McDonald’s Traditional Ben
Nevis (46 % alkoholu) a $i-
feji byl na trh uveden v roce
2012. Samotnd destilace
probihd ve dvou surovino-
vych a dvou prepalovacich
kotlich  hruskovitého tva-
ru se sirokym vyparnikem.
Jejich  vyparnikové paze
vedouci k médénym kon-
denzatordm zaujimaji Uhel
90°, a tudiz samotny reflux,
tedy procento tékavych
¢astic vracejicich se zpét do
kotle, je na stfedni Urov-
ni. Ovsem tato skutecnost
se Uspésné kompenzuje
pomérné dlouhym zachy-
covanim jadra (prokapu),
které se ukoncuje az pfi obsahu alkoholu 60 %. Jenom
pro srovnani, palirna Glenfiddich ukoncuje zachycovani
jadra pfi obsahu alkoholu 65,6 % a palirna Macallan
dokonce pfi 68 %. To znamend, Ze destilat obsahuje
VE&tSi mnozstvi méné tékavych komponent(, coz zvysuje
organoleptickou robustnost whisky.

Palirna Ben Nevis je svoji velikosti mensi nez stredni,
s kapacitou 2 mil. 100% alkoholu ro¢né, oviem rediné
vyroba nepfesahuje 1,5 mil. I. Konkrétné to znameng,
Ze béhem sedmidenniho pracovniho tydne zde pfipravi
8-9 zépar a ziskanou sladinou se do Urovné 42 000 na-
pliiuje Sest dievénych a dvé ocelové fermentacni kadé,
které jsou vybaveny rozbijeci pény (switchers). Kvaseni
zacina asi za dvé hodiny po pfidani kvasnic. Nejdfive
se na hladiné objevuji malé bublinky, nédsledné jejich
shluky prechazejici postupné ve slabou bilou pénu (jde
o takzvané zapradovani), ktera vytvari krouzky, houstne,
potom méni barvu do hnéda a proces je zakoncen pro-
paddnim kvasnic. Soucasné se méni také chut tekutiny
od sladké pres kyselou az po nahotklou. Pfi svém rdstu
kvasinky spotiebovavaji cukr a pfiblizné po kazdé jedné
az dvou hodinach se zdvojndsobuje jejich pocet. Cely
kvasny proces a tvorfeni pény probihaji v urcité caso-
vé [haté, prvnich Sest hodin velmi klidné, avsak mezi
10-15 hodinami velmi intenzivné, treti etapa je jiz opét
klidnd a ¢tvrtd, kterad zacind priblizné po 40 hodinach,
se oznacuje jako mrtva faze. Béhem druhé faze kvaseni
je slyset, jak roztok bubla a soucasné vytvari vysokou
(@z 1-1,5 m) vrstvu bilé pény. Z tohoto ddvodu se kadé
naplfiuji zpravidla maximalné do urovné 90-120 cm od
vrchniho okraje a zejména béhem druhé faze se zde
zapinaji rozbijece pény. Je to otaciva lista na elektricky
pohon, kterd pénu neustale rozvrstvuje po celé plose,
aby netvofila kopec, a v podstaté rozbiji nejvétsi bubliny.
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Zrani probihd v jednom policovém a 3esti tradi¢nich
skladech (tzv. dunnage) s celkovou kapacitou 57 000
sudd. Ve Skotsku to jsou pfizemni, vétsinou kamen-
né budovy s velmi silnymi zdmi, bridlicovou stfechou
a s malymi okny chranénymi pouze draténou sitovinou,
kde je misto betonové podlahy pod sudy jen udusana
hlina nebo vrstva strusky. Sudy jsou polozeny v fadach
vedle sebe na dfevénych hranolech, umoznujicich
snadnéjsi manipulaci. Nad sebou jsou vzdy dvé az tfi
fady sudl (barely od bourbonu tfi fady, vétsi sudy od
sherry dvé rady). V téchto skladech dochazi k lepsi cir-
kulaci vzduchu nez ve skladech modernich (policovych
nebo paletovych), coz ma dle odbornikd pozitivni vliv
na zrani destildtu do jakostni polohy.

Naprosta vétsina destilatu je ur¢ena do michané whis-
ky Nevis Dew, kterd se dfive jmenovala Dew of Ben
Nevis (k pfejmenovéni doslo na zakladé nového zako-
na o skotské whisky), a samozfejmé také do michané
japonské whisky. Roc¢né se lahvuje jako jednosladova
whisky pouze kolem 12 000 lahvi. Pro pfedstavu: ve-
likosti srovnatelnd palirna Knockdhu rocné expeduje
pfiblizné 180 000 lahvi jednosladové whisky anCnock.
Na druhé strané je na trhu fada rdznych plnéni z ne-
zavislych staciren, coz svédci jednak o oblibenosti, ale
také o dostupnosti tohoto destilatu.

Palirna Ben Nevis dfive pouze vyjimec¢né lahvovala de-
stildty, které zrdly v jinych sudech neZ od bourbonu.
Avsak v poslednich letech se tato praxe zacind ménit.
Zakladni jednosladova whisky palirny je Ben Nevis 10
Years Old s obsahem alkoholu 46 %. Je to robustnéjsi
destilat, ktery svymi sladovymi pfirodnimi, drsnéjsimi

tony vytvari dojem skotského armanaku. V roce 2013
a nasledujici rok bylo na trh uvedeno, bohuzel v ome-
zeném mnozstvi, nékolik vybornych jednosladovych
destilatd, které zraly nebo dozravaly v sudu od sherry
nebo portského vina. Napfiklad v loriském roce to byla
whisky Ben Nevis 2002 10 Years Old White Port Pipe
Matured, kterd zréla celou dobu v sudech od bilého
portského vina. To je dost unikatni, nebot v naprosté
vétsiné se ve Skotsku ke zrani ¢i dozravani pouziva-
ji sudy od cerveného portského vina. V roce 2013 to
bylo nékolik pInéni patnactileté whisky, destilované
v roce 1998 a lahvované v roce 2013, které pochazeji
ze sudU od sherry. Pravé tento typ whisky ze sudu od
sherry ziskal nejvyssi mozné ocenéni na mezinarodni
vystavé International Wine & Spirit Competition v Lon-
dyné v roce 2013.

Pokud se rozhodnete navstivit prekrasné zapadni po-
brezi Skotska, tak horu Ben Nevis a stejnojmennou
palirnu urcité nevynechejte. Navstévnické centrum je
otevreno celoro¢né, prohlidka stoji pét liber a tzv. Exe-
cutive Tour s ochutnédvkou celé fady destilatd potom
tficet liber. Pokud v3ak chcete mit navic jesté neza-
pomenutelny gastronomicky zazitek, tak zavitejte do
nedaleké restaurace v Inverlochy Castle. | ten nejnaroc¢-
néjsi labuznik tomuto posezeni s jidlem, vinem a whis-
ky pomysiné udéli nékolik hvézdicek, stejné jako to
ucinili pfed nim inspektofi z publikace Michelin. Pokud
se rozhodnete stravit v tomto hotelu i noc, tak si zvolte
pokoj cislo 6, ktery nese jméno Ben Nevis a ve kterém
nechybi ani ldhev stejnojmenné whisky jako pozornost
podniku. Slainte mhath! [Slanz'va] =



BEN NEVIS 10 Y.0. WEST HIGHLAND SINGLE MALT
byla uvedena na trh v roce 1996 a stala se nejprodavanéjsi whisky destile-
rie. Ma plnost a hloubku, kterou se vyznacuji whisky ze zapadni vysociny
a je idedlnim zastupcem regionu Highlands. Jedna se o skvély malt s mno-
ha vrstvami chuti, svym stylem spiSe starsi nez nazev napovida. Cenami
ovénceny malt, ktery mimo jiné v roce 2001 obdrzel ocenéni za vyhru ve
tfech po sobé jdoucich letech na Monde Selection.

CENA 1 760 K¢

McDONALD’S TRADITIONAL BEN NEVIS

je specialni edice vyrobend u prilezitosti 185. vyro¢i znacky Ben Nevis
a Uspésny pokus o vzkiiseni whisky McDonald’s Traditional Ben Nevis,
kterd byla mimofadné popularni v 80. letech 19. stoleti. Perfektné se
v ni snoubi ovocné tony hruskového dzusu s raselinovymi a zemitymi
tény a lékofici. Tato whisky obdrzela ocenéni Gold Outstanding Medal
v kategorii skotské whisky na IWSC v roce 2012. CENA 1 760 K&
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GLENKINCHIE

text: Svatopluk Buchlovsky, foto: DIAGEO

Zanedlouho si budeme pfipominat 70 let od ukonceni druhé svétové val-
ky, ktera postihla rovnéz skotskou whisky. Nejen tim, Ze mnozi pracovnici
paliren narukovali a z boju se zpét ke svym rodindm a pracovnim mistim
bohuzel jiz nikdy nevratili. BEhem prvnich dvou let druhé svétové valky
britské ministerstvo potravin omezilo vyrobu skotské whisky na jednu
tretinu predvale¢ného stavu. Pfitom jiz v roce 1940 vSechny palirny obilné
a v lété roku 1942 témér vsechny palirny sladové whisky zastavily destila-
ci a navic byla stanovena maximalni cena za whisky. Vyjimku dostaly pa-
lirny, které patrily farmarim, takze napfiklad palirna Glenfarclas vyrabéla
whisky po celou druhou svétovou valku. DalSimi vyjimkami byly potom
palirny Glen Grant, Glenlivet, Mortlach a také palirna Glenkinchie, kterou
si dnes trochu vice predstavime.
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Mimochodem — v dusledku bombardovani bylo ve Skot-
sku zniceno béhem druhé svétové valky priblizné 20
mil. litrd whisky. Napfiklad pfi dvou némeckych néletech
na mésto Glasgow 13. a 14. bfezna 1941 byly zasazeny
tfi sklady palirny Auchentoshan, v nichz zrélo pres milion
litrG whisky. Pokud palirnu navstivime (je vzdalena pdl
hodiny jizdy autem z letisté Glasgow), uvidime u ni ryb-
nik, ktery vznikl v disledku bombardovani, a dnes z n¢j
voda slouzi ke chlazeni pfi destilaci. Na druhou stranu
druha svétova vélka také umoznila, zejména americkym
vojakam, seznamit se blize se skotskou whisky (na rozdil
od whiskey ze sousedniho Irska, které zUstalo ve valec-
ném konfliktu neutralni zemi) a spolu s vodkou ji ucho-
vat v Sirokém povédomi jako ndpoj spojeny s vitézstvim.
Ostatné pravé pritomnost americkych a anglickych oku-
pacnich vojsk v Némecku a americkych vojsk v Japonsku
ucinila z téchto dvou zemi velkd odbytisté whisky, coz
pretrvava dodnes. Necelych pét let po skonceni vélky
spotreba skotské whisky v USA poprvé predcila jeji od-
byt ve Velké Britanii. Bylo to predevsim proto, Ze britska
vladda nejriznéjsimi regulacnimi nastroji silné uprednost-
fiovala jeji export na Ukor domaciho trhu; tento, do jisté
miry pridélovy, systém kvét na whisky (whisky rationing)
zde byl zrusen az na jare roku 1959 (pro luxusni znacky
vsak az v roce 1960).

