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Na titulni strané drzi svou ldhev bourbonu Tom Bulleit, se kterym jsme se sesli v [été v nasi prazské kancelafi,
a tak vam v Uvodu aktuélniho ¢isla ¢asopisu Warehouse #1 pfindsime s timto vitalnim chlapikem v nejlepsich letech
pavodni rozhovor.

Jiz pomérné dlouho jsme vas neinformovali o tequile, a protoze si myslime, Ze mame jak zac¢ate¢nikiim, tak dlouho-
letym milovnikdim opravdovych tequil véetné mixologli co nabidnout, pfindsime vam obsahly material o destilatech
z modré agdve. Sezndmime vas s nasimi stavajicimi i novymi dodavateli tohoto mexického narodniho destilatu cislo
jedna a popiseme vam tequily z jejich produkci, které pro vds mame v Karliné k dispozici.

V popredi zdjmu zdkaznik( nasi prodejny jsou rumy. Tém z vas, kdo radi objevujete rumy z nejréiznéjsich koncin svéta,
je urcen ¢lanek Daniela Biondiho, ktery vas zavede mezi nové vyrobce ruma z Thajska.

Dalsim tématem v tomto Cisle naseho casopisu je armanak a tak Vam vedle vieobecnych informaci predstavime
armanaky Clos Martin. Sezndmime Vas s historii jedinec¢ného likéru Southern Comfort, s dalsi zaniklou Skotskou de-
stilerii, tentokrate Stratheden i s vinem Poliphemo, které vyrabi bez pouziti chemikalii Luigi Tecce v Itélii, v udoli tepla.
Priznivce doutnikd by mohl zajimat rozhovor s dusi fabriky Nicka Perdoma, Aristidesem Garciou a daldi z pokraco-
vani seridlu o snoubeni doutnikl s viny a destilaty, ktery pro vés pise Honza Albrecht. Ten Vas tentokrat vezme na
virtudIni vylet do Nikaragui a na Trinidad a Tobago, aby vam prozradil jak chutnad doutnik Perdomo Habano New
Barrel Aged Robusto s rumem Angostura 1824.

Pochopitelné najdete uvnitf tohoto ¢isla pravidelné rubriky a zajimavé rozhovory, mezi nimiz nebudou chybét ani
ty, které jsme pro vés bud osobné pofidili, nebo pretiskli se svolenim autord. Pfimo od zdroje se tak mate moznost
dovédét mnoho zajimavého.

Prejeme vam pfijemné Cteni a snazsi orientaci v nasi prodejné, ktera bude jiz velmi brzy rozsifena o dal3i metry pro-
dejni plochy a walk in humidor.

Jakub Janecek a Jiri Rabel

JiFi Rabel Jakub Janecek
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Casopis Warehouse #1, ktery pravé drzite v rukou, mazete najit i na nasem webu www.warehouse1.cz. Pokud v levé
¢asti obrazovky kliknete na obalku aktualniho cisla, objevi se veskeré dosud vydané casopisy. Po kliknuti na obal-

ku, ktera vas zaujme, ji dalsim kliknutim zvétsite a mulzZete listovat stranku po strance a pfipadné si i néco precist.
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Tom Bulleit

Tequila pét paliren...
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Tomas Estes

Don Julio Gonzalez
Nemélo by uniknout...
Tohle by vds mohlo...
Drink kvartalu
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TOM
BULLEIT

Tom Bulleit je muzem, ktery pied lety vzkfisil rodinnou tradici vyroby
bourbonu. Jakozto pravnik dokazal s ptvodni recepturou v ruce uza-
viit smlouvy s prednimi spole¢nostmi vyrabéjicimi a distribuujicimi al-
koholické napoje a docilil toho, ze se Bulleit bourbon stal opét velmi
popularnim, dokonce jesté ve vétsim méritku, nez tomu bylo v roce
1860, kdy autor plivodni receptury Augustus Bulleit zahadné zmizel...

Dne 24. kvétna se ptal a fotografoval Jakub Janecek



Pane Bulleite, nejprve bych rad zminil dalezité mil-
niky vasi rodinné historie a také historie vasi znacky
a v souvislosti s nimi bych vam polozil nékolik ota-
zek. Prvnim takovym milnikem je rok 1816, kdy vas
prapredek Augustus emigroval z Francie do Ameri-
ky. MazZete nam na uvod Fici, jak bychom spravné
méli vyslovovat vase jméno a tim padem i jméno
vasich whiskey? Ma to byt vzhledem k vasim pred-
kam francouzsky, nebo po americku, jak vyslovuje
jméno vaseho bourbonu Sylvester Stallone ve filmu
Bullet in the Head?

Augustus byl Francouz, jenz odesel z Francie do New Or-
leans v roce 1816 a jeho jméno znélo Augustus Bulleit
[bulej] vyslovované francouzsky, bez ,t” na konci. Jeho
syn, mlj pradédecek John Joseph, jméno zménil, poan-
glictil jej na ,Bu-lit”. Mél pét nebo Sest déti. Je tézké
si predstavit, Ze jednoho dne dorazili do katolické skoly
a fekli: ,Sestro, jmenuji se ,Bu-lit".” A ona fekla: ,Ne,
ty jsi ,BU-lej’."” Tak mésic za to ur¢ité museli pykat. Pra-
dédecek to ale takhle zménil, coz v té dobé v Americe
nebylo nic neobvyklého. Jména si poangli¢tovali hlav-
né Evropané. Angli¢tina totiz v Americe byla mnohem
rozsitenéjsi nez francouzstina, a to i navzdory tomu,
Ze tady mnohem dfive byli francouzsti trapefi, ktefi se
dostavali severné podél Mississippi az do Kanady. Kdy-
by Francouzi neprohrali francouzsko-indidanskou valku,
mluvil bych ted asi francouzsky. Angli¢tina ale zacala
s pfichodem Anglicant dominovat a tak je to dosud.

Jedna strana rodiny mé Zeny patfila k prvnim nedomoro-
dym Ameri¢antm. Jeji dédecek byl italsky imigrant, ktery
se jmenoval Pasquale Codella a zménil si jméno na James
Callaway Codell. (Smich) UpIné to poanglictil. Mezi ,,Ba-
-lej” a , BU-lit” neni tak velky rozdil.

Takze vy to vyslovujete , Bu-lit"?

Vyslovujeme to ,BU-lit”. Pfesné tak, jak anglicky vyslovu-
jeme slovo oznacujici ndboj do pusky, tedy ,bullet”, ano.

Dobra. To je dobré védét. A proc¢ vlastné vas pradé-
decek utekl z Francie?

Pro¢? Tak to neméam tuseni.

Chtél zménu?

Nevime, co ho k tomu vedlo. Emigrace byla v té dobé
velmi populdrni. V Evropé se valcilo... Vlastné o tom, Ze
odesel do Ameriky, neexistuji ani zadné dokumenty. Vét-
sina lidi, ktefi prisli z Némecka nebo odjinud z Evropy,
to mé dobfe zdokumentovano, ale my o tom nemame
zadny doklad. Mozna se dostal na lod jako cerny pasazér,
nevim.

V Americe ale v té dobé existovaly dobré zdznamy o oby-
vatelstvu, takze se zacal objevovat na seznamu obyvatel
Ameriky. Nejdfiv mél jedno dité, pak dvé a nakonec dokon-
ce pét déti. Zaznamy jsou az do roku 1859, kdy odjel pro-
dévat bourbon z Kentucky do New Orleans a uz se nevratil.



Vi se alespon, zda pfijel do Ameriky sam?

Ano, je zfejmé, Ze pfijel sdm. OZenil se s Francouzkou
Marii Delou, ale poznali se az v Kentucky.

Dal$im rokem, u kterého bych se rad zastavil, je rok
1841, kdy Augustus zacal vyrabét malé varky bour-
bonu. Znal podle vas zptsob destilace jiz z Francie?

To, Ze mél znalosti destilace z Francie, je bez debat. Umél
zfejmé vyrabét brandy nebo konak.

Zajimavé je, Ze ten stary recept obsahoval dvé tretiny
kukufice a tfetinu Zita. V jeho bourbonu Bulleit bylo
mnohem vice Zita, neZ bylo obvyklé. VétSina bourbont
obsahovala 12 aZ 14 % Zita, ale Bulleit mél kolem 28 %.
Dnes je to trosku jiné. Pomér je stéle viceméné 2:1, ale
presné je to 68 % kukufice, 4 % sladového je¢mene —
ten dodava enzym — a 28 % zita.

V roce 1860 byl bourbon k dostani hlavné v Ken-
tucky a Indiané, pficemz hlavnim trhem pro znacku
Bulleit bylo v té dobé New Orleans, je to tak?

Presné, on destiloval bourbon v Kentucky a v Indiané,
ktera v té dobé nebyla statem, bylo to jen Gzemi. Dvakrat
tfikrat do roka vyrazil s bourbonem do New Orleans. Dvé
desetileti po tom, co zacal vyrabét bourbon, se v roce
1860 z takové cesty do New Orleans jiz nevratil. Nevime,
jestli se ztratil cestou tam nebo cestou zpatky. Nevratil se
a k dispozici nemame ani jeho umrtnf list.

To je tedy zdhada. Co se mu podle vas stalo? Ten
jeho podnik v Kentucky docela prosperoval, ne?
Podnikani se mu dafilo, mél Zenu a pét déti i Sir3i rodinu
ze strany manzelky. Existuji dvé verze. Podle jedné ho né-
kdo zavrazdil. V té dobé to byla velice nebezpecna a na-
rocna cesta, byli tu banditi a loupeznici. V roce 1860 také
zacala obcanska valka, jedna z nejvétsich valek v historii,
a nikdo si nemohl byt ni¢im jisty. Zeny tedy tvrdily, Ze si
na néj nékdo pockal a ze svéta mu ,pomohl”, ale muzi
fikali, Ze mél mozna v New Orleans jesté jednu rodinu, se
kterou mu tfeba bylo lépe. Byly to ale pouze domnénky,
co bylo skutec¢nou pficinou jeho zmizeni, se uz asi nikdy
nedovime.

Pamatujete si ze svého détstvi, kdy s vami o tom
vas dédecek poprvé mluvil?

Ne, mam to vSechno od taty. MUj prfedek John Augustus,
pradédecek John Joseph i muj dédecek — ti vsichni ze-
mfeli davno pred tim, nez jsem se narodil, byli to stafi
muzi. VSechny ty historky mam tedy od svého téty a tet
a strycl, od Mary a Blanche a ¢lend $ir3f rodiny.

A jaké to pro vas jako pro kluka bylo slySet tako-
vy pfibéh? Sam si pamatuju, ze kdyz jsem byl maly,
doslechl jsem se, ze mého pradédecka prejel vlak
na vesnici nedaleko jeho domu. Jezdil jsem tam na
prazdniny k babi¢ce a dédovi a na zahradé kousek
od toho mista jsem hraval fotbal. Kolem té zahrady
kazdych deset minut projel néjaky vlak a najednou

jsem védél, ze tady pred lety vlak zabil nékoho z ro-
diny. Nemél jsem z toho moc dobry pocit. Byl jste na
tom podobné?

Nebyl, stalo se to moc davno a svét se od té doby hodné
zménil. Jeho generace napfiklad nezazila v Americe vlaky.
Nebyly témér zadné silnice. Jezdil obchodovat do New
Orleans, protoze to bylo v podstaté jediné misto, kam se
mohl dostat s rozmérnym nakladem. Jel po proudu po
fece Ohio na vorech a pak dal po Mississippi do New Or-
leans, které bylo velkym obchodnim centrem. Kdyby chtél
jet na vychodni pobrezi, kde Zila vétsina obyvatel, musel
by jet pfes hory. A jestli tam byly viibec néjaké cesty, byly
v hrozném stavu, nebyly udrzované a pfepravovat po nich
velky néklad by bylo prakticky nemozné. Reky byly na
americkém zdpadé po dlouhou dobu hlavnimi dopravni-
mi cestami.

To je dnes skoro jiz nepredstavitelné. Myslim, Ze je
dobré si to uvédomit a dat si to do kontextu.

Dale tady mam letopocet, ktery se jiz vaze k vam.
Po studiich na Kentucky University jste se zucastnil
v letech 1968-1969 valky ve Viethamu.

Ano, byl jsem tam.

Nepotkal jste tam nahodou pilota vrtulniku, ktery
se jmenoval David Trujillo? Setkal jsem se s nim na
jafe na Novém Zélandu. Je to fajn chlap, ktery ted'
vyrabi sochy z drattli a ze Zeleza.

Ne, to jméno mi nic nefikd, ale bylo tam v té dobé mozna
pét tisic americkych vojakd. Byli tam také australsti vojéci,
vojaci z Nového Zélandu i z Jizni Koreje.

Muselo to pro vas byt dost tézké, ne? Pravdépodob-
né jste vidél a zazil véci, které by si mnoho lidi radéji
odpustilo.

To ano. Byla to vélka, kde se jednalo o boj v dZzungli, na
rozdil od téch soucasnych, které se odehravaji vétsinou
na poustich.

Vy jste ale mél to Stésti, ze jste prezil...
To ano, zvladl jsem to a jsem tady.

Po valce pfrisla dalsi studia, tentokrat na univerzi-
tach v Louisville a v Georgetownu a nasledna prav-
nicka praxe az do roku 1987. Byl tento rok tim, kdy
jste se rozhodl, Ze budete vyrabét bourbon stejné
jako v minulosti Augustus?

Po studiich na University of Kentucky jsem tatovi fekl, ze
chai zacit pélit bourbon, a on chtél, abych Sel do armady
jako v3ichni a aby se ze mé potom stal pravnik. On sam byl
veterdnem z druhé svétové valky a ja patfil ke generaci, ve
které déti délaly to, co jim fekl téta. Nevim, jestli to tak jes-
té chodi, ale my jsme to tak délali. Tak jsem se stal pravni-
kem. V roce 1987 jsem za nim pfisel a fekl jsem mu: , Tato,
porad bych to rad zkusil.” A on fekl: ,Je to na tobé.” Vlast-
né fekl: ,To je mezi tebou a bankou.” Prakticky to zname-
nalo: ,Délej si, co chces, ale necekej ode mé zadné penize.”



Takze jste mél vizi. Mél jste ale v té dobé s destilaci
jiz néjaké zkusenosti?
To ano. Mezi studii na univerzitach jsem pracoval v palir-
ndch. Moje rodina je z Louisville a Bardstownu v Kentucky,
kde je spousta paliren. Pamatuiji si, Ze se ¢lenové Sirsf rodi-
ny palenf vzdy vénovali.

Takze jste presné védél, co chcete délat a jak to bu-
dete délat.

Ja jsem védél, jakou chci délat whiskey. Nejsem sam palir-
nik, to je jasné, nevédél jsem, jakd ma byt teplota a jaké
stupné a tak, mél jsem ale rodinnou recepturu. Také jsem
nevédél nic o distribuci a ani nevim, jestli jsem na to vl-
bec myslel. Je to ale velice dilezitd souc¢ast podnikan.
Spojené staty maji padesat statd, je to jako padesat zemi,
ve kterych plati rlzné zakony pro obchodovani s liho-
vinami. Nékteré vyhlasky jsou podobné, ale nékteré se
velmi li3i. Je to, jako kdybyste vyvdzel do padesati zemi...
Samotny vstup na trh je tézky, je velmi obtizné se dostat
do systému distribuce. Nevédél jsem nic ani o marketin-
gu, takZe jsem nevédél nékteré zakladni véci.

Ale pustil jste se do toho a postupné zjistoval, co
vSechno musite délat a jak to udélat, abyste mohl
prodavat v padesati statech...

Presné tak. Zacinal jsem v roce 1987, kdy pro nas palil
Bill Goldring a firma Sazerac v New Orleans v jejich de-
stilerii v Leestownu. Tehdy byl prezidentem spole¢nosti
Sazerac Peter Bordeaux a Joe Darmand byl feditelem pa-
lirny. Palili pro mé a ja za nimi pak v roce 1994, kdy uz
jsem mél prvni whiskey, pfisel a zeptal se jich, zda by pro
mé i distribuovali. Oni to udélali, bez né&jakého marketin-
gového planu. Distribuovali mdj bourbon asi do dvaceti
statl, coz bylo tenkrat az moc. Jesté v témzZe roce jsme
to stahli pouze na osm. Pak v roce 1997 jsme se diky
budovani siti a kontaktdm, které jsem mél ze své pravni
praxe, sesli s rodinami Bronfman a Seagram’s a v témze
roce jsme uzavreli partnerstvi se spole¢nosti Seagram'’s.

Nejprve jste tedy uzaviel smlouvu se spolecnosti
Seagram'’s. Jak jste se nasledné dostal ke spole¢nos-
ti Diageo?

Kdyz jsme se s nimi v roce 1997 spojili, byli nejvétsi spo-
le¢nosti na svété vyrabéjici a obchoduijici s destilaty, byla
to obrovska spole¢nost s Uzasnou, neuvéfitelnou firemni
kulturou, skvéld rodina. Jesté v témze roce jsme vytvo-
fili novy design lahve. Chtéli jsme, aby vypadala jako ta
historicka. Seagram’s nds nejprve predstavil v Londyné,
kde méli divizi pro Evropu a Afriku, nasledné v Austrdlii,
v jejich divizi pro Pacifik, a dale ve ¢tyfech nebo péti sta-
tech USA. V roce 2001 koupila asi dvé tfetiny spole¢nosti
Seagram'’s spole¢nost Diageo. Tak jsme se dostali do se-
veroamerického portfolia spole¢nosti Diageo.

A kdy se stal vas produkt dostupnym po celych Spo-
jenych statech? Bylo to v roce 2004?

Ano, v roce 2004 jsme byli ve viech padeséti statech.

Takze spole¢nost Diageo udélala obrovsky kus
prace.

Ano, odvedli Uzasnou préci. Maji Uzasné vztahy s velkymi
distributory.

Vy jste pravnik, pomohlo vam to, kdyz jste podepi-
soval smlouvu se spolecnosti Diageo, nebo Diageo
pouze prevzalo vasi smlouvu se spole¢nosti Sea-
gram’s?

Moje Zena vzdycky Fikala, Ze ten svij titul kazdy den né-
jak vyuziji. Mozna je to pfehnané tvrzeni, ale urcité jsem
byl schopen udélat viechnu préci ve firmé. Jeji zaloZeni,
obchodni plany, umél jsem udélat vse kolem dusevni-
ho vlastnictvi, autorskych prav a tak dale. Kdyz jsme se
spojovali se spole¢nosti Seagram’s, mél jsem jiz pravni-
ky, které pro mé bylo s mou praxi mnohem snazsi fidit.
Spojili jsme se tedy se spole¢nosti Seagram’s a o smlou-
vach jsme pak znovu vyjednévali, kdyZ pfisla spole¢nost
Diageo.

A pokud se mohu zeptat, jak vypada smlouva mezi
vami a spolecnosti Diageo? Jste partnefi? Nebo vy
vlastnite znacku a oni distribuci?

Jsme partnefi, ale smlouvy jsou samozifejmé velmi dd-
verné.

Na detaily se pochopitelné neptam, ale rad bych
védél, kdo vlastni autorska prava ke znacce Bulleit.

No, autorska prava a viechna ostatni prava nyni vlastni
spole¢nost Diageo.

Presto se stale citite soucasti znacky?

Vyrazné! Myslim, Ze ted pracuji nejvice, co jsem kdy v zi-
voté pracoval. Jsem ambasadorem znacky. Ctrnactkrat
nebo patnéctkrat za rok zvu nase distributory a pfipravuji
pro né akce. Hodné také cestuji do New Yorku, kde se
tvofi inovace, a aktivné se také ucastnim pfi budovani
palirny v Shelbyville.

Byl jsem v New Yorku pfed dvéma lety a bydlel
jsem v hotelu Soho Central, kde maji veliky bar se
spoustou znacek bourbon(. Byl jsem tou obrovskou
nabidkou pfekvapen. Vidél jsem tam i vas bourbon
a zitnou whiskey a také mnoho dalSich znacek
bourbond.

Existuje celd fada rfemeslnych znacek. Bourbon vyrabé-
ji a prodavaji soukromnik&m pro jejich znacky i nékteré
velké distilérky. Beam a my ne, ale nékteré destilerie to
tak délajf.

Na to jsem se chtél zeptat. Kolik vlastné existuje
mensich femesinych vyrobcd bourbonii? Nemyslim
ty, kdo vlastni pouze znacku, to je néco jiného, ale
ty, kdo skutecné vlastni palirnu?

V Kentucky ted podle mé mlze byt mozna kolem tfi-
ceti malych paliren a takova stovka v celych Spojenych
statech, ale to jen odhaduji. Bourbon muZzete vyrabét



kdekoli, pokud mate dobrou vodu a spravné znalosti.
Ale budou to velmi malé palirny. Produkuji mozna tak
500-1000 beden za rok.

A kolik je v Kentucky velkych paliren?

V Kentucky ted s Diageem stavime dvandctou velkou de-
stilerii v Shelbyville.

Velkych destilérii je tedy v Kentucky 12?

Je jich celkem dvanact, coz je v prabéhu let docela zaji-
mavé. Napfiklad v roce 1800 bylo v Kentucky 2000 desti-
la¢nich kolon. Nebyly to destilerie, jen destila¢ni kolony.
Souviselo to se zemédélskym charakterem spolecnosti.
Kdyz jste si vypéstovali kvalitni kukufici a obili, tak jste
nakrmili rodinu a zvifectvo a zbytek se bud mohl zkazit,
nebo jste to mohli vypalit. V roce 1900, o sto let poz-
déji, bylo paliren uz jenom 200. Pak nastala prohibice
a spousta palirnikd nevydrzela. Ted tu mame 12 velkych
destilerii a asi 30 malych paliren.

Bude nova destilerie v Shelbyville dostavéna jesté
v tomto roce?

Bude. Na konci |éta zahajime testovaci provoz. Asi dva
tydny budeme pouzivat jen vodu a budeme sledovat, co
se bude dit, a kdyz vSechno bude fungovat, zacneme tes-
tovat whiskey. Prvni produkt tedy bude vyroben koncem
tohoto roku, az vypalime whiskey.

A kde se destiluje Bulleit Bourbon a Bulleit Rye
dosud?

Bulleit Bourbon se od roku 1997 destiluje v Lawrence-
burgu v Kentucky a Bulleit Rye destiluje MGP v Lawren-
ceburgu v Indiané. Na obou mistech jsou staré destilérky
spolecnosti Seagram’s. Ta v Indiané byla dlouha l1éta nej-
vétsi destilerii na svété.

A tyto destilerie nepatfi v soucasnosti spole¢nosti
Diageo?
Ne, jsou to nezavislé destilerie.

To tedy znamena, Ze se po dostavéni nové desti-
lerie v Shelbyville veskera produkce presune tam?

Ne, Bulleit bude vyrabét distilérka Bulleit Distilling Co.
v Shelbyville, ale Bulleit Rye budeme i nadéle zpracovévat
na jihu v Indiané.

Vy tam s vyrobou vasi zZitné whiskey zlistanete?

Ano. Maji dlouhodobou smlouvu a vyrabi pro nés vyni-
kajici produkt.

Jak je to vibec s popularitou zitné whiskey ve Spo-
jenych statech?

Zitn4 je stale obliben&j3i a Bulleit Rye je v tomto segmen-
tu zdaleka nejprodavanéjsi znackou v USA.



Kdy jste vlastné uvedli na trh vasi zitnou whiskey
Bulleit Rye?

Zitnou jsme zacali vyrabét dlouho pred tim, asi pét az
sedm let, nez jsme ji v roce 2011-2012 uvedli na trh.

V lahvich, které vypadaiji jako dnes?

Ano, pfesné v téchto lahvich. Moje dcera je umélkyné
a pomohla ndm s adaptaci Idhve pro Bulleit Rye.

Ta lahev je hezk3, vcetné etikety.

Dali jsme ji rozméry a ona fekla: ,A jakou barvu?” Ja
fekl: ,Mozné zelenou, pro zitnou se mi libi zelena, jako
Zito.” A ona rfekla: ,Jakou zelenou?” A ja na to: ,No,
normalni zelenou.” A ona fekla: , Tati, nic takového jako
normalni zelena neexistuje.”

To je pravda, je jich opravdu hodné. Vybral jste ji
tedy nakonec se svou dcerou?

Ne, vybrala to ona. Ja jsem fekl, Ze chci normaini zelenou,
at se podiva na strom...

Mimochodem, kolik déti vlastné mate?

Dvé. Dceru Hollis, kterd pro nas pracuje jako jedna z am-
basadorek znacky. A pak syna, ktery pravé ukoncil studi-
um. Je mu ¢tyfiadvacet a brzy zacne pracovat ve firmé.

To tedy znamena, ze bude budoucnost vasich déti
spojena se znackou Bulleit?

Nakonec ano, mate pravdu. Hollis je starsi a pracuje
s nami uz dvandct let. A Tucker, ten vlastné neznd nic
jiného. U vecefi si vyslechl miliony slov tykajici se prace.

(Béhem rozhovoru jsem poridil par fotografii.)
Doufdm, Ze ty fotografie nejsou pro policii! (Smich)

Ne, ty jsou do naseho ¢asopisu. Kdyz tu ale byli ko-
munisti, méli jsme s kimosema fotky na policii bez
jakéhokoli divodu. Byli jsme pankaci, kdyz nam
bylo nam tak 17-18. Policajti nas prosté sebrali na
ulici, vzali nam otisky prsta a vyfotili nas jako zlo-
cince. Tak jsme se dostali do jejich databaze. Byla
to divna doba.

Jiny svét.
Ano.

Je to velmi zajimavé, Zil jste v obou reZimech.

Neni to zrovna pfijemna zkusenost, ale z mnoha
divodu je docela zajimava. A pak, kdyz mate stésti
a prezijete to, je to OK.

No, je to trosku jako valka. Ptal jste se mé na Vietnam,
a tohle je totéz...

V jistém slova smyslu ano. | kdyZ nas na potkani ne-
strileli na ulici, tak jsme nikdy nevédéli, co se stane,
protoze uz v té dobé nase telefonni hovory z pev-



nych linek odposlouchavali. Mohli védét, co fikdme
a piSeme proti rezimu. Také bylo mezi lidmi docela
dost udavacud. Nastésti je ta doba pryc.

Ale myslim si, Ze kdyZ jste néco takového zazil, tak si
uréité mimoradné cenite toho, Ze ted muZete délat, co
chcete.

To ano, vazime si svobody slova a pohybu a moz-
nosti podnikani, stejné jako jsme si v minulosti
jako déti vazili kazdé malickosti, po které jsme tou-
zili. At uz to byly kotnickové adidasky, fotbalovy
mi¢ nebo pozdéji vinyly kapel, které jsme milovali.
Spousta zakladnich véci u nas prosté bézné nebyla
k dostani.

Takze jste si toho umél vazit. V mé kulture témér vsechno
vyhazujeme. Déti chtéji jen to nejnovéjsi, ne jen jednu
véc, chtéji vdechno nejnovéjsi.

Komunismus je zlo a kapitalismus také neni idealni...

No, o tom neni sporu, md to své vyhody i nevyhody, to
je jasné.

Je vas bourbon stale nejrychleji rostoucim ,,small
batch” bourbonem v USA?

Jsme nejrychleji rostoucim bourbonem na svété a mame
vice nez padesétiprocentni podil v zitné whiskey.

Potom se ale nabizi otazka, co to znamena ,,small
batch”. Protoze vy prece nevyrabite v malém, ze?

Myslim, Ze tento vyraz uz ani nepouzivame. Uz nékolik
let, od chvile, kdy jsme se trochu rozrostli. Small batch
- U bourbonu ani u jinych lihovin podle mé neexistuje
7adné definice pro ,small batch”.

Pro mé je ,small batch” malosériova vyroba, coz by
mélo jit ruku v ruce s peclivosti a dlirazem na kazdy
detail vyrobniho procesu.

To je konotace, kterd se poji s vyrazem rfemesiny. A myslim
si, ze mUzZete pouzivat slovo femesiny. Pro mé to nezna-
mena nezbytné nutné ,maly”. Od okamziku, kdy jsme se
spojili se spole¢nosti Seagram’s, méme to nejlepsi zrno
na svété a doslova a do pismene nejvétsi zkusenosti na
svété. Takze pokud jde o femesinost, nemUzeme vyrabét
lepsi produkt, nez vyrdbime. Chdi fici, Ze femeslo maze
existovat na rtzné skale co do velikosti destilerie. Jako
dalsi priklad pro toto tvrzeni maze poslouzit Buffalo Trace,
nadherny bourbon, ktery ma pouze trochu odlisny styl.

Ano, mam podobny pocit, protoze na druhou stra-
nu i v malém provozu miize vzniknout nekvalitni
destilat.

Presné tak.
Dobre, tak ted dvé posledni otazky, které mozna

pfimo nesouvisi s vasi praci. Co mate rad nebo jaky
je vas nejoblibenéjsi konicek?

Moje Zena fika, ze moje zdbava a moje profese jsou
jedno a totéz. Neumim délat nic jiného. Lidé nékdy fi-
kajf: , Jak to, Tome, ukon¢is?" Lidé, ktefi za¢inaji podni-
kat v Kalifornii, mini ukoncenim své prace prodej hed-
gingovému fondu nebo tak. Ja fikam, Ze ja to ukon¢im,
az umfu. Budu pracovat tak dlouho, jak budu moct.
Miluju to. lJinak jezdim na Floridu, kde mame malou
lod', kde si moc rad ¢tu. Taky rad podnikdm néco se
svymi détmi. Z mého syna se stal vynikajici stfelec hliné-
nych holubd. Soutéze v tomto stfeleckém sportu jsou
po celych Spojenych stdtech a moc rad se jich s nim
Gcastnim, i kdyZ je v tom mnohem lepsi nez ja.

Také jste strilel pifed dvéma lety ve Skotsku s jed-
nim z nasich barmant Jardou Janouskem. To bylo
béhem findle barmanské soutéze Diageo World
Class, je to tak?

Ano, byli jsme v Gleneagles, kde maji takovy sport, kte-
ry simuluje stfileni vypousténého ptactva. Je to velmi
odlisné od amerického zpGsobu. Tyto terce vypoustéli
z v87i, které mély tak padesat Sedesat stop, pfesné nad
vasi hlavou. Byly tam dokonce vzadu zdbrany, aby vés
ochranily pred odletujicimi Ulomky. Takze nakonec stfi-
lite téméf kolmo do vzduchu, coz je velice divna pozice.
A pro zacatecniky je to velmi tézké, protoze si musite
dat pusku na rameno. Moc se nam toho trefit nepo-
vedlo, ale uZili jsme si to. A co Jarda, libilo se mu to
strileni?

Myslim, Ze ano.

Budeme ho muset brzy pozvat do Ameriky. Reknéte mu,
Ze je to vétsi legrace.

Takze ted posledni. Podafilo se vam naplnit vase
velké sny?

Asi ano, je to ale cesta, kterd jde stale dal.

V roce 1987, kdyz jsem nad tim premyslel, jaké to bude,
az se spojime se spolecnosti Seagram’s, jsem si vzdy
predstavoval mezinarodni trh. Doufal jsem, Ze jednou
bude pro nasi znacku existovat Uzasny mezindrodni trh.
A to bylo nedilnou soucasti mého snu. Myslim, Ze je to
podobné jako u vas - jdete po néjaké cesté a v pod-
staté si to uzivate. Nemyslim si, Ze byste tenhle byznys
méli v umyslu nékomu prodat. Mozna to jednou udé-
late, mozna ne, ale prodej firmy nenf asi to, pro¢ tady
ted sedite.

To mate pravdu, dékuji vam za rozhovor.

J& také dékuji, bylo to velmi milé setkani.