Palirna se nachazi priblizné 25 km od Edinburghu (pro-
to je na etiketé napis Edinburgh Malt) a blizkost hlav-
niho mésta s sebou nese i pomérné velkou navstév-
nost (40 000 roc¢né). Nazvdna byla podle ficky Kinchie,
z niz odebira vodu potrebnou k vyrobé. Ve Skotsku je
rozsifen nazor, ze nejlepsi pro whisky je mékka voda,
ktera vyvérd na povrch po zulovém podlozi a protéka
raselinistém (off granite through peat). Hned za ni je
potom vysoce hodnocena voda, ktera tekla v opac-
né posloupnosti (off peat through granite). Takovou
vodu vSak nepouziva ani kazda pata palirna a napfi-
klad dvé proslulé palirny, Glenmorangie a Highland
Park, pouzivaji tvrdou vodu, stejné tak jenom o trochu
meékci vodu palirny Cragganmore, Glenburgie, Glen-
Dronach, Glenglassaugh, BenRiach, Scapa, Miltonduff
a také palirna Glenkinchie. Ponékud tvrdsi voda je do-
konce v palirné Bunnahabhain na ostrové Islay. Snad
jedna z nejvice cenénych paliren, Macallan, pouziva
vodu, kterd je mékka s nizkym obsahem vapniku (20-
30 mg/l) a jinych minerald (obsah horciku je 4-6 mg/l).
Jenom pro srovnani: voda v palirné Highland Park ma
primérny obsah vapniku 50-70 mg/l a horciku 20-25
mg/l. Tato palirna je neobvykla tim, Ze tvrdost vody
zde znacné kolisd. Kupodivu trochu tvrda voda je rov-
néz z jednoho zdroje (Josie's Well) v palirné Glenlivet,
zatimco druhy pouzivany zdroj (Blairfindy) poskytuje
vodu mékkou. Nékdy se také setkdvame s nazorem, ze
tvrda voda (napf. v palirnach Glenkinchie, Glenmoran-
gie a Highland Park) pfispiva k leh¢imu charakteru de-
stilatu, zatimco silné raselinistni a zaroveri mékka voda
je jednou z pricin, proc je destilat pInéjsi (napf. Sprin-

gbank, Lagavulin). Vétsina paliren vSak pracuje s velmi
mékkou spodni pramenitou vodou.

Stejné jako napriklad v palirnach Glenlivet, Craggga-
nmore, Dalwhinnie, Royal Brackla ¢i Tormore, také zde
usiluji o velmi cirou sladinu, coz ma podstatny vliv na or-
ganolepticky charakter vyrobeného destilatu. Sladina se
pripravuje v ocelovych vystiracich kadich s vypouklym po-
klopem, kterym se u nds vzhledem k pivovarnické tradici
odborné tika varny, zatimco ve Skotsku mash tun (kad'
na zdparu). V nich dochdazi ke smichani sladového Sro-
tu s horkou vodou, coz se v nasich pivovarech oznacuje
jako vystirani, s cilem ziskat zaparu s uvolnénym skrobem
a po jeho rychlém enzymatickém rozlozeni a nasledném
zcezeni sladinu se sacharidy. Varny jsou nejcastéji kruho-
vitého tvaru, i kdyz mohou byt také ctverhranné, jako
napfiklad v palirndch Glenkinchie ¢i Royal Lochnagar.
Hluboké jsou vétsinou 1,5-2,5 m, o prdméru kolem 5 m
(ale napt. v nové palirné Dalmunach 9,5 m a v palirné
Glenfarclas dokonce 10 m). Kadé maji dvojité dno (vrchnl,
tzv. scezovaci, je perforované s podélnymi otvory o Sifce
0,7 mm a umisténé 1,0-1,5 cm nad pevnym dnem) a mi-
chadlo. Ve skotskych palirnach sladové whisky se mize-
me setkat se ¢tyfmi konstrukcemi vystiracich kadi (tradic-
ni s obrace¢em, semi-Lauter, Lauter a vystiraci filtr, ktery
je pouze v palirné Teaninich). Tradi¢ni kadé s lopatkami
(rake & plough) obracejicimi michanou masu, které jsou
dnes k vidéni jesté ve 25 palirnach, neumoziuji ziskavat
naprosto cirou sladinu. Dnes se proto v palirnach setka-
me casto s kadémi typu semi-Lauter nebo Lauter (tento
typ se poprvé zacal pouzivat v Némecku pfi vyrobé piva).
Oba typy se v podstaté lisi pouze tim, Ze typ semi-Lauter,
ktery je ve skotskych palirnach nejrozsitenéjsi, ma v urcité
vysce fixné nastaveno michadlo s rameny, zatimco mo-
dernéjsi typ Lauter jeho vysku mlze podle potfeby ménit.
Voda o rlizné teploté se do typu Lauter pridava prabézné
pomoci kropiciho systému, zatimco u typu semi-Lauter
zaklad postupu tvofi jak tradi¢ni napousténi vody po
ddvkach, tak kropeni. V obou vsak scezeni probihd az
dvakrat rychleji nez v tradi¢nim typu s obraceci a ziskava
se méné zakalend sladina. Tam, kde chtéji docilit opravdu
¢iré sladiny, jako napriklad v palirné Glenkinchie, navic
nepouzivaji zpétny chod michadla. Naopak, v piipade, ze
se chce docilit ofiSkového a korenitého charakteru desti-
latu, k cemuz je zapotrebi ziskat vice zakalenou sladinu,
zapina se zpétny chod (napfiklad v palirné Auchroisk).

Palirné Glenkinchie patfi ve Skotsku druhé misto, po-
kud jde o velikost surovinového kotle, ktery ma objem
30 963 |. Na prvnim misté je palirna Bunnahabhain
(35 356 1), zatimco kotle v palirnach Bowmore (30 940 )
a Glenfarclas (29 549 I) jsou o trochu mensi. Surovinovy
kotel, stejné jako prepalovaci, mé zde skfipnuté bricho
(vyparnik) a paze vyparniku je zahnuta prudce smérem
doll (55°). Pokud je Uhel vétsi nez 90° (napt. Glencadam
105°, MacDuff 120°), produkovand whisky ma vétsi re-
flux, a je tedy z organoleptického hlediska lehciho typu,
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zatimco pfi Ghlu mensim nez 90° (napf. palirna Milton-
duff 60°, Ardmore 50-55°) se jedna o destilat s plnym
télem (typickym piikladem mdZze byt whisky Macallan —
Uhel 45°). To signalizuje, Ze destilat z palirny Glenkinchie
by mél byt pInéjsi, nebot tékavé komponenty se mohou
dostat v SirSim méfitku do tradi¢ni médeéné trubky v kadi
s proudici studenou vodou, kde probiha vysrazeni. Zaro-
veni zde vsak neni vyparnik kotle kratky, jako napfiklad
v palirné Lagavulin, ale delsi, coz napomaha reflux zvy-
Sovat. To vse spolu se stfedné dlouhou fermentaci (60
hodin) a pomalou destilaci vytvari destilat Glenkinchie
s lehce sirnatym nadechem, coz je do urcité miry rovnéz
ovlivnéno pouzitou metodou provzdusnovani prepalo-
vaciho kotle. Voli zde totiz stfedni cestu, nebot pokud
je provzdusnéni kotle dlouhé, ziskavd se destilat s trav-
natymi (grassy) tény, zatimco v pfipadé, kdyz se vibec
nepraktikuje a kotel se po vyprazdnéni okamzité naplnf
novou davkou, tak ma destilat tendenci ziskavat pfilis sil-
ny masité-sirnaty (meaty/sulphuty) nadech.

Palirna dnes produkuje (v prepoctu na cisty alkohol) ko-
lem 2,5 mil. litru sladového destildtu ro¢né. Ten zcasti
zraje ve trech palirenskych skladech (dva tradi¢ni, tedy
nizkopodlazni a jeden policovy se tfemi podlazimi) s ka-
pacitou 10 000 sudt a v centralnim skladu spole¢nosti
Diageo. Rocné se v podobé jednosladové whisky expe-
duje pfiblizné 250 000 lahvi, pricemz stéfi destilatu je
bud 12 nebo 14 let. VSeobecné se ma za to, Ze vétsina
skotské sladové whisky dozréva do optimalné pitelné po-
doby ve véku 10-16 let. Mezi jednotlivymi palirnami jsou
vsak v tomto sméru dost velké rozdily. Obecné Ize fict, Ze
¢im je Cistéji vydestilovand whisky (s mensim obsahem
tékavych komponentut), tim rychleji zraje, i kdyz také toto
pravidlo neplati zcela plosné. Proto napriklad organolep-
ticky lehké whisky ze Skotské niziny (Auchentoshan) ci
stfedné lehké (Glenkinchie), stejné jako nékteré z oblasti
Speyside (Tamdhu, Tamnavulin, Tomintoul), ale také z os-
trovd (Isle of Arran) a ze Skotské vysociny (Glenmorangie,
Old Pulteney) dozravaji rychleji. Na opacné strané jsou
potom pomalu zrajici destilaty, napf. z paliren Dalwhinnie,
Dailuaine nebo Mortlach. Pro¢ nékteré whisky zraji rych-
leji a jiné pomaleji, neni zatim prokazatelné vysvétleno.
Ovsem s podobnym fenoménem se setkdvame rovnéz
u konaku; napriklad destilaty z oblasti Bois Ordinaire
jsou vyhlaseny svym rychlym vyzravanim. Na okraj Ize po-
znamenat, Zze bourbon potrebuje ke spravnému vyzrani
priblizné polovinu doby nez skotskd whisky. Je to zpu-
sobeno dvéma hlavnimi faktory: pouzitim nového dubo-
vého sudu a také podstatné vy3si primeérnou teplotou
v Kentucky.

V mistnim destilatu prevazuji suse nasladlé sladové tény
a velmi jemna sirnatd stopa. Svym plvodem (Skotska
nizina) by se v pripadé whisky Glenkinchie, stejné jako
u produkce z paliren Auchetoshan a Bladnoch, mélo jed-
nat o aperitivni destilat. Avsak toto teritorialni déleni ne-
Ize aplikovat absolutné. V podstaté plati jednoduché pra-

vidlo, Ze destildty s plnym télem, vyraznou vini (zejména
ovocnou i kvétinovou) a chuti nebo s naslddlosti se piji
obvykle mimo jidlo ¢i po ném, kdy nahrazuji korak nebo
jiny digestiv, zatimco lehké, suché, ne prilis staré destilaty,
nékdy se sladovymi nebo travnaté herbdlnimi tény, jsou
vynikajicimi aperitivy. Do skupiny digestivd patfi rovnéz
vice nakurované destilaty a také ty, které zraly v sudech
od sherry nebo portského. Neékteré jednosladové desti-
laty se oznacuiji jako aperitivni (napf. Dalwhinnie, Glen
Moray, Glenlivet, Isle of Jura, Old Pulteney), jiné jako di-
gestivni (napr. Aberlour, Ardbeg, Balvenie, Cragganmore,
GlenDronach, Laphroaig, Macallan, Talisker) a nékteré
vyhovuji obéma kritériim (napf. Bladnoch, Bruichladdich,
Glenfiddich, Glenmorangie, Highland Park, Springbank),
¢imz jsou mi obzvlasté sympatické. Pravé do této posled-
ni kategorie patfi také whisky Glenkinchie.

Sladova whisky Glenkinchie je vyznamnou soucasti né-
kolika znacek michané whisky spolecnosti Diageo. Na
prvnim misté je to Haig Gold Label, kterd je na trhu jiz
od roku 1910.

Historicky je to velmi Uspésna znacka, i kdyz v poslednich
letech se z hlediska marketingu nachazi ponékud v Ustra-
ni. Pfesto zaujima mezi znackami michané whisky misto
hned za treti desitkou (pfes 5 mil. lahvi ro¢né). Dale je
to Dimple Fine Original 15 Years Old, ktera byla poprvé
namichana v roce 1888 jednou z odnozi dynastie Haigu.
Tato, ve Skotsku velmi znamd, palirenskd rodina datuje
své obchodni aktivity od roku 1627, coz je také datum
uvedené na etiketé. Jako v jedné z méla michanych zna-
Cek v ni sladové destilaty (v poctu vice nez 30) presahuji
50 procent; vedouci roli zde hraje jemnd whisky z palirny
Glenkinchie. Podle prodeje zaujima v kategorii De Luxe
Blend c¢tvrté misto. Od roku 1893 se prodava ve zvlastni
trojhranné zaoblené Iahvi s dulky, obalené jakousi draté-
nou sitkou (tzv. alambrado) zlaté barvy, kterd plvodné
drzela korkovou zatku pfi prepravé na lodich. Odtud také
vzniklo jeji jméno, nebot dimple znamena v anglictiné
dulek ¢i jamka, kterymi jsou k dosazeni lepsi aerodyna-
miky pokryty golfové micky. Proto ji maji v USA v oblibé
také hraci golfu, i kdyZ popravdé feceno, hlavnim ddvo-
dem bude ziejmé skutecnost, Ze si ji, na rozdil od vétsiny
skotskych golfistt, mohou prosté dovolit. V USA je jejf
popularita tak velika, Ze existuje dokonce klub (Dimple
Club) priznivct této whisky. V roce 1958 byl tvar ldhve
zaregistrovan jako ochranna znamka, coz do té doby uci-
nila pouze jedna firma, a sice Coca-Cola.

V zakladni radé destilatl této palirny jsou dvé jedno-
sladové whisky: dvandctiletd Glenkinchie a ctrnactileta
Glenkinchie Distillers Edition Double Matured Amontilla-
do Cask Wood (obé s obsahem alkoholu 43 %). Dru-
ha zminéna whisky dozravala v sudech od sherry typu
Amontillado. To je jeden z péti zékladnich typd sherry
(zbyvajici jsou Fino, Manzanilla, Palo Cortado a Oloroso).
Déleni do jednotlivych kategorii zavisi (vzhledem k tomu,
Ze sudy jsou naplnény jenom z 85 %) na tloustce, resp.
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vyskytu mazdry (kfisu), tedy kvasinkového povlaku. Pokud
jde o chut, najdeme v typech Amontillado i Oloroso jem-
ny, nasladle ofechovy nadech, ktery pres drevo (prevazné
americky dub) muze prechdzet az do whisky. Proto jsou
pro vyrobce whisky nejoblibenéjsi sudy, ve kterych zrédlo
sherry Oloroso (az do roku 2004 témér vyhradné pouziva-
né napt. palirnou Macallan, pricemz se jednd o $panélsky
dub) a potom Amontillado. Mimochodem skotsky védec
Alexander Fleming pfi svém vyzkumu, zavrseném objeve-
nim penicilinu, hledal inspiraci pravé ve slozitych proce-

sech probihajicich uvniti kvasinkového povlaku pfi zranf
sherry na jihu Spanélska. Proto si dejme pohérek ¢trnacti-
leté whisky Glenkinchie, kterd dozravala v sudu od sherry
Amontillado, mozna nds bude rovnéz k nécemu pozitivni-
mu inspirovat. Mohu zarucit, Ze minimalné k tomu, Ze si
budeme chtit nalit druhou sklenicku! |

YoufTD Glenkinchie Distillery (2:51)

Yuu Glenkinchie Distillery Model (5:43)


https://youtu.be/P6L-ZLVNbu4
https://youtu.be/y9QNRQ7ebOE

GLENKINCHIE 12 Y.0. s obsahem alkoholu 43 % je v fadé Classic Malts Selection zéstupcem stylu whisky z Lowlands,
které jsou jemné, lehké, s nasladlou chuti. Tato whisky z udoli feky Kinchie ma povést té nejsussi a nejjemné;jsi. Mimo-
radné svétla whisky, kterd, jak se odbornici shoduiji, ve dvandcti letech zralosti dosahuje dokonalosti.

CENA 1 060 K&

GLENKINCHIE DISTILLERS EDITION Double Matured Amontillado Cask Wood je ¢trnéctiletou jednosladovou

whisky s obsahem alkoholu 43 %, dozravajici po sherry Amontillado. Tyto sudy dodavaiji vyslednému destilatu jemny,

nasladle ofechovy nadech. CENA 1 540 K&
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WORLD CLASS COMPETITION 2015

worldclass

COMPETITION

DRUHY ROCNIK NEJPRESTIZNEJSI BARMANSKE

SOUTEZE S UCASTI CESKYCH BARMANU

Druhy roc¢nik prestizniho barmanského programu Diageo Reserve
World Class pokracuje i v novém roce. Po prvnim seminafi, ktery
probéhl v listopadu v prazské restauraci Aureole, se centrem dalSiho

déjstvi stalo 19. ledna Brno.

Autobus plny barmant vyrazil z Prahy do Brna uz
kratce po desaté. V moravské metropoli se pfipo-
jili ke svym kolegiim nejen z Brna, ale i z Ostravy
a Olomouce. V Baru, ktery neexistuje, byla prvnim
bodem programu Tanqueray session. Diageo World
Class Ambassador Petr Kymla v tomto, do posledni-
ho mista zapInéném Baru, predstavil gin Tanqueray
a pozornost i smysly barmand nasledné otestoval
prostrednictvim slepé degustace. Nutno dodat, Ze
ne kazdy z pfitomnych dokazal tfi vzorky — Tanque-
ray London Dry, Tanqueray No. 10 a limitovanou
edici Tanqueray Malacca — spravné urcit.

Také schopnost naslepo identifikovat urcitou znac-
ku patfi k tém, jez svétové findle Diageo Reserve
World Class provéfuje. V ramci své prezentace to
potvrdili i lonsti vitézové narodnich kol v Ceské
a Slovenské republice, ktefi v brnénském baru do-
stali slovo hned po Petru Kymlovi. Jarda Janousek
z prazského baru Black Angel's o svych zkusenos-
tech ze soutéZe barmanim vypravél uz v listopa-
du v Praze, tentokrat ale namichal i jeden z drinkd,
s nimiz nds v Britanii reprezentoval — jeho lososem
infuzované Fish-dill tini vzniklo v rdmci discipliny
Tales of Two Martinis a chutnalo naprosto skvéle.

text: Petr Kymla, foto: Jan Havelka

Tento koktejl je na bazi ginu Tanqueray No. 10, kte-
ry byl kratce infuzovan lososem.

Za barovym pultem Jardu vystfidal Tony Velich z bra-
tislavského LemonTree & Sky Baru a pred zraky
pritomnych barmant namichal hned dva soutézni
drinky. Koktejl Green & Now byl vytvoren pro dis-
ciplinu Written Word a kromé zajimavé kombinace
ginu Tanqueray No. 10 a zeleného ¢caje zaujal také
myslenkou oslavy pfitomného okamziku a servisem
v ,zarovce” stolnf lampy spolu s pfilozenym sesitem,
do néjz mohli ti, kdo drink ochutnali, zaznamenat
své pocity. Na Tanqueray No. 10 byl postaven i Tony-
ho Mediterranean Martini Cocktail servirovany spo-
lu se zmrzlinovym kornoutkem naplnénym ginem
a citrusovou cukrovou vatou. Patfil k nému jesté po-
laroid, jimz si hosté mohli udélat fotku na pamatku.
,Bylo mi cti stat se soucésti setkani Ucastnikd Dia-
geo World Class 2015. Véfim, Ze se v Brné barmani
o soutézi dozvédéli vie, co potfebuji, Ze tam nasli
spoustu inspirace a zazili hodné zabavy. Drzim jim
palce a mém pro né i jednoduchy vzkaz: Nebojte se
projevit svou osobnost a délejte to, co mate radi. Be
unique — Be you,” shrnul svou Ucast na brnénském
seminafi Tony.



Jarda Janousek

Vecer program pokracoval ve vyhlasené brnénské
restauraci Pavillon. Jeji $éfkuchaf Jan Kaplan spo-
lu s Milanem Bukovskym, $éfbarmanem baru Run-
way, ktery je soucasti stejného objektu, pfipravili
tfichodové menu snoubené s koktejly. Pro Milana
nebylo parovani prvni zkusenosti, i tak k nému ale
pristupoval s respektem. ,Snazime se vyuzivat gas-

Ucastnici Diageo World Class s prezidentem CBA Ale$em Svojanovskym.
Kdo z barmant pojede do Kapského mésta?

tronomické pozice koktejlu jako aperitivu i digesti-
vu. Hosty pak casto 1dkéd moznost pokracovat v pitf
koktejld v pribéhu celého menu. Jsem za to velmi
réd, nebot mi to umozriuje s drinky pracovat odlis-
né nez v baru,” fikd a k vecefi pod hlavickou Dia-
geo Reserve World Class dodéva: ,Chtél jsem, aby
byl v kazdém drinku zfetelny ndpad, vtip a hravost.
U prvniho jsme napfiklad na ozdobu misto bézné
olivy pouzili slany hrozen, drink k hlavnimu chodu
zase doprovazela aromatickd mlha vyrobend z cedru,
jehlic¢i a mechu a koktejl k dezertu zdobil pomeran-
Covy papir, tedy ryzovy skrob upeceny a aromatizo-
vany pomerancovym parfémem, ktery jsem vyrobil
vakuovou infuzi.”