You({[TD) Bulleit Distilling (4:49)

Youl[llil) Bullet to the Head - Stallone’s Bourbon... (1:15)



At se dafi dobrym ¢asim” — motto New Orleans, mésta, kde prapredek Toma Bulleita Augustus prodaval v 19. stoleti sv(ij bourbon.
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BULLEIT

FRONTIER
WHISKEY

BULLEIT'BOURBON?

FRONTIER WHIBKE

STUCKY 5T
1% Earaan i |

Bulleit Kentucky Straight Bourbon Whiskey 45 %
CENA: 700 KC

Bulleit American Straight Rye Whiskey 45 %
CENA: 910 KC

Mashbill: 68 % kukufice, 28 % zito, 4 % jecmen
Zraje pét az osm let v novych vypalenych sudech
z amerického bilého dubu.

Mashbill: 95 % zito, 5 % je¢men
Zraje po dobu Ctyr az Sesti let v novych vypélenych
sudech z amerického bilého dubu.










Vzdycky, kdyZ letim do Mexika, je to pro mé specidlni
pocit. Asi to bude tim, Ze jsem svou prvni zaocednskou
cestu uskutecnil pred dvaceti lety pravé sem. Bylo to par
let poté, co jsme v podstaté ndhodou, nebo snad sho-
dou okolnosti, zacali obchodovat s destilaty. Byli jsme
pravdépodobné prvni spolecnosti v nasi republice, kterd
importovala tequilu, a urcité prvni, kterd pfivezla do re-
publiky dalSi mexické destilaty, mezcal a sotol. Tenkrat
se u nas v republice tésilo Mexiko a snad vsechno s nim
spojené neobycejnému zdjmu. Tequila tekla proudem
a ja jsem citil potfebu se o jeji vyrobé dozvédét co nejvi-
ce. Vsechno pro mé bylo nové a samozrejmé také velmi
zajimavé. Netrvalo dlouho a Mexiko mi vlezlo pod kuzi.
Jidlo, piti, pfiroda, historie, uméni, architektura, tradice
a lidé, ktefi v sobé maji hrdost, ale i pokoru a slusnost. To
vsechno mé nuti se ¢as od casu do této obrovské zemé
vratit. Tentokrat to na mé prislo v 1été. Neni to sice kvdli
turistickému stéhovani narodl ta nejvhodnéjsi doba pro
cestu do Mexika, ale ¢as bézel a s nim se blizilo i vydani
dal3iho cisla naSeho casopisu...

Aby letenky nestély Gplné nesmysinou ¢astku, vydal jsem
se do Mexika pres Washington a Houston, az jsem se na-
konec tretim letadlem dostal do hlavniho mésta Jalisca,
tedy do Guadalajary. Bylo kratce po pllnoci, a tak jsem
se rozhod| pokrac¢ovat do NH hotelu v historickém centru
mésta taxikem. Systém objednédvani a placeni taxikt na

letistich a autobusovych nadrazich se mi v Mexiku vzdy
libil. U prepazky feknete, kam chcete jet, zaplatite, do-
stanete Uctenku a s Cistou hlavou se vezete na misto ur-
Ceni. Ted uz je u nas situace, co se taxikard tykd, docela
v pohodé, ale co bychom v dobéch nejvétsiho okradani
nasi taxikarskou radoby Slechtou za tento systém dali...

Nésledujici den byla nedéle, kterou jsem odstartoval
v mistni posilovné a po vynikajici snidani na terase v sed-
mém patfe jsem v poklidu pokracoval prochdzkou po
starém centru mésta. Nebyl jsem tu poprvé, a tak jsem
jiz védél kudy kam. Mél jsem v pldnu najit obraz Temné
sily od José Clemente Orozca, mexického malife, ktery
maloval v prvni poloviné minulého stoleti a byl pfedsta-
vitelem stylu, kterému se Fika muralismus. Jeho obrovské
nasténné malby je mozné vidét v Mexiko City, v New Yor-
ku ¢i v Hanoveru ve staté New Hampshire, kde se jeho
freska v Bakerové knihovné na Dartmouth College sklé-
da dokonce ze Ctyfiadvaceti paneld a pokryva neskute¢-
nou plochu bezméla tfi set metrd ctvere¢nich! Protoze
Orozco pracoval v letech 1936-1939 v Guadalajare, kde
vytvoril fresky v Hospicio Cabanas a ve vladnim palaci,
zaméfil jsem se na tyto stavby. Pfi mé minulé navstévé
tohoto mésta jsem mylné hledal zminény obraz Temné
sily v Hospiciu Cabafas, kde ale neni, a tak jsem mohl
jit témér najisto. Vysel jsem z hotelu, dal jsem se dole-
va a po avenidé Juarez opét doleva. Presel jsem kolem




rozkopané tfidy 16. zafi a za prvnim
blokem dom@ jsem zahnul znovu
doleva. Pfed sebou jsem po pravé
ruce uvidél viadni palac a za okamzik
jsem do néj se zvédavosti vstoupil.
Uvnitf byl rozlehly dvar, po jehoz ob-
vodu staly sloupy, které drzely ochoz
v prvnim patfe. Vstoupil jsem na
schodisté a vtom jsem ji uvidél. Ob-
rovskou, krasnou fresku, kterou jsem
znal pouze z knizek a pohlednic. Tak
tady je! Nade mnou nad schodistém
se objevila uctyhodnd malba, které
vévodi Miguel Hidalgo bojujici s tem-
nymi silami, tedy spoustou postavi-
Cek fasistd a komunistd. Vzpomnél
jsem si, ze jsem kdysi délal skupiné
Michael’s Uncle obal na jejich desku
nazvanou Sviné. Byli na ném policajti
se Stity, jak tlu¢ou pendreky néjaké
demonstranty, a ja jsem jim dal na
rukdv hakovy kfiz a srp a kladivo. Na
této fresce mé potésilo, ze jsem na
rukdvech nasel v podstaté obdobné
symboly, jenom kladivo a srp nahra-
dila péticipa rudé hvézda. Pokracoval
jsem do mistnosti, kde v minulosti
zasedal kongres, a tady jsem na stro-
pé spatfil dalsi monumentalni malbu
s revolu¢nim motivem. Sama o sobé
jsou ta dila v téchto rozmérech Uzas-
nd, o to neskute¢néjsi se vam zda
jejich realizace, kdyz si uvédomite,
Ze Orozco prisel jako sedmnactilety
mladik o levou ruku a castecné si
poskodil zrak pfi experimentovani se
stfelnym prachem.

Cestou z vladniho paldce jsem se za-
stavil v nedaleké katedrdle a prochdz-
kou pres namésti Osvobozeni jsem
se dostal zpatky na avenidu Judrez,
kde jsem se musel zastavit na mist-
nimi vyhleddvané tacos do takerie El
Tacazo. Objednal jsem si tacos Pastor
a k nim jsem si dal jesté quesadillas.
Macel jsem si tyto mexické pochout-
ky v cerstvych pikantnich salsach
a v guacamole a vymackaval jsem si na né stavu z mali¢-
kych limetek. Zdalo se mi, Zze jsem konecné vsemi smysly
v Mexiku, ale néco tomu prece jen chybélo. A bylo to
néco podstatného, mexické pivo a tequila! Ani jedno
v tomto podniku nevedou, a tak jsem zaplatil a vyrazil tri-
dou Ramona Corony smérem k zahraddm svatého Fran-
tiska. Tri bloky odsud se nachazi hotel Morales, kde jsem
jiz v minulosti bydlel a kde jsem mél rezervovan pokoj na
tfi noci v zavéru tohoto pobytu. Pokud mé pamét nekla-

me a pokud se nic za ty tfi roky, co jsem tady nebyl, ne-
zménilo, maji tam bar, kde se vzdy néco slusného najde.
Morales nezklamal, tentokrat padla volba na pivo Negra
Modelo a tequilu Siete Leguas reposado, jejiz nazev vy-
svétluje Francisco Alcardz v 8. cisle nadeho ¢asopisu na
www.warehouse1.cz. Citil jsem se vyborné. Zbytek dne
jsem vénoval pfipravé na nadchdzejici schizky. V péti
pracovnich dnech jsem mél v planu navstivit pét destileri.
Dvé z nich jsem jiz znal a dalsi tfi pro mé mély byt nové.
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DEN 1.: CASA CAMARENA

Vyrobce tequil Casco Viejo, La Cava de Don Agustin, Maracame a dalSich.

Arandas, Los Altos neboli vysocina statu Jalisco

Se spole¢nosti Casa Camarena, kterou vlastni jedna
z nejstarsich rodin v odvétvi zabyvajicim se vyrobou te-
quily, jsme zacali spolupracovat v roce 2004. Letéli jsme
se tehdy podivat do destilerie, abychom na vlastni o¢i vi-
déli, jak tady tequilu vyrabéji. Obrovska, az 70 kilogram(
vazici srdce agave jsou zde nejprve rozpllena, aby s nimi
bylo mozné lépe manipulovat, a jsou déle zpracovava-
na varenim v tradi¢nich parnich pecich. Téch tady maji
13. Po rozemleti agave se ziskand Stadva nechava kvasit
v nerezovych tancich, kterych tady maji 36, stejné jako
destila¢nich zafizeni. Pfed lahvovanim je tequila usklad-
néna v 18 tancich, z nichz kazdy ma obsah 100 000 litrd.
Vyrabéji se zde tequily Casco Viejo s obsahem cukru
z agdve o poznani prevysujicim mexickou normu, kterd
fika, Ze tequila musi obsahovat téchto cukrl minimal-
né 51%, a 100% agave tequily, jako napfiklad La Cava
de Don Agustin. Ta byla ¢asem trochu nepochopitelné
pfejmenovana na La Cava, aby se nakonec nazev opét
zménil, tentokrat celkem logicky na Don Agustin. Nej-
vyssi fadou jak vyrobnim procesem, tak také cenou, jsou

100% agdve teqily Maracame. Inspiraci pro tuto tequilu
byl tradi¢ni indidnsky kmen Huicholl, ktery je svétové
prosluly mezi milovniky umeéni. Huicholové, ktefi uctiva-
jf mnoho rostlin a zvifat, vytvareji fantastické umélecké
artefakty predevsim technikou vykladani z barevnych ko-
ralkd majicich pry pdvod v Jablonci.

Méli jsme tenkrdt moznost se za timto plvodnim kme-
nem, ktery se nikdy nesmisil s majoritni populaci, letét
podivat pfimo do jejich teritoria do pohofi Sierra Madre.
Ideou vedouci k vyrobeni této znacky bylo spojeni tequily,
jakozto plvodniho mexického destilatu, a huichold, tedy
zastupcl plvodniho mexického obyvatelstva. Nazvem
Mara-acame se oznacuje v feci Huicholt $aman nebo
|écitel, ktery je zarover velice vdzenou osobou. Hledani
ndzvu nebylo tak jednoduché, jak by se na prvni pohled
mohlo zdat. S nékolika ndvrhy Huicholové nesouhlasili,
nakonec byl ale vybran ke vieobecné spokojenosti nazev
stdvajici. Spole¢nost Casa Camarena podporuje huichol-
ské rodiny tim, Ze jim plati za amulety z kordlkd, které
visi na hrdle kazdé tequily Maracame, a za obdélnikova



KLASIFIKACE TEQUILY

Podle podilu cukrl, které pochazeji z agave, pouzitych k vyrobé tequily se da
tento destilat zafadit do jedné ze dvou nasledujicich kategorif:
TEQUILA 100 % DE AGAVE

Produkt, ktery béhem fermentace neni obohacovan jinymi cukry nez témi, které
se ziskavaji z modré agdve (Agave Tequilana Weber Variedad Azul), jez je pésto-
vana na vyhlaskou pfesné vymezeném Uzemi. Aby se takova tequila dala oznacit
za ,100 % de Agave”, musi byt pInéna do lahvi v zemi plvodu.

TEQUILA

Produkt, jehoz Stavy jsou béhem vyrobniho procesu obohacovany a smichavany
s jinymi cukry. Podil pridanych cukrd nesmi prekrocit hranici 49 %.

TYPY TEQUILY

Tyto dvé kategorie tequily — ,tequila 100 % de Agave” a ,tequila” — se souc¢asné
rozdéluji na pét typu:

Tequila blanco / plata — neuleZely produkt, jehoZz obsah alkoholu se pro ob-
chodni ucely upravuje nafedénim vodou.

Tequila joven / oro — za tequilu joven ¢i oro (mladou nebo zlatou) je povazovan
produkt, ktery vznika smichanim tequily blanco s karamelovym kulérem.

Tequila reposado - uleZely produkt, ktery prochazi minimalné dvoumési¢nim
procesem zrani v pfimém kontaktu se dfevem dubovych sudd.

Tequila anejo — ulezely produkt, ktery prochazi minimalné ro¢nim procesem zrani
v pfimém kontaktu se dfevem dubovych sud s maximalnim objemem 600 litrd.

Tequila extra anejo — ulezely produkt, ktery prochazi minimalné tfiletym proce-
sem zrani v pfimém kontaktu se dfevem dubovych sudd s maximalnim objemem
600 litra.

NOM-006-SCFI-2005 Alkoholické népoje, tequila, specifikace
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uméleckd dilka, kterymi jsou opatfena darkova baleni
téchto tequil. Otcové zainteresovanych rodin tak nemu-
seji podstupovat dlouhou cestu do turistickych letovisek,
kde prodavaji umélecké vytvory, aby uZivili své rodiny.

Spolupraci s touto spolecnosti jsme ziskali pro kazdého
milovnika tequily néco. Casco Viejo se vyborné hodi do
koktejl, La Cava neboli Don Agustin zase potési ty, ktefi
tequilu radi pomalu upijeji, a Maracame muze byt kromé
skvélé chuti i vyjimecnym darkem pro milovniky uméni
a prvotfidniho femesla v kazdém ohledu.

Bylo pondéli a v devét rano mé vyzvedl z hotelu stary
zndmy, Enrique de Grau, zastavajici funkci feditele mezi-
narodniho prodeje. Nejprve jsme jeli na snidani, pfi které
jsem se dovédél, ze bezpecnostni situace v Mexiku se jiz
trochu zlepsila. Enrique vi, o ¢em je fe¢, protoze byl do-
konce jako chilango, tedy rodédk z hlavniho mésta, v Me-
xico City tfikrdt okraden mladiky na skutrech se zbra-
némi v ruce. Pfestéhoval se do Guadalajary, a jak sam
fika, je tady oproti Mexico City situace podstatné lepsi.
Po snidani jsme jeli do kancelafi, které ma Casa Cama-
rena, podobné jako mnoho dalsich vyrobct tequil z vy-
sociny i z niziny, pravé tady v Guadalajafe. Na parkovisti
pred administrativni budovou mé zaujala znacka, kterou
jsem tady v minulosti nevidél. Ctyfmi Sipkami sméfuji-
cimi k bodu uprostfed je oznac¢eno misto, kde se maji
shroméazdit lidé k evakuaci v pfipadé zemétreseni. Ta jsou
tu v soucasnosti Cetnéjsi nez drive. BEhem mého pobytu

jsem potom toto logo vidél jesté na mnoha mistech, ale
zemétreseni jsem nastésti nezazil. Poté, co jsme vstoupili
do budovy a vysli po schodech do prvniho patra, jsem si
vsiml na zdi velikého zardmovaného plakatu nazvaného
Rodina tequily. Bylo na ném dobfe vidét, odkud ktery rod
pochdzi a s kym se na cesté zivotem jejich pfislusnici oze-
nili, nebo vdali. Byl tam rod Cuervo, coz je vlbec prvni
vyrobce tequily, dale rod Orendain, o kterém jesté bude
fe¢, rod Rosales a rod Camarend. Dopoledne jsme jesté
probrali vyvoj prodejd tequily u nds a v Mexiku a napla-
novali jsme zajimavou akci na pfisti rok. Kdyz prisel ¢as
na obéd, presunuli jsme se na nedalekéhy rybi trh spo-
jeny s restauraci s nazvem Bendito Mar. Na menu listku
tam maji napsano Buena Comida, Buena Vida! a nutno
fici Ze tu bylo vSe do puntiku bueno. Takhle upravenou
chobotnici jsem jesté nikdy nejedl, ceviche byly vynikajici
stejné jako tequila Don Agustin a pivec¢ko Pacifico Cla-
ra. Pravé kdyz jsme si tak v poklidu debuzirovali, pfijely
dva vojenské hummery. Jeden byl ¢erny a druhy zeleny,
a v nich kolem dvacitky po zuby ozbrojenych vojaku
a ¢lenl zésahovky. Chvili se zdrzeli, néco resili a jeli zase
dal. Ptal jsem se, o co mohlo jit, a Enrique mi fekl, Ze nevi,
ale Ze tady bezpecnostni sily hlidaji také narco bosse,
ktefi tady ve vilovych ¢tvrtich bydli. Ti ddajné chtéji mit
klid, a tak se v Guadalajafe nic zésadniho nedéje. V jedné
z takovych rezidencnich oblasti bydli i Enrique a jak sam
fika, do prace a z prdce mu to autem trva dohromady
pét hodin. Pét hodin za volantem kazdy den... Tak to
dékuji, ale jsem Stasten, Ze to neni muj pripad. No asi by
ani byt nemohl, tohle bych prosté odmital podstupovat.

Po obédé mé cekala cesta do destilerie, kterd je vzdalena
asi 70 kilometrd od Guadalajary. Privodcem mi byl Eve-
rardo Sanchez, zdejsi 3éf destilerie. Nejprve jsme se zajeli
podivat na pole patfici rodiné Camarent. V Mexiku bylo
pravé obdobi destu, a tak bylo potfeba vyuzit kazdé chvil-
ky, kdy zrovna neprselo. Policka to byla péknd, malebna,
ale jimadofi, tedy ti chlapici, ktefi se staraji o sklizen, se
na nich nenachdzeli. Nebylo divu, agéve, kterd zde rostla,
jesté nebyla zrald, jimadofi tu budou, az pfijde jejich cas.
Cestou do destilerie jsem uprostfed silnice v jedné z Cet-
nych dér, kterych tam bylo pozehnané, uvidél nezvyklou
vystrahu — agéve — co jiného, jsme prece v Jaliscu.

Destilerie se moc nezménila, jenom se trosku zvétsila
a jeji sklady se o poznani rozsirily. Kromé obfich nere-
zovych tankd, o kterych jiz byla fe¢, je tady jesté sklad
sudd se zrajici tequilou. Ten sice neni tak obfi jako ten
nejvétsi v Mexiku, kterym se mize pysnit Casa Centinela,
ale 6000 sudl také neni zanedbatelné ¢islo.

Venku na pékné upravenych pozemcich se nachazi kap-
le, kde se mohou ¢lenové rodiny i zaméstnanci pomod-
lit. Tu by méla mit kazdd pofadnd mexickad destilerie.
Dale je tady moznost ubytovani pro hosty, prezentacni
mistnost, podzemni pramen vody, coZ je dosti dalezi-
té, a také vaha, kde se vazi trucky naplnéné sklizenymi
rostlinami. To uz ale zacalo zase prset, a tak nezbyvalo
nez se pomalu vratit do Guadalajary. O
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CASCO VIE)JO BLANCO TEQUILA je tequilou se sedmdesatiprocentnim obsahem cukru z agéve, co? ji dodéva vyrazn&jsi chut vare-
ného agdve, nez kterou disponuji ostatni mixto tequily s pfedepsanym pomérem cukra. 390 K¢

CASCO VIEJO JOVEN TEQUILA je mladou tequilou se sedmdesatiprocentnim obsahem cukru z modré agave. Dobarvuie se karame-
lovym kulérem. Stejné jako tequila Casco Viejo Blanco se vyborné hodi k pfipravé koktejlt na bazi tequily. 390 K¢

MARACAME PLATA 100% AGAVE TEQUILA je nezrajici tequilou se stoprocentnim obsahem cukru z modré agave. Vechny verze

tequily Maracame jsou ozdobeny amuletem od Huicholskych indiana. 1280 K¢

MARACAME REPOSADO 100% AGAVE TEQUILA zraje 9 mésicti v sudech z americkych dubd, ¢im? ziskava své zbarveni. 1 370 K&



REPOSADO

TEQUILE
ICO%AEAVE
RECAO EN MEXICE
CONINEL Y5dml dp%hichel (PIOOF
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MARACAME ANEJO 100% AGAVE TEQUILA zraje 18 mésic uvnitt sudd z americkych dub. 1700 K¢
LA CAVA DE DON AGUSTIN BLANCO 100% AGAVE TEQUILA je nezrajici tequilou se stoprocentnim obsahem cukru z modré
agave. Je zvlasté vhodnd pro pripravu prvotiidnich koktejld. 870 K¢
LA CAVA DE DON AGUSTIN REPOSADO 100% AGAVE TEQUILA zraje 6 mésicti v sudech z americkych dubti a disponuje
intenzivnf chutf vafené modré agave. 970 K¢
LA CAVA DE DON AGUSTIN ANEJO 100% AGAVE TEQUILA zraje 14 mésic v sudech z americkych dubt a je stejné jako jiné
prvotfidni afiejo tequily uréena k pomalému upijent. 1100 K¢é
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DEN 2.: HACIENDA PATRON

Destilerie tequil Patron

Atotonilco el Alto, Los Altos neboli vysocina statu Jalisco

Nasledujictho dne réno jsem se po snidani presunul taxi-
kem do hotelu Westin, kde jsem se mél setkat s osmnacti
cleny USBG, vétsinou barmany registrovanymi v tomto
americkém barmanském cechu. Tuto skupinu vedli David
Alan a Stephen Halpin, ktefi ve Spojenych statech pracuiji
pro Patrén Spirits. V3e probéhlo hladce, a tak jsme pred
devétou hodinou vyrazili pfistavenym autobusem do Ato-
tonilka, kde se nachazi Hacienda Patron. Privital jsem tuto
moznost ke spolec¢né navstéve celkem rad. Kdyz jsem totiz
v roce 2013 v Guadalajare délal rozhovor s Franciscem Al-
carazem, ktery stal u zrodu vyroby tequily Patron, nebylo
mozné se z bezpecnostnich divodl do této destilerie po-
divat. Znal jsem ji tedy pouze z vypravéni a 3D projekce,
kterou nam na konci Cervence v Praze prehraval do spe-
cialnich bryli James Fowler, reditel prodeji Patron Spirits
pro severni Evropu. Pomoci originalni aplikace, kterou si
stédhnete do svého chytrého telefonu, a vloZeni tohoto
telefonu do specidlnich bryli se mate moznost dostat do
tisice kilometr(l vzdalené destilerie, aniz byste museli balit
kufr a vice ¢i méné slozité se na toto misto museli trmacet.
MUzete prochazet destilerii, jako byste tam skutecné byli,
kazdym pohybem hlavy obraz velmi vérné dokaze navodit
tento pocit. J& jsem ale ze staré Skoly a rad se seznamuiji
s vécmi a lidmi na misté.

Po hodiné a pdl jizdy jsme dorazili k brandm destilerie,
ktera byla uvedena do provozu v roce 2002. Vjeli jsme

dovnitf a po cesté, kterou lemovaly stromy, peclivé za-
strizeny travnik, kvétiny a samozrejmé agave, jsme prijeli
k rozsahlé stavbé. Vesli jsme dovnit, abychom vzapéti
opét vysli ven, tentokrat do uzavrené velké zahrady, kde
mezi zahony rlznych druhd kvétin a stroml staly dvé
bronzové sochy. Jednou z nich je socha Francisca Alca-
raze, o kterém jiz byla zminka. Ten tfima v jedné ruce
malou rostlinu agave a v druhé ldhev tequily Patrén. Dalsi
zvécnénou postavou je prezident spolecnosti a Séf exe-
kutivy Edward Brown, drzici rovnéz lahev tequily Patrén,
ale na rozdil od Francisca Alcardze ma ve druhé ruce ze-
mékouli. Kolem fontany s nékolika vodotrysky jsme se
dostali po kamenném schodisti do kanceldiské budovy
vystavéné v kolonialnim stylu. Po malém obcerstveni nam
byla zaptjc¢ena kvalitni sluchdtka Bose a malé prijimace
zvuku, které byly schopny pfijimat hlas Antonia Rodri-
gueze, ktery nas provazel Haciendou Patrén. Prohlidku
jsme zahdjili pred parnimi pecemi, kde ndm jimador
demonstrativné predved| osekanf listd agave néstrojem,
ktery se jmenuje coa. Listy by pry mély byt osekany co
nejblize srdci agave, coz se tomuto ,sekacovi” povedlo
opravdu dokonale. Bylo vidét, ze to ma v ruce, a urcité
to tedy nedélal poprvé. Vedle jimadora se pred parnimi
pecemi nachdzela hromada srdci agéve, tedy lepe fece-
no nékolik hromad, které cekaly na dalsi zpracovani. To
spocivalo v porcovani kazdého srdce dalSim specidlnim
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nastrojem, kterému se fikd hacha. Pdleni nebo Ctvrce-
ni takzvanych pifas provadi parta délnikd jednak pro-
to, aby se s nimi dalo snadnéji manipulovat, a hlavné
proto, aby se daly lépe uskladnit do parnich peci, kde
jsou nasledné vareny. Po uvafeni pfichdzi na fadu ro-
zemleti uvafenych agdve. Patrén pouziva oba dva typy
mleti uvarené agave. Tradicni zpUsob neboli tahonu, ale
také strojni mlyny. Tahona je kruhovd stavba majici ve
strfedu kul, ke kterému je pfipevnéno rameno, na jehoz
konci se nachazi mlynské kolo vazici dvé tuny a majici
Zivotnost dva roky. Do tohoto mechanismu byval v dfi-
véjsich dobdch zapfazen osel nebo kin, ktery chodil
neustédle dokola, ¢imz udrzoval v chodu mlynské kolo
vyrobené z ldvového kamene, drtici maximalné sedmi-
tunovou davku uvarenych agdve. Zvifata jsou dnes sice
nahrazena motorem, ale cil je stejny — tim je ziskani sta-
vy potiebné k dalsi fazi vyrobniho procesu. Starsi zpG-
sob mleti, tedy tahonu, dnes v Mexiku pouziva pouze
Sest destilerii a tady v Haciendé Patrén muzete takovych
mlynl vidét hned deset. Moderni a rychlejsi zptsob je
pouziti mlyna s drtickou agave, coz je strojni mechanis-
mus, ktery agave rozdrti, rozemele a ziskanou stavu od-
vadi do nadrzi a dale do fermentacnich tankd. Téch ma
Patrén celkem 350 a viechny jsou vyrobeny z borového
dreva. Musim fici, ze jsem zatim nikde v Mexiku tolik
drevénych fermentacnich tankd nevidél a asi uz ani ni-
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kde neuvidim, protoze CRT jiz pouzivani takovych tankl
novym destileriim nepovoluje. Pokud je agdve rozemleta
v tahoné, nechdvd Patron ziskané Stavy kvasit i s vlak-
ny, kterym se fika bagazo. Pokud je agave rozemleta
ve strojnim mlyné, nechavaji se zde kvasit Stavy rovnéz
v drevénych tancich, ale bez vldken. Nasleduje destilace
na médeénych kotlikovych destila¢nich zafizenich. K de-
stilaci zkvasenych stav z agave zpracovanych v tahonach
tady takovych destilacnich zafizeni maji 60 a pro desti-
laci fermentovanych 3tdv z agave ziskanych na strojnich
mlynech dalSich dvaadvacet. Po dvojité destilaci je tady
vysledkem tequila, ktera je nafedéna na 55 %, cozZ je
v Mexiku pro tequilu nejvy3si povoleny obsah alkoholu,
nebo podle potreby na jesté nizsi obsah, se kterym se
potom tequily Patrén prodavaji. My jsme mohli ochutnat
Ctyfi vzorky stribrnych tequil, abychom mohli porovnat
jejich chut a abychom mohli z téchto vzork( zvolit svého
favorita. Byly to tequily s obsahem alkoholu 40 a 55 %,
pfi jejichz vyrobé byla pouzita tahona a tequily, kde byly
béhem zpracovani agdve vyuzity moderni strojni mleci
linky. Tequily, jejichz vyrobni proces zahrnoval tahonu,
mély o poznani plnéjsi chut, zatimco vzorky ze strojniho
mlyna byly leh¢i, citrusovéjsi, s naznaky pepre. Co do sily
jsem se priklanél, stejné jako naprostd vétsina pfitom-
nych barmant, k silnéjsimu, tedy padesatipétiprocent-
nimu destildtu. Nutno fici, Ze na to, jakd péce je tady
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vénovana kazdému kroku tradi¢niho vyrobniho procesu,
zUstaly pro mé ty vzorky trochu za ocekdvanim. Mozna
to bylo také tim, Ze jsem jiz v Zivoté nejednu kvalitni
tequilu ochutnal, a tak mam pravdépodobné ve svych
chutovych preferencich zakédovanu tequilu s ponékud
intenzivnéjsi chuti vafenych agéve. Jak je ale mozné, ze
ji tady trochu postraddam, kdyz v této opravdu Uchvatné
destilerii délaji vSechno tak, jak by se délat mélo, to mi
Uplné jasné neni.

Destilerie Patron, stejné jako kazda jind destilerie, musi
fesit nakladani s odpadem. Tekuty odpad ,vinasse” je
filtrovan pres 200 filtrd a vysledkem je transparentni
tekutina, kterd projde zpétnou osmézou a je s ni na-
sledné mozné cistit destilerii anebo ji pouzivat k zalé-
vani zahrad. Odpad z rozemletych agdve je odvazen na
kompost, coz jsou vzhledem k tomu, Ze se tady tequila
vyrabi prakticky nepretrzité 24 hodin denné sedm dnd
v tydnu, vlastné obrovské hromady vldken z agéve. Ten-
to kompost je situovan v obrovskych hangdrech, které
spole¢nost Patron Spirits pofidila v Kolumbii, kde pu-
vodné slouzily péstiteldm konopi. Kompost je zdarma
poskytovan zahradkarm i mistnimu fotbalovému klubu
a za rok ho zde vyprodukuji 20 000 tun.

Posledni zastavkou pred obédem byl jeden ze skladt
zrajicich tequil. Ve chvili, kdy jsme do ného vstoupili,
jsme ucitili Uzasnou vlni dfeva kombinovanou s an-
délskym podilem tequily, kterd se zde vyparuje ze sudl
béhem zrani. Patron pry jiz pracuje na parfému, ktery
by pravé tuto vini zachytil. Vypafuje se tady 1% ulo-
Zenych destilatd za mésic a sklady tady nezavlhcuji, aby
se na sudech netvofila pliserl. Ta by se nasledné mohla
v podobé nezaddouciho pachu dostat i dovnitf do sudd.
Tim by mohla byt tequila, kterou tyto sudy ukryvaji, zne-
hodnocena. Pfipadni zajemci si mohou koupit i cely sud
tequily Patrén. Cena je stejnd, jakou byste zaplatili za 30
beden po Sesti lahvich za bézné ceny.

Po prohlidce skladu zrajicich tequil jsme jesté vidéli pInici
linku, kde spousta zaméstnanc( uzavird ru¢né foukané
ldhve z recyklovaného skla, které bali do krabic a pre-
pravnich oball, a odebrali jsme se do prvniho patra, kde
nam byly servirovany koktejly a kde nas cekal avizovany
obéd. Jak drinky, tak hlavni chod a dezert obsahovaly
tequilu Patrén a byly velice dobre pfipravené.