OficidIni ¢ast programu uzaviela exkluzivni degu-
stace whisky Johnnie Walker Blue Label. Poté se
barmani presunuli do tfi brnénskych bart, kde na
né cekaly na specidlnim koktejlovém menu origi-
nalni koktejly s vyuzitim znacek z portfolia Diageo
Reserve World Class. Brnénska koktejlovéd noc pro-
bihala v téchto barech - Bar, ktery neexistuje, Super
Panda Circus a Runway Bar. | |
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COMPETITION

THE WRITTEN WORD
CHALLENGE & BULLEIT

BOURBON

Po necelém roce se do prazského hotelu The Augustine vratila prestizni
barmanska soutéz Diageo Reserve World Class. Tentokrat se vsak jesté ne-
soutézilo, barmani i dal3i pozvani hosté se tu hlavné vzdélavali. Re¢ byla
nejprve o knihach a poté o bourbonu. Oboji v podani Tima Judge, global
brand ambassadora znacky Bulleit a ¢lena globalniho tymu World Class

Competition.

Prostory Refectory Baru 1887 se ve Ctvrtek 18. bfezna
zacaly plnit barmany uz kratce pred jednou hodinou.
Na uvod cesky ambassador soutéze Diageo Reserve
World Class Petr Kymla provéfil jejich znalosti chuto-
vym kvizem a zatimco se barmani snazili rozpoznat,
ze kterych slozek se sklada welcome drink, pustil jim
video shrnujici lednovou brnénskou session. Neméné
zajimavy byl ovsem pohled do blizké budoucnosti —
soutézici barmani ted museji do 5. dubna vymyslet
drink pro The Written Word Challenge. Na pocéatku
kvétna je cekd Zacapa workshop a na jeho konci na-
rodni finale Diageo World Class Competition, které
budou kromé loniskych vitéz( za Cesko a Slovensko,
tedy Jardy Janouska a Tonyho Velicha, porotcovat dal-
i dvé vyznamné barmanské osobnosti — David Rios a
Avristotelis Papadopoulos. Na Zacapa Workshopu dne

text: Petr Kymla foto: Michal Sula

4. kvétna se také dozvime 12 finalistl, ktefi budou
bojovat o hodnotné ceny a Ucast na globalnim findle.

Vitéz v Cervenci absolvuje soustfedéni v Istanbulu a na
prelomu srpna a zafi globalni findle v Kapském Mésté,
kde své dovednosti a znalosti poméfi s 56 barmany
z celého svéta. Soutézici, ktefi obsadi 2.-4. misto, se
sice do Republiky Jizni Afrika nepodivaji, doma ale
také nezlstanou — je pro né pripraven nékolikadennf
vylet do Francie s navstévou Grand Marnier.

NeZ jsou soutézici postaveni pfed novou vyzvu v po-
dobé nové soutézni discipliny, absolvuji vzdy seminaf,
jenZ jim zadani upfesni a nabidne dostatek inspirace,
jak se s nim popasovat. Role prednasejiciho a téma-
tu The Written Word Challenge se v The Augustine
ujal Tim Etherington-Judge. Jeho cesta do globalniho
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tymu Diageo Reserve World Class zacala na Novém
Zélandu, kde sbiral zkusenosti nejen za barovym pul-
tem, ale také na soutéznim poli. Spoluprédce se spo-
le¢nosti Diageo jej nasledné v roli ambassadora zavala
do Indie a Afriky a nyni také tplné poprvé do Ceské
republiky. Pro barmany si pfipravil obsahlou prezenta-
ci o knihach, které v béhu staleti ovliviiovaly barman-
ské femeslo, od Bar-Tender’s Guide Jerryho Thomase
z roku 1862 pres svétovou beletrii, v niz se koktejly
objevuji, az po soudobé autory odbornych publikaci,
jako jsou David Wondrich, Jared Brown s Anistatiou
Miller ¢i Tony Conigliaro. A pro¢ to vsechno? Odpovéd
je jednoduchd: Barmani si v ramci The Written Word
Challenge museji v nékteré z klasickych koktejlovych
knih vybrat jeden drink a poté ho pretvofit k obrazu
svému. Nové mohou svij koktejl postavit i na tequile
Don Julio, jeZ v bfeznu obohatila portfolio Diageo Re-
serve v Ceské republice.

Tim Judge je ale predevsim svétovym ambassadorem
bourbonu Bulleit, a tak pozdéji odpoledne ved! v ho-
telu The Augustine ochutndavku zaméfenou na ten-
to destilat. Urcena byla nejen soutézicim barmantm,
ale i dalsim hostam, ktefi si od Tima nejprve vyslechli

néco mélo o vyrobé a historii americké whiskey a sa-
mozfejmé také o Bulleitu samotném. Pres slunecné
odpoledne se v séle seslo vice jak 70 osob. Historie
této znacky sahd az do prvni poloviny 19. stoleti, kdy
se do vyroby whiskey pustil Augustus Bulleit. Ten v3ak
jednoho dne na cesté z Kentucky do New Orleansu
zmizel a s nim upadl v zapomnéni i jeho bourbon. Ro-
dinou tradici se az v roce 1987 rozhodl oZivit Augus-
thv prapravnuk Thomas E. Bulleit — zrodil se Bulleit
Bourbon. Charakteristickd je pro néj vyrazna korené-
nd chut s cistym a jemnym zakoncenim, jez je dana
mimo jiné i vysokym podilem Zita v obilné smési po-
uzité na jeho vyrobu (obsahuje ho 28 %, coz je az
trikrat vice, nez ostatni bourbony; 68 % pfipada na
kukufici a 4 % na je¢men). V fadach barmant pred
¢asem silily hlasy volajici pfimo po rye whiskey (zZitné
whiskey), a tak byl v roce 2011 uveden na trh Bulleit
Rye s 95% podilem Zita. Také ten byl soucasti Timovy
degustace. Ochutnat oba Bulleity mohli vsichni pfi-
tomni nasledné i v Refectory Baru 1887, a to také
jako soucast koktejlt vymyslenych specidlné pro tuto
prilezitost zdejsim barmanskym tymem pod vedenim
Daniela Prokese. |
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»JE IDEALNI CAS PRO WHISKEY*

Do Prahy v poloviné bfezna na nékolik dnu zavital Tim Etherington-Judge.
Hlavnim déivodem jeho cesty do srdce Evropy byl seminaf pro barmany za-
pojené do ceského narodniho kola World Class Competition a degustace
bourbonu Bulleit, jehoz je svétovym ambasadorem. Prace pro tuto znacku
predstavuje dalsi z jeho spIlnénych sni. Ten prvni se rozhodl proménit
v realitu uz pred deseti lety, kdyz si sbalil kufry a pres pul svéta vyrazil na

Novy Zéland, aby se stal barmanem.

Kdy a proc jste se rozhodl stat barmanem?

MUj barmansky pribéh se zacal psat pred néjakymi de-
seti lety v Anglii. Tehdy jsem byl manazerem restaurace,
ale prace za barem mé hodné lakala. Kdyz mi pak v roce
2005 zemrela maminka, k niz jsem mél hodné blizko, nic
uz mé v zemi nedrzelo, a tak jsem se rozhodl, Ze si svij
sen spinim. Koupil jsem si jednosmérnou letenku na Novy
Zéland, ktery povazuiji za jednu z nejmagictéjsich zemf na
svété, a stal jsem se barmanem. Zpocatku mi to moc neslo,
ale hodné jsem na sobé pracoval. Dokonce jsem pomérné
brzy, snad diky Stésti zacatecnika, vyhral i svou prvni soutéz.

Jak se stal z barmana ambasador burbonu Bulleit?

Zacalo se mi na Novém Zélandu dafit — v Aucklandu
jsem ved| koktejlovy bar Suite a v roce 2009 jsem byl
vyhlasen barmanem roku. Kratce nato zacaly prichazet
rlizné pracovni nabidky. Stal jsem se konzultantem pro
Taj Mahal Group Hotels v Indii a pak mé oslovila spo-
le¢nost Diageo, pro niz jsem v roce 2011 zacal v Indii
pracovat jako Reserve Brands Ambassador. O dva roky
pozdéji jsem se v roli brand ambassadora presunul do
Afriky. Béhem téchto let jsem se nékolikrat setkal s To-
mem Bulleitem a padli jsme si do oka, a tak kdyz vloni



prisla nabidka na pozici global brand ambassadora né-
které ze znacek z Reserve portfolia, vybral jsem si pravé
bourbon Bulleit.

Zminil jste Indii a Afriku — co je pro tyto trhy ty-
pické?

Afrika je velky, a tudiz i hodné rozmanity kontinent. Ji-
hoafrickou republiku bych napfiklad popsal jako mo-
derni zemi s patrnym evropskym vlivem a rostouci kok-
tejlovou scénou, jiz dominuji hnédé destilaty, hlavné
whisky a brandy. V zdpadni Africe se hodné pije pivo,
oblibeny je tam také gin a horké bylinné likéry, prede-
vsim fernet. Ve vychodni Africe se dafi whisky a vodce,
k nejprodavanéjsim znackdm tam patfi Johnnie Walker
a Ciroc. A Indie? Té vladnou hnédé destilaty, zejména
whisky. V poslednich letech se zde také rozviji koktej-
lova kultura. Typicka je pro tuto zemi také neuvéfitelnd
pohostinnost, jiz v sobé maji Indové zakofenénou - je
na nich vidét, Ze jim to jde od srdce.

Jak si ve svétovém meéfitku momentalné vedou
bourbony?

Americkd whiskey je jednoznacné nejzhavéjsi kategorif
soucasnosti. Jeji ceny rostou, vznikaji nové znacky a sty-
ly, a presto poptavka porad prevysuje nabidku. Posta-
vit palirnu néco stoji a také to trva, navic pak musite

nechat whiskey zrat, nez ji uvedete na trh, a tak cas
mnoha malych vyrobcl teprve prijde. Velkych paliren je
aktualné deset, ale i to se brzy zméni. Bulleit se rozhodl|
investovat 120 milion( dolart do nové palirny v Shelby-
ville. Jeji vystavba byla zahdjena vloni v srpnu, a pokud
vsechno pujde, jak ma, do konce pfistiho roku by mélo
byt hotovo. Zatim nds mUlzete navstivit v legendarni
Stitzel-Weller Distillery, kde mame svoje navstévnické
centrum.

Pro¢ bychom ze vsech téch znacek méli sahnout
zrovna po bourbonu Bulleit?

V prvni fadé je to bourbon s vysokym podilem Zita, jed-
nim z nejvétsich na trhu, ma tudiz jedine¢nou vyraznou
chut. Je také skvély v koktejlech. Barmani si ho hodné
oblibili, coz je pro kazdou znacku pozehnani a zaroven
zodpovédnost — barmani jsou tak vlastné nasimi strazci
kvality. Navic ted je na pozndvani a objevovani americké
whiskey obecné primo idedlni ¢as. Jesté nikdy se toho
v této kategorii nedélo tolik jako dnes.

Bulleit je relativné mlada znacka, ale s dlouhym
pfibéhem...

To je pravda, Bulleit Bourbon se sice vyrabi teprve od
roku 1987, je ale inspirovan rodinnou recepturou,
kterou v prvni poloviné 19. stoleti sestavil Augustus
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Bulleit. Jeho prapravnuk Thomas E. Bulleit sice nejprve
na prani svého otce vystudoval prava, ale k bourbonu
ho to vzdycky tédhlo, a tak na sklonku 80. let minulé-
ho stoleti zalozil Bulleit Distilling Company. Pdvodnf{
recepturu ale upravil, zatimco Augustova whiskey ob-
sahovala ze dvou tfetin kukufici a z jedné Zito, Bulleit
Bourbon ma 68% podil kukufice, 28% podil Zita, coz
je mimochodem az tfikrat vice, nez maji ostatni bour-
bony, a zbytek tvofi je¢men. Do jeho charakteru hod-
né promlouvaji také speciadlni kvasinky, voda pfirodné
filtrovana pres kentucky vapenec a samoziejmé i vy-
palené sudy z amerického bilého dubu, v nichz zraje
pét az osm let.

Cim to je, ze se Bulleit dokazal prosadit vedle vel-
kych znacek?
Velkou zasluhu na tom maji barmani, ktefi si nas bour-

la i World Class Competition a dalsi podobné progra-
my. Ostatné na prani barman® se v roce 2011 zrodil
i n&3 dalsi produkt — Bulleit Rye. Barmani se po zitné
whiskey hodné ptali, a tak jsme se rozhodli je vyslyset.
Byli jsme jedni z prvnich, kdo ji na trh uvedli. Bulleit
Rye mé 95% podil Zita, coz je hrani¢ni Uroveri — po-
kud by ho bylo vice, nemohla by fermentace probihat
pfirozenou cestou, bez pfidani pramyslovych enzymu.
Do vinku od nds dostal zelenou etiketu, kterou pro své
Zitné ndsledné zacala pouzivat vétsina znacek. Dokon-
ce i Jim Beam ji zménil ze Zluté na zelenou...

Jak vnimate trend ochucenych whiskey?

Ochucené whiskey, nebo presnéji likéry na bazi whis-
key, jsou jisté neopomenutelnym trendem poslednich
let. Také Diageo je ma ve svém portfoliu, Bulleit se ale
touto cestou urcité nevydd — tim jsem si vic nez jisty.

Co pijete, kdyzZ nejste zrovna nékde pracovné?

Upfimné? Doma piju hlavné kafe. Hodné toho ochut-
nam na svych cestach, a tak si ve chvilich volna davam
od alkoholu pauzu. Mdm doma ale velkou sbirku, kte-
ra zahrnuje néjakych 200 lahvi. Nechybi v ni ani boro-
vicka nebo tfeba slivovice, finska zitnd whisky, nebo
raki z Instanbulu...

Jste vegetarian. Je i to snaha néjak vybalancovat
narocnou praci v alkoholovém byznysu?

Vegetaridnem jsem uz 16 let, i moje mama jim byla.
Vedou mé k tomu ekologické a zdravotni ddvody. Pred
Casem jsem se dokonce rozhodl udélat jesté krok dal
a stal jsem se veganem. Na cestach je hodné naroc¢né
se takto stravovat, nicméné doma jsem stoprocentnf
vegan.

Jaké barové trendy jste na svych cestach vypo-
zoroval?

Nejdynamictéjsim mistem je v tomto ohledu urcité
Londyn. Trendy, které se objevi tam, se poté obvykle
rozsifi do celého svéta. V poledni dobé jsem zazname-
nal napfiklad ndvrat Espresso Martini, ale dominant-

nim trendem je podle mého to, Ze si barmani zacina-
ji vice hrat a prestavaji brat viechno tak moc vazné.
Opomenout nesmim ani vzestup americké whiskey,
kterd, jakozto koktejlovad ingredience, pomalu zacina
dohanét i dosud nejoblibenéjsi gin. Zatimco drive mély
bary v nabidce néjakych pét Sest whiskey, dnes uz je
to i dvacet az tficet.

Jednim z trendid soucasnosti je i parovani desti-
latd a koktejla s pokrmy. Napada vas néjaka zaji-
mava kombinace s bourbonem?

Bourbon je pomérné pestra kategorie, ktera nabi-
zi Sirokou paletu vini a chuti, tak se s ni da skvéle
pracovat. Nejcastéji se paruje s typicky kentuckymi
jidly, jako jsou barbecue ¢i hamburgery, u nich to ale
samoziejmé zdaleka skoncit nemusi. V Londyné jsou
ted vcelku populdrni milkshakey s pridanim destilatd,
znam podnik, kde vdm nabidnou vanilkovy milkshake
s bourbonem a k nému hamburger.

Do Prahy jste pfijel mimo jiné i na seminaf World
Class Competition. V ¢em podle vas spociva hlav-
ni prinos této soutéze?

Mohl bych vam celé hodiny vypravét o tom, jak World
Class ovliviiuje koktejlovou kulturu, jak inspiruje bar-
many objevovat zajimavé chutové kombinace a jejich
hosty uci pit lépe a zkouset neustdle néco nového,
mam ale radéji konkrétni lidské pfibéhy. World Class
totiz méni Zzivoty lidi. Znam tfeba barmana z malé
indické vesnicky, ktery pracoval v Dilli a postupné se
vypracoval natolik, Ze odjel Indii reprezentovat na své-
tové finale. Dnes Zije v New Yorku a pracuje tam jako
séfbarman indické restaurace, kterd se pysni tfemi mi-
chelinskymi hvézdickami. O takovém Zivoté se mu dfiv
ani nesnilo.

Seminaf, ktery jste pro ceské barmany vedl, byl
zaméfeny na barmanskou literaturu. Které tfi
knihy by podle vas mél mit kazdy barman ve své
knihovné?

Vybrat jen tfi knihy je tézké, ale zkusim to. Urcité by
mezi nimi nemélo chybét alespori jedno vydani The
Savoy Cocktail Book. Dopustit nedam také na The Bar
Book Jeffreyho Morgenthalera a na Vintage Spirits
a Forgotten Cocktails od Teda Haiga.

Které jsou tfi vase nejoblibené;jsi podniky?

Tuhle otdzku dostdvam pomérné casto, odpovéd mi
to ovsem nijak neusnadruje. Ale budiz, zkusim to.
Jednim z mych nejoblibenéjsich podnikl je londynsky
Artesian, ktery vam jisté nemusim dlouze predsta-
vovat, protoze ho vede cesky barman Alex Kraténa.
V Moskvé rad zajdu do baru Chainaya, coz je tako-
vy speakeasy podnik ukryty v ulickach tamni ¢inské
Ctvrti. Neuvéritelné misto je také pafizska Candelaria.
Ovsem kdo vi, tfeba tenhle svij seznam po dnesku
zménim. Na ndvstévu Prahy jsem si vyhradil dva dny
navic, coz vétsinou nedéldam. Mam v planu obejit
zdejsi bary, takZze mezi nimi moznd najdu néjakého
svého nového favorita. ]



BULLEIT

FRONTIER
WHISKEY

Special American whiskey trend coming to us.
BuLLeEiT BourBON and BuLrLelT RYE
Small batch. Award winning.



Compass Box je spolecnost specializujici se na vyrobu skotské
whisky, kterou zalozil John Glaser v roce 2000 s cilem navratit
prestiz blendovanym skotskym whisky. Compass Box nevlastni
destilerii, ale nakupuje sladové whisky, které nechava zrat a které
blenduje stylem ,small batch” neboli ,malych sérii” s rdznym
chutovym profilem, které maji potencial zaujmout milovniky
whisky s rozmanitymi preferencemi.

Po mnoha letech v odvétvi vinafstvi vstoupil Ameri¢an John
Glaser do svéta skotské whisky, kde se svému uméni vyucil
prostfednictvim jedné z nejvétsich spolecnosti v oboru. V roce
2000 zalozil firmu Compass Box Whisky Company, kterou po-
stavil na svém Usili o vyvoj novych postupl s cilem zpfistupnit
a pfiblizit vynikajici skotskou whisky vétsimu poctu lidi. Od sa-
mého pocatku bylo jeho vizi vybudovat jednu z nejlepsich a nej-
pozoruhodnéjsich spolecnosti zabyvajicich se vyrobou whisky
ve Skotsku. Timto zpGsobem chtél stanovit nové standardy kva-
lity a stylu v tomto odvétvi. Dnes je John Glaser povazovéan za
jednoho z nejrespektovanéjsich vyrobct whisky své generace.



V roce 2005 uvedla na trh spolecnost Compass Box Johna Glasera
whisky The Spice Tree. John Glaser byl se svym tymem presvédcen,
Ze se stane jednou z nejvyznamnéjsich skotskych sladovych whis-
ky moderni doby. V roce 2006 byl ale nucen jeji vyrobu zastavit.
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Specialitou The Spice Tree bylo druhotné zréani, kte-
rému byla tato sladova whisky vystavovana za pouziti
nového francouzského dubu ziskdvaného ze 195 let
starych lest. Byl to nejkvalitnéjsi dub, jaky byl k dis-
pozici — jemna struktura, dva roky suseny na vzduchu
a silné toastovany podle nasi specifikace.

Pokud jde o druhotné zrani, vypujcila si spolecnost
Compass Box metodu, kterou v poslednich tficeti le-
tech 3Siroce pouzivaji vinafi. Novy dub byl ve formé
plochych prken vkladan do pouzitych sudd na whisky,
¢imz se ozivily sudy, které by jinak byly pro whisky Joh-
na Glasera nepouzitelné.' Ale béda. Asociace skotské
whisky (Scotch Whisky Association — zndma pod zkrat-
kou SWA) se o tomto postupu dozvédéla, a rozhodla,
Ze tento postup zastavi. Své rozhodnuti zdGvodnila
tim, Ze je tato metoda pouziti vysoce kvalitnich , vniti-
nich prken” pro vyrobu skotské whisky nepfipustna,
protoZe nikdy v minulosti nebyla pouzita. Co na tom,
Ze whisky Spice Tree ziskavala ocenénf a velmi pozitivni
hodnoceni od expertl na whisky a Ze si ziskavala vér-
nou klientelu z fad milovnikd tohoto destilatu.

Aby SWA zabranila vyrobé The Spice Tree, hrozila do-
konce soudni Zalobou. Nechténé tak dala vzniknout
nécemu, co mnozi lidé v tisku a v oboru zacali Zertem
oznacovat jako ,ilegaini whisky”. Diky tomu ziskala
whisky Spice Tree v médiich velkou pozornost a zaca-
lo se o ni mluvit v takové mife, o jaké se spolecnosti
Compass Box ani nesnilo. O whisky The Spice Tree byl
obrovsky zdjem a béhem nékolika tydnd byly vyproda-
ny veskeré zasoby.