Hacienda Patrén zpracovava tfi miliony rostlin agdve
za rok. Nedisponuje vlastnimi pozemky, ale udajné za
agave dobre plati péstiteldm, s nimiz ma dlouhodobé
smlouvy. Proto neni vyroba tequily Patrén ohrozena. Te-
quila Patron je nejprodavanéjsi prémiovou tequilou ve
Spojenych statech a je v soucasné dobé dostupnd ve 120
zemich svéta vcetné té nasi. Za rok se ji tady vyrobi pres
dva miliony beden. Kromé této destilerie ma spole¢nost
Patron Spirits k dispozici jeSté dalsi destilerii nedaleko
odtud. Jedna se o byvalou palirnu El Viejito, ve které pry
neni tahona, ale jsou tam cihlové parni pece, dievéné
fermentacni tanky a médéné destila¢ni pfistroje, podob-
né jako tady v Haciendé Patron. O
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TEQUILA PATRON SILVER 100 % DE AGAVE

Vyrdbi se tradi¢nimi metodami v malych sériich. Kazda lahev je ru¢né &is-
lovanym originadlem vyrobenym z recyklovaného skla. 1330 K¢

PATRON |
| «‘?93' .ﬁ%@ 5&

X0 CAFE

TEQUILA PATRON ANEJO 100 % DE AGAVE

Patron Anejo je delikatni blend tequil rdzného stafi, které zraji v dubovych
sudech malého objemu po dobu minimalné 12 mésicd. 1600 K¢




GRAN PATRON BURDEOS 100 % DE AGAVE

Nejvy3si Fada ultraprémiové tequily Patron, femesiné vyrabénd 100% z Weberovy modré agave z mexického statu Jalisco. Zraje mi-
nimalné 12 mésict v novych americkych a francouzskych dubovych sudech. Nésledné je znovu destilovana a ulozena do archivnich
sudll po nejlepsich Bordeaux vinech (Burdeos = Spanélsky Bordeaux). V chuti je jemna a nasladla s tony dfeva, jemné agave, vanilky
a rozinek. Krasna kfistalovd ldhev je dodavana i s jedine¢nym sklenénym uzavérem v kazeté z ofechového dreva. 11 500 K¢
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LIDR KATEGORIE ULTRA PREMIUM

John Paul Dejoria a jeho partner Martin Crowley vytvorili znacku Patrén,
ktera kategorii ultraprémiovych tequil doslova obratila vzhiru nohama.
Patron osobné povazuji za to nejlepsi v oblasti designovych nebo ,buti-

kovych” tequil.

Tomas Estes (TE): Kdy a jak zacalo toto tequilové
dobrodruzstvi nazvané Patron?

John Paul Dejoria (JPD): Tohle dobrodruzstvi se zrodilo
celkem jednoduse, z mé lasky k tequile. Pfed dvaceti
lety bylo obtizné najit v USA vysoce kvalitni stoprocent-
ni tequilu, nebyla prosté bézné dostupna, pokud vibec.
A tak jsme s mym obchodnim partnerem dostali népad,
Ze pojedeme do Mexika a budeme hledat skvélou tequilu.
Nasli jsme muze jménem Francisco Alcaraz, ktery délal
fenomenalni tequilu, a tak pro nas vyrobil tisic beden, na-
zvali jsme ji Patrén a zbytek uz je historie, na kterou jsme
hrdi. Az do dneska je Francisco nasim mistrem palirnikem
a blenderem a stéle vyrabi tequilu podle toho ptvodniho
receptu. Samoziejmé jsme se za téch 20 let rozrostli, ale
Patrén je stale vyrdbén stejnym zplsobem a ve stejnych
malych varkach, jako kdyZ jsme zacinali.

TE: Jaké jsou zlaté hieby vasi historie?

JPD: Kazdy den je zlaty hieb! Jedna z nejuzasnéjsich véci,
které mazeme vidét, je to, jak se kategorie ultraprémiové
tequily po celém svété rozsitila. Jsem velice hrdy na to, Ze
mohu fict, Ze Patrén se nyni prodavé ve 120 zemich a os-
trovech po celé zemékouli — mame radost, kdyz vime, Ze
hrajeme svou roli v tom, abychom tento vybrany mexicky
destilat prinaseli stale vice lidem po celém svété.

TE: A co naopak horsi okamziky?

JPD: No, kdyZ budujete Uspésny podnik, vzdycky jsou
na cesté hrboly, ale kazda prekazka je pfilezitosti k uce-
ni. Tequila Patrén nedosédhla Uspéchu pfes noc, museli
jsme zdolat rlizné prekazky velikosti hor, ale vytrvali jsme
a tvrdé jsme pracovali, abychom se dostali tam, kde jsme
dnes.

TE: Jaké jsou podle vas hlavni vyhody tequily jakoz-
to destilatu?

JPD: Tequila je extrémné univerzalni destilat pIné chuti. Je
velice dobrd jen tak ¢i s troskou ledu a vyjimecné dobre se
také hodi do spousty michanych napojd. Chut agave kok-
tejly skute¢né pozvedne a myslim, Ze je to i ddvod, proc

tolik barmand a mixologd po celém svété stéle objevuje
vyhody vysoce kvalitni 100% agave tequily.

TE: Cemu se domnivate, Ze Patrén vdééi za svhj prud-
ky uspéch, nebo receno jinymi slovy, proc se stala te-
quila Patron tak prudce tspésnou?

JPD: Jednoduse feCeno, Patron je kultivovany luxusni de-
stilat nejvyssi kvality. Pfed mnoha lety byly doby, kdy lidé
neméli o tequile vysoké minéni, ale kdyz potom ochutnali
znacku Patron, zjistili, Ze dobra tequila nabizi o hodné jiny
zazitek, nez byl ten, ktery si tfeba pamatuji z détstvi. Cim
vice lidi tohle zjistuje a ocerfiuje, coz se pravé casto déje,
tim vice lidi nas objevuje. To pfispiva k Uspéchu nasi znacky
a této kategorie destilatd.

TE: Chcete nam néco fict k budoucnosti znacky Pa-
tron?

JPD: Budoucnost je velice zafna. Bez ohledu na hospodai-
skou situaci lidé chdpou, Ze z lepSich destilatd jsou lepsi
koktejly, a védi, Ze mohou vzdy ddvérovat kvalité a stalosti
znacky Patron.

TE: A na zavér...

JPD: At jdu kamkoliv a setkdm se s kymkoliv, vzdycky se
hovor sto¢i i na tequilu. Lidé mé znaji samozfejmé i z ji-
nych oblasti, v nichz podnikdm, ale nesmirné je fascinuje
poslouchat o znacce Patron. Vzdy davam lidem tequilu Pa-
trén ochutnat — zejména tém, kteff fikaji, Ze vlastné tequilu
nemaji moc radi. A pravda je takova, Ze vétsina téchto lidi
s pfekvapenim zjistuje, Ze jim vlastné tequila chutnd — uvé-
domi si, Ze do té doby patrné neochutnali tequilu, ktera
by byla vyrobena 100% z agave. TakZe jsem se za ta léta
stal v mnoha ohledech ambasadorem tequily, pokud to tak
chcete nazvat. Dal jsem si jednoho ¢i dva pandky tequi-
ly Patrén s vice lidmi, nez dokdzu spocitat — s celebritami,
sportovci, politiky a svétovymi lidry, novinafi, moderatory
talk show, umélci a hudebniky a Uzasnymi béznymi lid-
mi prakticky na viech kontinentech. Cim vic lidi vyzkousf
tequilu, tim vic se bude tento dynamicky obor rozristat.

TE: Dékuji vam, Johne Paule. O
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DEN 3.: CASA CENTINELA

Vyrobce tequila Cabrito a Centinela

Arandas, Los Altos neboli vysocina statu Jalisco

Po prohlidce Haciendy Patrén byla skupina americkych
barmanl opét odvezena autobusem do Guadalajary,
zatimco ja jsem dostal fidi¢e, ktery mé odvezl do Aran-
das, hlavniho mésta na vysociné statu Jalisco, kde jsem
byl v centru ubytovan v Centinela Grand hotelu nacha-
zejicim se na Avenidé Alvara Obregéna 48. Kdyz jsem
vstoupil do lobby tohoto hotelu, ¢ekal na mé manazer
Carlos Centeno, kterého jsem znal jiz z minulé navsté-
vy destilerie Centinela. Tenkrdt mi podaval k ochutnanf
uvafené agdve z parni pece, coZ povazuji za nejdile-
pit podstatu chuti opravdové tequily. Koncentrovana
sladka chut stavnaté varené agave s naznaky karamelu
a susenych Svestek je jednak sama o sobé dost unikatni,
ale zaroven se vryje tak hluboko do paméti, Ze potom
daleko snadnéji poznéte, jestli viibec tequila, ktera vam
mUze byt nékde podsouvéna, alespori zlomek této chuti
obsahuje. Jinymi slovy, uz nebude tak lehké vas ,opit
rohlikem” nebo presnéji lihovinou, kterd vidéla agdve
mozna jen z rychliku.

Dal jsem si véci do pokoje ¢islo osm a Sel jsem dolt do
hotelového baru, kde jsem s Carlosem ochutnal snad

vsechny tequily Centinela a Cabrito. My dovazime te-
quilu Cabrito se 100% obsahem cukru z agdve, ale
v Mexiku je druhou nejprodavanéjsi tequilou Cabrito
reposado mixto. To jsem pochopitelné musel ochutnat
a jednim dechem dodavédm, Ze se Mexicanim nelze di-
vit. Za relativné malo penéz totiz dostavaji hodné chu-
ti agave. Skoro bych nepoznal, Ze se jedna o tequilu
mixto. Nasledovala tequila Centinela Clasico, kterd ma
zajimavé kofenénou chut, potom tfi roky zrajici Centi-
nela Afejo, kterd by se ale méla spravné jmenovat Extra
Afiejo, a tak to Slo dal a dal, az mi vyhladlo a musel
jsem si dat burrito, tedy lépe feceno tfi mensi burrita.
Po dalSich tequilach a mexickych pivech na mé dolehla
Unava, a tak jsem Sel radéji spat.

Na dalsi den rano byla naplanovana navstéva poli, na
kterych probihala jima neboli sklizei modrych agéve.
Po snidani mé rdno v hotelu vyzved! fidi¢, se kterym
jsme se kvuli nepfiznivému pocasi vydali az k hranicim
se statem Guanajuato v nadéji, Ze tam snad tolik pr3et
nebude a ja tim padem udélam zajimavé fotografie ze
sklizné. Rychlou jizdou ve velkém pick-upu Nissan jsme
se vydali na severovychod, lec pret neprestavalo, ba na-
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opak. Pres velmi rozbitou silnici se tu a tam valila voda,
jako by se nékde nedaleko od nds protrhla hraz rybnika.
Bezmdla po hodiné jizdy jsme sjeli z asfaltové silnice na
cestu polni, po které jsme pokracovali ve velmi svizném
tempu minimalné dal3i pulhodinu. Bylo vidét, Ze mého
fidice rychla jizda bavi, ale j& jsem daval tomu, ze tady
nékde neuvizneme, sotva tak 50 %. Rozbahnéné pasa-
Ze se stridaly s fekami a jezery vody, kterymi jsme museli
projizdét, az jsme se nakonec, svéte, div se, dostali az
k polim, kde méla probihat sklizeri. Méla, ale neprobi-
hala. Kvili desti a vsudypfitomnému bahnu se navic ani
nedalo vystoupit z auta. Par rychlych fotografii z okén-
ka, chvilka manévrovani nissanem v rezimu 4 x 4 a jeli
jsme zase zpatky. Vtom se pfed nami objevilo nakladnf
auto nalozené néjakou suti, které s pomoci buldozeru
chtélo jednu z nejtragictéjsich pasazi na cesté dat ales-
pori trochu do lepsiho stavu. Nastésti se nam podafilo
proklouznout a z tohoto mista zmizet, kdyz se vzapéti
pred nami objevila daldi prekazka. Nakladni auto jedou-
ci nalozit sklizené agave. Opravdu mi moc neslo do hla-
vy, jak se takovd auta mohou v takovych podminkach
dostat az sem, a uz vlibec mi neslo do hlavy, co na poli
budou v tomto pocasi délat. Obloha vypadala tak, ze by
mohlo priet tfeba tyden... Ridi¢i pry budou v auté cekat,
az prestane prset, potom nalozi a pojedou do destilerie.
Jesté Ze jsme my na nic ¢ekat nemuseli a mohli jsme jet
do destilerie rovnou. Dést neustdval a my jsme v ném
potkavali lidi nejen v autech, ale i na motorkach a na
konich, totalné promocené, odnékud nékam spéchajici,
starajici se o své Zivobyti.

Destilerie Casa Centinela, kterou jsme vdm predstavili
ve tfetim cisle naseho casopisu v roce 2012, je nejstarsi
destilerii v regionu Los Altos. V roce 1904 tady zacali
s destilaci a k nejvétsimu rozmachu zde doslo za Zivota
Josého Hernandeze, vizionare, ktery Zil v letech 1948 az
2008. Dnes tuto destilerii vlastni tfi jeho déti, Pepe, San-
dra a Grace. Samotna destilerie disponuje 27 kamenny-
mi parnimi pecemi s kapacitou 30, 45 a 100 tun, deseti
strojnimi mlyny, 147 nerezovymi tanky pro fermentaci,
68 destilacnimi zafizenimi a k tomu jeSté nejvétsim skla-
dem zrajicich tequil, ve kterém je uskladnéno neskutec-
nych 56 000 sudl pod jednou stfechou. Maji tu zkratka
dostatek vieho potifebného, co by méla mit destilerie
s druhou nejprodavanéjsi tequilou v Mexiku. Tahonu ani
drevéné fermentacni tanky tady nenajdete, a presto si
troufam fici, ze jsem nikdy nepil Uzasnéjsi bilou tequi-
lu s obsahem 55 % nez tu, kterou jsem tady ochutnal
pred tfemi lety jesté pred tim, nez byla nafedéna na
pozadovanych 40 %, a tak jsem se tady musel zastavit,
aby se mdj sen o tom, Ze ji jednou budete také moci
ochutnat, stal skutecnosti. Pripraven jsem byl myslim
docela dobfe, mél jsem s sebou dokonce i vytisténé eti-
kety, findlni rozhodnuti o tom, jestli ji Casa Centinela
zacne plnit do lahvi, ale pfijmout nemohu, a tak si na
néj budeme jesté muset néjaky cas pockat. O
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Spole¢nosti Casa Centinela ziskala v roce 2012 pfi udileni Corporate
Media & TV Awards v Cannes ocenéni za nejlepsi korporatni film.
Jedna se o nize uvedené video, které mizZete shlédnout na You Tube.
Je v ném zachycena historie, ndzorné popsan vyrobni postup a je
tam také dobre patrné, Ze za vyrobou tequily Centinela stoji obycej-
ni lidé i tymy odbornikd. Néktefi z nich pracuji pro spole¢nost Casa
Centinela dodnes a je pfijemné se tady s nimi ¢as od ¢asu potkat.

Youfili@ Casa Centinela - History (8:48)
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CABRITO BLANCO

Tequila Cabrito Blanco 100% agéve je nezrajici tequi-
lou vhodnou k pfipravé rozmanitych koktejlti nebo
jako soucast takzvané vlajky, coz je mexicky zpUsob,
jak tfemi do fady postavenymi pandky oslavit mexic-
kou statni vlajku. Prvni pandk v fadé, reprezentujici
zelenou na statni vlajce, obsahuije Cerstvé vymackanou
limetu, druhy tequillu Cabrito Blanco reprezentujici
bilou a treti Sangritu, kterd je cervena jako posledni
svisly pruh na mexické vlajce. 580 K¢

CABRITO REPOSADO

Tequila Cabrito Reposado 100% agave je ulozena
do dubovych sud k 3estimésicnimu odpocinku,
béhem kterého ziska svou zlatavou barvu. Mazete
si ji vychutnat bud' ¢istou, nebo v rozmanitych kok-
tejlech. 580 K¢

CENTINELA BLANCO

Tequila Centinela Blanco 100% agave po mnoho let
udrzuje Casa Centinela tradici vyroby tequily, hrdé
na své kofeny a historii. Tato tequilla se vyznacuje
kratkym pobytem v sudech, ktery trva pouze néko-
lik dnd. Je idedIni pro pfipravu vynikajicich koktejlt
a hodi se dobre k pokrmdm, jako jsou mofské plody,
driibez a mexicka jidla. 910 K¢

CENTINELA REPOSADO

Tequila Centinela Reposado 100% agéve — jeji zlatava
préizratnost poukazuje na péci, ktera je této tequile
vénovana od sklizné pres destilaci az po zrani v nejvét-
$im skladu zrajici tequily v Mexiku. Tato tequilla odpo-
Civa jeden rok v dubovych sudech, ¢imz ziskava svou
jemnost a lehkost. Hodi se jak k pfipravé koktejlt, tak
k leh¢im pokrmlm, jako jsou morské plody, dribez
a samoziejmé k mexickym pokrmdm. 970 K¢

CENTINELA ANEJO

Tequila Centinela Afiejo 100% agave — pokud by
sudy mohly mluvit, fekly by ndm o ocarovani uvnitt
jejich dubovych stén a o tajemstvi stvofeni jantarové
zbarvené tequily, kterou je tequilla Centinela Afiejo
zrajici dva roky! Tato tequila je urcena k pomalému
vychutndvani. Pokud ji chcete kombinovat, mizete
s jeji pomoci pfipravit jedinecné koktejly. Hodi se
k mexickym pokrmdm a k dezertdm v kombinaci
s kévou. 1060 K¢

CENTINELA 3 ANOS

Tequila Centinela 3 Afios 100% agave je nejstar-
3i z tequil vyrdbénych mexickou spole¢nosti Casa
Centinela. Je po tfi roky zrajici v dubovych sudech
a je pripravena uspokojit milovniky zvIasté vyzra-
lych tequil. Je ur¢ena k pomalému vychutnavani,
ale mUze byt i skvélym spole¢nikem v kuchyni, kde
se zvlasté hodi k vyraznym mexickym pokrmdm
nebo k cervenému masu. 3110 K¢
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DEN 4.: LA ALTENA

Vyrobce tequil Tapatio, El Tesoro de Don Felipe a Ocho

Arandas, Los Altos neboli vysocina statu Jalisco

Byl ctvrtek a mé cekala ndvstéva Ctvrté z péti destilerii.
Tentokrat La Altefia, zaloZena v roce 1937 rodinou Ca-
mareny. Jednd se o bratrance maijitelt spolecnosti Casa
Camarena, o které jiz byla fe¢. Této navstévé predchazelo
nékolik maild, které jsem si vymeénil s Tomasem Estesem,
sedmdesatiletym milovnikem tequily pdvodem z Los An-
geles. Minuly rok jsem si pofidil jeho knihu Tequila Am-
bassador, a protoze se mi zdaly nékteré rozhovory, které
jsem v ni nasel, velmi zajimavé, oslovil jsem ho s tim, jestli
bych je mohl otisknout v nasem casopisu, v cisle, které
pravé drzite v ruce. Kladnd odpovéd pfisla velmi brzy,
a protoze si Tomas Estes nechdva vyrabét tequilu s odlis-
nym a zajimavym pfistupem, nez jaky ma naprosta vétsina
ostatnich vyrobcl tequil, dohodli jsme se kromé pretisk-
nutych materidlt i na pripadném zastupovani jeho znac-
ky na nasem trhu. Bylo tedy nutné zkontrolovat vyrobni
postup a ochutnat tequilu muestra numero Ocho neboli
vzorek ¢islo osm.

Tomas Estes mi napsal, ze mé z hotelu Centinela Grand
vyzvedne Magally Franco. Ocekdval jsem chlapka, a tak
jsem byl docela prekvapen, kdyz mé réno prisla vyzved-

nout sympatickd Zenskd. Naproti pres ulici, kde se dfive
nachazela destilerie a kde zlstalo pouze nékolik kancelafri
a reklamy tequil Tapatio, méla Magally na parkovisti zapar-
kované auto. Vyrazili jsme z Arandas smérem na Guada-
lajaru a po chvilce jizdy jsme zahnuli doprava. Zhruba po
dvaceti minutdch jsme byli u destilerie La Altefia. Nejprve
jsme se sli podivat na prilehla pole rostoucich agave, kde
mi Magally vysvétlila, Ze se zrald agdve pozna podle toho,
Ze zacne mit hornf list niz3i hrot, nez hroty listd, které ros-
tou v jeho blizkosti. Po péti letech ristu se musi pole kazdy
mésic kontrolovat a rostlindm, které majf tendenci vykvést,
se stonek kvétu neboli quiote musi useknout. Pokud by
se to neudélalo, tak rostlina posle viechen cukr novym
agavim, které puci na kvétu, a agave jako takové uschne.
Také jsem se dovédél, Ze se v Mexiku musi ze zdkona
pouzivat pesticidy kvali hmyzu (picudo), ktery ohrozuje
rostliny agave. Vzhledem k tomu, Ze jsou vykyvy pocasi
celosvétovym fenoménem, tak misto toho, aby porddné
snézilo tfeba u nas, snézilo tento rok prekvapivé napriklad
v Jaliscu. Byla to obrovska udalost, kterd s sebou pfines-
la to pozitivum, Ze tento vykyv neprezili pravé picudos.
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La Altefa pouziva pro svou produkci agave, které jsou
0 néco zralejsi. Sklizeji je az po osmi az deseti letech.
Jak Magally rika, je to styl této destilerie. Agave se tady
vafi 48 hodin v sedmi parnich pecich. Prvnich osm ho-
din se béhem vareni vytékajici Stdva z agave pro dalsi
vyrobu nesbira, protoze je horka. Vzdyt se ji také fika
agua amarga. S ukladanim této Stavy se zacne az po
osmi hodindch, to uz se ji fikd med z pece, protoze je
sladka a v dalsim procesu je Zadouci. Pro mleti je zde
pouzivano osm strojnich mlynd a jedna tahona.

Po rozemleti na tahoné s padesatipétiprocentni vytéz-
nosti nebo na strojnim mlyné s vytéznosti 85 % zbyde
vldknina, které se fika bagazo. Bagazo z tahony jde do
fermentacnich tankd, kde kvasi spolu se stdvami, a ba-
gazo ze strojnich mlynd se smichd s takzvanou hotkou
vodou a slouzi jako hnojivo na polich. Velkych kénic-
kych fermentac¢nich tankd tady maji 43. Pfi pohledu
dovnitf do tankd, kde kvasi $tavy z agave, mlzete vidét
rlzné bohatou pénu. Obecné plati, Ze se na zacatku
kvasného procesu utvori velmi bohatd, ale ne pfrilis hus-
td péna, kterd nasledné jde dold, a na konci kvasenfi
se na hladiné utvori pouze nata neboli povrch s pénou
pripominajici smetanu. Nésleduje destilace na kotliko-
vych destilacnich zafizenich. Destiluji tady bratfi John-
ny, Vicente a Jaime Coronado a jejich femeslu je ucil
jejich tata, ktery byval také palirnikem. Nakonec jsme
s Magally prosli sklad, ve kterém jsou uskladnény sudy
zde vyrabénych tequil. Tapatio, Tesoro de Don Felipe
a Ocho Tomase Estese.

Bylo néco kolem jedendcté, kdyz jsme venku v destilerii
zasedli k pripravenym ochutnavkovym sklenickdm a za-
cali jsme do nich nalévat prvni vzorky tequil z produk-
ce mistni palirny. Magally pred ochutnavkou prvniho
vzorku s Usmévem na tvafi pronesla: ,Ja jsem tak Stast-
nd... Nikdy nenf pfilis brzy na ochutnavku tequily!” Tim
prvnim vzorkem 100% agave blanco tequil byla tequi-
la Tapatio, potom Tapatio s obsahem alkoholu 55 %,
dale Tesoro de Don Felipe a nakonec dva vzorky, na
které jsem se nejvice tésil, a to tequila Ocho La Latilla
a Ocho Potrero Grande, kterd byla Gplné Cerstva, jesté
bez etikety a my jsme byli mezi prvnimi, kdo ji ochutnal.
Magally mi jesté pustila kratky film, propagujici zptsob
vyroby tequil v destilerii La Altefia, a byl ¢as se vypravit
zpatky do Arrandas. Cestou jsem se dovédél, ze Ma-
gally pracovala od roku 2002 do roku 2005 nejdfive
jako barmanka a nésledné jako manazerka londynské-
ho Cocktail bar & lounge Apartament 195, ktery ziskal
v roce 2003 ocenéni pro nejlepsi koktejlovy bar ve Vel-
ké Britanii. Z té doby se také znd s cesko-slovenskymi
superhvézdami barmanského remesla Alexem Kraté-
nou a Erikem Lorincem. J6, svét je maly, zda se mi... O

You{[!il.} Tomas Estes & Carlos Camarena talk La Altefia... (2:42)

© La Altena

© La Altena



SINGLE ESTATE
TEQUILA OCHO

LOS ALTOS
DE JALISCO

Rancho

Rancho

“El Vergel”
“Harvest 2007-

Atotonilco

el Alto

JALISCO
STATE

o
Guadalajara

This is a tequila to sip and savor from
a glass designed to accentuate its best
qualities such as an international tasting
glass or a brandy snifter.

Salud!

Tomas Estes
Creator of Tequila OCHO

W = agave “Ranchos”

% = Destilerfa “La Altefia”

Arandas

“El Carrizal”
“Harvest 2008-

“El Refugio”

Rancho

“El Puertecito”
-Harvest 2011-

Rancho Rancho

“Puerta del Aire” “Los Corrales”
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SINGLE ESTATE TEQUILA OCHO

. Tequila pro znalce, vyrabéna profesionaly”

Tequila Ocho (8) jako prvni na trhu predstavila koncept
.single estate”, jimz demonstruje hloubku a Sifi chuti
i vni, které tequile prinasi agave podle toho, na jakém
misté roste.

Tomas Estes a Carlos Camarena kladou dlraz na roz-
manitost tim, Ze vyrabéji tequilu v malych vérkach ze
sklizni z unikatnich rancd s odlisnymi mikroklimaty.
S ohledem na lokalitu kazdého rance je tequila Ocho vy-
rdbéna s mimoradnou pozornosti a péci, de facto ru¢né.
Jsou vyuzivany tradi¢ni zdéné parni pece k vareni, ko-
nické drevéné fermentacni kadé a médéné destilacni
kotle k destilaci.

Ocho je dikazem toho, Ze Ize u agdve i u tequily pocitit
Jterroir” (francouzsky pojem uZzivany ve vinafské branzi,
podle néhoz hrozny nabyvajf jedine¢nych charakteristic-
kych ryst v zavislosti na prirodnich podminkach v misté,
kde rostou).

TERROIR A JAKOU ROLI HRAJE U AGAVE A TEQUILY

. Terroir” je francouzsky pojem, jimz se popisuji pfirodnf
faktory, které ovliviiuji zemédélstvi, zejména pak hroz-
ny urcené k vyrobé vina. Témito faktory jsou skladba
puady, nadmofrska vyska, celoro¢ni denni a no¢ni tep-

loty, destové srazky, vihkost, vystaveni slunci a vétru.
Stale vice lidi se shoduje na tom, Ze se o konceptu te-
rroir dad mluvit také u péstovani agdve a u tequily, kterd
se z nich ndsledné vyrabi. Ve staté Jalisco se nachazeji
dva pro vyrobu tequily vyznamné regiony — Tequila Va-
lley a Los Altos (vysocina). Obecné se tvrdi, Ze tequila
vyrdbéna z agave péstovanych v Tequila Valley je ,mas-
kulinni”, chutové vyrazna s prvky zeminy, pepre a by-
linek, zatimco tequila vyrdbéna z agdve péstovanych
v Los Altos je ,femininni”, jemnéjsi, celistvéjsi, vice
ovocnd a kvétinova.

Tequila Ocho se zkoumadanim konceptu terroir zabyva
mnohem hloubéji — vyrabi varky tequily pouze ze sklizni
z danych poli (Ranchos), podobné jako je tomu u vyroby
kvalitniho burgundského. Napriklad ve vesnici Vosne-
-Romanée v Burgundsku se na vinech objevuji pfizviska
jako Les Beaux Monts, La Montagne ¢i Aux Brulées. Te-
quila Ocho v Arandas pfisla s vlastnimi pfizvisky jako El
Carrizal, Las Pomez ¢i Los Corrales.

Tequily Muestra Numero Ocho by se mély popijet a vy-
chutnévat malymi dousky, ze sklenicek, které jsou navr-
Zeny tak, aby podtrhly jejich nejlepsi vlastnosti — idealnf
jsou naptiklad degustac¢ni sklenicky ci takzvané sniftery.
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RANC LA LATILLA (2015)

Ranc La Latilla je maléd osada, od destilerie vzdalend co
by kamenem dohodil. Zdejsich dvacet sedm obyvatel
tvofi prevazné clenové rodiny Coronado, z nichz vét-
Sina pracuje v destilerii La AlteAa. La latilla ve Spanél-
stiné znamena maly kus dreva urceny k vyrobé stropu.
Tento ran¢ patfi rodiné Camarenl po tficet let. Pfed-
tim, nez se na ném vysazely agave, slouzil jako pas-
tvina pro ovce a skot. Jeho majitelkou je Gaby, sestra
Carlose Camareny.

Ran¢ se od vychodu mirné svazuje, coz umoznuje krasny
pohled na slunce. Jeho pozemek je lemovén vzrostlymi
cedry a duby. Jak je pro padu z vysociny typické, je bo-
hatd na zelezo, jil a je mirné kyseld. La Latilla je zhruba
kilometr vzdélend od destilerie La AlteAa, kde se vyrabfi
tequilla Ocho.

PFi sklizni byly rostliny sedm let staré, tedy pIné zralé,
s obsahem cukru okolo 32 %, coz je vice nez obvykle.
Jednalo se o druhou ze tfi, mozna dokonce ctyr sklizni.
Vsechny rostliny nejsou sklizeny najednou (jak tomu ob-
¢as byva), protoze ne kazda je na vyrobu Ocho patfi¢né
zrald. Z pozdéjsich sklizni se déla tequila Tapatio.

Primérnd vaha pifas je tficet devét kilograma, pricemz
velikost neznadi zralost. Rostliny byly sklizeny jak ke konci
roku 2014, tak zac¢atkem roku 2015, v3echny tequily z téch-
to sklizni vyrobené viak ponesou oznaceni ro¢niku 2015.

RANC LOMA ALTA (2015)

Ran¢ Loma Alta (v prekladu vysoky pahorek) nalezneme
pfiblizné jeden kilometr vychodné od destilerie La Al-
tefa. Nachazi se v nadmorské vysce okolo 2047 metrd
na jizné orientovaném kopci, na némz se agave tadhnou
v fadach od vychodu smérem k zdpadu. Diky Urodné cer-
vené zemi, bohaté na Zelezo a draslik, obsahuji agave
v praméru 27 % cukru. O

© La Altena



TEQUILA OCHO BLANCO - LOMA ALTA

Vné: cukrové vaty; hrusek; peceného ananasu; mésla; stopy cer-
vené zeminy; jable¢ného mostu; karamelu; silné tony pecené aga-
ve, jak tomu u tequil byvalo; zeleného jablka; maty; libavky; Zeleza;
aloe vera; syrové agave

Chut: sladké, ovocné entrée, v Ustech vyrazna zemita mineralita;
chut cerného pepie zhruba uprostfed patra prechazi v rozmaryn;
tomel; skofice; lehce mentolovd; ndznaky mandarinkové kary; v za-
véru jakoby cerstva listova zelen 790 K¢

TEQUILA OCHO REPOSADO - LA LATILLA

Vané: flanu (jeden z mexickych dezertd); kavy; jasné aroma aga-
ve; anyzu; ananasu; pomerance; muskatového ofisku; karamelu;
vaje¢ného Zloutku; smetany; méty; hrebicku; acetonu; kdze; ze-
lenych oliv

Chut: zpocatku jasnéd chut cerveného bobulovitého ovoce; pepre;
Cerstvé maty; horké ¢okolddy; vanilky; lehce kokosova; karamelek;
v zavéru chut tmavého hnédého cukru; vyrazné, odvazné a kom-
plexni, avsak zaroveri harmonické chuté 910 K¢
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SINGLE BARREL TEQUILA OCHO ANEJO

V0né: ananasu; starého dieva; kompostu; anyzu; skofice; silnd
vané cerveného bobulovitého ovoce; jadrna chut acetonu a pfi-
péleného karamelu

Chut: pInd a sladkd; patrné rozvafené Cervené peckovice; cerny
pepf; zemina; tfislovina; vanilka; kava; kakao a dfevo 2 760 K¢
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TOMAS ESTES

TEQUILA AMBASSADOR




Minuly rok jsem si koupil vasi knihu The Tequila Am-
bassador. Je to velice hezka knizka.