V pfipadné pravni bitvé s tak mocnym subjektem, jako
je SWA, by mél John Glaser a jeho spole¢nost mizivé
nadéje na Uspéch, a proto byla, s pomysinym nozem
na krku, vyroba The Spice Tree zastavena.

Ale ne nadlouho.

V poslednich tfech letech bylo zapracovano na alter-
nativnich metodéch, jak vytvofit chutovy profil 2 ktery
by se podobal originalni verzi The Spice Tree. Namis-
to pouziti plochych prken v pouzitych sudech byla ve
spolupraci s francouzskym dodavatelem dubu a s vy-
robci sudd ve Skotsku vyvinuta metoda vyroby sudu
se silné toastovanym dnem, které whisky propujcuje
podobny aromaticky profil, jako plocha prkna pouzi-
t& pfi zranf pGvodni whisky The Spice Tree.®> Compass
Box pouziva dub se tfemi rlznymi stupni toastovani
dna, takZe z hotovych whisky pak mlze vytvaret riizné
druhy smési. Aby bylo dosazeno pozadovaného aro-
ma, musi byt whisky v kontaktu s dubem az dva roky.*
The Spice Tree se tedy vraci.

Stejné jako v minulosti pochazi 100% sladovd whis-
ky pro The Spice Tree z destilerii na severu Highlands,

predevsim z palirny Clynelish z obce Brora. Ve chvili,
kdy jsou premistovany do specidlnich sudu, se silné
toastovanym dnem z nového francouzského dubu,
maji vsechny whisky za sebou pfiblizné deset let zranf
ve vétsinou poprvé naplnénych sudech.

The Spice Tree je velmi bohaté sladovad whisky, kterd
je vhodnd pro nésledujici pfilezitosti: popijeni po ve-
Cefi, jako doplnék k nékterym syrim a zejména jako
soucast koktejld. Jsme presvédceni, Zze The Spice Tree
méa chutovy profil, ktery se diky bohatym a vyraznym
tontm hodi ke kulinafské pripravé koktejld mnohem
vice nez vétsina ostatnich skotskych whisky. ]

Popis chuti Spice Tree Whisky: Vyrazné, sladké aroma hiebicku, za-
zvoru, skofice, muskatu a vanilky. Na patfe je chut pIna, kulaté a sladka;
kofeni a vanilka maji dlouhou dochut a doplnuji hlavni charakter whisky
z destilace.

Doporuceni: Diky bohatym, vyraznym pfichutim je tato whisky nejvhod-
néjsi k popijeni po vecefi, jako doplnék k nékterym syram a idealné se
hodi k ptipravé koktejld.

Destilerie: Micha se vyhradné z jednodruhovych sladovych whisky z obcf
Brora (ovocny charakter), Carron (plnost) a Alness (viing).

Dievo: Prvotni zrani: sudy z amerického dubu pInéné poprvé i opakova-
né. Druhotné zréni: specialné vyrobené sudy s dnem z nového francouz-
ského dubu, silné toastovaného, ze 195 let starych lesti z oblasti Vosges.

PInéni do lahvi: Do lahvi se pIni whisky s obsahem alkoholu 46 procent.

Pfirozena barva. Bez filtrace za studena.

You Compass Box Spice Tree Whisky by John Glaser (1:55)


https://youtu.be/cGtM_JO2KrY

COMPASS BOX SPICE TREE - CENA 1 180 K&
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Jakub Janecek, José Rafael Ballesteros Vargas, Honza Teska a Zdenék Zajic

DO VENEZUELY LETI HONZA TESKA!

V prazském baru Black Angel's se 3. bfezna rozhodovalo
o tom, kdo bude v dubnu reprezentovat Ceskou republi-
ku na svétovém finéle Diplomatico World Tournament ve
Venezuele. Za barovy pult se tu postupné postavilo de-
set barmand, ktefi kromé pfipravy osvézujictho rumové-
ho koktejlu poroté i publiku prezentovali svou predstavu
o dokonalém servisu rumu Diplomatico Reserva Exclusiva.
Vybrat vitéze nebylo ani trochu jednoduché...

Mezi finalisty byli jak soutézni matadori, tak relativné ne-
ostfileni soutézici v¢etné Uplnych novackd. Pred porotou,
v niz vedle historicky prvniho vitéze narodniho kola Di-
plomético World Tournament, Jardy Janouska z Black An-
gel's baru, usedli také zkuseny ostravsky barman a majitel
baru Modra mys Radim Hamrosi a Zdenék Zajic, hlavni
sommelier autorizovaného dovozce rumd Diplomatico do
Ceské republiky, spolecnosti Ultra Premium Brands, bylo
jejich ukolem béhem pouhych sedmi minut namichat ori-
gindlni koktejl na téma Summer long drink, s nimz se do
soutéze prihlasili, a jeSté predvést tzv. perfect serve rumu
Diplomatico Reserva Exclusiva.

K vidén{ zde byly sofistikované kombinace rumu s cokola-
dovymi pralinkami nebo tfeba suSenym ovocem, cokola-
dové ledové koule s rumem uvnitf, nebo tfeba servis rumu
tak, Zze do poharu stékal po drevé namoreném sherry.

Doslo ale i na drinky v igelitovych saccich a plazova le-
hétka. Porota vedle posuzovani barmanskych dovednosti
a chuti jednotlivych drinkd provéfila také znalosti barma-
nd o znacce Diplomatico a vyrobé ruml obecné.

Nejvyrovnanéjsi vykon podle ni predvedl Jan Teska
z Bugsy's baru. Zaujal zejména koktejlem inspirovanym Ti-
tem Corderem, master blenderem rumu Diplomatico. Po-
jmenoval ho Tito Cordero's Breakfast s tim, ze jde o drink,
ktery je v horkém |été mozné popijet uz od casnych do-
polednich hodin. Zdmérné na jeho pfipravu vybral ingre-
dience dostupné vsude na svété, byt pracoval i s doma
vyrobenymi surovinami, napriklad marmeladou ci likérem
falernum, a servis doplnil flambovanym ananasem, aby
bylo mozné k drinku néco pfikousnout.

Druhé misto obsadil Honz(v kolega z Bugsy’s, Jakub Vin3
a treti pricka pripadla Vitézslavu Cirokovi, psobicimu nyni
v nové otevieném prazském baru L'Fleur. Symbolickou le-
tenku do venezuelského Barquisimeta vitézi predali spolu-
majitel spole¢nosti Ultra Premium Brands Jakub Janecek
a José Rafael Ballesteros, jenz pri ceském findle reprezen-
toval vyrobce rumu Diplomético, Destilerias Unidas SA.
A jak vidi Honzovy Sance v dubnu ve Venezuele uspét vitéz
premiérového ceského kola Diplomético World Tourna-
ment Jarda Janousek? ,Honza v narodnim kole predved|



Jaroslav Modlik - Anonymous bar

perfektni vykon. Pusobil uvolnéné a jako jeden z mala si
troufl na prezentaci v anglictiné. Drink mél chutové vy-
vazeny, servis propracovany a nechybély mu ani znalosti
produktu a rumové kategorie obecné. Diploméatico World
Tournament navic nenf o tom, jak pfi michani drzite Izicku
nebo jestli mate spravné utazenou kravatu. Tahle soutéz
hledd barmany, ktefi svou préaci délaji srdcem — a k tém
Honza jednoznacné patfi.”

TITO CORDERO'S BREAKFAST

5 cl rumu Diplomatico Reserva

2 cl ,home made” likéru falernum

2 Izicky domaci ananasové marmelady

3 cl Cerstvé limetové Stavy

5 cl jable¢ného dzusu

3 striky citrusového a kofenéného bitteru

V3echny ingredience odméfte do 3ejkru a dobfe promichejte.
Drink nalijte na drceny led do highball glass a ozdobte ho skofici
a snitkou maty. Servirujte k nému ve falernu nalozené platky ana-
nasu, jez kratce pred podavanim flambujte rumem Diplomatico.

Honzova radost s Vitou Cirokem z Le'Fleur baru
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Poprvé jsem se dostal za bar asi pred osmi lety, kdyz mi
bylo tak 17, v jedné Potrefené huse, délal jsem tam né-
kolik mésicu c¢isSnika a byla to neskutecna drina. Neustale
v bézeckém tempu, oblozenej talifi, pdllitry a vsim moz-
nym. Tak jsem si fikal, Ze bych to radéji nékdy zkusil za
barem, protoze barman vzdycky jenom otevre Colu nebo
natoci pivko, zatim co ja to tady cely oddfu :-) No a kdyz
se uvolnilo misto, poprosil jsem vedeni, jestli bych to mohl
zkusit. Byl to bar pro dva barmany, takze mé, jiz zkuseny
kolega, mohl zaskolit. Okamzité jsem vystfizlivél ze své
naivity, byla to dfina stejnd, néli vétsi. Ale prace mé ne-
skutecné bavila, a tak i kazdé pivo ¢i kava, kterou jsem
pfipravoval, dostaly davku lasky... Pozdéji jsem pracoval
v jiné Potrefené huse, jiz jako barman samostatny a na
plac jsem se uz nehodlal vratit... Pivo, kdva i ostatni pro-
dukty typické pro tyto restaurace mé stale bavily, ale zacal
jsem chtit pripravovat i koktejly, néjak se dal posunout a
stat se tak tim ,pravym" barmanem... Tak jsem se snazil
najit praci v néjakém koktejlovém baru, mimo jiné jsem
se zastavil i v Bugsy’s baru, o kterém jsem vzdy slychal
samé dobré véci... Nevzali mé hned, az napresrok, a na
podruhé... Byl o to misto velky zajem... Ale nakonec jsem
se tam dostal... Hned jsem vsak pochopil, jak malo toho
umim, a ze se budu muset hodné snazit, abych byl tako-
vého baru hoden... Tak zacala moje cesta ke skutecnému
barmanstvi a praci kterou tak miluiji...

Barman by mél predevsim odpovidat typu podniku a oce-
kavani hostu... Je spousta bard, které maji v konceptu ne-
uhlazenost, i tfeba oprsklost barmand, a je to brano jako
typické pro ten podnik, a budou tam mit kazdy den plno

a hosté ktefi toto vyhledavaji, se budou bavit... Barman,
ktery tam pracuje, je tam dobrym barmanem, zapadd do
toho stylu... Kdyby Sel pracovat napriklad do néjakého
klidného hotelového baru, asi by ho tamni hosté neoce-
nili. Tam se hodi barman uhlazeny, s rozvéznou mluvou,
nejlépe pracujici se ,vznesenosti", s hlubsimi znalostmi
o produktech, které nabizi... Takovy barman je tam také
dobrym barmanem... Je na svém misté... V opa¢ném baru
by zase tfeba neuspél on, a nebyl by tam tim ,pravym
orechovym"...

Na svétovém findle jsem jesté nebyl, takze jednoznacné
Diplomético World Tournament...