Dékuiji, jsem rad, ze se ti libi a také dékuji za moznost pra-
covat s vasi spole¢nosti v Ceské republice. T&sim se, aZ vés
pfijedu navstivit a udélam propagaci destilatim z agéve,
zejména tequile Ocho.

Kdy jste poprvé cestoval do Mexika a jaky jste z toho
mél pocit?

Poprvé jsem se do Mexika podival s otcem jesté jako dité,
teprve jsem se ucil ¢ist. Pamatuiji si, Ze jsem nebyl schopny
porozumét $panélsting, kterd byla vSude kolem, cozZ pro
mé bylo znamkou toho, jak je ta zemé cizi a exoticka. Jeli
jsme tehdy do Tijuany, ve staté Baja California, kde byla
spousta véci neznamych a zapovézenych. Karty s obraz-
ky pin-up divek, prodej vystielovacich nozd... Ta zemé se
zddla tak bezprostredni, opravdovéd a ldkavd, byl jsem ji
fascinovan. Pritahovala mé a v budoucnu jsem se do ni
jesté mnohokrat vratil.

Kdy jste otevrel svlj prvni mexicky bar/restaurant
a kolik podobnych mist a kde mate v soucasnosti?

Prvni mexicky bar/restaurant jsem oteviel v Amsterdamu
v roce 1976. Poté jsem pokracoval nédsledovné: Londyn,
1982; Pafiz, 1984; Kolin nad Rynem, 1986; Milan, 1988;
Sydney, 1998. Béhem ftficeti osmi let jsem v téchto més-
tech otevrel takovych mist celkem osmnéct. V soucasnosti
mdam tfi podniky v Londyné a jeden v PafiZi.

Jak jste se stal oficialnim ambasadorem tequily?

Mexickd Narodni komora pro tequilovy pramysl, zkrace-
né CNIT, mé dvakrat ocenila za propagaci tequily. Napsal
jsem bezpocet ¢lankl do specializovanych a lifestylovych
¢asopist a na téma tequily se bavil s lidmi po celém svété.

Kdy jste se rozhodl mit svou vlastni znacku tequily
a proc jste se rozhodl pro La Altenu?

V roce 2006 mé oslovil Carlos Camarena z destilerie La Al-
tefa a nabidl mi, abych s nim vyrabél novou znacku tequily.
Do té doby jsem sam o vlastni znacce neuvazoval. Vzhle-
dem k tomu, Ze jsem si Carlose jakoZto vyrobce tequily
maximalné vézil, chopil jsem se pfilezitosti. Mimochodem,
dnes si ho vazim jesté vic.

Pro¢ jste pojmenoval svou znacku tequily Muestra
Numero Ocho?

Kdyz jsme s Carlosem vymysleli koncept pro nasi tequilu,
rozhodli jsme se ji udélat co nejprevratnéjsi. Chtéli jsme,
aby méla co mozna nejintenzivnéjsi chut agave. Carlos vy-
robil dvanact vzorkd, Spanélsky muestras, abychom zjistili,
jaky postup nam prinese nejvic toho, co jsme hledali. Pravé
muestra numero ocho (tedy vzorek cislo osm) chutnala po
agdve nejvice a byla nejkomplexnéjsi. Vybrali jsme tedy ji
a nazev uz se pak nabizel sam.

Byl koncept rtznych terroird nebo ranci s jejich spe-
cifickymi mikroklimaty stejné jako oznacovani riiz-
nych ro¢nikl vasim zamérem jiz od samého pocatku?

Tento koncept nas napadl, jakmile jsme objevili ten lahod-
ny, vymluvny destilat — muestra numero ocho, ktery Car-
los vytvofil. Mluvili jsme spolu o tom, jak tequily vyrabéné
z agdve z Udoli mésta Tequila chutnaji obecné vzato jinak
nez ty, které jsou vyrabény z agave z vysociny, kde se na-
chazi La Altefa. Zeptal jsem se Carlose, jestli mdzeme vy-
robu fidit stylem ,single ranch”, pouziji-li vinafsky termin,
pak ,single vineyard”. Rekl, Zze ano, vzhledem k tomu,
Ze on i s celou rodinou péstuji veskeré své agave pouze
k vlastnimu vyuziti. TakZe jsme se pro tento experiment
rozhodli uz na samém pocatku.

Byl jste ovlivnén Ronem Cooperem (Mezcal Del Ma-
guey), nékym jinym, nebo to byl vas vlastni napad?

Byl to myj vlastni ndpad, zaloZzeny na mych zkusenostech
s vinafskou kulturou. Devatendct let v fadé jsem se zu-
Castnil ochutnavek en primeur v departementu Cote d'Or
v Burgundsku, kde jsem také navstévoval tamni vinice,
abych na vlastni kzi zazil jejich terroir.

Jak byste vysvétlil, ze velci vyrobci tequily maji chut
svych tequil viceméné konstantni i presto, ze také
pro vyrobu pouzivaji agave z rtiznych poli v riiznych
nadmofrskych vyskach (Centinela, Tapatio, Herradura,
Patron a mnoho dalsich)?

Vétsina ostatnich vyrobcl destilatld deéld svij produkt tak,
aby chutnal rok co rok stejné. U tequily Ize takové kon-
zistence dosahnout namichanim nékolika vyslednych pro-
duktl ¢ pouzitim chutovych aditiv. Pro takovy postup se
mUze rozhodnout kazdy vyrobce, protoZe je povolovan
Radou pro regulaci tequily (Consejo Regulador del Tequila,
zkrécené CRT).

Jak je podle vasi zkuSenosti diilezité osekavani listt
agave co nejblize srdci agave, aby se predeslo hoi-
kosti nebo uvoliiovani voskovych komponentid? Pro
mnohé vyrobce se to zda byt velmi dualezité, ale né-
ktefi vyrobci, jako napfiklad Orendain a dalsi, nemaji
listy agave osekané tak blizko, a jejich tequily presto
nejsou viibec Spatné.

Pencas, ostré listy agave pripominajici me¢, maji voskovity
horky povrch. Ten udrzuje cennou vlhkost uvniti rostliny
a zabraruje dehydrataci. Néktef{ vyrobci, napfiklad Patrén,
maji za to, Ze je nejlepsi této voskovité vrstvy odfiznout co
nejvic. U mezcalu je zvykem znacnou ¢ast zékladu listu za-
chovat. Dodéava totiz velké mnozstvi cukru a pravdépodob-
né i chut. V destilerii La Altefia, kde se vyrabi Ocho, Carlos
Camarena c¢ast zakladu listu ponechava. Aby zamezil pfi-
padné nahorklosti, odstrani Stavu, ktera vytéka z agave bé-
hem prvnich osmi hodin vareni. Tyto aguas amargas neboli
.horké vody” se na zacatku vareni z agave vylucuji.

Jak je podle vas dilezité pouzivani dievénych fer-
mentacnich tanku ve srovnani s nerezovymi?

J& se domnivam, Ze dievéné fermentacni kadé vytvareji
mnohem vic chuti. Jsou vyrobeny z borovicového dreva,
které je savé a zadrzuje tak v sobé chutové prvky prede-
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slych fermentaci. Objemové jsou mnohem mensi nez veli-
ké primyslové fermentacni tanky z nerezu, proto je péce
vénovana malym varkdm bezprostfednéjsi.

Pro¢ CRT jiz v budoucnu nebude novym destileriim
pouzivani dievénych fermentacnich tanki povolovat?

Rada pro regulaci tequily (CRT) chce pozvednout standardy
veskeré produkce tequily. Pouzije-li se k fermentaci a desti-
laci nerez, kontrola je jednodussi.

T
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Tomas Estes a Carlos Camarena

Proc¢ myslite, Zze tequily Patrén i pres to, Zze prochazeji
velmi tradi¢nim procesem vyroby, to znamena s vy-
uzivanim parnich kamennych peci, tahony, drevé-
nych fermentacnich tankdi a médénych kotlikovych
destilacnich zafizeni, nedisponuji tak sladkym aroma
reflektujicim vafené agave, jako nékteré jiné tradi¢ni
znacky tequily, které nepouzivaji tahonu a dievéné
fermentacni tanky?

Sladkost tequily Patron nemohu komentovat. Podle mne
ji sladkost nechybf, fekl bych, Ze je spis chutové neutrdini.
Mozné v ni na m0j vkus nenf tak intenzivné citit agave.

Myslite, Ze je v Mexiku dostatek modré agave pro
vSechny vyrobce tequily, nebo souhlasite s Ronem
Cooperem v tom, ze néktefi vyrobci tequily pouzivaji
k vyrobé svych tequil i jiné agave, nez jsou pro vyro-
bu tequil povolené?

Vypada to, Ze je pro soucasnou poptavku vyrobcl tequi-
ly modrych agave dostatek. V poslednich dvou az tfech
letech mdzeme pozorovat narGst cen agédve, coz znadi,
Ze nabidka v porovnéni s poptavkou klesa. Jak to bude
vypadat v budoucnu, to nemdze s jistotou fici nikdo.

Je mozné, Ze néjaci lidé neberou ohledy a pouzivaji k vy-
robé tequily jiné nez modré agave, ale to nebylo nikdy
prokazano.

Kdo je podle vas nejvétsi zijici legendou tequilového
pramyslu?

Nejvétsi legendou tequilové kultury je nepochybné Carlos
Camarena. Ja rozlisuji mezi tequilovou kulturou, tedy tim,
co déla Carlos a par dalsich, a tequilovym pramyslem, tedy
tim, co déla vétsina ostatnich. Tequilovy primysl konform-
né produkuje masové vyrabénou, pramyslovou tequilu pro
vétsinového spotrebitele. Pod pojmem tequilova kultura
chapu tequilu vyrabénou z lasky a z hrdosti na svij pro-
dukt. Takova se obvykle déla pomalu, opatrné a v mensim
mnozstvi.

Nechtél byste se svym synem zachranit La Capila bar,
az jednou Don Javier odejde na onen svét?

Nejradéji bych zachrénil samotného Dona Javiera. To on
a jeho filozofie lasky a respektu (dalsi formy lasky) déla
z toho mista to, ¢im je. Az tu nebude, La Capilla pro mé
bude uzavrenou kapitolou. Ten bar i jeho duch mi budou
velmi chybét. To, jaky ¢lovék je Don Javier, si budu pama-
tovat navéky.

Co si osobné myslite o tequilach s obsahem alkoholu
35 %, 55 % a o takzvanych tequillach full proof, se
kterymi jeSté neni dovoleno obchodovat? A kterou
z nich mate nejradé;ji?

Obecné mam rad celou skalu tequily, ktera nabizi obsah
alkoholu od tficeti péti do padesati péti procent. Poskytuje
bohatsi, plnéjsi chutové zazitky, ze kterych si Ize vybrat.
Nejradsi mam bud' tficet osm, nebo ctyficet procent. Tako-
vé mnozstvi alkoholu svéd¢i aromatu i chuti vétsiny tequil.

Chtél byste uvést néco specialniho k tequilam Ocho
Loma Alta a La Latilla a k tequile Ocho Anejo Single
Barrel, tedy k tequilam, které pravé zaciname impor-
tovat?

Ty rance od sebe nejsou prilis vzdalené, a presto ma kazdy
z nich jednoznacné typické vlastni aroma a chut. Oba se
nachdzeji ve vysce presahujici dva tisice metrt nad morem.
Maji pro vysocinu typickou hnédocervenou zem, avsak ka-
zdy ma své vlastni pfirodni podminky, které maiji vliv na
odlisnosti v chuti.

Ocho Single Barrel je unikatni limitovana edice tequily
s obsahem alkoholu okolo padeséti ¢ty procent. Zranim je
ovlivnéna pouze lehce, takze si ponechdvé svou intenzitu
a plny charakter.

Které tii koktejly na bazi tequily byste vybral, kdyby
se jich hypoteticky nesmélo servirovat vice?

Jednim z nich by musela byt Margarita. DalSim by byl Me-
xican 55, coz je vlastné French 75 s tequilou namisto ginu.
Tretim by byla urcité dyriova margarita, kterou si mdzete
udélat podle receptu v mé knize na strané 186. O
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Vyrobce tequil Orendain

Tequila Town, niZina statu Jalisco

Pfed casem se ke mné doneslo, Ze spole¢nost Tequila
Orendain de Jalisco hleda nové distributory. Kontaktoval
jsem exportni manazerku Fernandu Cejudo a domluvil se
s ni na prohlidce destilerie, ochutndvce tequil Orendain
i na tom, ze mé v patek rano vyzvedne v hotelu Morales.

Jak bylo domluveno, tak se také stalo, réno v devét mé
Fernanda vyzvedla a vyrazili jsme smérem do méstecka
Tequila, kde ma spole¢nost Tequila Orendain de Jalisco
od roku 1926 svou destilerii La Mexicana. Rodina Oren-
dain patfi mezi jednu ze zakladnich rodin mezi vyrobci
tequily, a navic se jedna o tequilu z niziny rozprostirajici
se kolem tohoto mésta zaloZzeného v roce 1530. Vzhle-
dem k tomu, Ze jsou veskeré ndmi dovazené tequily z vy-
sociny neboli z Los Altos statu Jalisco, byla navstéva této
destilerie a zahdjeni jednani o pfipadném zastupovani
tequil Orendain zajimava i z tohoto pohledu. Ovocnéjsi
a sladsi tequily z vysociny bychom mohli doplnit o zemi-
t&jsi tequilu z niziny.

Zhruba po hodiné jizdy jsme se pres Amatitan, vesnici,
odkud pochdzi mimo jiné tequila Herradura, dostali az
do méstecka Tequila, které méa dnes bezmadla tficet ti-

sic obyvatel a je soucasti svétového kulturniho dédictvi
UNESCO. Tam byla zapsana v roce 2006 krajina od vul-
kanu Tequila az po udoli feky Rio Grande, kde se péstuje
agave a kde se nachazi mnozstvi starych destilerii tequily.
Poprosil jsem Fernandu, jestli bychom se cestou mohli
podivat, zda jesté existuje bar La Capilla, o kterém jsme
psali v sedmém cisle naseho ¢asopisu v roce 2013 (www.
warehouse1.cz). Proplétali jsme se Uzkymi ulickami to-
hoto magického mista, az jsme uvidéli na narozi napisy
tequila Orendain, coz je jiz po mnoho let identifika¢nim
znakem baru La Capilla, ktery tady svij nazev nikde
napsan nema. Bylo zavieno, ale mél jsem nadéji, ze se
s Donem Javierem jesté v priibéhu dne setkdm. Den tedy
zacal dobre a dobre také pokracoval. Nedaleko baru La
Capilla, jenom par blokd, které jsme minuli kfivolakymi
ulickami, se nachazi destilerie La Mexicana. Vjeli jsme do-
vnitf, a mohli jsme tedy zahdjit turu po destilerii, abych
se mohl sezndmit se zdejsim vyrobnim procesem. Taho-
nu tady maji, ale v soucasné dobé se jiz nepouziva. Maji
tady strojni mlyny, kamenné parni pece, ale i autoklavy,
které vafi agave velmi rychle a podle mnohych ne tak
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kvalitné. Listy sklizenych agave nejsou osekany tak blizko
srdci agave jako napriklad u agave urcenych pro produkci
tequily Patron. Fermentace probiha v nerezovych tancich,
tedy jiz ne ve dfevénych kadich, ale i tak se tequily Oren-
dain té3i zna¢né popularité, o ¢emz svéd¢i 32% podil
na domacim trhu v prodeji blanco tequil, kde je tequila
Orendain Blanco jiz nékolik let na prvnim misté. Tequily
Orendain zaznamenaly Uspéchy také na mezinarodnim
poli, kdyz ziskaly minuly rok nékolik zlatych medaili na
odborné svétové soutézi v Bruselu. Ty byly udéleny 100%
agave tequildam Gran Orendain, pficemz 100% tequila
Gran Orendain Blanco ziskala medaili Grand Gold, coz
se za patnact let této soutéze jesté zadné tequile nepo-
vedlo. Moznd i to je dlvodem, pro¢ patfi destilerie La
Mexicana k nejnavstévovanéjsim v zemi. Ro¢né se sem
pfijede podivat na padesat tisic ndvstévnikd!

Po prohlidce destilerie, kterou nas provazela Miroslava
Garcia, jsme se odebrali do zahrad této destilerie, aby-
chom zde vyrdbéné tequily spole¢né ochutnali. Z celé
fady mé nejvice zaujaly 100% agdve tequily Gran Oren-
dain Afejo a Extra Afejo zrajici tfi roky v dubovych su-
dech. Az budou k dispozici ldhve s obsahem 700 ml,
tedy s obsahem schvdlenym k obchodovéni v Evropské
unii, mohly by se tyto ldhve objevit v nasi nabidce.

Byl ¢as obéda, a tak jsme s Fernandou vyrazili do jedné
z mistnich restauraci, zatimco do destilerie Orendain
mifil jeden autobus turistd za druhym. Nebyly to béz-
né autobusy, ale na podvozky mikrobus( a nakladnich
aut postavené oteviené karoserie ve tvaru sudu. Byla
to novinka, kterou jsem tady nikdy v minulosti nevidél,
protoze se tento napad zrodil teprve pred dvéma lety.
Kromé pojizdnych sudl tady muizete vidét autobusy
i jinych bizarnich tvarQ, jako napfiklad obfi chilli pap-
ricky svazejici turisty do destilerie Rubio.

Po obédé jsem projevil pfani jesté jednou navstivit bar
La Capilla a zjistit, jestli tam bude Don Javier. Cestou
jsme se jesté zastavili u monumentu, ktery je vénovan
bohyni Mayahuel. Tato aztéckd bohyné z centrédiniho
Mexika byla symbolem Urodnosti zemé a byla Uzce
spojovana s vyrobou pulque, fermentované stavy z ji-
ného druhu agave, nez ktery se pouziva k vyrobé te-
quily. V nékterych historickych dokumentech byla ale
Mayahuel omylem uvadéna jako bohyné tequily a tak
se stalo, ze byla tato aztéckd bohyné pfijata lidovou
kulturou, hledajici mytickou minulost tequily jakozto
ndrodniho ndpoje. Na zakladé tohoto mytu se zastup-
ci mésta Tequila v roce 1976 rozhodli nechat postavit
na jeji pocest tento zajimavy pamatnik, zachycujici
elegantné oblecenou Mayahuel drzici mlady vyhonek
agave.

Bylo praveé pul ¢tvrté, kdyz jsme vesli do ,kaple”, tedy
do baru Dona Javiera, ktery tam ale zjevné nebyl.
Opatrné a vlastné pfipraven na jakkoli Spatnou zprévu
jsem se zeptal, zda Don Javier ten den jesté pfijde.
Odpovéd byla jasna a zaplat panbth pozitivni: ,V pul

Don Javier

paté tady bude.” Spadl mi kdmen ze srdce, objednal
jsem nam dvé Batangy, tedy blanco tequily s ledem,
limetami a colou, a pockali jsme, az pfijde cas. V pul
se Don Javier skutecné objevil, a tak jsem se pred na-
vratem do Guadalajary opét setkal s timto neobycej-
nym ¢&lovékem.

DON JAVIER DELGADO CORONA

Don Javier je majitelem jednoho z nejvyhlasenéjsich
tequila bar svéta. Nachazi se pfimo ve méstecku Te-
quila a jiz mnoho let je opravdovou mekkou milovnik
tequily. Pavodni rozhovor s timto panem jsme otiskli
pred tfemi lety v 7. ¢isle naseho casopisu, ktery md-
Zete najit na www.warehouse1.cz. Donu Javierovi je
Uctyhodnych 93 let, a tak jsem byl opravdu rédd, ze
jsem se s nim v jeho baru sesel a nalezl jsem ho v dob-
ré naladé, i kdyz tentokrat jiz na koleckovém kres-
le. Pili jsme jeho originalni Batangu a bylo ndm dob-
fe, jako kdyz se po deldi dobé shledaji stafi pratelé.
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Pedro Pablo Garcia Flores a Don Javier Delgado Corona
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Pedro Pablo Garcia Flores se nejprve
predstavil jako syn Dona Javiera, ale
nedlouho poté vse uvedl na pravou
miru. Je pry jenom obycejnym klukem
z domku odnaproti, na kterého Don
Javier vzdy, kdyZ néco potreboval, za-
piskal nebo zavolal. Vétsinou kdyz mu
dosel led nebo limety — a Pedro mu
ochotné vsechno prinesl. Byl tim pa-
dem odjakziva tak trochu soucasti to-
hoto baru a kamaradem legendarniho
Dona Javiera. Ten pry vzdy v jedendct
vecer fekl ,Los nifios vamos” neboli
Jtak jdeme déti” a vsichni pry dopili
a poslusné sli.

CO JSEM TENTOKRAT NESTIHL.

Vzhledem k tomu, Ze tato ma néavstéva
Mexika byla nejkratsi ze vSech, neni asi

divu, Ze jsem toho vice nestihl. Rad bych se jesté podival
do destilerie, kde se vyrabi tequila Don Julio, jedna z vy-
hlasenych starych znacek tequily, patfici dnes do Reserve
Brands portfolia spole¢nosti Diageo, ale tuhle navstévu
si musim nechat na pristé. Ve zminované knize Tequi-

la Ambassador jsem pro vas alespori nalezl rozhovor se
zakladatelem této destilerie, Donem Juliem Gonzalezem,
ktery Tomas Estes pofidil v roce 2012 a ktery nazval vy-
stizné — Legenda. Tento rozhovor si nyni mlzete precist
na nasledujicich strdnkach naseho casopisu. O
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Don Julio Gonzalez, ktery opustil tento svét v roce 2012, zalozil spolecnost
Tequila Don Julio, ktera se vyvinula ve skute¢nou tequilovou dynastii. Na-
vstivil jsem jeho diim na predmésti Guadalajary a vzpominam si na to, jak
moc na mé zapusobila jeho ticha, klidna intenzita a sila. Na uskutecnéni
rozhovoru mél lvi podil Eduardo Gonzalez, syn Dona Julia.

Tomas Estes (TE): Dobry den, Done Julio, dékuji moc,
Ze jste nas pfijal. Uz jsme se nékolikrat setkali. Po-
sledni pfrilezitosti byla slavnost Dia del Tequilero
v roce 2006. Oba jsme sedéli u pfedniho stolu, pro-
toze jsme oba dostavali od Komory ocenéni.

Don Julio (DJ): Ano, vy méte velice, velice dilezitou re-
stauraci v Londyné.

TE: Dékuji, pane. Jsem hrdy, Ze mohu reprezentovat
Mexiko a jeho tequilovou kulturu. Rad bych vam po-
lozil nékolik otazek i o vaSem zivoté a rodiné. Bude
to pro ctenare knizky o tequile, kterou pisu.

Eduardo Gonzélez (EG): Chdpu to tak, Ze se chcete do-
zvédét néco o tomto muzi? Pomohu vam spolu se svym
otcem s vysvétlovanim. Pribéh zacal, kdyz mu bylo 17 let
a pozadal o pujcku ve vysi 20 000 pesos, aby si mohl ote-
viit svou prvni palirnu. Ve skutecnosti zacinal jako délnik,
kdyZ mu bylo asi 10 az 12 let. Pamatuji si na pfibéh o tom,
jak vydélaval tfi pesos tydné. Ve véku 15 az 17 let pou-
Zival k rozvozu tequily koné. Kolik kilometrd jsi ujel, kdyz
jsi v patndcti jel na koni ze San Salvadoru do Atotonilca?

DJ: 35 kilometrd. Jel jsem na koni a vezl jsem dva sudy
s tequilou, kazdy o objemu 25 litrd. Slo o to levné tequilu
koupit a drdz ji prodat. To je zaklad vydélavani penéz.

EG: Zacal vydélavat devét pesos tydné, coz pro néj bylo
Uzasné, protoze musel podporovat celou rodinu. Jeho
otec, mlj dédecek, totiz zemrel, kdyz bylo mému otci
15 let. Jak velkd byla vase rodina, kdyz si pfisel o otce?
Byla to tvoje matka a 3est daldich déti, Ze?

DJ: Ano.

EG: Takze jsi ve véku 15-17 let podporoval celou svou
rodinu, moji babicku a své sourozence tak, Ze jsi rozvazel
tequilu. Vydélaval sis tim devét pesos tydné?

DJ: Ano, tak to bylo, mél jsem za to devét pesos tydné.

EG: Jednou se UpIné bez varovani dostal do konfliktu
s Urady. Dostal se do vézeni, protoze prodaval tequilu bez
jakékoliv faktury nebo tak.

TE: Kolik mu bylo, sedmnact?

EG: Ne, myslim, Ze mu jesté 17 nebylo, a musel se vyplatit
svou pistoli, aby se dostal ven.

TE: Dal jim svoji pistoli?

EG: Ano, pozadal svého bratrance, aby mu dovolil prodat
pistoli, protoze musi zaplatit pokutu, aby se dostal z vé-
zeni. Kdyz mu pak bylo 17, pozédal si o 20 000 pesos
a oteviel svou prvni palirnu.

TE: Vzal si na ni pajcku?
EG: Ano, pujcil si penize.
TE: Od banky, nebo od jednotlivce?

EG: Ne, ne, tehdy z4dné banky neexistovaly, jen bohaci,
kupci z mésta.

TE: Z mésta Atotonilco?

EG: Ano, z Atotonilca. Ten muz — kdyz byl pozadan o po-
skytnuti pajcky — mému otci fekl: ,Ale no tak, vzdyt jsi
jen maly kluk, jak myslis, Ze mi to splati$?” A mdj otec
odvétil: ,Prichdzim k vam nyni v huaraches [mexické
venkovské sanddaly], a az vdm budu penize vracet, budu
mit pofadné boty.” Tim chtél fict, Ze je odpovédny, odda-
ny a vi, Ze uspéje. Kromé této ctizddosti mdj otec mluvi
také o své Zivotni zkusenosti, kterd pravi: ,Zivot je Zivot
a obcas se musis vratit ke svym sandalim.” A také: ,Né-
kdy doséhnes Uspéchu a nékdy je toho Uspéchu méné
a vzdy musi$ ¢ekat potencialni problém, ktery té pfiméje
vrétit se k sandaldm. Clovék musi byt v zivoté flexibilni.”
MUj otec fikd: ,Nebud v Zivoté pfilis pysny a arogant-
ni, protoZze potom nerozpoznas problémy, az se objevi.”
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TE: Rekové tomu fikali hybris.

EG: MUj otec se vzdycky snazil nas déti naucit, Ze Zivot
je plny cykll a zakrut, takze ¢lovék musi ocekavat, ze se
najednou bude muset vratit ke svym sandalim. Porad
musi mit na paméti, odkud pochézi a jak se dostal tam,
kde je.

TE: Aby zUstal pokorny.

EG: Otec fika: ,Zivot nas naucil, jak poznat, Ze se méme
vratit na pocatek.”

TE: V té dobé vas otec vyrabél pro vétsi znacky?

EG: Prodéval jsi dlouho tequilu v sudech velkym znac-
kam, vid? Potom zalozil svou prvni znacku, jmenovala
se Tres Magueyes.

TE: Ta je pofad na trhu.

EG: Porad, je velice hrdy na to, Ze sdm, svyma vlastnima
rukama, zalozil novou znacku. Bylo to velice tézké. Kdyz
se ozenil s mou matkou, fidil sdm rozvazkovou dodavku
a jezdil do Torreonu, je to tak?

DJ: Kdyz jsem jezdil do Torreonu, to bylo tak dvakrat
nebo tfikrat ro¢né. Jel jsem tam po dalnici, vyrazel jsem
ve tfi hodiny réno z Ocotlanu a v 19 hodin jsem byl
v Torreonu.

EG: Méla nékdy mama pfilezitost jet s tebou?

DJ: Ne, vzal jsem ji jen do Aguascalientes. Jel jsem do
Ciudad Juarez, kde jsem mél velice ddlezitého zakaznika,
kterého jsem navstévoval osobné. Vzal jsem si s sebou
pomocniky, abychom se mohli stfidat pfi fizeni. Stfi-
dali jsme se kazdych ctyfi az pét hodin. To uz je aspon
40 nebo 50 let.

TE: Rad bych se vas zeptal, jaka soucast vaseho cha-
rakteru nejvice vedla k uspéchu?

DJ: Tomu velice bohatému muzi v Atotonilcu, o kterém
jsme uz mluvili, jsem véfil, ani nevim pro¢. Kdyz jsem se
rozhodl, Ze si oteviu vlastni palirnu, nemél jsem zadné
penize. Rekl jsem tomu bohaci o svém napadu a on mi
rekl: , Ty musis byt sileny, jak na to chces ziskat penize?”
Ja jsem se ho zeptal: ,No, pljc¢ite mi na to?"” Kdyz jsem
tam byl asi dvé nebo tfi hodiny, zacal jsem ho iritovat.
Nakonec mi tedy fekl, at jdu do toho a za¢nu podnikat.
Tak jsem zacal a otevfel jsem si palirnu v Atotonilcu. A za-
Cal jsem tvrdé pracovat a vyrdbét tequilu. Pracoval jsem
tvrdé na prodeji tequily Tres Magueyes a dafilo se mi.
Mél jsem Uspéch v Guanajuatu, tady v Jaliscu i v dalsich
statech. Diky tomu mohla Tequila Tres Magueyes ziskat
dobré jméno. Tak se mi zacalo dafit, tehdy pred témi vic
nez 50 lety jsem tomu muzi dluzil celé jméni. Nejdfiv
jsem proddval tequilu ve velkém. Vyuzil jsem svou du-
myslInost k tomu, abych vyuzil vyrobu a zménil ji v néco
vétsiho. Délal jsem vsechno, byl jsem pali¢ a také prodej-
ce. Domu za rodinou jsem se vracel jen na ¢ast soboty
a nedéle.

TE: TakZze mGzZeme fict, Ze to, co vam pomohlo uspét,
byla vase iniciativa a etika tvrdé prace, spolu s ves-

kerou oddanosti této praci a seriéznim pristupem
k zavazkam, které jste na sebe vzal, jak pokud jde
o toho muze, ktery vam piij¢il, tak o vasi touhu za-
jistit manzelce a détem lepsi Zivot.

DJ: A také k zavazklm, které jsem nadélal pfi ndkupu
surovin. Vzdycky jsem platil v¢as. Platil jsem vzdy v so-
botu. Lidé, ktefi mi prodavali agave, mi préli muj uspéch,
protoze jsem nikdy nemél problém s tim, Ze bych jim
nezaplatil. Za v8echno, co mi bylo béhem tydne doruce-
no, jsem vzdy v sobotu odpoledne zaplatil tak, Ze jsem
tém lidem vypsal Sek, a nikdy jsem nemél Spatnou poveést.
Proddvajici mi véfili, a tak nikdy nebyl problém s tim, aby
mi dodali suroviny (agédve), které jsem potfeboval. Ni-
kdy se mé ani nezeptali, kdy jim zaplatim. Jenom chtéli,
abych od nich nakupoval, a ja jsem jim kazdy tyden za-
platil za to, co jsem od nich koupil. V sobotu dostali svo-
je seky. To v3e byl vysledek spousty prace a spousty Usili.