Naprosté prekvapeni, myslim, ze potom, co rekli moje jmé-
no, jsem asi dvé minuty nedychal, nez jsem to cely pobral...
Takova udalost znamena jisté utvrzeni sama sebe v tom, ze
to, co délate, a jakym zpUsobem to délate, je spravné a ma
to smysl... A to je neuvéfitelné krasny pocit...

Inspiroval jsem se myslenkou na to, co bych nabidl master
blenderovi rumu Diplomatico, Tito Corderovi, aby se citil
jako doma, kdybych ho mohl pohostit... A také svou dra-
hou mlsnou partnerkou, Ivetkou :-)

Coze? Jestli se tésSim na nejlepsi vylet, soutéz a party, co
jsem zatim mohl zazit... Pockejte... J6666!!! |



Hore
DIPLOMATICO
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SLADKA
JAKO MED

Napsal Luca Gargano

Slovem rum oznacujeme palenku vyrobenou z jedinec¢né zakladni suro-
viny, z cukrové trtiny. Ale stavu z titiny mGzZzeme pouzivat cistou, redé-
nou, svafenou, transformovanou nebo po vyluhu ¢asti cukru (z melasy).
To vsechno urcuje typ rumu (zemédélsky nebo tradicni), ale i jeho chut.
Udélejme si vylet do svéta cukru. Nebo spise... cukra!



Cukr sehral v 16. a 17. stoleti zasadni ulohu ve vy-
voji mezinarodniho obchodu a geopolitickych stra-
tegii evropskych stata.

Drive, nez Krystof Kolumbus objevil Ameriku, byla
cena cukru skutecné astronomicky vysokd, protoze se
vyrabél jenom na Stfednim vychodg, v severni Africe,
na Sicilii, Kanarskych ostrovech a na Madeire. Vyrabélo

se ho velice malo a dopfat si ho mohla jen evropska
Slechta. Krystof Kolumbus s sebou vzal cukrovou tftinu
na svou druhou vypravu a vysadil ji v dneSni Domini-
kanské republice, tedy v Karibiku, kde je pro jeji pésto-
vani, stejné jako v Brazilii, naprosto idedlni klima. Kdyz
byli na karibské ostrovy dovezeni otroci z Afriky, vyrob-
ni cena cukru prudce klesla a byla smésné nizka. Tehdy

103



104

Francie, Anglie a Portugalsko zacaly provozovat velice
vynosny obchod, zatimco Spanélé se radgji vénovali téz-
bé zlata a stfibra v dolech Jizni a Stfedni Ameriky a své
tehdejsi drzavy v Karibiku — Kubu a Dominikanskou re-
publiku — vyuzivali prfedeviim jako logistickou zékladnu
pfi zpatecnich cestach své neprfemozitelné armady.

CUKR, CELA HISTORIE

Technologie vyroby tftinového cukru je dosti slozita. Na
pocatku evropsti vladci branili rafinaci cukru v koloni-
ich. Az do poloviny 17. stoleti byly proto hlavni rafinerie
v Amsterdamu, Hamburku, Londyné, Bristolu, v Bor-
deaux nebo v Marseilles. AZ do té doby se pfimo na
misté vyrdbél jen velmi hruby a polotekuty cukr, které-
mu se fikalo muscovado, coz byl vysledek prvniho vafeni
a nasledné prvni krystalizace. Pak se v sudech posilal do
Evropy, kde se nasledné rafinoval. Cukr muscovado ne-
mél prakticky zadné zbytky, takze nebylo co destilovat.
A bez melasy neni rum! Kolem roku 1650 se rafinace
zlepsila diky holandskému spolecenstvi. Zacalo se s ni
ve staté Pernambuco v Brazilii a rozsitila se podél reky
Demerara v Guyané a pak i na Barbados. Z této doby
pochdzi technika vyroby cukru cisténého hlinou, clayed
sugar. Tento cukr vznikal postupnou koncentraci tftino-
vé $tavy zahfivanim v péti médénych kotlich, pod nimiz
se rozdélal pfimy oher.

Cilem bylo ziskat co nejvice krystalizovany cukr. Po
svafeni se vrouci tekutina nalila do hlinénych nadob
s dérovanym dnem. Postavily se na slunce, aby cukr
mohl vysychat a nekrystalizujici tekutina odtékat. Tato
tekutina byla melasa. Béhem druhé poloviny 17. stole-
ti tedy vznikla moznost destilovat v tropickych zemich
rum. Melasa je velmi bohatd na nekrystalizovatelné
cukry, jako je sachardza a fruktdza, u nichz mlze do-
chazet k alkoholové fermentaci, kdy se cukr pfeméni
na alkohol. Az do rozsifeni vyroby fepného cukru byla
cena tftinového cukru velice vysoka, a to proto, Ze vy-
robni naklady byly vysoké, ale také proto, Ze poptavka
silné rostla. Napfiklad spotfeba v Anglii vzrostla z tficeti
gramU na obyvatele v roce 1559 na dvanact kilogram(
v roce 1775. To znamena, Ze rum vyrdbény do zacatku
20. stoleti je rumem z melasy, a proto se mu jesté dnes
fika tradi¢ni rum. Kromé toho je mozné melasu dlouho
skladovat, takze ji Ize destilovat po cely rok. Kvalita me-
lasy na vyrobu rumu je v obrdceném pomeéru k vyrobé
cukru. Cim vice budeme louhovat krystalizovany cukr,
tim méné ho zlstane v melase. Zbytek prvniho svareni
stavy, ktery je na cukr nejbohatsi, se nazyva ,melasa
stupné A”. Zbytek z druhého varu se bude nazyvat
.stupné B” a ze tfetiho ,,stupné C". Obvykle se k vyrobé
rumu pouzivaji melasy, které obsahuji 40 az 60 procent
nekrystalizovatelnych cukrd. Az na zacatku 20. stoleti
se zacal rum vyrabét destilaci Cerstvé Stavy z titinového
cukru, protoZe obchodnim cilem byl pravé rum. Prudké
snizeni vyrobni ceny fepného cukru vedlo k zavirani ma-
lych cukrovar(, které nahradily modernéjsi tovéarny. To

zpUsobilo, Ze drobni zemédélci prestali mit zajem doda-
vat tftinu do cukrovar( a nasledné zacali destilovat rum
z Cisté Stavy cukrové trtiny. Na ostrové Martinique mu
zacali fikat ,rhum z'habitants” neboli ,rum obyvatel”,
pozdéji, ve dvacatych letech 20. stoleti, byl zndmy jako
zemédeélsky rum (rhum agricole).

ZEMEDELSKY RUM POCHAZI
Z FRANCOUZSKY MLUVICICH ZEMI

Samoziejmé, Ze Cistou $tavu je mozné pouzivat pouze
béhem sklizné cukrové trtiny, kterd obvykle probiha
od ledna do cervence. Jde o silné aromaticky produkt.
Je také drazsi, protoZe se z ni nevyrdbi nejprve cukr.
Z jedné tuny cukrové trtiny se vylisuje pfiblizné 650
litrQ cisté trtinové $tavy, ktera ma Brix (procento ob-
sahu cukru) od 15 do 18 procent, z tohoto mnoz-
stvi se vypéli 50 litrl zemédélského rumu s vysokym
obsahem alkoholu. Diky rozvoji vyroby zemédélského
rumu se rozvinulo i Slechténi kultivar( cukrové tftiny
urcené pro vyrobu rumu a malo nebo velmi mélo pro
vyrobu cukru. V téchto poslednich letech vyslechti-
ly Barbados, Réunion a Guadeloupe velice Uspésné
kfizence, jako napfiklad slavnou B69 566, modrou
tftinu, z niz se dnes rekrutuji stejné odrady. U bilych
rumd prevliadd zemédélsky rum nad rumem z mela-
sy, protoZe surovina je mnohem lépe rozpoznatelna
jak ¢ichem, tak i chuti. Pri stareni je dllezitéjsi dfevo
a typ destilace, a tady se rozdily citelné stiraji.
Zemédélsky rum vznikal ve francouzskych tropickych
oblastech — na Martiniku, Guadeloupe, Marie Galan-
te a ve Francouzské Guyané; v mensi mife jesté také
na ostrovech Mauritius a Réunion. Mimo frankofon-
ni oblast se zemédélsky rum vyrdbi jenom v destile-
rii River Antoine v Grenadé a v palirné Callwood na
ostrové Tortola. Ale pro¢ se zemédélsky rum, ktery
se zacina opravnéné povazovat ve svétovém méfitku
za kategorii super premium, nepéli v oblastech pod
anglickym nebo $panélskym vlivem? Kromé toho, ze
v nich chybfi kulturni tradice, bylo nejvétsim problé-
mem to, Zze z mnoha karibskych ostrov vymizelo, po
zavieni cukrovard, péstovani cukrové tftiny. Dnes jiz
ostrovy Antigua, Svaty kfiz, Tortola, Portoriko, Svaty
Vincenc, Svaty Krystof nebo Svaté Lucie neprodukujf
cukrovou tftinu v mnozstvi potfebném pro prmys-
lové vyuziti. Po druhé svétové vélce dochéazelo k po-
stupnému uzavirdni soukromych cukrovar a v mno-
ha pfipadech se ze socidlné-ekonomickych ddvodu
ponechal jen jeden fungujici cukrovar.

V jinych zemich vyrabéjicich rum, jako je Brazilie, Gu-
yana, Venezuela nebo Nikaragua, se hrstka paliren,
které prezily, potykala s nedostatkem melasy. Vznikalo
také mnoho logistickych problému a potizi se sklado-
vanim, protoze chybély obchodni namorni cesty mezi
Jizni Amerikou a karibskymi ostrovy.
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V mnoha palirnach, jako napfiklad na Svaté Lucii, se
planuje v blizké dobé vystavba malych paliren zemé-
délského rumu. Zacalo se s osazovanim malych ploch
cukrovou tftinou (o vymére od deseti do padesati
hektar(), zacinaji se zafizovat mlyny na drceni tftiny
a lisovani stavy. Ale kromé dvou , klasickych zakladd”,
jako je melasa a cista Stava z trtiny, existuji i dalsi po-
lotovary z cukrové tftiny pouzitelné pro vyrobu rumu.