EG: MUj otec nikdy v Zivoté nepil alkohol.
TE: Ani vino, posvécené vino pfi pfijimani?
EG: Ach, ano.

TE: Pokud se nemylim, ochutnaval svou tequilu, aby
zjistil, jestli je, jaka ma byt.

EG: Ano, prstem a zkousel jenom trosinku. Do roku 1978
jsme se stali druhymi nejvétsimi vyvozci, pokud jde o ob-
jem; na prvnim misté byla znacka Cuervo a pak muj otec.
Mdaj bratr Francisco a j& jsme s otcem zacali pracovat.
V roce 1987 jsme slavili 45. vyro¢i toho, kdy se z mého
otce stal tequilero, a rozhodli jsme se vytvofit novou
znacku, kterd by oslavila naseho otce a to, ¢eho doséhl
Gsilim a tvrdou praci i svou povahou. To byl prvni ndpad
stojici v pozadi za tequilou Don Julio. Slo o to vytvofit
novy stupen kvality, tu UpIné nejvyssi s novym stylem,
ru¢né vyrabénymi lahvemi a celkové novou image. Tequi-
la Don Julio je holdem tomuto muzi.

TE: Gratuluji k vaSemu ohromnému uspéchu. Jes-
té néco dalsiho by chtél Don Julio dodat, nebo vy
o ném?

EG: Za cely zivot chodil jen ¢tyfi mésice do skoly.
TE: Jen ctyfi mésice formalniho vzdélavani?

EG: Cty¥i mésice a osm dni, zbytek se naucil sém z lekd/,
které mu ustédril zivot. Také si mdj tdta vzpomina, Ze
mama hodné Zarlila, protoze byl strasné oddany agéve...
(Smich) Kdyz se ji ptali, kolik ma déti, tak fekla devét
a jesté par miliond, ¢imz myslela agéve. (Znovu smich) Za
kazdym skvélym muzem stoji skvéla Zena.

Otce, Thomas by se rad dozvédél, co povazujes za nejdu-
lezitéjsi véci v zivoté.

DJ: Tvrdou préci a Cestnost. Nikdy nikoho nesud, to je
vsechno... A diky tomu ti lidé budou véfit. Diky tomu mi
lidé vérili a nikdy jsem nemél problémy se vztahy nebo
S penézi.

TE: Done Julio a Eduardo, co nejupfimnéji vam dé-
kuji. Ted vim daleko vice o0 muzi hodném nasledo-
vani, ktery je opravdovou legendou. O



TEQUILA

Honoring his roots, Don Julio Gonzalez built his distillery in the heart of his
hometown. In return, the people honored him with the title of Don.

A bold move that inspired the world’s first luxury tequila.
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Rafael Saenz Félix: La Virgen del Agave



Zépad slunce za horou Tequila.

JAK POZNAT KVALITNI TEQUILU?

Etikety tequily musi zahrnovat dvé loga. Jednak CRT
(Consejo Regulador del Tequila) a jednak NOM (Normas
Oficiales Mexicanas). CRT je zkratkou Ufadu starajiciho
se o dodrzovani zakonnych norem pro vyrobu tequily
a pridéluje vyrobctim tequily NOM a ¢islo vyrobce. Tato
loga jesté nemusi byt zérukou kvality, ale bez nich nenf
garantovano, Ze lahev tequilu vibec obsahuje.

Tradi¢ni zpUsob vyroby by mél byt podle vseho alfou
a omegou. Agdve maji byt dostatecné zrald a sklizené
tak, aby byly jejich listy useknuty co nejblize srdci agdve.
Jinak pry hrozi, ze se do finadlniho produktu dostanou
nezadouci slozky, jako je horkost a voskové komponenty.
Kamenné parni pece, ve kterych se agéve vafi pomalu,
maiji na rozdil od modernich autoklavu (obfich papinaka)
schopnost 1épe a rovnomérnéji celou varku uvafit a tim
dat finalnimu produktu i intenzivngjsi chut varené za-
kladni suroviny. Pouziti tahony a nasledné kvaseni ve dre-
vénych kadich se zbytky rozemletych agave (bagazem)
Udajné dava intenzivnéjsi chut findIni tequile, nez kdyz je
pfipravena ze zkvasenych stav ziskanych strojnim mletim
a fermentovanych v nerezovych tancich. Jen v destilaci
moc argumentd neni, snad jen, Ze kvalitni destila¢ni za-
fizeni, a zejména jejich c¢asti, které prichdzeji do styku
s destilatem, maji byt vyrobeny z médi. Z té ale kvalitni
destila¢ni zafizeni byla vyrobena i v minulosti.

Co naplat, doba pokrocila, osel nebo kin, ktery chodil
zaprazen do dvoutunového mlynského kola vyrobeného
z vulkanického kamene, aby pomohl ziskat $tavu z va-
fené agdve, byl jiz pro vyrobu tequily nahrazen moto-

rem a samotné tahony vétsinou strojnimi mlyny. Tradi¢ni
drevéné fermentacni kddé jsou nahrazovany nerezovymi
tanky a v budoucnu uz ani jiné nez nerezové povolova-
ny nebudou. Znamena to tedy, ze tequila v budoucnu
nebude jiz kvalitni? To jisté ne, kvalita u tequily vzdy sla
a pujde ruku v ruce s know-how a péci a ¢asem, ktery
vyrobnimu procesu dé ten ktery vyrobce.

Jak tedy poznat kvalitni tequilu? Za opravdu zakladni
krok na cesté za poznanim tohoto, ale i ostatnich mexic-
kych destilatt z agave, jakymi jsou mezcal, sotol a dalsi,
povazuji ochutndni pravé uvafeného vzorku srdce té kte-
ré rostliny. Jediné tak mUzete ve skute¢nosti porozumét
tomu, jakou chut byste méli v Idhvich dobfe vyrobenych
mexickych pélenek nalézt. Neni to rozhodné pouze jem-
nost destilatu, ale pfedevsim intenzivni chut varené aga-
ve, kterd by méla byt v tequile patrnd. Proto je nutné,
pokud véam jde o vice nez jenom o rychlé promile alko-
holu v krvi, tequily ochutnavat a udélat si vlastni nazor.
Pro kterou z tequil se nasledné rozhodnete, bude jenom
otdzka vasi chutové, emociondlni, nebo chutové a emo-
ciondlni preference.

Materidl, ktery jste pravé docetli by vdm mohl byt ve
vasem vybéru napomocen. Pokud tomu tak skutecné
bude, potom neni nase prace zbyte¢nd a predchozich
50 stranek vénovanych tequile nebylo pouze nadarmo
potisténym papirem.
Cesta za poznanim muze byt i v tomto pfipadé dlouh4,
ale urcité se vyplati se na ni vypravit.

Salud Amigos! R
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ANGOSTURA

XIMENEZ-SPiNOLA DIEZ MIL
BOTELLAS

Vynikajici brandy rodinného vinafstvi
Ximénez-Spinola, které se specializu-
je vyhradné na vinnou odridu Pedro
Ximénez. Brandy vznikad destilaci vina
z hrozn( sudenych na slunci a poté zraje
minimdlné 12 let ve vzacnych sudech
z kastanového dieva. Ma elegantni
a dlouhotrvajici aroma s tény rozinek
a Svestek a mimoradné pfijemnou, vy-
vazenou chut s intenzivnimi doteky hre-
jivého dreva a hroznd s jemné nasladlou
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ANGOSTURA NO. 1

Radu rumd Angostura z tradi¢ni destilerie na ostrové Trinidad, jejiz historii zahéjily
jiz v roce 1824 ikonické Aromatic Bitters, rozsifila nejvyssi limitovand edice Ango-
stura No. 1. Tato edice zréla po dobu deseti let v americkych sudech po bourbonu
a poté byla uloZzena na dal3ich 3est let do francouzskych sudd, které predtim obsa-
hovaly konak. V aroma se projevuji broskve a kandované meruriky, makadamové
ofechy a mandle s naznakem dreva. Chut je hedvabné jemna a ofechova s tény
datli a fikG a jemnymi kvétinovymi naznaky a dlouhym suchym zakonc¢enim. Bylo
vyrobeno jen 15 030 lahvi.

2 650 K¢

ity i Ehe

ANFANDEL 5
* EASH BLEND
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dochuti. Lahev je dodévana v krabici. TR

2 290 K¢

N — - —

FOURSQUARE EXCEPTIONAL CASK SELECTION
- PORT CASK FINISH, ZINFANDEL A 2004

Edice zvana Exceptional Cask Selection z barbadoské destile-
rie Foursquare predstavuje vskutku vyjimecné rumy z rukou
mistra oboru Richarda Seala. Port Cask Finish zraje tfi roky
v sudech po bourbonu a poté dalsich 3est let v sudech po
portském viné. Ma lehkou vlni dubovych sudt a jemné va-
nilky s ndznakem kvétin a tropického ovoce. V chuti je rum
lehce suchy, jemny a mimoradné komplexni. Zpocatku je silné
drevity, poté se projevi ovocné tony a lehky nadech vanilky.

1000 K&

Zinfandel vznika michanim dvou rumu. Jeden zrdl po dobu
péti let v sudech po bourbonu a poté 3est let v sudech, ve
kterych bylo pfedtim uloZeno vino odridy Zinfandel, zvané
rovnéz Primitivo. Druhy rum zrdl celych 11 let v sudech po
bourbonu. Rumy byly smichany a lahvovéany v zafi 2015. Ma
velmi ovocné aroma s naznakem dreva, vanilky a karamelu.
Tyto tény se projevuji i chuti, kterd je lehka, a presto pIna. Po
Uvodni nasladlosti ovoce a vanilky se projevuje hiejivé dievo a
kofent, které pretrvava i v zavéru.

1480 K&

Edice 2004 zrdla 11 let v sudech po bourbonu a je lahvovana
v sudové sile 59 %. Typické barbadoské aroma dfeva, vanilky
a suseného ovoce se vyssi silou koncentruje a je obohaceno
o stopy vypaleného dfeva a kofeni. V chuti se projevuji hlubo-
ké drevité, kofenéné a nasladlé tény se stopami vanilky a hot-
ké cokolady. Po pfidani par kapek vody se rozvinou ovocné
tény. Zakonceni je dlouhé a hrejivé.

1600 K&



ZAFRA 30 Y.0.

Zafra, v prekladu sklizer cukrové titi-
ny, pochédzi z Panamy. Cukrovd tftina
se sklizi ru¢né a z ni ziskana melasa se
destiluje v kolonovém destila¢nim zafi-
zeni. Zafra 30 y.o. predstavuje ve svété
rumu unikat, a to rum, ktery v sudech
po bourbonu stravil dlouhych 30 let. Ma
vyzralé aroma vanilky a sudeného ovoce
s bohatym drevitym buketem. Diky mi-
moradnému stafi je na patfe vyjimecné
hladky, zpocatku piny a krémovy, poté
lehce drevity, s dokonalou rovnovéhou
nasladlosti a kofeni a velmi dlouhym
drevitym zévérem.

5640 K¢

TEELING REVIVAL CALVADOS

Druha limitovana edice k oslavé nové destilerie Teelingu, prvni nové oteviené palirny v Dublinu po
125 letech. Sklada se z 13leté irské sladové whiskey destilované v roce 2002, kterd prvnich 12 let
zrala v sudech po bourbonu a poté byla na zavérecny rok uloZena do sudl po calvadosu. V aroma
nese tony pecenych jablek, skofice a kvétin. V chuti se projevuiji tony kfehkého peciva a tarte tatin.
Karamelovou nasladlost jemné vyvazuiji stopy bilého pepre a v zavéru lehkd trpkost jablek. Této
edice bylo vyrobeno jen 10 000 lahvi.

2760 K&

TANQUERAY RANGPUR

Tanqueray Rangpur je mimofadné vyvazenym ginem. Po-
jmenovany je podle unikatniho ovoce, které je hlavni sloz-
kou jeho receptury. Toto ovoce pochazi ze stejnojmenného
mésta lezictho v Bangladési. Pfipomind mandarinku, ale je
velmi kyselé, zhruba jako limeta, a $tavnaté jako pomeranc.
Citrusova slozka ginu Tanqueray Rangpur je jasné patrnd, ale
pfesto zdUrazruje a povznasi pozadovany jalovec. Tento gin
si zasluhuje, aby byl vychutnavan diky své osobité charakte-
ristice a aby s nim bylo zachazeno jako s oddélenou entitou
od standardnich suchych gind.

1200 K&
NIKKA MIYAGIKYO NA

Mlady single malt z destilerie Miyagikyo bez uvedeni stéff je diky jemné, ovocné a ko-
fenéné chuti skvély jako aperitiv. M4 rafinované ovocné aroma s tény jemného tabaku,
kofeni a naznaky vosku, soli a citrusti. V pfijemné chuti se zpocatku projevuje kakao,
mandle a ke3u ofechy, poté se rozvinou pepfové a minerdini tény a zralé ovoce. Ma
dlouhé a cisté zakonceni.

1310 K&
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VECERE S PRINCEM CHARLESEM

Na vecefi s Jeho krélovskou Vysosti princem
z Walesu neboli s vévodou z Rothesay, jak je
titulovan princ Charles ve Skotsku, jsme byli
s Jirkou pozvani spole¢nosti Crucial Drinks,
jmenovité  Scottem Watsonem, Brianem
Woodsem a Kenem Rosem, ktefi také stoji
za projektem Lost distillery, o némz piseme
na pokracovani od 16. cisla naseho casopi-
su Warehouse #1. Tito panové otevirali svou
novou kanceldf na pozemcich, které princi
Charlesovi patfi, a méli moznost pozvat své
obchodni partnery na vecefi u pfilezitosti
podpory zaméstnanosti v daném skotském
regionu. Pozvanych hostl, mezi nimiz byli
i zastupci jinych spole¢nosti a ¢lenové riz-
nych Slechtickych rodd, bylo asi sto. Byla to
jedine¢na prilezitost vidét, jak takové vecefe
v pfitomnosti sira Charlese probihd. Mimo
jiné hrala i dvaceticlennd dudéackéd kapela
z mistni dudacké skoly, kterou princ Charles
podporuje.

Vecefe se konala ve stfedu 22. ¢ervna v Dum-
fries House. Vzorné servirované a velmi chutné
menu mé zaujalo predevdim svou jednodu-
chosti a lehkosti.

Servirovalo se rizoto s hraskem, sdzenym
kfepel¢im vajickem a parmezénem, déle ha-
libut se Stouchanymi brambory, $pendtem,
mofskym chfestem a oméckou Champagne
beurre blanc. Jako dezert byl podavan letni
pudink s vysrdZenou smetanou, zmrzlinou
a lesnim ovocem. UZasn4 zaleZitost!

Pila se vina Puligny-Montrachet Les Meix
2012, Domaine de L'Aurage 2011 a Laurent
Perrier Cuvée Rosé.

Co se destilata tyka, byly servirovany pocho-
pitelné skotské whisky. Jako prvni to byla
Johnnie Walker Platinum Label (18 let stara
blended whisky, obsahujici Speyside whisky
Cardhu, Glen Eldgin a Auchroisk, Highland
malty, jako napfiklad Blair Athol, jemny os-
trovni styl nakoufenosti Johnnieho Walkera
smichany s Lowland Grain whisky vcetné té
z Cameronbridge). Déle jedenadvacetileta
Royal Salute blended whisky, kterd byla vyro-
bena v roce 1953 na pocest korunovace Jeji-
ho Veli¢enstva kralovny Elizabeth a nakonec
patndctiletd whisky Laphroaig z ostrova Islay.

Za sebe mohu fici pouze tolik, Ze to byla jedi-
necnd prilezitost a zajimava zkusenost. Chut-
nalo mi viechno, ale zejména montrachet
s rizotem a letnf pudink. Platinum Label Johnnie
Walker, a zejména Royal Salute byly skvostné.



ASIAN TEMPLE HOSTIL SOUTEZ
NIKKA PERFECT SERVE

V prazské restauraci Asian Temple jsme
21. zafi spoluporadali cesko-slovensko-
-madarské kolo barmanské soutéze Nikka
Perfect Serve. Jedenact barmant ze tii zemi
soutézilo o prvenstvi, které zajistovalo Ucast
ve svétovém finale, které se kond tento rok
koncem listopadu v Rimé.

Zakladni myslenka této soutéze s japonskou
whisky Nikka je jednoducha: ten nejdilezi-
t8j3 je tady host. ,Smyslem Nikka Perfect
Serve je ukézat, ze je dulezity kazdy mo-
ment, host a drink, a to tady a ted. Skvéle
ji vystihuje motto: Bartend to express not
to impress. Chceme, aby si barmani uvédo-
mili, Ze nejde o jejich ego, ale o hosta. Je
tfeba ho pochopit, zjistit, co ma rad a co ne,
jaké jsou jeho potieby — a ty potom naplnit.
Vytvofit pro néj nezapomenutelny zazitek.
Spokojeny host je fajn, ale bude-li okouzle-
ny, stane se vasim evangelistou a bude 3ifit
dobré jméno baru dél. Bude chtit, aby to, co
on, zazili i ostatni,” fikd Stan Vadrna, jenz
je evropskym ambasadorem whisky Nikka.
Ukolem barmand je v patnactiminutovém
Casovém intervalu obslouzit tficlennou po-
rotu, kterd sehrdvd role nejrlznéjsich, vice
¢i méné problematickych nebo pfinejmensim
nerozhodnych hostt. Museji se o né co nej-
|épe postarat a nabidnout jim takové drin-
ky, respektive whisky Nikka, které v daném
okamziku nejlépe odpovidaji jejich potifebdm
a rozpolozeni.

Za bar se postupné postavilo 11 soutézicich.
Z Madarska dorazili Laszlo Palffy (Boutiq’
Bar) a Dez O'Connell (Brody Studios), ze
Slovenska Dominik Tapusik (LemonTree)
a Katarina Ligacova (Zahir). Ceskou repub-
liku reprezentovalo sedm soutézicich: To-
mas Ricciardi (Black Angel’s), Peter Minarcic
(Bonvivant's CTC), Jan Polasek (Cloud 9), Mi-
chal Maresovsky (Club No. 1), Zdenék Kubt
(Gin & Tonic Club), Tomés Trnka (Heming-
way Bar) a Peter Bobula (ZanziBar). Jejich
védomosti, barmanské uméni, ale hlavné
pohostinnost hodnotili porotci, kterymi byli
barmani Krystof Hordina a Krisztian Csigd
a blogger Milan Polak. A kdo byl nejlepsi?
Velmi tésné nakonec zvitézil pred Skotem
Dezem O’Connellem soutézicim za Madar-
sko Peter Bobula, slovensky barman z praz-
ského Zanzibaru. O jeho Ucasti v fimském
findle vas budeme samoziejmé informovat.
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Mexiko je destinaci, ktera nékoho mozna nepfitahuje, ale na druhé
strané je pro mnohé zemi zaslibenou. Pro mé je v kazdém pripadé
neobjevenou ¢asti svéta, kterou mam v hledacku jiz delsi dobu, a za-
roven také mistem nerozlucné spjatym s tequilou a chilli. Nikdy jsem
nebyl velkym pfiznivcem a milovnikem palivych chuti. Nicméné casy
se méni a s tim roste i touha objevovat nové véci véetné téch, které
diive nebyly tak uplné mym salkem ¢aje.

Proto, kdyz pfisel dotaz na vytvoreni drinku na tequile kusil jsem se zachytit jednotlivé slozky drinku tak, aby se
Don Julio, nevahal jsem ani minutu. Ale jak drink po- opravdu odrazely od mexické natury.

jmout? Které chuté zapojit? Jak do néj promitnout tuhle Chtél jsem vytvorit drink, ktery bude lehce palivéjsi a do-
proslunénou krajinu bohatou na nerostné suroviny? Po- provazet ho bude sladkokyseld chut. ProtoZe tak vidim




© Martin Kincl

Mexiko ja. Jen vybrat kombinaci ingredienci, aby k sobé
pasovaly... Chilli, mata, ¢okoldda? Pro¢ ne. Ale ja chtél
néco vic. Dosdhnout toho, aby se jednotlivé slozky na-
vzédjem podporovaly a zvyraznily chut téch ostatnich. Aby
vam po napiti Usta zachvatila exploze chuti, které doka-
Zete jednotlivé rozeznat. A vysledek? Don Julio Afejo in-
fuzovana kokosovym maslem; chilli, butterscotch a tma-
vé kakao doplnéno o citronovou $tavu a bilou ¢okoladu.
Ano, to je ono. A aby to bylo lehce netradi¢ni, vie je
mexickych exportnich surovin. Vysledkem je vybalanco-
vana chut s lehce stiplavym zavérem. Tento drink mozna
neni Uplné pro kazdého, jelikoz chilli je pomérné spe-
cifickd surovina, kterou ma ne kazdy v oblibé, ale mi-
lovniky ostfejsich chuti ma 3anci rozhodné nadchnout.

Drink kvartalu:

© Martin Kincl

DON JULIO SOUR

50 ml Don Julio Afejo infuzovand kokosovym maslem
30 ml Cerstva citronova $tava

10 ml likér z tmavého kakaa

10 ml butterscotch likér

15 ml sirup z bilé ¢okolady

chilli

vajecny bilek

Ondrej Hnilicka — Hemingway Bar Praha
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JAK SE VRACi KE KORENUM

text: Alex Miksovic, ilustrace: Magdalena Krestanova

Cas od ¢asu se necha néktery slovutny barman v interview strhnout
k pohnutému sdéleni, ze je tfreba se vratit ke kofentim. Jakmile si takova
¢i jim velmi podobna slova prectu, zpozornim. Je o mné celkem dobre
znamo, ze jsem notoricky konzervativni, a jakmile nékdo zamifi ke kore-
nim, citim, Ze bych se u néj mohl dockat porozuméni a podpory. Bohuzel
ne vzdy se mi podafi dobrat se v otazce kofenného systému ke konsenzu

prijatelnému pro obé strany.

Posledni dobou jsem si fekl dvakrét v rdznych barech
o Negroni. Gin a Campari Bitter se nedaly twistovat, tak
se kolegové zaméfili na vermut. Prvni davkoval misto ob-
vyklého Cinzana ¢ Martini produkt firmy Carpano, Punt
e Mes. Nebylo to viibec $patné, ale néco bylo jinak. Kdyz
jsem se osil, barman mé poucil, ze mé chape, protoze je
jasné, Zze Punt e Mes neni vermut. Dost mé to prekvapilo,
véfil jsem do té doby, ze Carpano je Carpano, at uz se
k nému prida privlastek jakykoli. A hodldm zlstat své vite
vérny i nadale.

Jesté ve mné doznivalo mirné rozc¢arovani z mé — jen
zdanlivé — zboZziznalecké zabednénosti, kdyz pfisla dalsi
rana. Tentokrat se uplatnil v témze koktejlu Dubonnet.
Na otdzku po dlvodu zmény kolega s patrnym despek-
tem ke kategorii odpovédél, Ze vermuty nemaji viibec za-
listovany. Krapet mé to zamrzelo, protoze moje maminka
z nich koncem dvacatych let maturovala na hofické ob-
chodni akademii a jeji vypravéni o péticentilitrovych ne-
chlazenych porcich cinzana, které mecenasi objednavali
studenttm, patfilo ke koloritu nasich obcasnych setkanf
v restauracich.

Nechci pfedchozimi stesky vyvolat dojem, Ze to je s na-
vraty ke kofendm bida. Peter Dorelli, pfimy predchid-
ce Erika Lorincze na pozici head bartendera v American
Baru londynského Savoye, vystoupil pfed casem ve stej-
nojmenném baru prazského Obecniho domu (existuje od
roku 1912, a presto dokdazal, Ze o ném skoro nikdo nevi).
Peter se nerozpakoval prezentovat nékolika desitkam vy-
volenych tak konzervativni koktejl, jakym je White Lady,
nékdejsi — dnes ovsem jiz témér zapomenuty — evergreen
Ceskoslovenské barové scény. Vysledkem jeho Uspornych
pohybd byl dokonale vyvazeny, patficné ledovy drink,
ktery upoutal jednou vlastnosti, jiz si host bézné nevsim-
ne: Byl pfesné vyladény rozpusténou vodou z ledu.

Peter Dorelli m& oviem s kofeny pétadvacet let zkuse-
nosti a nikdy se k nim nemusi vracet jednoduse proto, ze
se od nich nikdy neodtrhl. V Savoyi se to ostatné od néj
ani necekalo, protoze zékladem k jednéni byla — a patr-
né navzdy bude — sbirka The Savoy Cocktail Book, jez

je kofenovym adresdfem jedné z nejplsobivéjsich etap

vyvoje svétové koktejlové kultury. Vybrat si ke studiu ko-
fenologie titul ze sedmi set padesati predpist je samo-
zfejmé trochu na hlavu, ale v hledani mi pomohl Richard
Godwin, ktery par let piSe sloupky do britskych novin.
Nadchl ho Corps Reviver No2, kombinace stejnych dild
citronové $tdvy, Lilletu, Cointreau a ginu podskrtnuta stfi-
kem absintu. Protfepat a nalit pres sitko do koktejlové
sklenky. Podle Harryho Craddocka, autora knihy , Ctyfi
porce vypité v rychlém sledu oZivi télo.” Prehral jsem si
slibné noty a budu stru¢ny: pardda! Samoziejmé spise
umrtvujici nez ozivujici.

Patrné neudivi, Ze se ¢as od casu vydavam ke korentim
taky. Projevuje se to Ipénim napfiklad na technologickych
detailech. Vezméte si jen takovy Gin Fizz. Co se da na
dvou dilech ginu, po jednom dilu citronové $tavy a cuk-
rového sirupu a sodovce zkazit? Jednoduse kompozici
protiepu jako o Zivot a... A o tom to je. Pokud vam tuhle
klasiku vbec namichaji, tak ji vétsinou — cest vyjimkam
— zni¢i pfidanim sodovky, ¢imz z fizzu vyrobi Collins, bo-
huzel ale Collins, jemuz chybi forzaz, totiz dvojnasobné
mnozstvi ginu. Ale hlavné a predeviim: Do collinst se
sodovka pridava, zatimco v pfipadé fizzu se drink sodov-
kou atakuje pod tlakem, aby skute¢né fizzoval. A toho
se drzim.

Nedavno jsem se ocitl v situaci, kdy jsem musel jit tak
hluboko ke kofentim, jak jen to jde. Chtél jsem si totiz
doprat pred obédem aperitiv, ale nemél jsem moznost
vzit si sebou pfisady na Gibson (pro ¢tenare-nebarmany:
2 dily ginu, jeden dil suchého vermutu, promichat, nalit
pres sitko do koktejlky a vlozit dvé perlové cibulky). Tak
jsem si koktejl pfipravil do placatky, jako si kdysi — legen-
da pravi — rybafi a lovci vyrazejici do pfirody plnili hotové
drinky do lahvi. V préci jsem strcil lahvicku do lednicky,
pulhodiny pfed servisem jsem ji pfemistil do mrazaku,
a nez jsem koktejl nalil do sklenky, parkrat jsem ho v pla-
catce jen tak preklopil.

Jak stribrny projektil pronikal mym hfisnym télem, kore-
ny se blizily a blizily... Az pfisla fada na ty dvé cibulky
coby reprezentaci kofenové zeleniny. V tu chvili jsem
védél, Ze jsem opravdu u cile. |






© Josef Dvorak

PODPALUBI OBCHODU WAREHOUSE #1 — CTVRTEK 22. ZARI

Dne 22. zafi jsme privitali v nasem podpalubi vzacnou
ndvstévu z druhého konce svéta. S vyrobou tasman-
skych single malt whisky Hellyers road, o kterych jsme
vas informovali v minulém ¢isle naseho casopisu, jenz
naleznete také na webu warehouse1.cz, nés priletél se-
znamit osobné master distiller Mark Littler. Nebyl v Pra-
ze sam, doprovézeli ho predseda spolecnosti Beta Milk,
Neville Latimer a mistopredseda Basil Shepherd, tedy
panové, ktefi se pred lety rozhodli diverzifikovat ¢innost
a vedle vyroby mléka vynalozili znacné prostredky do vy-
stavby destilerie. Ze patrné udé&lali krok spravnym smé-
rem, naznacuji mnoha ocenéni pro whisky z jejich fady

a také to, Ze se dnes o tasmanskych whisky zacinad mlu-
vit jako o budoucim mozném nastupci whisky japon-
skych. VSichni tfi panové si Prahu jako takovou, ale i vel-
mi pratelskou atmosféru v nasem podpalubi nemohli
vynachvalit. Citili se tady jako doma a radi by se sem
brzy zase vratili. Prezentace byla spojena s ochutnévkou,
a tak méli pozvani hosté moznost ochutnat, s patfic-
nym vykladem, postupné ctyfi verze single malt whisky
Hellyers Road - Roaring Forty, Sherry Cask, 10 let starou
a Peated. Ti z vas, kdoZ by snad byli zvédavi, jak whisky
Hellyer's Road mohou chutnat, maji moznost se o jejich
kvalitach presvédcit v nasi karlinské prodejné osobné.
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THAJSKE RUMY

Sest pfibéhid o novych vyrobcich Thajskych rumi, ktefi se mohou stat bu-
doucimi protagonisty rumi z Indického oceanu.

text a foto: Daniele Biondi
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Jak vime, cukrova titina pochazi z Dalného vycho-
du, pro presnost z Papuy-Nové Guineje. Oblast
jihovychodni Asie, dnesni Indonésie a takzvana
Indo¢ina byly prvnimi, kde se cukrova tftina vy-
skytovala a kde se dale Sifila 25 stoleti predtim,
nez se objevila v Karibiku. Na rozlehlych Gzemich
jihovychodni Asie je dnes vyroba rumu velmi
vyznamna a dulezita. Thajsko je dokonce, co se
rumu tyka, jednou z nejzajimavéjsich zemi, a to
jak z hlediska objemu vyroby, tak i pro svtij osobi-
ty a origindlni trh, jenz je na nebyvalém vzestupu.

Thajsky pramysl cukrové trtiny je co do objemu v tu-
nach ctvrty nejvétsi na svété — 100 miliond v roce 2013
(1. Brazilie 739 mil., 2. Indie 341 mil., 3. Cina 125
mil.) stejné je tomu co do rozlohy obdéldvané pady —
1,3 milionu hektarC (1. Brazilie 9 mil. ha, 2. Indie 5 mil.
ha, 3. Cina 1,8 mil. ha). S vynosem 75 t/ha se tak fadi
za jedny z nejvétsich vyrobcl a znac¢né prevysuje napfi-
klad vynosy Jamajky a Guyany, které se pohybuji kolem
55 t/ha a téch mensich, jako je Martinik nebo Barbados,
kde se vynosy pohybuiji okolo 43 t/ha. Takovych vynosd,
jakymi se muze pysnit napfiklad Guatemala, kde se
diky rozsitenému intenzivnimu péstovani dostavaji az
na 100 t/ha. zde sice jeSté nedosahuji, ale i tak tato
intenzivni produkce c¢ini Thajsko ¢tvrtym nejvétsim vy-
robcem cukru na svété, a tudiz také vyznamnym pro-
ducentem melasy, jez se mimo jiné pouziva k vyrobé
rumu.

Nejrozsitenéjsi cukrovou tftinou je tftina thajska, jed-
na se ovsem o stovky pfibuznych odrdd a zjistit jednu
konkrétni je velmi obtizné. S urcitosti je to tftina ur-
Cend k vyrobé cukru, z jejiz Cerstvé 3tavy se tady rumy
nevyrabéji. Thajsko ma Uzké vztahy s Reunionem, tak-
Ze se pfedpoklada, Ze jsou to hybridy ziskané tam, za-
timco puvodnich odrdd v zemédélském regionu Isaan,
kde se vyskytuje Cernd cukrova trtina, je velmi mélo.
Thajsky trh destilatd je obrovsky, nejvétsi v jihovychod-
ni Asii, s osmdesati miliony beden a meziro¢nim na-
rdstem prodejd vice nez 3 %. Lokalni bilé destilaty, tzv.
Lao Khao, zaujimaji 54 % spotieby. Mistni tmavé de-
stilaty zaujimaji 39 % a pouze 7 % zbyva na dovazené
znacky. Vétsina populace jsou buddhisté, ktefi nemaji
omezenou konzumaci alkoholu, coZ je hlavni divod
vysoké spotreby, stejné jako na kfestanskych Filipinach,
zatimco v Indonésii nebo Malajsii s vyznamnou mus-
limskou populaci je celkova spotfeba mensi nez deseti-
na té thajské. Obrovskym objemtm thajskych prodejt
dominuje pouze jeden hrac¢, soukroma spolecnost Thai
Bev, produkujici znacky, jez jsou v Sirokém méfitku
konzumovany v ramci vnitfniho trhu, kterd je dob-
fe propojena s politickou i ekonomickou moci zemé.
Ostatnimi hraci na trhu jsou mistni femeslnici, zhru-
ba 700 tzv. community producers vyrabéjici pouze pro
mistni spotfebu, kterym fikdme moonshiners, ktefi ale
ve skutec¢nosti nejsou bez licence. Celkovy pocet com-
munity producers v¢etné téch bez licence mize byt az
4000. Thai Bev drzi 60 % podilu na trhu tmavych de-
stilatt diky velmi populdrnimu rumu Sangsom a 80 %
podilu u ¢irych destilatd, které ve skute¢nosti nesou

etiketu Lao Khao. Tato situace je k vidéni v mnoha ze-
mich svéta z rlznych ddvodl: z divodd historickych
na Haiti nebo z dlvodd ekonomickych v nékterych
zemich Stfedni a Jizni Ameriky. Originalita Thajska ale
spociva v jeho pfitomnosti a budoucnosti, zastoupené
iniciativami evropskych ,expatd”, to jest téch, ktefi
z rlznych dlGvodd opustili své vlasti a uchylili se do
tropického raje ,zemé Usmévl”, jak byva nazyvan, aby
vyrabéli vlastni alternativni rumy.

Pojdme ale poporadé: nejprve je tfeba se podivat na
thajsky zékon o lihovinach, na kterém mulzeme snad-
no ukazat sou¢asnou monopolni situaci, které budou
muset mali snazivi Evropané denné celit. V roce 2003
byl vyhlasen thajsky zakon tykajici se lihovin, ktery na
jedné strané dava malym lokalnim vyrobctim domécich
destilatd zakonna prava, ale na strané druhé jim ne-
umoznuje, aby mohli pfihlasit, co skute¢né délaji. Ve
skutecnosti existuji dva typy licenci: ,primyslova” li-
cence, kterd umoziuje velkym podnikdm vyrabét rum,
pfiznat ho, nechat ho zrat a uvést ho na trh, bily nebo
stafeny, s obsahem 40 % alkoholu — k ziskani této li-
cence je zapotiebi mit vlastni velkovyrobu, takze je po-
stavena tak, aby vymezila a hajila pouze jediného vy-
robce, totiz samotnou Thai Bev. Druhou licenci je SME,
to jest licence pro vSechny ostatni a ,,community pro-
ducers”, ktefi musi lahvovat v gradaci mezi 28 a 40%
alkoholu a to pouze rum bily, nejsou totiz opravnéni jej
nechat zrat. Nejvétsim problémem ale je, Ze nemohou
pouzit slovo rum (stejné jako gin nebo vodka), pouze
mohou pouzit definici ,white spirit” nebo ,rice spirit”
nebo ,sugarcane spirit”, avsak aniz by to byla skutec-
na klasifikace: naopak , white alcohol” miZze pochéazet
z melasy, cukrové tftiny, ryZe nebo obilnin bez rozdilu.
V terminologii panuje takovy zmatek, Zze pod jménem
whisky nebo blended se definuji vSechny tmavé de-
stilaty, i kdyz pochazeji z melasy. Stejné tak se neda
pochopit, z ¢eho jsou vyrobeny bilé destilaty, defino-
vané bez rozdilu Lao Khao, to jest zda je bila lihovina
z melasy, z ryze anebo je to ¢asto mix obou v zavislosti
na ro¢nim obdobi. K tomu viemu tady samoziejmé
panuje minimalni ponéti o tom, co je to rum. Etike-
ty viech téchto produktd enormné matou a hranice
mezi ochrannymi zndmkami a vymyslenymi etiketami
je velmi tenkd stejné jako nespocet pokust o vyrobu
falesného Sangsomu. Jednd se tu o jasnou ochranu
zajmU v0ci Thai Bev a kontroly jsou dikladné a povin-
né. Abychom pochopili velikost protekcionismu, staci
pomyslet, Ze Thai Bev ¢itd 18 pramyslovych destilerif
s kontinualnimi destilacnimi kolonami, které jsou ro-
zesety po celé zemi, ma 22 000 pfimych zaméstnancd,
oblastni distributory, 400 000 klientd, 2600 obchod-
nich zastupcd a vyrabi stovky miliond litrG ro¢né. Pfi
pohledu na jiz dfive zminéné podily na trhu je snadné
pochopit, Ze je nemozné, aby objemy malych lokal-
nich vyrobcl, i kdyZ je jich hodné, mohly nékdy byt jen
vzdalené ohrozit strukturu vedeni Thai Bev. Pro Uplnost
je tfeba dodat, Ze jedna ldhev Lao Khao stoji okolo
75ti bahtd (1,90 eura), zatimco jedna ldhev Sangsomu
stoji kolem 80 BahtU, coz je skoro stejna cena.



Thai Bev rozdéluje tyto obrovské objemy mezi své eti-
ketované Lao Khao a mezi znacky Sangsom a Mek-
hong. Prvni je nespornym lidrem, 70 milionG lahvi
prodanych ro¢né, destilovany z melasy, byt narodem
vnimany jako whisky. Zraje pét let a poté se smisi s by-
linkami a kofenim a lahvuje se s obsahem alkoholu
40 %. Druhy se nazyva Thai spirit a vyrabi se z mela-
sy i z ryze, lahvuje se s obsahem alkoholu 35% a je
draZzsi, stoji kolem 160 bahtd. Thai Bev vyrdbi mnoho
dalSich destilatd a to i ze sladového je¢mene, a v roce
2015 uved! poprvé na trh dva prémiové rumy, Sang-
som Similan zrajici sedm let, ktery se proddva kolem
400 bahtl (za jednu lahev dovazené blended whisky
zaplatite kolem 600 bahtd) a zejména super prémiovy
Phraya, vyznamny uz svym jménem, jeZ je opravdovym
pojmem (Feka Praya tekouci Bangkokem). Jeho luxusni
obal, zrani od sedmi do dvanécti let i pfibéh, mavaji
na export, vabi turisty a pfibyvajici vysoce postavené
konzumenty z Bangkoku.

Ale jak je vyse pséano, originalita thajské rumové pro-
dukce tkvi v novych alternativach, které jsou z rliznych
pficin zajimavé. Thajsko nikdy nebylo kolonizovéno,
vzdy zlstalo nezdvislé pod odvékou dynastii Chakri,
takZe zde z minulosti nelze identifikovat zadnou do-
minantni evropskou kulturu a ani rum nemuze snadno
navazat na jeden styl vyroby.

V nésledujicich fadkach a odstavcich si miZzete pre-
¢ist Sest pribéhd o novych vyrobcich thajskych rumu.
Jsou to pribéhy navzajem odlisné, které ovsem spoju-
je povaha snilka. Téch, ktefi opousti sviij domov, aby
se mohli usadit a etablovat na druhé strané svéta,
vyrdbét rum a vice ¢i méné védét o viech uUskalich
a obtizich, na které narazi, a obé&tech, které budou
muset prinést. Nadherné pribéhy, ve kterych vystupu-
je Thajsko jako velmi zajimavy budouci protagonista
rumd z Indického ocednu, vedle uz zndmych celebrit
Reunionu a Mauricia.

MAGIC ALAMBIC

Rumovd destilerie Magic Alambic se nachdzi na jihu
dnes jiz velmi turistického ostrova Koh Samui, leZiciho
v thajském zaélivu, byla zaloZena v roce 2002 Francouzi
Elisou a Michelem Gabrelem, ktefi se tu usadili po mno-
hych navstévach ostrova. Primarnim cilem bylo pro né
najit dobré tropické Utocisté, ale nedlouho poté si vy-
mysleli, ze budou vyradbét rum, a tak se tu stali prvnimi
destilujicimi cizinci. A nemohl to nebyt rhum agricole,
mimo jiné vzhledem k vietnamsko-martinickému pavo-
du Elisy. Dovezli si z Francie kotlikovy destila¢ni pfistroj
Armagnacaise plvodné pouzivany k vyrobé armariaku
a v obdobi leden—cerven vydestilovali 300 litrd Stavy
z cukrové trtiny, ¢imz ziskali 25-28 litr0 rumu. PouZi-
vali také organické tropické ovoce a délali odvar z ko-
kosu, pomerance, ananasu a citronu, ktery nechavali
meésice odpocivat v nerezovych tancich. Michael zemfrel
v roce 2011 a v roce 2013 podnik pfevzali dva Francou-
zi, Ludovic Trantoul a jeho kamarad Martial Leplatois.
Spole¢né s mistnim partnerem (ze zakona musi patfit

Ludovic Trantoul

v Thajsku 51% podniku vzdy Thajci) otevreli restauraci
a s pomoci dalSich péti lidi maji v umyslu vyrazné zvysit
produkci destilerie. Nové destila¢ni zafizeni SOFAC na
1000 litrt je jiz zakoupeno a cilem je vyrabét 85-90 tisic
lahvi ro¢né. Kapacita je tfi destilace za den a destilat
pred nafedénim ma obsah alkoholu 70-75%. Po dlou-
hém a nakladném byrokratickém procesu schvalovani
se Ludovicovi podafilo zménit znacku a etikety. Nynf
majitelé destilerie Magic Alambic nazyvaji svou znacku
K&S Rum a ta zaujima vyznamné misto v ochucenych
rumech. Uz to nejsou likéry jako za starého vedeni, od-
vary jsou pridavany po prvni destilaci a poté znovu de-
stilovany. Uz tak zajimavé produkty jsou jesté kvalitnéjsi
a z kufra turistt vracejicich se do Evropy vykukuje stéale
vice lahvi z destilerie Magic Alambic.

79



80

Marine Lucchini a Thibault Spithakis

CHALONG BAY RUM

Presouvajice se na stranu Indického ocednu na svétové
zndmy Phuket, nadherny, ale turisty velice navstévo-
vany ostrov, dojedeme az na jih, pfesné na Chalong
Bay. Tady se pfed nékolika lety mlady, ne vice nez
pétadvacetilety, francouzsky par, Marine Lucchini
a Thibault Spithakis, rozhod| usadit par set metr( od
pldZze a vytvorit prémiovy thajsky rum. Udélali to ve
velkém stylu, s velkym nasazenim a odhodldnim, kte-
ré oba méli. V lednu 2011 svij projekt odstartovali
a v fijnu 2012 spatfila svétlo svéta prvni ldhev rumu
Chalong Bay. V roce 2014, po vynikajici praci na kva-
lité produktu a uznani znacky Chalong Bay, je to prvni
thajsky rum distribuovany ve Francii, Itélii, Ceské re-
publice a brzy i na dalsich evropskych trzich. Chalong
Bay je rozhodné vizitkou novych thajskych rumd. Na
Phuketu nenf cukrova tftina, proc¢ez Marine a Thibault
v pribéhu let upevnili vztahy s péstiteli z centralniho
regionu, Phetchaburi a Prachaub Khiri Khan, ktefi pro
né péstuji titinu s ohledem na jejich rady a dodavaji ji
vyhradné pro vyrobu rumu Chalong Bay. Trtina je pés-

tovdna zcela organicky, ma
nizsi vynos a je lisovana pfimo
na misté u péstiteld. Vylisova-
na 3tadva je béhem 3esti ho-
din prepravovéna kazdy den
cisternami az na Phuket, coz
je naprosto unikatni proces.
V oblasti sklizné se v sezoné
(prosinec az brezen) pohybuji
teploty kolem 22 °C, lisovani
tftiny se provadi do péti ho-
din od sklizné a cisterny majf
fizenou teplotu. Tento proces
je ndkladny, ale kvalita tftiny
a jeji vysoky brix (od 16° do
22° v zévislosti na misté skliz-
né) jsou pro Marine a Thibaul-
ta velmi dilezité. Kromé toho
je drahé tento systém udrzet
i proto, Ze velci vyrobci rumu,
pasouci po zéakladni suroving,
maji tendenci presvédcit pés-
titele, aby jim dodali tftinu,
i kdyZ neni jesté zrald. Zaplati
jim sice méné, ale zato dfive.
Skvéla véc u Chalong Bay je,
Ze nefedi $tavu, kdyz je vyso-
ky . brix”. Kvaseni s fizenou
teplotou 28 °C probihd 36
az 48 hodin v nadrzich z ne-
rezové oceli Inox a v nadrzich
z HDPE (polyetylen s vysokou
hustotou) o obsahu 800 lit-
rd zpocatku bez pritomnosti
kysliku s vybranymi kvasin-
kami.

Destiluje se v malém médé-
ném alambiku Armagnacais
SOFAC z r. 1973, dovezeném
z Francie. Viysledkem je destildt s obsahem alkoholu 65
%, ktery je podroben dlouhému ustaleni v oceli, kte-
ré trvéd od osmi do dvanacti mésict a pomalému po-
stupnému fedéni az do obsahu alkoholu 40 %. Cha-
long Bay jiz vyrabi okolo 30 000 lahvi, které prodava
na Phuketu, v Bangkoku stejné jako ve Francii, Italii
a Ceské republice. Lahve se recykluji, protoze i v tom-
to pfipadé bylo nutné se vyrovnat s thajskymi obti-
Zemi. Vyrobci Idhvi na mistnim trhu vyrabéji minimalni
mnozstvi 3est miliont kusd. To je jen jeden pfriklad
toho, Ze v Thajsku diktuje ,pravidla hry” dodavatel
vic nez klient, ktery se musi ¢asto podrobit obtiznym,
zdlouhavym a tézkym podminkdm.

Snem Thibaulta a Marine je do budoucna povoleni ne-
chat rumy zrét, coz v Thajsku neni mozné, ale vime, ze
vasen a laska nemaji zadné hranice. Marine a Thibault
jsou v pouhych 29 letech plni vasné a za své odhodlani
pracovat a jit za svym snem dnem i noci si rozhodné
zasluhuji vdechen Uspéch, ktery maji.



CHALONG BAY Po destilaci
je pred lahvovanim tento bily rum
skladovan v nerezovych tancich po
dobu 8-12 mésicl. Etiketa uvadi

rok, ¢islo série a podpis osoby, ktel

rum lahvovala. Lahev ma korkoyou
zatku a je balena v tubé. /
CENA: 1 210 K¢

CHALONS
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ISSAN RUM

Mozna riskuji, Ze to bude znit hloupé, ale Issan Rum
je dalsim pribéhem lasky. Nachazime se na severovy-
chodé Thajska v zemédélském regionu Issan, nejven-
kovstéjsim z celého Thajska, jakoZ i nejautentictéjsim
a malo turistickym. Issan je Cisté zemédélskym rumem,
to jest rumem vyrobenym z Cerstvé Stavy cukrové trti-
ny a destilovanym ve varkach v kotlikovém destila¢nim
zatizeni. Podle klasifikace rumu, kde uz ma své misto,
je nejlepsi z nejlepsich, také proto, ze méa vlastni cuk-
rovou trtinu, takze je ,pétihvézdickovy” i na urovni
autenticity. Kromé toho je cukrova tftina naprosto pfi-
rodnil

Vyrobcem je David Giallorenzo, Francouz s italskymi
kofeny v Abruzzu, presnéji v Pratole Peligna! David
byl dfive destilatérem parfémi a esencidlnich olejd
na Madagaskaru, ale mél vzdycky rad rum a jeho ze-
médélskou zakladni surovinu. Presunul se do Thajska,
kde vidél vyrobu rumu na ostrové Koh Samui, a zacal
premyslet o produkci. Zvolil si oblast s nejlepsi moznou
zédkladni surovinou, kterou poznal, zamiloval se do své
dnes uz manzelky Lek a usadil se v Nong Khai, na
hranici severniho Thajska s Laosem, oddélené velkou
fekou Mekong. V této oblasti je téméf 90% cukrové
titiny z celé zemé a nachazi se tu mnoho cukrovar(. Je
tu enormné rozsifena také ryze a jak z ni, tak z cukro-
vé titiny se vyrabi mistni bily destilat definovany jako
Lao Khao.

Pro Davida bylo hlavnim motivem vytvofit zemédélsky
pfirodni rum nejlepsi kvality. Dnes maji David a Lek dvé
plantdZze o vymére 3est hektard. Prvni plantdz maji pro-
najatu, jednd se o Ctyfi hektary obdéldvané spolecné

s mistnim zemédélcem tFi kilometry
od destilerie a druhd ma dva hektary
pfimo za domem. Zakladni surovina
je naprosto pfirodni. David velmi dba
na Cisty zpUsob péstovani, a to i s pro-
blémy, které mohou nastat. Trtina je
stale ta thajskd, ale David uz zvazuje
vysadbu nativni ¢erné odrady. Sklizer
a naslednd vyroba rumu probihaji
v Thajsku od listopadu do brezna.
Nejlepsi titina je koncem ledna, kdy
rostlina kvete a vyviji nejintenzivnéjsi
vlni. Trtina péstovana v Issanu je vy-
soké kvality, a proto je rozhodné dra-
ha, okolo 900-1000 bahtl za tunu,
zatimco zpracovdni stoji ne vice nez
600-700 baht0.

David zacal s produkci v roce 2014
po pouhé jednomésicni sklizni a vy-
robil pouze 1000 litrd rumu, v roce
2015 sklizel ¢tyfi mésice a dostal se
na 5000 litrG. Sklizer se provadi vy-
hradné ru¢né, pouze tehdy, kdyz je
tftina pofadné sucha, a lisovani sta-
vy se odehrava ve stejny den, coz je
velmi dulezité a vzacné. Davidovou
zvlastnosti je, Zze zbavi trtinu kary
pred lisovanim, aby odstranil rostlin-
nou vani, kterd v rumu je. Dalsi zvlastnosti, kterou sdili
s Chalong Bay, je pouziti jen Cisté titinové Stavy, bez
nafedéni vodou, procez kvaseni probéhne se $tavou
s plnym obsahem cukru. David pouziva velmi praktické
plastové fermentacni nadrze s celkovym objemem 3000
litrG. Nikdy neotevfe nadrze béhem procesu fermenta-
ce, aby se zabranilo kontaminaci. Pouziva 40 g kvasnic
na 3000 litr a tento proces trva po dobu tii az ¢tyf dna
s primérnou teplotou 15 °C. Na konci procesu, jestlize
pouzivate pouze cCistou $tavu, ma zkvasena stava obsah
alkoholu velmi vysoky, 11-14 %. Pouzité kotlikové de-
stila¢ni zafizenf je francouzské, typu Cognac a ma 300
litrd na varku. Je zahfivdno parou a David ho spousti
tfi hodiny pred destilaci, protoze je pfesvédcen o dule-
Zitosti miry tepla, aby se zabranilo spéleni aroma zkva-
sené stavy. Destilace trva pét az Sest hodin. Issan rum
je destilovan pouze jednou, stejné jako vsechny kvalitni
zemédeélské destilaty, jako naptiklad Clairin z Haiti a Ca-
chaca z Minas Gerais. Destilat md na zacatku destilace
obsah alkoholu 80 % a na konci 45 %, takze v priméru
okolo 55 az 58 % alkoholu. Z varky se vyrobi okolo
20-25 litrt, jez odpovidaji pétatficeti az Ctyficeti lahvim
s obsahem alkoholu 40 %. Redéni na obsah alkoholu
40 % se provadi vodou, kterd je Cerpana z artéské stud-
né hned za domem a je hluboka 50 m.

Logo této znacky predstavuje mistni tradi¢ni thajsky ta-
nec zvany lam. Sezona 2015/2016 je pro Davida a Lek
rozhoduijici. Itdlie je diky Velieru prvni zemi na svété,
kam byl rum exportovén, aby se hned poté objevil ve
Francii a brzy bude k mani i v Ceské republice.
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EDELBRAND LTD.

Pribéh Nikolause E. Prachenskyho je nejstarsi ze vsech,
protoze Niki, jak mu vsichni fikaji, sem presidlil v mla-
di, na pfelomu sedmdesétych a osmdesatych let. VV ob-
dobi trochu anarchistickém a revolucionarském a po
jedné bezuzdné dovolené se rozhodl opustit studené
Rakousko a jesté s jednim kamarddem hledajicim Stésti
se prestéhoval do Thajska. Niki, stejné jako Maximilian
Coreth, pochazeji ze staré rakouské palirnické rodiny.
V roce 2006 se spolec¢né rozhodli zalozit spole¢nost
EdelBrand Ltd., 15 km severné od Chang Maie, v Mae
Rim, krasné oblasti, kde se nachazeji golfové kluby
a resort Four Seasons. Maji pfirozené sklon pokra-
Covat v tradici svych predkd, coz je vyroba ovocnych
palenek, a v Thajsku nasli zdroj inspirace v tropickém
ovoci. Zacali vyrabét ovocné destilaty z mucenky, sa-
podilly, bandnu, manga a moruse, jackfruitu, pomela,
mandarinky, litchee, mangosteenu a ananasu, spolu
s vyrobou ¢aje, soli, bylinek a mistniho kofeni.

Naprosto organickd zakladni surovina pochazi z pro-
jektu Royal Fruit Gardens osviceného krdle Ramy IX.
Vyroba mnohych z téchto destilatd je rozhodné velmi
pracnd, jakoz i samotna jeji pfiprava, napfiklad k vy-
robé mangového destildtu je tfeba 65 zaméstnancd
jen k oloupani manga na varky nebo k prepravé tun
mucenky, ze které bude jen pér litrd destilatu, nebo co
nejrychlejsimu zpracovani ovoce, aby se zamezilo pfi-
padnému zhor3eni kvality. Jsou tomu pouhé dva roky,
co se Niki pustil do vyroby rumd a pouziva stejné parni
médéné kotlikové destila¢ni zafizeni, které se pouzi-
va pro ovocné destilaty, tudiz dvojitd destilace v malé
varce. Zakladni surovinou je certifikovand organickd
melasa z centralni oblasti regionu Saraburi. Sortiment
zahrnuje vedle rumu také gin a vodku s ndzvem Kristal.
Ze zédkona jsou definovény jako R, G a V a rozliseny
barvou cervenou, zelenou a fialovou. Jsou velmi za-
jimavé pro své aromatické vlastnosti. Obzvlasté rum,
ktery pfipomind viné rumu jednoho jediného malé-
ho vyrobce v Karibiku, ktery déld malé varky z melasy
v parnim zafizeni, José Cruz v Portoriku.

THREE MONKEYS RUM

O tomto projektu jesté neni mnoho informaci. V Uno-
ru 2014 dva mladi némecti rumovi nadsenci vytvofili
znacku Three Monkeys Rum a kontaktovali Nikiho
z Edelbrandu. Od samého zacédtku je to pravé Niki,
ktery pro né tento rum vyrabi. Three Monkeys Rum
byl uveden na trh v ¢ervnu 2015 jen v nékolika tisi-
cich lahvi a dnes je jiz umistén v nejlepsich lokélech
Bangkoku.

LAMAI

Tento projekt se jevi jako velmi zajimavy. Destilerie
B. S. byla zaloZena v roce 2012 tfemi partnery, Ame-
ricanotchaiwancem Alexem Chou a dvéma Thajci
Kaustavem Bagchim a Chrisem Sabdasenem. Desti-
lerie se nachdzi v provincii Lamphun a tftinu kupuje
od zemédélct z oblasti Praow nedaleko mésta Chang
Mai. Péstuji tam velmi produktivni odridu s nazvem
Suphanburi 80 rozsifenou na severu Thajska a ve Vi-
etnamu. Jednd se o zemédélsky agricole rum z ¢isté
stavy cukrové trtiny. Fermentace Pied de cuve, trva cel-
kem zhruba 21-28 dni. K destilaci se pouziva kotliko-
vé destila¢ni zafizeni, na kterém se destiluje v malych
varkach. Oba znackové produkty, Lamai a Lamoon jsou
lahvovéany s obsahem alkoholu 35 %.

Bangkok je dlouhodobé jednim z hlavnich mést mixolo-
gie a nékteré z jeho koktejlovych bart patfi k nejpopu-
larnéjsim v Asii, napr. Sugar Ray, Q&A nebo bar hotelu
Mandarin Oriental. Ale kromé téchto koktejlovych bard
jsou tu i ty thajské a Thajci, ktefi se potfebuji ¢im dal
tim vic seznamovat s jejich mistnimi produkty, jako je
naptiklad Tep Bar, specializujici se vyhradné na thajské
destilaty, nebo Teens of Thailand, provozovany vybor-
nym Niksem Anumanem, prikopnikem a vlastnikem
prvni skoly mixologie v Thajsku — Drinks Academy. Thaj-
ské rumy jsou uz ted'silnou skutecnosti a béhem par let
se o0 nich bude mluvit po celém svété. |
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ADRIAN
MICHALCIK

text: Bara Urbanova, foto: Martin Kincl

Bezmala ctvrt roku mél vitéz ceského narodniho finale World Class 2016
Adrian Michalcik na pfipravu na globalni klani. Tfi tydny pred cestou
do Miami jsme se barmana prazského baru L'Fleur zeptali, co vsechno

uz stihl, co ho jesté ceka a s jakymi ambicemi za velkou louzi odléta.
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Kdyz jsi 2. cervence dostal zadani pro globalni finale
World Class, jaka byla tva prvni reakce?

Pfizndm se, ze mé zadani nejdfiv prekvapilo a mozna
i trochu zaskocilo. Ve srovnani s minulym rokem je jesté
0 néco obtiznéjsi, coz mi potvrdil i mdj barovy kolega Vita
Cirok, ktery vioni Ceskou republiku na globalnim finale
v Jizni Africe reprezentoval. Je to pfirozené — soutéz se
neustale posouva dél, naroky na barmany se zvysuji a ros-
te i pocet soutézicich, a tak se Sance na Uspéch rok od
roku zmen3uji. Na druhou stranu kazdé zadani zpocatku
vypada obtizné, kdyz nevis, jakou cestou se vydat, kdyz
ti chybi vize. Postupem casu, spolu s tim, jak si vyhleda-
vas informace a shromazdujes népady, se ale dostanes do
bodu, kdy se to zlomi a jednotlivé kaminky mozaiky do
sebe najednou zapadnou.

Kdy ses zacal na globalni finale pfipravovat a jak tvé
pfipravy probihaji?

Po narodnim findle jsem par dnli vénoval relaxaci, hned
pak jsem se ale pustil do vyhledavani informaci ohledné
produktd a porotcl. Intenzivnéji jsem se zacal pfipravovat
v podstaté okamzité po obdrzeni zadani a moje nasaze-
ni se neustdle stupriuje. Hlavné ted po bootcampu po-
Cet hodin vénovany pfipravdm roste, vénuju se tréninku

jednotlivych disciplin, vymysleni drinkd, shanéni servisu. ..

D4 se fict, ze se pfipravuju sedm dnf v tydnl a prakticky
nepretrzité. Mam to pofad v hlavé — kdyz si vecer lehnu,
najednou mé néco napadne a ja vstanu, abych si to za-
psal. Vzdycky mam u sebe néjaky notysek, abych si mohl
délat poznamky, a doma mam po zdech papiry, na néz si
pisu ndpady a ndméty, které pak rozvijim.

Zminil jsi bootcamp. Ten pro stfedni a vychodni Ev-
ropu letos probéhl v Nizozemsku. Jaky nejvétsi zazi-
tek sis odtamtud pfrivezl?

V paméti mi urcité nejvic utkvéla Nolet Distillery a navstéva
u Boba Noleta v jeho vikendovém sidle. Palirna je zajima-
va sama o sobé, navic jsem se tam ale dozvédél spoustu
novych informaci. Velkym zazitkem pro mé bylo postavit
se k legendarnimu destilacnimu kotli ¢islo jedna, libilo se
mi i ve skladu, kde je uloZena zasoba vodky Ketel One na
rok a ptl dopredu — vypadalo to tam jako v Matrixu... Par
nezapomenutelnych zazitkG mam i z vikendového sidla
Boba Nolleta, kde jsme si vyzkouseli jednu z findlovych
disciplin — Before and After Challenge.

Jak vypadal program bootcampu? Byl hodné naroc-
ny?

Byl — a dost. Kazdy den jsem vstaval v sedm, do jedenécti
jsme méli program a do postele jsem se dostal vétsinou
az v jednu. Program byl hodné nabity s minimem pauz.
Uz od Uterniho rana byly na programu seminare, na nichz
jsme se dozvédéli informace k jednotlivym disciplinam.
Pool Party, The Shape of the Cocktails to Come a Before
and After jsme si potom méli i moznost vyzkouset. Né-
které prednasky byly zase motivacniho charakteru. Kromé
toho jsme absolvovali uz zmifiovanou prohlidku Nolet Dis-
tillery, byli jsme ve vikendovém sidle Boba Noleta a v Am-
sterdamu, kam jsme se presunuli ve stfedu vecer, jsme
samoziejmé nemohli vynechat navstévu baru Door 74. Ve

Ctvrtek jsme si v restauraci v centru Amsterdamu vyzkou-
seli The Walker Blending Room a vecer nas Cekal guest
bartending v baru hotelu Pulitzer. Védéli jsme o ném do-
predu, a tak jsme se na né mohli nachystat — ja jsem si
z Prahy privezl servis a menu. Podle zadani na ném byly
twisty na Gin & Tonic, Bloody Mary, Old Fashioned a Mar-

garitu. Za barem jsme kazdy stravili pal hodiny.

Co tobé osobné téch pét dnti v Nizozemsku pfineslo?

V prvni fadé bylo super potkat se se vsemi témi lidmi,
a to jak se soutézicimi, tak s organiza¢nim tymem. Byli
tam s ndmi napfiklad Max La Rocca, Kenji Jesse, Spike
Marchant a ambasadorka rumu Zacapa Rebecca Quino-
nez nebo tfeba lofisky finalista, izraelsky barman Ariel
Leizgold. Kazdy z téch lidi ndm nabidl trochu jiny Uhel
pohledu na jednotlivé discipliny a na to, jak a kam se od
loriského roku posunuly. Bylo to hodné o novych informa-
cich, ale taky o sdileni zkusenosti. Bootcamp pro mé tudiz
znamenal upgrade v pfemyslenf i urcity posun v kreativité.
Otevrel mi o¢i a ukazal smér. Tech pét dnd mi pomohlo
si vyjasnit, co a jak Ize délat, coz mi mudze pfipravu na
globélni finéle jediné usnadnit.

Ze které discipliny mas nejvétsi respekt a na kterou
se naopak nejvic tésis?