VELKA PESTROST

Az do zacatku 20. stoleti bylo dost obvyklé pouzi-
vat varenou cukernou 3tavu, vesou, coz se jesté déla
v River Antoine na Grenadé. Cukerna stava (vesou) se
zpracovava ve varné (boiling house), kde je pét zelez-
nych kot a jeden médény. Vsechny jsou postaveny
na oheri, v némz se topi jiz vylisovanou a uschlou cuk-
rovou tftinou (bagasou). Ze stavy se dfevénymi nabé-
rackami shird péna. Stava postupné prochazi viemi
kotli od nejvétsiho az do nejmensiho. Koncentrace
trvd pfiblizné Sest hodin. Pfitom se vesou cefi pomoci
malého mnozstvi vapna. Tim se docili delsi fermen-
tace, kterd trva Sest az osm dni, diky ni je pak rum
aromatictéjsi, avsak viné stavy nenf tak vyrazna. Ze-

jména na Haiti se pouziva jesté jind technika — rum se
vyrdbi ze sirupu, kterému se fikd , bateriovy sirup”, to
podle ndzvu patého odpafovaciho kotle. Koncentrace
sirupu je od 35 do 38 stupnd Baumé. Je proto moz-
né mezitim sirup skladovat, ¢imz vznikd moznost ho
fermentovat a destilovat po cely rok. Obvykle je most
k fermentaci slozeny z 20 procent sirupu, 60 procent
vypalkl a 20 procent vody pro docileni hustoty 1060
°Bé. Timto zpUsobem lIze vyrobit velice aromatické
rumy, které inklinuji ke stylu “grand aréme” neboli
velké aroma”.

Na Haiti se tento zpuUsob pouzivd ve vice nez dvou
stovkdch paliren. Pfistoupil na néj dokonce i vyrob-
ce rumU Barbancourt, kdyZ nebyla k dispozici Cerstva
cukrova trtina. V palirné se mimo jiné pravé stavi pro-
voz, v némz se vyrazné zvysi vlastni produkce kon-
centrovaného sirupu. Dalsi velice slavnd palirna, kde
se uziva koncentrovany sirup z Cisté titinové stavy, je
Industria Licorera v Guatemale, vyrobce rumu Zacapa.
Most se staci bez pridavku vypalkl, pridava se jenom
voda.

Nejmodernéjsi verze koncentrovanych sirupd svym
nazvem ponékud zavadi — jmenuje se high-test mo-
lasses (HTM) nebo invertovand melasa. Zavadéjici je
proto, Ze slovo melasa by se mélo pouzivat pouze pro
oznaceni zbytk( z vyroby cukru. Pfitom u invertova-
nych melas v tekutiné veskery cukr zGstavd, protoze
nedoslo k lisovani. Krystalizovatelné cukry se invertujf
diky slozitému technologickému a chemickému pro-
cesu. U téchto "high-test molasses” je koncentrace
cukrt priblizné 89 procent.

V prlibéhu casu se kromé $tavy z cukrové trtiny, siru-
pl nebo melasy zacaly rozvijet i dalsi techniky, které
vyuzivaji jiné slozky. Napfiklad v Guyané se vyrabé-
ly "mezcly” koncentraty na bdazi ovoce (Svestky, ro-
zinky atd.) a kofeni vyluhovaného v rumu a fedéné
vodou. Nechaly se zrat od nékolika mésicl az do tFi
let. Potom se smichaly se ,standardnim” rumem, aby
mu dodaly tu sprédvnou vUni. Srovnatelnd metoda
se pouzivala i na Spanélskych ostrovech, zvlasté na
Kubé. Mezcla se zde vyrabéla ze sladkého vina a ovo-
ce, pfitom kazdd palirna si zarlivé strezila svlj recept.
Na Jamajce se dosud ve velké mife pouziva technika
"dunder” pro ziskani "high ester(”. Kromé toho, Ze
se pouzivaji vypalky a péna (jde o stejny princip jako
u techniky sour mash ve Spojenych statech poz. aut.),
se do jamy pod Sirym nebem béhem fermentace pfi-
ddvala jesté fermentovand Stava z cukrové tttiny, fizky
a organické latky (ovoce). No feknéte, mlze se jesté
jind lihovina nez rum pysnit tak rdznorodou podobou
zakladni suroviny pro svou vyrobu? ]
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snoubeni doutniku

Uz je to tady! Zima je pry¢, teplych slunecnich dni bude stale pfiby-
vat a nase spotieba doutnikl zacne prijemné narustat. Ojedinéla zimni
kuracka sezeni, v mnohdy vzdalenych cigar klubech, vystiida prijemny,
skoro kazdodenni ritual. VSak jsem jiz sviij domaci humidor krasné za-

rovnal az po ,stfechu.”

Dnes je sice krasné, ale rtut na teploméru za oknem se
jen zlehka prehoupla pres deset stupnt. Proto jsem pfi-
vital pohostinnost kunratického Cigar Pointu a slune¢ni
paprsky sledoval pouze pres okno vstupnich dvefi. Ihned
po dosednuti zapaluji kousek Perdomo Habano Gordo
Maduro. Jeho dechberouci parametry 6x60 se mi doslo-
va podbizeji. Presvédcit se mlzete i vy, pokud si zdarma
stahnete aplikaci Perdomo Cigars do svych chytrych tele-
fonl. Tam muZzete vidét, jak se v fadé Habano krasné vy-
jima a to i presto Ze se zde nachdzi jesté velikosti Grand
Torpedo (7x60) a Presidente (7x56) coz jsou také pékné
robustni mazlickové. Velmi se mi libi krycf list. Odstin Ma-
duro ma vzdy silnéjsi “wrapery,” ale v tomto pfipadé je
to jesté markantnéjsi. To uz je snad kiZe a ne kryci list.
Krasné pruzi, coz se pfi jeho tloustce nemusite bat pro-
véfit. Pokud vam ale mohu poradit, hlidejte vihkost ve
vasem humidoru, aby tento kryci list neabsorboval vice
vlhkosti, potom by vdm mohl hofet pomaleji nez filler.

Pokud je doutnik dobfe opecovan, krasné hofi a jako
vzdy u této znacky drzi popel jako pribyty. Nékdy mi
pfijde, Ze ho spiSe odlamuji nez otirdm. Chut je mohut-

nd, stejné jako pfival koure z tohoto prdméru. Hned na
zacatku upozorfiuji viechny svatecni kufaky na jeho vy-
sokou intenzitu chuti. Je uvddéna jako medium to full,
ale na mne pulsobi spise jako full. Ta okamzité exploduje
v Ustech bez jakéhokoliv varovéni a predehry a vrhne se
na svého "aficionada” pomérné razantné. Vnimam chut
vysokoprocentnich cokolad, kavy, a krotim své emoce.
Koncem unora jsem mél totiz moznost tabacaleru Perdo-
mo v Nikaragui osobné navstivit. Vnimam tak obrovské
mnozstvi obétavé prace zhruba 4000 lidi (2500 fabrika
a 1500 plantaze) této vertikalné fizené spole¢nosti. Mam
pred ocCima také vycerpavajici povidani Nicka Perdoma,
ktery se 0 nas osobné staral a zasvétil nas Uplné do vieho,
s ¢im se u doutnikd mzeme setkat. Musim pred jeho
vykonem opravdu smeknout. Timto ti, Nicku, za celou
nasi skupinu jesté jednou moc dékuji. Uvédomuiji si, ze
se Ucta, se kterou vnimam doutniky, dnes jesté o poznani
prohloubila.

Doslova se mazlim s dnesni velikosti Gordo, dobfe vysti-
hujici velikost mého zazitku z Nikaraguy a nechavédm se
doslova prostoupit bohatosti chuti, kterou tento pramér



nabizi. Pro fadu Habano je stejné jako pro vétSinu dout-
nikd této znacky vyuzit tabdk z regiond Esteli, Condega
a Jalapa. Diky Nickovi jsem dnes schopen charakteristic-
ké rysy chuti tabdku z téchto oblasti rozezndvat. Citim
intenzitu a komplexnost tabdku z Esteli, delikatnéjsi aro-
ma tabdku z Condegy a jemnou nasladlost typickou pro
tabék z oblasti Jalapa. Kompozici téchto chuti doplnuje
aroma ziskané fermentaci, a kterou odpovidd dnes jiz
84lety kubdnsky matador Aristides Garcia. S radosti na
ného vzpominam, stejné jako na Saru Gonzales, dohlize-
jici na zpracovani tabdku a baleni, i na dalsi ¢leny velké
Lrodiny” Nicka Perdoma.

Pojdme se jiz ale napit. S Velikonocemi, masopustem
a dalsimi tradicemi spojenymi s jarem pfichazi také obdo-
bi rtznych pulstd, procisténi organismu, bylinek... Pravé
bylinky mne inspirovaly pro vybér destilatu, ktery by zmi-
riovany doutnik vhodné doprovodil. Jakozto ambasador
rum0 Zacapa jsem zvolil zajimavou novinku na trhu, li-
mitovanou edici této guatemalské legendy, Ron Zacapa
Reserva Limitada 2014.

Jednd se o blend rumd nazravanych 6-24 let metodou
Solera. K tomu dochazi stejné jako u vsech ostatnich
rum( Zacapa ve mésté Quetzaltenango, ve vysoké nad-
morské vySce 2300 metrd. Posledni dva roky v3ak tato
limitovana edice dozrava v tzv. ,bylinnych zahradach”.
Jsou to sklady naplnéné smési vice nez 20 druht bylin
jako je napft. fenykl, koriandr, anyz nebo estragon. Aro-
ma bylin se uvolfiuje do ovzdusi téchto prostor a pres
poréznost vyuzivanych sudl ¢aste¢né vstupuje do chuti
tohoto unikdtniho rumu. Dotvafi tak jeho kouzlo zpU-
sobem inspirovanym mayskymi tradicemi a ritudly, pfi
kterych Mayové pravé byliny hojné vyuzivaji.

Je vynikajici! Nejprve jemné nasléadly, potvrzujici rukopis
Loreny Vasquez. To ale trva jen zlomek vtefiny. Chuté
rumu i doutniku se okamzité burcuji navzajem, pridava
se Ucinek vyssiho obsahu alkoho-

lu této limitované edice — 45 %.

To vse v Ustech doslova katapul-

tuje ostrost a intenzitu, chut kavy,

horké cokolddy a kofenitost. Po

bylinkdch zatim v chuti péatrdm

marné. Teprve pfi opakovaném

napiti jsem schopen rozezndvat

aroma jednotlivych sudd vyuZi-

tych v pribéhu zrani a az v upl-

ném zavéru vnimadm jemné nazna-

ky néceho, co pfipomind bylinky.

Snad jemné anyz? Oproti projevu

ndm dobfe zndmého rumu Zaca-

pa Centenario Reserva Solera 23,

se mi tento rum zd4 nepatrné sus-

i, mGze to byt ale ovlivnéno chuti

doutniku. Ur¢ité bude zajimavé

porovnat, nakolik se od sebe tyto

dva rumy li3f v pfimé konfrontaci.

Kdo sdili tuto zvédavost, necht

bere v potaz, ze pro Ceskou re-

publiku bylo vyclenéno pouze

2000 lahvi.

Moc se mi celé dnesni snoubeni libi. Je intenzivni od
zactatku do konce. Nebude to stoprocentné 3élek kavy
svatecnich kuraku, ale ostatni si pfijdou na své. Ja jsem
si to dnes uzil do sytosti a preji to samé i vam. Nezbyva
nez vam popfat hodné teplych slune¢nych dni, kvalitnich
doutnikl a dobrého piti.

Jan Albrecht — milovnik doutnikd
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