Respekt ve mné budi The Walker Blending Room. Tahle
disciplina je jednoznacné nejobtiznéjsi ze vsech. Naro¢na
bude jak jeji praktickd ¢ast, v rdmci niz budeme mimo
jiné urcovat, z jakych whisky se skladéa predlozeny blend
a v jakém poméru jsou v ném zastoupeny, tak ta teore-
ticka. PUjde o test, ktery nase znalosti o whisky provéri
do nejmensich detaild. Na bootcampu v Amsterdamu
v ném byla tfeba otadzka, jak se jmenuje kondenzator, kte-
ry zchlazuje whisky po destilaci a lezi mimo halu, v niz se
destiluje. Pfizndm se, Ze jsem si odpovéd nezapamatoval.
Z mého pohledu tato challenge bude spi$ hodné o Stésti
a nahodé. A na kterou z disciplin se tésim? Vlastné na
vsechny ostatni, kazdd ma néco do sebe. Libi se mi téma
The Shape of Cocktails to Come, tedy tfi odlisné vize kok-
tejlu budoucnosti, protoze dava velky prostor pro kreati-
vitu. Hodné se t&3im na speed challenge. Je to narocna
disciplina, béhem niz musis pripravit v relativné kratkém
¢asovém Useku hodné drinkl, takze se$ pod velkym tla-
kem. A ja mém situace, kdy se dostdvam pod tlak nebo
jsou na mé kladeny vysoké naroky, rad.

V nejblizsich dnech mé ceka odeslani receptur, celkem si
musim na globalni finale pfipravit sedmadvacet drinkd.
Jakmile je odevzdam, mam ctyfi dny na pfipravu veske-
rych audio a videopodkladd, to znamena veskeré hudby
a prezentaci. | ty je potfeba do Miami odeslat s predsti-
hem. Ladim taky servisy drinkl, nékteré je potieba jesté
dokoupit. Musim si natrénovat jednotlivé prezentace,
sladit se s hudbou, nacvicit body language. Je toho jesté
hodné...

Vita si nechal Sit obleky, budes se pfipravovat po-
dobné disledné?

Siti oblekd nebude Uplné maj piipad, mam totiz pramér-
nou konfekéni postavu. Co si vezmu na sebe, uz mam ale
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samoziejmé poresené a jesté to fesit budu. Kdo mé zn3,
ten vi, Ze obleceni i bot mam hodné, chtél jsem se ale
co nejlépe napasovat do zadani kazdé z disciplin, takze
jsem si nékteré véci pofizoval pfimo pro né. Nehodlam
ze sebe délat saska, takze jsem to nijak neprehanél, jde
spis o detaily — tfeba Before and After jsem se rozhodl po-
jmout v duchu francouzské elegance, a tak budu drinky
servirovat v bilych rukavicich.

Kolik kufri s sebou povezes? Traduje se, Zze Charles
Joly na globalni finale pred dvéma lety vyrazil s jed-
nim malym kufrem...

Té historce tak docela nevéfim. Vidél jsem totiz, co vsech-
no pak béhem soutéze na porotu vytahl. Leda by to kou-
pil az na misté... Ja se do Miami chystdm se tfemi velkymi
kufry a jednim pfiru¢nim. Kromé kompletniho servisu pro
vétsinu drink( s sebou povezu spoustu domacich ingre-
dienci, nékteré radéji vicekrat — kdyby se cestou rozbily.
Jde hlavné o maceraty, které vyzaduji delsi cas, bittery
nebo tinktury. Jsou ale véci, které budu fesit az na misté.
Pro Pool Party, kde je nasim Ukolem vytvofit i atmosféru
baru s urcitym konceptem, si budu muset nechat néco
velkoplosné vytisknout, a pro Before and After budu po-
tfebovat i ingredience. Rozhodl jsem se k témto tfem drin-
k&im servirovat mald tapas, ale do USA je zakdzan dovoz
mlécnych a masnych vyrobkd, a tak je budu shanét az na
misté. Uz jsem si dopredu zjistoval, kde se co da v Miami
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koupit. Vétsinu ingredienci ale zabalim doma do kufrd
a budu se modlit, abych vsechno dovezl v pofadku. Nebo-
jim se ale ani improvizace. Doufdm, Ze se do situace, ktera
ji bude vyzadovat, nedostanu, ale kdyz to bude potreba
a nic jiného mi nezbude, urcité to néjak zvladnu.

S jakymi ambicemi do Miami odjizdis?

Uz od narodniho kola jsou pro mé hlavni motivaci zku-
senosti a touha neustdle posouvat hranice. Nejdfiv jsem
chtél postoupit do findle, pak se dostat mezi pét nej-
lepsich, a kdyz se povedlo i to, byla mym cilem globalni
stage. Stejné jako vsichni soutézici bych i j& chtél global-
ni findle vyhrat nebo se aspon dostat co nejdal, uz sama
Ucast v globélnim finale je pro mé ale splnénym snem.
Chci v Miami nabrat co nejvice kontaktd, které budu moct
v budoucnu vyuzit.

Mas do Miami i néjaké nesoutézni plany? Kam by
ses chtél podivat?

Zatim se pIné soustfedim na soutéz a nic daldiho nere-
sim. Od zndmych i hostt baru uz jsem ale par tipd, kam
zajit, dostal. AZ soutéz skonci, v Miami jesté par dn
zUstaneme, takze na koupani, dobré bary a projizdku
méstem urcité dojde. Koneckoncl do Spojenych statt
se ¢lovék az tak casto nedostane... [ |
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WORLD CLASS®

GLOBAL FINALS 2016

text: Bara Urbanova, foto: DIAGEO
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Letosni globalni findle World Class zazZilo hned nékolik premiér. Vitézkou se
poprvé v historii soutéZe stala zena, Francouzka Jennifer Le Nechet, a do-
posud se také nikdy nestalo, ze by se do top 6 dva roky po sobé probojovali
barmani ze stejné zemé a stejného baru. Tento primat si pfipsala Ceska re-
publika - Adridan Michalcik zopakoval lorisky uspéch svého barového kolegy
z L'Fleur Viti Ciroka a svou cestu soutézi zakoncil az mezi Sesti nejlepsimi.
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WORLD CLASS

Jonas Andersen — Dansko, Nick Wu — Tajwan Jennlfer e
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DALSI VELKY USPECH NA WORLD CLASS

V rozhovoru pred odletem do Miami Adrian doufal, ze
obsah vsech jeho zavazadel prezije cestu pres ocedn
bez Ghony. To se tak docela nepovedlo — dvé sklenky
se rozbily. Navic se mu na misté nepodafilo sehnat
merunkovy sorbet, a tak musel trochu improvizovat.
Nic z toho ale jeho Uspésné tazeni nejprestiznéjsi
barmanskou soutézi nemohlo prekazit. S pfehledem
absolvoval vsech Sest disciplin a za sebou nechal pét
desitek barmanﬁ z celého svéta. A nutno dodat Ze

a konkurence stale VEtsi.

Globélniho findle World Class, jehoz déjistém byl
z prevazné casti Hotel 1 pfimo na Miami Beach, se
letos zucastnilo 56 soutézicich. Rozdéleni byli do
¢tyf skupin pojmenovanych Whirlpools, Tornadoes,
Hurricanes a Wildfires. Adrian Michal¢ik patfil mezi
Hurikdny a s reprezentanty Australie, Belgie, Brazilie,
Bulharska, Danska, Francie, Chile, Kanady, Kolumbie,
Kostariky, Némecka, Rakouska a zamorskych lodi se
poprvé setkal uz v nedéli, den po pfiletu do Miami.
Cekala na né mimo jiné Uvodni zahfivaci disciplina,
tzv. ice breaking challenge. Lediim pomohlo tat cel-
kem jednoduché zadéni: pfipravit na Ketel One va-
riaci na Bloody Mary bez pouziti raj¢atového dzusu.
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Nechet — Franoe Ryu Fujii — Japonsko, Adrlan M\cha\ok Dries Botty — Belgie WORL

Z SESTAPADESATI NA DVANACT

Oficidlni soutézni program zacal ale az v pondéli,
a to hned dvéma disciplinami. Skupinu Hurricanes na
Uvod cekala The Shape of Cocktails to Come, v rdmci
niz museli namichat tfi koktejly inspirované budouc-
nosti mixologie a inovativnimi postupy pfipravy. Adri-
an Sel na fadu jako prvni, a tak byl trochu nervézni,
nicméné poroté ve sloZzeni Alex Kraténa, Aristotelis
Papadopoulos a Michito Kaneko pfedlozil tfi per-
fektni koktejly. Odpoledni disciplina Before and After
byla zasvécena aperitivnim a digestivnim drinktm.
Ten digestivni soutézici poroté, v niz kromé Davida
Riose used!| také peruansky séfkuchar Pedro Miguel
Schiaffino, servirovali z voziku pfimo u stolu. V pfi-
padé ceského reprezentanta slo o drink Santé Rudolf,
jenz je kombinaci whisky Johnnie Walker Blue Label,
sldmového vina a ¢okolddového likéru zdobenou jed-
lym zlatem a ovonénou parfémem z kGze a lanyzu.
Adrian se rozhodl oba drinky doplnit o néco k snéd-
ku — aperitiv doprovodil foie gras na rozmarynovém
chipsu s kouskem syra a hruskovym pyré, digestiv
makronkou s malinami.

V Utery se dopoledni soutézni dénf presunulo k hote-
lovému bazénu. Zadani Pool Party kromé namichani
dvou drinkd, z nichz jeden musel byt punch (Adrian

LD CLASS




vsadil na spojeni citronové Ketel One s kokosovou
vodou, cordialem z chilli, citronu a bandnu a Sam-
panskym Henri Giraud), zahrnovalo také Ukol zabavit
publikum. NéleZitou pozornost bylo tfeba vénovat
i porotclm, ktefi pfedstavovali nékterou ze slavnych
dvojic. V Adridnové pripadé se vitéz svétového fina-
le 2012 Tim Phillips a Julio Cabrera ,prevtélili” do
Beyoncé a Jaye Z. Jednoznac¢né nejndrocnéjsi dis-
ciplinou letosniho globalniho findle byl The Walker
Blending Room. Barmani se museli popasovat hned
s nékolika naro¢nymi Ukoly. Kromé testu provéfuji-
ctho jejich znalosti méli identifikovat osm rdznych
whisky z portfolia spole¢nosti Diageo a poté poznat
sloZzeni blendu z péti téchto whisky a urcit, v jakém
poméru jsou v ném obsazeny. Jejich chutovou pamét
provéril také drink, ktery z tohoto blendu namichal
Charles Joly. Soutézici méli poznat, na ktery koktejl
je to twist a jaké suroviny obsahuje. Adridn tipoval,
Ze jde o Rob Roy.

DRINKY NA CAS A POP-UP ORIGINALITA

Na zékladé téchto ctyr disciplin bylo vybrano 12 postu-
pujicich, ktefi se ve stfedu utkali ve speed challenge. Ta
se letos nesla ve znameni americkych klasickych koktej-
[0 a jejich modernich variaci. Kazdému z koktejlt byla
pfifazena ur¢ita hraci karta, pricemz platilo, ze ¢im téz3f
drink, tim vice bodd. Karty znali barmani pfedem, a tak
si mohli vybrat takové drinky, které jim nejlépe vyhovo-
valy. Chvili pred soutéZi si ale navic jesté vylosovali dva
Zoliky (3lo o drinky na Bulleitu, Adrian si vytahl Scofflaw
a Ward Eight) a ty do speed challenge museli zakompo-
novat. Nestihnout je namichat znamenalo okamZitou
diskvalifikaci. Néktefi na této discipliné pohoreli, napfi-
klad britsky reprezentant zvladl namichat jen pét drinkd.
Adridn si na ni ale hodné véfil — a prdvem. V ¢asovém
limitu 10 minut dokdzal namichat 14 drink( a jesté mu
devét sekund zbylo. Sitem speed challenge prosla uz
jen Sestice nejlepsich — kromé Adridna jesté Dries Botty
z Belgie, Jonas Andersen z Danska, Jennifer Le Nechet
z Francie, Ryu Fujii z Japonska a Nick Wu z Tchaj-wa-
nu. O vitézi stejné jako vloni rozhodl koncept pop-up
baru a drinky, jimiz barmani pohostili Ucastniky fina-
lového vecera. Kulisou pro Miami Shakedown se stal
miamsky Ice Palace. Adrian v ném vybudoval Rudy’s bar,
jenz byl poctou ceské barmanské legendé Rudolfu Sla-
vikovi a vlastné taky malifi Alfonsi Muchovi, jehoz dila
na jeho vyzdobu pouzil. Role barbecka se v Adridnové
pop-up baru ujala Tess Posthummus z amsterdamské-
ho baru Door 74. A co hostdm michali? Treba Miami
Shakedown Punch sestavajici z ginu Tanqueray No. Ten,
Cassis likéru, suchého vermutu, levandulové tinktury
a Sampariského Henri Giraud.

CENA OD TECH NEJDULEZITEJSICH

Velmi originalné, v duchu steampunku, pojala svij pop-
-up bar francouzskd soutézici Jennifer Le Nechet. A

pravé ona se nakonec stala vitézkou v pofadi osmého
ro¢niku Diageo Reserve World Class. Historicky prvni
Zenskd vitézka této prestizni soutéze zije v Pafizi, na-
jdete ji za barem Café Moderne. Ani Adrian ale nepfisel
zkratka — obdrzel ocenéni Miami Shakedown People’s

Choice, tedy cenu navstévnik findlového vecera. Za
vykon, ktery odved! v pribéhu celého globalniho fina-
le, si zaslouzi ohromnou poklonu. ,Bylo to podobné
jako vloni s Vitou — Adrian rostl disciplinu od discipliny.
U té uvodni mél trochu nevyhodu, Ze Sel na fadu jako
prvni, a jeho vykon tak trochu poznamenala nervozita.
Nicméné kazdou dalsi disciplinu si doslova uzival. Jeho
cilem bylo dostat se do top 12, protoZze védeél, Ze pak ho
¢eka michani na rychlost, ve kterém je silny,” fika cesky
World Class ambasador Petr Kymla a zdUrazriuje, Ze le-
tos byla soutéz jesté o néco téz3f nez vloni v Kapském
Mésté a od Adridna vyzadovala vétsi pfipravu. , Oproti
lorisku bylo super, Ze se vie odehréavalo na jednom mis-
té. Miami mé neuvéfitelnou atmosféru, navic perfektni
byla i celd organizace soutéze — vse klaplo na minutu,”
doplfiuje. A prvni pocity ¢eského reprezentanta? ,Jsem
neskutecné stastny a hrdé si domd vezu ocenéni za
pop-up bar. Je to cena od lidi, pro které tu praci délam,
a kteff jsou tudiz vzdycky témi nejddleZit&jsimi. Pysny
jsem i na postup do top 6, dosud se jesté nikdy nestalo,
aby byli dva roky po sobé mezi Sesti nejlepsimi barmani
z jedné zemé, a navic jesté z jednoho baru,” fika Adrian
Michalcik. V dobré néladé si tak uZil jak after party, jejiz
hlavni hvézdou byl rapper Snoop Dogg, tak druhy den
foceni a rozhovory s médii, pobyt na plazi, prochazku
po Ocean Drive i ndvstévu miamskych bard. |
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COMFORI

LIKEROVA IKONA Z AMERICKEHO JIHU

Barovym trendem poslednich let jsou homemade ingre-
dience. Barmani si vyrabéji vlastni infuze, sirupy a cordia-
ly, néktefri své koktejly lahvuji a prodavaji. Jsou i znacky,
které byly vyvinuty pfimo barmany nebo ve spolupraci
s nimi. Neni to pfitom nic nového. Barman Martin Wilkes
Heron svuj likér vytvofril uz v roce 1874. Vyrabi se dodnes
a k dostani je v bezmala stovce zemi po celém svété.
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HeronlOv osud stat se tvircem americké likérové ikony
jako by byl predurcen uz datem jeho narozeni — na svét
prisel sice v roce 1850 v Irsku, ale na Den nezavislosti,
ktery ve Spojenych statech patfi k nejvétsim svatkim.
Do Ameriky se dostal uz jako malé dité, jeho rodina
patfila k tém, které se po velkém irském hladomoru
rozhodly hledat Stésti za ocednem. Jako mlady muz si
Martin Wilkes Heron zvolil barmanskou profesi. Na po-
¢atku 70. let 19. stoleti pendloval po Mississippi, jezdil
z Memphisu az do New Orleansu a zase zpét. Nejvét-
$i mésto Louisiany mu okamzité ucarovalo. Uz tehdy
v sobé snoubilo tradice a bohatou minulost s neuvé-
fitelnou energii pfitomnosti, jeho Sarm jesté posilova-
la pratelskost a vstficnost mistnich obyvatel. A pravé
v New Orleansu se Heronlv likér zrodil. Kdyz v roce
1874 pracoval na Bourbon Street v McCauley’s Tavern,
premyslel, jak vylepsit chut whiskey, jiz zde prodavali.
Zacal k ni prilévat rtizné destilaty, pridaval koreni, ovoce
a dal3i ingredience, dokud recepturu a poméry nevyla-
dil tak, az byl Uplné spokojen. Napoj, ktery podaval ze
sudu, pojmenoval Cuffs and Buttons (manzety a knof-
liky) a hostdm ho nabizel jako osvézujici, velmi dobre
pitelnou a chutovée vytiibengjsi variantu k whiskey. Mél

s nim okamzité velky Gspéch, a tak neni divu, Ze se roz-
hodl recepturu drzet v tajnosti a bral ji s sebou vsude
tam, kde zrovna pracoval.

ZE SUDU DO LAHVE, Z MEMPHISU DO ST. LOUIS

Heron byl oviem nejen dobry barman, ale také prozi-
ravy obchodnik. V roce 1885 se v New Orleans konala
svétova primyslova vystava, jiz se chtél se svym likérem
Ucastnit. Bylo mu jasné, Ze napoj potrebuje jméno, kte-
ré by lépe vystihovalo jeho podstatu a chut a oslovi-

lo co nejvice navstévnikd veletrhu. Zrodil se Southern
Comfort. Heron zdrover zacal pouzivat slogan, ktery
likéru vydrzel vice nez 100 let: The Grand Old Drink of
the South. O ¢tyfi roky pozdéji se Heron prestéhoval do
Memphisu. Byl uz unaveny z neustdlého cestovani po
Mississippi a zaroven hledal misto, kde by si mohl ote-
viit vlastni podnik. Nasel ho na Main Street, nedaleko
nejvétsi memphiské dopravni tepny Beale Street, kterd
vecer co vecer jesté vice ozivala hudbou a zdbavou.

Do lahve se Heronlv likér poprvé dostal v roce 1889.
Hosté si ho oblibili natolik, Zze se o néj zacala zajimat
konkurence. Nez by ji ale Heron recepturu prozradil,
radeéji zacal napoj lahvovat a prodavat za 2,5 dolaru.
Poridil si vlastni palirnu a pustil se do vyroby ve velkém.
Kontroloval vse od vstupnich surovin az po plnéni do
lahvi, aby mohl svym zakaznikim garantovat kvalitu
a konzistentni chut. Kdyz byl v roce 1898 likér regis-
trovan americkym patentovym uradem, zacaly se na
etiketach objevovat dva napisy: M.W. Heron's Famous
Southern Comfort a None Genuine But Mine.

Velmi Uspésné Southern Comfort vstoupil i do nového
stoleti — v roce 1900 ziskal na Svétové vystavé v PafiZi
svou prvni zlatou medaili.
Vystavy obecné byly pro
Herona klicové, kvuli té, jez
se roku 1904 konala v St.
Luis, se dokonce presté-
hoval. Byl to z jeho strany
opét strategicky obchodnf
tah — chtél svuj likér nabid-
nout tisicdm navstévnikd
veletrhu uz jako oblibeny
lokalni produkt. Pro jeho
propagaci vymyslel i prvnf
drink, ktery nazval jedno-
duse St. Louis Cocktail. Slo
o kombinaci vychlazeného
likéru s broskvi a drcenym
ledem, kterou ve sklence
zdobil koktejlovou tfesn.
Na veletrhu ho doprovo-
dil patrné prvni vefejnou
vyzvou vyrobce alkoho-
lického ndpoje k zodpo-
védnému piti: Limit 2 to
a customer (No gentleman would ask for more). Uspél
jak s drinkem, tak s likérem samotnym, jenz na Svétové
vystavé ziskal dalsi zlato.

PRUKOPNIKEM V OBLASTI REKLAMY

V St. Louis M.W. Heron uz zGstal. Do své firmy v roce
1907 prijal Granta M. Peoplese, jenz se stal jeho dob-
rym pritelem a také dédicem. Ve své zavéti mu odkazal
znacku i patent. Zemrel kratce po zacatku prohibice,
17. dubna 1920. Rok poté, co byl zékaz vyroby a prode-
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je alkoholu odvoldn, ziskala znac¢ku Southern Comfort
rodina Francise Fowlera. Ta dala likéru novou vroubko-
vanou lahev a etiketu s motivem, jenZ ji pak provazel
dlouh4 desetileti. Slo o litografii od vyhlasené tiskarské
firmy Currier & Ives zobrazujici honosny dim zvany
Woodland Plantation a feku Mississippi

"».-dnn..m.- Leaving bahind a traditicen ss :.lu =5 Southem Comdort
b A umiquis smooth Seulleeim lasis, Rich. warm. el meors thais o g
il Souil

Camluri -t mibes you remmmbet
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Marketed by . E. Williams Lid —Vinisers

Prvenstvi patfi likéru Southern Comfort, i co se spojeni
se svétem filmu tyce. Kdyz mél v roce 1939 premiéru
film Jih proti severu, objevily se reklamni plakaty se své-
tackym Rhettem Butlerem a znacka rovnéz prisla s kok-
tejlem Scarlet O'Hara, kombinujicim Southern Comfort
s brusinkovym dzusem a platkem limety. BEhem druhé
svétové vélky nasel likér své ambasadory ve vojacich
slouzicich na britské ptdé. Traduje se dokonce, Ze na
Ctyfi bojové letouny, které absolvovaly kolem stovky
misi, napsali jeho jméno. Po vaélce se prvnim evropskym
trhem, na néjz se zacal Southern Comfort exportovat,
stala pravé Velka Britanie.

Dvé povalecnd desetileti se nesla ve znameni inovativ-
niho marketingu. Vyrobce likéru si v roce 1954 najal
prvni reklamni agenturu, jez pro néj vymyslela strategii
postavenou na michanych ndpojich, a to i v.domacim
prostfedi. Vlydana byla prvni sbirka receptur nazvana
Southern Comfort Party Book a jako prvni v historii ne-
chala znacka opakované vytisknout barevné ,noviny”
s recepturami koktejlt. Vkladaly se do casopist, vcetné
téch prestiznich, jako jsou Life a Time. Zédmérem bylo

EVENT HONORING:
coL. THONAS JANES bann,
* AF R W

naucit ¢tenare michat drinky jako profesiondlové, vzil se
rovnéz slogan poukazujici na kvalitu likéru: Makes mi-
xed drinks taste better because it tastes so good itself.
VSechny tyto reklamni aktivity byly navic jeSté podpo-
feny ochutnavkami a prodejnimi akcemi. Obliba likéru
rostla, za svého favorita ho v roce 1967 dokonce oznaci-
la i bluesova a rockova zpévacka a kytaristka Janis Joplin.

VE ZNAMENI INOVACI | NOVYCH CHUTI

Prodeje likéru Southern Comfort utésené rostly. V polo-
viné 70. let minulého stoleti jeho vyroba prekrocila mili-
on ,kejst”, tedy kartont po 12 lahvich o objemu 0,75 I,
na néz se prodeje alkoholu bézné prepocitavaji. Likér se
vyvazel do vice nez péti desitek zemi, skvéle si ved| nejen
v Britanii, ale také v Austrdlii nebo treba Jihoafrické re-
publice. V roce 1979 znacku koupila spolecnost Brown-
-Forman, v jejimz majetku byl az do lonského roku. Za
jeji éry se likér zacal vyrabét také v Irsku a Australii, stal
se jednickou mezi dovazenymi alkoholickymi napoji
v Britanii a dobyl nové trhy. Doslo také na inovace v po-
dobé novych ndpojl na bazi Southern Comfort.

Prvni z novinek byla reakci na rostouci oblibu ready-to-
-drink napojl — v roce 1986 byl v Australii pfedstaven
premix Southern Comfort and Cola. Pozdéji se dostal
i na dalsi trhy a nabidku doplnily i dalsi variace jako
Cherry & Cola, Lemonade & Lime a Lime & Soda. O de-
vét let pozdéji se zrodila Southern Comfort Special Re-
serve, 40% likér snoubici Southern Comfort s prémio-
vym bourbonem. K dostani byla vyhradné v duty free
shopech.

Inovace se dotkly i ldhve. V roce 2001 se trochu zuzi-
la a protahla, zvyraznén byl podpis M. W. Herona, vy-



znamnou obménou prosla i etiketa. Kresba Woodland
Plantation jesté zlstala, té se znacka vzdala az pfi dal-
$fm vyrazném redesignu v roce 2010. Cilem tehdy bylo
zdUraznit, ze ma likér své koreny v New Orleansu, a tak
litografii od Currier & Ives nahradila mensi stylizovana
kresba s panoramatem tohoto mésta. Zatim posledni
proménou vedenou snahou po jesté vétsi jednoduchosti
prosla lahev vloni. Kratce nato, v bfeznu letosniho roku,
Southern Comfort ziskala do svého portfolia Sazerac
Company.

VANILKA

SOUTHERN COMFORT V KOKTEJLECH

Zé&kladni verze likéru Southern Comfort obsahuje 35 %
alkoholu, vyrabi se ale také 50% Southern Comfort
Proof. Likér Southern Comfort nasel uplatnéni v mno-
ha koktejlech. Oblibené jsou twisty na koktejlovou
klasiku, napfiklad Southern Manhattan (5 cl Southern
Comfort 1,5 cl sladkého vermutu a stfik Angostu-
ra bitters), Perfect Sidecar (4 cl Southern Comfort,
2 cl Grand Marnier, 1 cl citronové Stavy a 1 cl cukro-
vého sirupu), Southern White Russian (4 cl Southern
Comfort, 2 cl kdvového likéru a 2 cl smetany) nebo
tfeba Comfort Old Fashioned (4 cl Southern Comfort,
1 cl perlivé vody a stfik Angostura bitters). Velmi dobré
jsou ale i jednoduché dvouslozkové drinky jako SoCo
Limetini (4 cl Southern Comfort, 2 cl limetové stavy),
Trene (5 cl Southern Comfort, zazvorové pivo, zastrik
limetou) nebo SoCo & Sprite (4 cl Southern Comfort
staci zalit Spritem). V zimé, ktera se neuprosné blizi,
dokonale zahteje Barn Burner — kombinace 4 cl likéru
Southern Comfort s horkym ciderem, tycinkou skofice
a citronovou kurou, jez se zdobi skofici a platky jablka.
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 “NONE GENUINE BUT MINE™:
17LTREE - IQUEUR WITH WHISHET -5t

g

SOUTHERN COMFORT - 410 k¢ W
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JOHN P.GEORGES

PODPALUBIi OBCHODU WAREHOUSE #1 - STREDA 5. RiJNA

Jak Angostura bitters, tak i tftinové rumy tohoto legen-
darniho vyrobce z Trinidadu jsou mezi barmany na celém
svété pojmem. Vzhledem k tomu, Ze House of Angostu-
ra na Ceském trhu od letosniho roku zastupujeme, po-
zvali jsme do naseho podpalubi Master Blendera rumd
Angostura Johna P. Georgese, aby nas a nase hosty z fad
barmant sezndmil s jejich vyrobou a aby nas spole¢né
proved! jejich degustaci. Postupné se ochutndvaly rumy
Angostura Reserva, Angostura 7lety, Angostura 1919
a limitovany rum Angostura No1. Vaclav Jahn z baru La
Casa de la Havana vieja vymyslel a pfipravil dva koktejly
— Carmen Negroni a Butterfly Swizzle. V koktejlu Carmen
Negroni je obsazen i likér Amaro di Angostura, ocefo-
vany liker, inspirovany ikonickymi Angostura bitters, spo-
jujici neutrélni alkohol, kofeni a byliny. Také o ném se
John Georges zminil a kdo mél zajem ho ochutnat cisty,
mél prilezitost.
Vydarené akce, kde byla moznost dovédét se mno-
ho zajimavého se zucastnila zhruba tficitka barmand.

CARMEN NEGRONI

3 ¢l Angostura 7 yo

1 ¢l Amaro di Angostura

1 cl Campari bitter

1 Izicka cokolddového
sirupu

1 zastfik Angostura orange
bitters

Ozdoba: pomerancova kira
Sklo: korakova sklenka

Ingredience nadavkujeme
nejdfive do michaci skle-
nice, pfidame led a peclivé
vymichdme. Poté prelije-
me na blok ledu do ko-
nakové sklenky. Zdobime
pomerancovou kurou.

BUTTERFLY SWIZZLE

5 cl Angostura 5 yo

1,5 cl skoficovy sirup

1 cI melounovy likér

2 cl ginger beer

2 cl Lime fresh

2 zastriky Angostura
aromatic bitters

Ozdoba: méata a limetka
Sklo: whisky / old fashioned

Ingredience nadavkujeme
do skla, pridame tfist a vie
promixujeme pomoci swi-
zzlového dfivka. Doplnime
do plna tfist, pridéme krat-
ké brcko a zdobime osmin-
kou limetky a snitkou maty.

© Michal Sula
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LOST
DISTILLERY
_ WQ@

Lost Distillery neboli Ztracena Destilerie je projektem tfi pratel.
U zrodu stali Scott Watson a Brian Woods, ke kterym se zahy
pridal dnes triactyficetilety Australan Ken Rose. Jejich zamé-
rem je priblizit lidem chut whisky z dnes jiz uzavienych paliren.
V minulém stoleti totiz byla zaviena nebo zrusena témérs stovka
paliren skotské sladové whisky. To je témér polovina vsech le-
galnich paliren, které kdy ve Skotsku existovaly. Globalni eko-
nomicka krize, nadprodukce, valky a prohibice — vSechny tyto
faktory prispély ke ztraté tolika paliren. V disledku toho svét
priSel o spoustu jedinecnych starobylych znacek. Tento stav se
ale pomalu zacina ménit.
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DESTILERIE STRATHEDEN

— 1829-1926 —

Tato destilerie se nachazela v centru starého trzniho
méstecka Auchtermuchty ve Fife. Nejstarsi zdznamy
o legdlnim destilovani naznacuji, Ze byla zaloZena
v roce 1829, i kdyz existuji neoficidlni dtkazy o dfivéj-
sim vyuzivani nelegalnich destilacnich zarizeni v této
oblasti. Destilerie je zajimava tim, ze v celé své historii
méla jen jedny majitele — tfi po sobé jdouci generace
rodiny Bonthroneovych. Bonthroneovi byli mistni a po-
dle Townsenda to byla ,skutecna sladovnicka, pivo-
varnicka a palirenska dynastie”. Predkové rodiny varili
v 17. stoleti pivo v nedalekém Falklandu. Rovnéz plso-
bili v mistni pekarské a mlynarské branzi.

DYNASTIE BONTHRONEOVYCH

Alexander Bonthrone (1798-1890) zalozil palirnu
v roce 1829, kdyZz mu bylo 31 let. Pracoval v ni pfis-
tich Sest desetileti, témér az do své smrti v roce 1890,
coz z néj udélalo jednoho z nejstarsich skotskych liho-
varnikd. Kromé této zvolené profese zastaval i nékolik
obcanskych uradd. Bonthrone nékolikrat zastaval Gfad
zvany baillie u okresniho soudu, post smir¢iho soudce

stpatheocn QiStILLERY - 1829 to 1026

a také byl méstskym radnim v Auchtermuchty. Byl ¢le-
nem Skolnich rad a kostelnich vybort. Coby oddany li-
berdl pusobil jako poradce mistniho poslance Herberta
Asquitha v otdzkach pramyslu vyroby whisky. Asquith
byl pozdéji v letech 1908 az 1916 premiérem a kuridz-
né se postavil proti ndvrhu Lloyda George na zavedeni
prohibice v Britanii.

AlexanderCv mladsi bratr John Bonthrone (1799 az
1881) byl popisovén jako ,prikopnik obchodovani se
sladem” a stal se jednim z prvnich komer¢nich sladov-
nikd ve Skotsku. Se zfetelem na obchodni prilezitosti
souvisejici se sladovanim ve velkém pomahal pfi vy-
stavbé Zeleznice ve Fife a Kinross, jejiz nadrazi v Auch-
termuchty se otevrelo v roce 1857. Jeho oddanost roz-
Sifovani zeleznice coby prostfedku k rozsifovani jeho
vlastnich obchodnich zajmd ho pfivedla k investovani
do Méstské banky v Glasgow, kterd v roce 1878 nebla-
ze proslula bankrotem kvuli svym dluhtim ve vysi Sesti
miliond liber. Rika se, Ze 3ok z této udalosti a ztrata
dobrého jména prispély ke zhorsovani jeho zdravotniho
stavu a o tfi roky pozdéji dokonce vedly k jeho Umrti.

© Adrian B. McMurchie



Alexandrovi i Johnovi synové vstoupili do rodinného
podniku — John Bonthrone (John junior) vedl komercni
sladovny v nasledujicich mistech: Newton of Falkland,
Pitlessie, Perth, Ladybank a St Monans. Alexandrovi
synové John a William mu pomahali v destilerii — o jed-
nom z nich existuje zéznam, Ze v roce 1887 provadél
palirnou Alfreda Barnarda pfi jeho navstévé.

Tak se zacina rysovat obrazek rodinné dynastie Ucty-
hodnych osob, které se podilely na obcanské spolec-
nosti a snazily se prostrednictvim mistnich a méstskych
instituci ovliviiovat ostatni ve prospéch svych obchod-
nich zajma. To by mohlo ¢astecné vysvétlit, jak je moz-
né, ze dostali stavebni povolenf k vystavbé destilerie
v samém stfedu mésta. Navrh byl ponékud zmateny
a pfinejmensim neobvykly. Mimo jiné zahrnoval i od-
klonéni vody ze zdroje mimo mésto — slavného Jezirka
milenct (Lovers Pool). Voda poté tekla specialné posta-
venym akvaduktem az do destilerie a protékala umeé-
lym kanalem, ktery dodnes mésto prakticky rozdéluje
na dvé casti.

Destilerie umisténd v centru Auchtermuchty se nacha-
zela uprostred rovinaté farmarské krajiny, jejimuz pa-
noramatu dominovala nedalekd pahorkatina Lomond
Hills. Lomond Hills byly zndmé tim, Ze zde sidlili pre-
kupnici a nelegaIni pali¢i, jimz presto jiz v roce 1828
dodaval John Bonthrone slad. Mezi tyto mistni posta-
vy patfila napriklad Lady Miller, coz podle Barnarda
byla , nejodvazenéjsi a nejmuznéjsi zena”, ktera méla
v kopcich nelegalini palirnu a po mnoho let obchazela
zakon.

Palirna byla neobvykla tim, Ze byla postavena v centru
mésta. Byla starsi nez palirny pojimané ve stylu dvorcd,
takze kdyz se podnikani rozsifovalo, v rliznych ¢astech
mésta vyrGstaly dalsi budovy, jak bylo potreba v du-
sledku zvysujici se poptavky. Patfi sem i kancelare a sa-
mostatné sladovny v nedalekych osadach Newton of
Falkland, Ladybank a Pitlessie.

Vystavba destilerie byla ndroc¢na zalezitost. Vodnim
zdrojem byl pritok feky Eden a z jezirka Lovers Pool
byla voda pomoci akvaduktu a kandlu privedena k bu-
dovam destilerie na Burnside Street. Jen budovani této
Casti trvala dva roky. Aby mohl byt vodni tok veden
méstem, bylo tfeba odstfelit a vyrubat na 3000 vozikd
kameni, jez bylo poté pouzito na stavbu.

Vlastni budovy destilerie — mlyn, budova, v niz probi-
halo rmutovéni, a palirna — staly vedle sebe na jedné
strané ulice Burnside St, pfimo u pfesmérovaného vod-
niho toku. Kazdou z téchto budov pohanéla rada tri
vodnich kol. Barnard obdivné poznamenal, ze ,v de-
stilerii neexistovala zadna jind pohonnd sila”. V ulici
s pfihodnym nazvem Distillery Street byl vybudovan
celni sklad.

V pocatku existence destilerie Stratheden byla nejob-
libenéjsim druhem je¢mene odrtda Bere neboli Bygg.

Jedna se o ,Sestifady je¢cmen” v kontrastu k modernim
dvouradym odrtidam. Tato odrtida méla relativné nizké
vynosy a plodila nestejné velkd zrna, takze dosazeni
setrvalé Urovné cukrl pfi sladovéni predstavovalo sku-
te¢nou vyzvu. Tato odrida byla upfednostriovana az
do konce 40. let 20. stoleti, kdy zacal byt dostupny
dvourady je¢men, ktery moderni farmafri upfednostiiu-
ji. Tato moderni odrtda plodila Stavnatéjsi a sladovéjsi
typ je¢mene, ktery mél lepsi vynosy a lépe snasel skot-
ské podnebi.

Kvasné kultury byly shromazdovany a opétovné pouzi-
vany ze zbytk( v kvasnych kadich, i kdyz byly nachyl-
né na kontaminaci bakteriemi a divokymi kvasnicemi.
Prednost byla dévana kvasnicim pouzivanym na tmavé
pivo, protoze zvladaly vétsi vahu sladiny a lépe odola-
valy teplotnim vykyvim. Jejich pouZiti rovnéz pfispélo
k téz8imu charakteru vysledné lihoviny. Komercni kvas-
nice zacaly byt dostupné od 70. let 19. stoleti, kdyz
spolecnost Distillers Company Limited (DCL) postavila
v destilerii Cameronbridge drozdarnu.

Vzhledem k blizkosti Auchtermuchty a dlouholetym
zkusenostem rodiny Bonthroneovych s pecenim a s va-
rfenim piva méli vyjime¢né dobrou pozici pro vytvareni
konzistentnich kvasnych kultur.

Barnard poznamenal, Ze radelina, s jejiz pomoci se susil
je¢men a vypalovaly sudy a kadé, se vozila z Orkneji.
Jednalo se o recipro¢ni dohodu prostfednictvim od-
bératell sladu od Johna Bonthroneho, nebot raselina
z Orkneji byla uprednostrfiovana pred mistni raselinou
dostupnou v Lomond Hills. Orknejska raselina méla vy-
razny slany ci lécivy nddech, nebot obsahovala rozloze-
né morské rasy. Pravé tato raselina prispéla k obzvlast
silnému ,,zdpachu raseliny” charakterizujicimu whisky
z Auchtermuchty, ktery pfispivé k robustnimu charak-
teru této lihoviny.

Barnard zaznamenal, Ze se pouzivala médéna nadoba
o objemu 2000 galond (9100 litrd) na ohfivani vody
a drevény sud o priméru 11 stop (3,35 metru) a hloub-
ce 4,5 stopy (137 cm). Slo o zaznam z roku 1887, tento
proces se zjevné od pocatku 19. stoleti pfilis nezménil.

Voda se zdala byt klicovou surovinou, nebot vodni
zdroj je popsan jako ,bajecna voda, tak cistd a trpyti-
vé jako kristal”. Reka Eden prameni nedaleko vesnicky
Burnside na severozapadé Lomond Hills. Voda je ne-
obycejné jemna s vyraznym zemitym a slanym nade-
chem. Diky tomu ziskava whisky jemny slany nadech,
takze se svym charakterem podoba spiS pobreznimu
stylu lihovin nez typické whisky z niziny.

Barnard uvadi, ze destilacni zafizeni bylo v porovnani
s velikosti zbyvaijicich ¢asti procesu nebyvale malé. Na-
drz na kvaseni a nadrz na lihovinu mély jen 960, resp.
460 galont (4360, resp. 2090 litr(). Nadrz na lihovinu
byla zakoupena o 60 let dfive od prekupnika, coz zna-
mena, Ze se jednalo o plvodni nadrz instalovanou jiz
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v roce 1829. Alexander Bonthrone poznamenal, Ze by
svlj stary destilacni pristroj nevyménil ani za padesat
novych kust s dvojndsobnym objemem, a kvalitu vy-
sledné whisky pricital jak vodé, tak tomuto malému
destila¢nimu pfistroji.

Whisky destilovand poc¢atkem 19. stoleti obecné nepro-
chéazela procesem zrani. Poplatky statu se v destileriich
kraje Lowland platily podle stuprovitosti vyrobenych ga-
lond, a nebyl zde tedy zdjem nechat whisky zrat a vypa-
fovat. Bonthrone junior (John nebo David) v roce 1887
uved!, Ze pét kupcl od nich odebralo vse, co dokazali
vyrobit — je zjevné, Ze charakteristickd lihovina vyrobena
v Strathedenu méla vysokou kvalitu.

Whisky vyrobend v Strathedenu méla vyrazny nadech
sherry. Dokladajf to i zdznamy celniho skladu patiiciho
k destilerii — v prosinci 1924 bylo ve skladu v Auchter-
muchty 475 sudl hogshead o objemu 238,5 | a 131
sudd butt o objemu 477 litrd. Tento soupis byl prove-
den pred prodejem obsahu celniho skladu firmé Arthur
Bell and Sons. Z uvedeného dokumentu také vyplyva,
Ze destilerie ve Strathedenu zfejmé spolu s dalsimi pa-
lirnami uzavrela vyrobu v prosinci roku 1916 a az do
roku 1922 se v ni nevyrabélo.

KONEC STRATHEDENU

Alexander Bonthrone zemfel v roce 1890 — a jeho sy-
nové prevzali otéze vedeni destilerie. Bohuzel spolu
pfilis nevychdzeli a John Bonthrone prenechal vedeni
podniku do znacné miry svému bratrovi Williamovi.
Pocatek 20. stoleti predstavoval velkou vyzvu pro
vsechny majitele paliren. LiberdIni vldda byla v roce
1908 zvolena s mandatem k socidlnim zménam a byla

odhodlana snizit domaci spotifebu alkoholu. V ,lido-
vém rozpoctu” pro rok 1909 byly zvyseny dané z al-
koholu.

Béhem prvni svétové valky vlada pfipravila névrh na
zavedeni prohibice. Jako ministr vyzbrojovani Lloyd
George ostre kritizoval opilost na pracovisti v dobé
valky a tvrdil, Ze konzumace alkoholu je pro Britanii
vétsi hrozbou nez némecké véle¢né ponorky U-Boot.
Kompromisem bylo povinné skladovani po dobu tfi
let, které zavedlo sdruzeni Wine & Spirit Association
(predchtdce Scotch Whisky Association) a destilerie
byly od prosince 1916 zavieny. V roce 1918 se opét
zvysila dan ze 14/9 Silinkd na 30 Silink( za galon.
V dubnu 1919 uz doséahla 50 Silink za galon.

V roce 1920 doslo k dalsimu zvyseni danf — tentokrét
bylo zvySeni omezeno na palirensky prdmysl a bylo
zakdzano prevést dafiovou zatéz na zakazniky. Brita-
nie se koncem 20. let 20. stoleti dostala do hospodar-
ské recese a ekonomika po celou dekadu stagnovala.
Pokud jde o prlimysl vyroby a prodeje whisky, celkovy
objem trzeb dosahl v roce 1920 pouze polovi¢ni Urov-
né v porovndni s rokem 1900. Vyvoz klesl z 1 856 000
galontl v roce 1924 na 1 056 000 galont v roce 1928.
V roce 1925 fungovalo 124 destilerii, ale tento pocet
se do roku 129 snizil jen na 84.

Alfred Barnard poznamenal, Ze destilerie byla zajima-
vou kombinaci moderniho a tradi¢niho — dimysiné
vyuziti vody a ponékud zastaralé pouziti vodnich kol
k pohonu zavodu. Bonthroneovi neméli problém s vy-
uzivanim svého vlivu pro obchodni Uspéchy, ale presto
znali hodnotu pouzivanf tradicnich malych kotlikovych
destilacnich pristroji. Ackoliv v palirné se drzeli tradic,

© Adrian B. McMurchie



rychle si vybudovali pevné postaveni, kdyz se do mésta
dostala Zeleznice.

Destilerie Stratheden byla neobvykla také tim, Ze ji ne-
koupila ani DCL, ani spole¢nost Scottish Malt Distillers.
Mozna byla podivna destilerie v Auchtermuchty vni-
mana jako anachronismus, misto, které by se v dobé,
kdy se tento obor velice rychle rozvijel, az pfilis obtizné
modernizovalo.

Vyzvy, s nimiz se musely palirny na poc¢atku 20. stoleti
vyporadat, byly pro Stratheden az pfilis ndro¢né. Dva
Williamovi synové prevzali palirnu po jeho smrti v roce
1919, nicméné poptdvka byla tak nizka, ze s vyrobou
znovu zacali az v roce 1922. Postupné zvyseni danf
spolu s naklady na provoz palirny, které byly vyssi nez
u modernich paliren, vedly k tomu, Ze se marze snizily
az na takovou Uroven, kdy se vile pokracovat v provo-
zu destilerie snizila na minimum. Poslednim hrebickem
do rakve této destilerie byla ztrata hlavniho exportniho
trhu, kdyz Spojené staty v roce 1920 zavedly prohibici,
ktera nakonec trvala celou dekddu. Palirna ukoncila vy-
robu v roce 1924 a definitivné se zavrela v roce 1926.
Sladovny se pouzivaly az do 70. let 20. stoleti. Cel-
ni sklady koupil v roce 1931 Arthur Bell a az do roku
1989 je pouzivala spole¢nost United Distillers.

Celni sklad Stratheden v ulici Distillery St. je zchatrala
budova, ale protoze je uvedena na zékonném seznamu
budov zvlastniho architektonického nebo historického
vyznamu, nemuze byt zbourana.

Vice podrobnosti o The Lost Distillery company se muizete do-

Cist v 16. &isle naseho ¢asopisu na www.warehouse1.cz

STRATHEDEN (1829-1926) Auchtermuchty, Fife,
Lowlands. Zavrela kvuli prohibici v USA.

Chut: Slad, pomerancova kira, ¢okoladda a raselina.
CENA: 1 380 K¢
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ARMANAK

Diky prevorovi z Eauze a Saint Mont, mistru Vitalu Dufourovi (1260-1327),
erudovanému muzi viry a vasnivému nadsenci mediciny, mizeme prvni
zminky o armanaku dohledat uz v roce 1310, kdy byl jeSté nazyvany Ay-
gue Ardente. Tehdy Vital Dufour velebil jeho 40 prednosti v latiné ve své
knize Udrzet vase zdravi v nejlepsi formé. Armanak, ktery byl v 15. stoleti
nazyvan Voda nesmrtelnosti s komplexni viini a chuti, tedy existuje jiz po

vice nez sedm set let!

CO JE TO ARMANAK?

Armaniak je francouzské brandy, jez se vyrabi z desti-
lovaného bilého vina, zraje v dubovych sudech a je
plnéno do ldhvi minimalné se 40% obsahem alkoholu
na omezeném a pfisné kontrolovaném Uzemf (Appella-
tion d'Origine Controlée).

Vyrobci armanaku, jednoho z nejstarsich francouzskych
brandy, vérné udrzuji tradi¢ni know-how.

Armaniak je po sklizni vzdy destilovan béhem obdobi
zimy. Zacina se jiz v listopadu a kon¢i 31. bfezna nasle-
dujiciho roku. Po vétsinu této doby jsou vina destilovana
na kontinualnich destila¢nich zafizenich (95 % celé pro-
dukce armanaku) nebo na ,single column” destilacnich
zafizenich s jednim sloupcem. Ta jsou vyrobena z ryzi
médi, coz destildtu dodava potrebny charakter. Vysled-
kem je robustni destilat pIného téla, podtrhujici na prv-
nim misté to, co dava pfiroda. U armariaku neni urcena
maximalni sila findIniho produktu, ale destilat opousti
destila¢ni zafizeni s 52-72 % alkoholu.

Armaniak maze byt budto smési (nékolika destilatt
z odlisnych sudd ¢i tzv. demi-muids, pochézejicich z rdz-
nych statkd ¢i sklizni), nebo se jedna o tzv. Millésime
(pouze jediny rok sklizné).

Armanak je femeslnym produktem, ktery ve velmi ma-
[ém mnoZstvi vytvareji vyrobci a vinafi z Gaskonska. Za-
chovavaji tradi¢ni know-how, jez tomuto destiladtu do-
dava bohaty a rlznorody charakter.

Armariak ma mnoho tvari. Skyta nekonecné mnozstvi
moznosti a variaci a ovladnout vyrobu tak exkluzivniho,
vynikajiciho a vyvadzeného destilatu trva léta.

ARMANAK, TRI TERROIRY

Appellation d'Origine Controlée Armagnac (dale jako
A.0.C.) pochézi z roku 1936 a pfesné stanovuje pod-
minky produkce, které zarucuji unikatnost a autenticitu.
Armanak se vyrabi vyhradné ve tfech departementech
— Gers, Landes a Lot-et-Garonne — a ma tfi terroiry —
Bas-Armagnac, Armagnac-Tenareze a Haut-Armagnac.
Tuto oblast, kterd ma pfiznacny tvar vinného listu, utva-
feji vinice o velikosti patnact tisic hektard, z nichz je pét
tisic dvé sté hektard ur¢eno vyhradné k vyrobé armana-
ku. Podnebi je zde mirné, ovlivnéné Pyrenejemi.

BAS-ARMAGNAC

Rozklada se na zdpadé oblasti ur¢ené pro vyrobu arma-
naku, na Uzemi departementl Landes a Gers; v Landes
roste réva v kyselé jilovité hliné chudé na Ziviny, kterad
obsahuje prvky Zeleza (Les Sables fauves), v Gers pak
v bahnitém jilu (boulbénes). Tento terroir je prosluly bo-
hatymi, kvétinovymi, ovocnymi a delikatnimi destilaty.

ARMAGNAC-TENAREZE

Rozklddd se mezi severozdpadni ¢asti Gers a jihem
Lot-et-Garonne. Z révy rostouci na prachovitém jilu se
ziskavaji silné destilaty plného téla, tfebaze je k do-
sazeni toho nejlepsiho, co destildt muze nabidnout,
zapotrebi dlouhého zrani — od dvaceti do tficeti let.

HAUT-ARMAGNAC

Rozkldda se mezi vychodni ¢asti departamentu Gers
a malou casti Lot-et-Garonne. Toto Uzemi je diky své
vapencovité a jilovo-vapencovité ptidé zvané ,bily” Ar-
magnac. Diky vapencovym svahim je tu réva celkem
vyjimecna. Zdejsi destilaty jsou svézi a maji se pit mladé.
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kvalita vina a vinafovy znalosti.

Nejlepsi armariaky se vyrabéji ze suchych bilych vin s vy-
sokou mirou kyselosti a nizkym obsahem alkoholu. Ve
vyhlasce armanaku A.O.C. je zapsdno pouze deset od-
rid hroznd. Nejcastéji se vsak k destilaci tohoto destila-
tu pouzivaji tfi z nich:

UGNI-BLANC

Pochézi pdvodné z Toskanska (Italie), kde je nazyvana
Trebbiano Toscano.

Tato odrtda je vysoce odolnd vic¢i mrazu a dobre pfizpU-
sobend jilovité a vapencovité pudé, takze plodi exkluziv-
ni, vysoce kvalitni hrozny.

Odrada Ugni-Blanc je pro vyrobu armanaku idedlni — zis-
kava se z ni kyselé vino s mensim obsahem alkoholu,
coz je excelentni k destilaci.

FOLLE BLANCHE

Tento historicky druh hroznd, nazyvany také Piquepoul,
prevazoval za starych ¢asl nejvice, avsak roku 1878 byl
znehodnocen msickou révokazem. Kvdli kultivaci na od-
denku jsou tyto hrozny kfeh¢i a hare rostou, jsou tedy
v soucasnosti pomérné vzacné. Z této odrldy se ziskava
elegantni armanak, ktery je cenény predevsim pro své
jemné a ovocné tony.

BACO

Baco, zndmy také jako Baco 22A, je hybrid, ktery vytvoril
Monsieur Baco po zkusenostech s msi¢kou révokazem.
Jedna se o kfizence hroznU Folle Blanche a Noah, jenz je
uzplsoben predevsim pro piscitou padu Bas-Armagna-
cu, kterad eau-de-vie dodava plnou, jemnou a vyraznou
vlni zralého ovoce, a to predevsim po dlouhém zrani.
Jedna se o odolny druh, ktery vyZzaduje méné zemédél-
ské cinnosti nez jiné druhy.

OSTATNIi DRUHY

Ostatni druhy — Colombard, Clairette de Gascogne, Ju-
rancon blanc, Plant de graisse, Meslier Saint Francois Ci
Mauzac blanc a rosé — nejsou tak obvyklé a predstavuji
pouze nékolik hektard vinic vyhrazenych pro vyrobu ar-
manaku.

ARMANAK A KONAK - JAKY JE MEZI NIMI ROZDIL?

Pochazeji z odlisnych mist

Armaniak pochdzi z pfisné kontrolovaného Uzemi
(A.0.C.) — z kraje Gaskoriska v departementech Gers,
Landes a Lot-et-Garonne v jihozdpadni Francii jizné od
Bordeaux.

Korak pochdzi z pfisné kontrolovaného geografického
uzemi (A.0.C.) — z departementd Charente a Charente-
-Maritime (na severu od Bordeaux).

Pochazeji z odlisné pidy

Vépenatd plda regionu Cognac doddvéa eaux-de-vie
delikatnost, eleganci a vytfibenost, zatimco pro oblast
Armagnacu typicky pisek, jil, Zelezo a tzv. boulbéne vy-
tvareji silnd, rustikalni a vyraznd eaux-de-vie.

Maji odlisné vyrobni metody

Dané destila¢ni metody vyhovuji danym typdm pady.
Armanak se vétsinou vyrdbi v kontinualnim destila¢nim
zafizeni ¢i v destila¢nim zafizeni s jednou kolonou, kterd
produkuji silny, vyrazny destilat; vyzdvihuji to, co pre-
dem nadélila pfiroda.

Konak se vyrabi ve varkach za pouziti destila¢niho za-
fizeni Charentais cili kotlikového destilacniho zafizeni,
které produkuje delikatni, elegantni eaux-de-vie v sou-
ladu se stylem, ktery jim predala plda.

Maji odlisnou filozofii

Armanak se destiluje ve zna¢né mensim mnozstvi nez
konak. Oblast Armagnacu je domovem drobnych ne-
zavislych vinafa a palirnikd, zatimco koriakovy business
vétSinou ovladaji veliké domy a ndpojova uskupeni
(Hennesy / LVMH...).

Alex Kraténa, ktery pracoval v baru Artesian v londynském
hotelu Langham, fika: , Délame s armaraky specialni kok-
tejly. Kazdy je Gplné jiny. Jemnd a aromatickad brandy se
hodi k citrusiim, zatimco napfiklad Baron de Sigognac je
nejlepsi v silngjsich drincich, kde destilat prevlada.”

LAt uz radi pijete cokoli, mdte moznost si vybrat arma-
nak, ktery vam zachutnd.” i

INTERIATIONAL
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Clos Martin

ARMAGNAC

T —

PRODUIT de FRANCE

Clos Martin je od roku 2008 znackou armanaku, ktera
patfi spole¢nosti Marussia Beverages B.V. Tato spolec-
nost vyrabéjici a distribuujici vina a destilaty byla zalo-
Zena v roce 2005. Dnes ma své vlastni distribu¢ni sité
v Sesti zemich, Velké Britanii, Spojenych statech, Francii,
Gruzii, na Ukrajiné a v Rusku, a v dalsich triceti zemich
vyuzivad dobfe zavedenych distribu¢nich kanald vybra-
nych spole¢nosti.

Marussia Beverages spolupracuje Uzce s vyrobci arma-
naku a vybird rzné armanaky z oblasti Bas-Armagnac,
které potom nechdva zrat a blenduje pro své VS, VSOP
a XO a z celého regionu pro své ro¢nikové armariaky.
Armariaky Clos Martin neobsahuji Zadna barviva, do-
chucovadla ani doslazovaci sirupy.

Armanak Clos Martin je oddan zachovavani tradi¢niho
know-how, a proto vzdy vybiral destilaty pro své arma-
naky vyrobené v ryzim stylu, za pouziti malych tradic-
nich destilacnich zafizeni, aby tak byly zachyceny inten-
zivni kvétinové chuté mistnich hrozn.

Ta drahocennd tekutina, kterd zraje v tzv. demi-muids i
v sudech vyrobenych zejména z mistnich dubd, zdstava
neblendovand ve vinarskych sklepech az do doby, kdy
nastane cas, aby znovu spatfila svétlo svéta. Mimoradné
destilaty, jez dodava mala skupina loajélnich vinard, za-
chycuji charakteristické rysy Gaskoncu, které pomahaji
utvaret Pyreneje — upfimnost, hrdost a velkorysost.

Clos Martin vds vezme na cestu napfi¢ pestrosti svéta
armaniaku a pomUze vadm objevit odlisné styly, pfibéhy,
kofeny a ducha kazdého domu, vinare ¢i sklepmistra.

Vsechny nase armaraky Clos Martin vyjadfuji pravy cha-
rakter, savoir-faire a riznorodost kazdého gaskonského
vyrobce armanaku.

Denise, Guy a Jean Christophe jsou tfemi dodava-
teli armaraki pro armanak Clos Martin.

Denise, 85 let — sklepmistr

Denise fika, ze pro ni bylo vzdy potésenim oboji, jak
vyroba, tak vychutndvani armanaku. S jejim manzelem
nechavali vzdy zrat armanaky ve vlastnich sklepich pre-
vazné ve svych starych Sestisetlitrovych sudech, tzv. de-
mi-muids. Jeji sklep je plny extrémné starych armanakd.

Guy, 70 let - palirnik

.V3echno, co umim, jsem se naucil z osobnich zkuse-
nosti. Pracuji pfi vyrobé armariaku od svych ¢trnacti let.
To je 56 let know-how. Armanak je pro mne jednou
z nejlepsich pélenek na svété.” Guy fika, ze zdejsi skvély
terroir umoznuje produkovat armanak plného téla, kte-
ry mdze rozvijet nova, nadherna aromata béhem zrani.
Mohl bych napsat knihu o armariaku a o lidech z Gas-
koriska!

Jean Christophe, 48 let — vinaF

Vinar treti generace, Jean Christophe rozhodné znd sva
vina! VWybird 25 % svych vin k destilaci, coZ je v sou-
Casnosti docela dost. V3echny jeho vinice lezi v oblasti
Bas-Armagnac. ,Je to muj odkaz! Armanaky jsou zde
zaoblenéjsi, vonavéjsi a ovocnéjsi nez z jinych regiona.
Jsou ztélesnénim kvality!”

José, 58 let — Clos Martin master blender

Kdyz José mluvi o své praci, fika: ,Je to predevsim o vas-
ni. Na své praci miluji vse. Samozrejmé produkt, ale také
tvrdou préci, kontakt s rGznymi dodavateli, komplexitu
blendovani a tak dale.” Armariak je pro ného potésenim
a my jsme radi, Zze si mGzeme vychutnat rdzné blendy
v fadé armanakt Clos Martin.

Clos Martin, I’Armagnac , par excellence”
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Clos Martin VSOP a XO zraji ve sklepech mno-
hem déle, nez je vyzadovano - VSOP minimal-
né osm, XO patnact let, pfestoZze zakon nafizu-
je v uvedeném poradi ¢tyfi a Sest let.

CLOS MARTIN FOLLE BLANCHE V.S.0.P.

Pro armariak VSOP (Very Superior Old Pale) je za-
konem nafizeno zrani po dobu minimalné ctyr let.
Clos Martin nechava svtj VSOP pred blendovanim
zrat v dubovych sudech nejméné osm let. Diky smi-
chani hroznt Baco a Ugni-Blanc je tento armarak
dokonale pIny chuti ovoce, dfeva a minerdlnich
tond. Idedlné se pije Cisty, jako drink po vecefi, ale
je skvély také v koktejlech, napfiklad v netradi¢nim
Manhattanu ¢i Vieux Carré.

V(iné: Po pfivonéni nabizi Clos Martin VSOP nadech
zazvoru a fialky, typicky pro piscitou padu; jemnou
vlni dubu a Spetky suseného ovoce.

Chut: Elegantni chut ovoce a jasné, vyrazné za-
konceni. 990 K¢

CLOS MARTIN FOLLE BLANCHE X.0.

Pro armanak XO (Extra Old) je zdkonem nafizeno
zrani po dobu minimalné 3esti let. Clos Martin ne-
chava svdj XO pred blendovanim zrat v dubovych
sudech nejméné patnact let. Diky smichani hroznt
Baco a Ugni-Blanc je tento armanak plny a lahodny,
coz z néj déla dokonaly digestiv.

Viné: Po pfivonéni Clos Martin XO nabizi bohaté
tény susenych 3vestek, jemného toffee a vanilky.

Chut: Pocatec¢ni explozi chuti suché dubové tfis-
loviny stfida trocha kofeni, nasledovana suchym
zakoncenim. 1230 K¢
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Azienda Agricola

UIGI TECCE

HISTORICKY A TECHNICKY PROFIL

Jmenuiji se Luigi Tecce, je mi 39 let a mUj vinafsky pfibéh
zacind v roce 2003, stejné jako ma dvé vina a jejich eti-
kety, Poliphemo a Satyricon, obé |.G.T. Irpinia.

Trochu z legrace a trochu kvlli sézce a s pomoci dob-
rych pratel jsem se pustil do toho, z ¢eho se pro mé
Casem stalo krasné dobrodruzstvi. Neni to ale tak, Ze
bych v roce 2003 zacal délat vino.

MUj debut sahd az do roku 1997, kdy bohuZzel mdj otec
predcasné zemrel. Pfed tim mé zajimaly Uplné jiné véci.
Prvni roky byly pfemitdnim a zkousenim, aniz bych se za
celou dobu nékam posunul, od momentu, kdy se moje
rodina zacala vinafstvim zabyvat, uz déle nez ¢tyfi ge-
nerace: jednalo se spi$ o hledani ve vzpominkach mého
détstvi.

AZ do roku 1980, nez nastal historicky predél, socidlné
kriticky pro Irpinii, bylo péstovani vina normalini. Ale od
té doby se situace radikalné zménila. Opustil jsem cestu

svych predkd a hledal modernizaci za kazdou cenu, tak
jako ostatni vyrobci, coz vedlo ke stale vétsi orientaci na
zemédélské techniky a k vinafstvi, jez je schopné zajistit
nepochybné korektni vina, ale standardn, tzv. bez duse”
a bez jejich charakteristické jedinecnosti, kterou je stéd-
ra irpinska oblast schopna poskytnout.
Moje vinice, rozkladajici se na zhruba ctyrech hektarech,
jsou rovnomérné rozdélené mezi obcemi Paternopoli
a Castelfranci, pobliz kampanskych Apenin, v horni ¢as-
ti Valle del Calore (Gdoli tepla), kde se setkavate s denni-
mi tepelnymi rozdily. Terén se sklonem vyssim nez 15 %
lezici na jih je piscito-jilovity, vapencovity a v disledku
davnych erupci Vesuvu bohaty na mineraly. Nadmofska
vyska kolisd mezi 500 a 550 metry nad morem. Veskeré
procesy vyroby vina nepamatuji pouziti jakéhokoli eno-
logického pripravku, s vyjimkou minimalniho mnoZzstvi
oxidu sificity.
Jsem presvédcen, ze vino je predevsim potravou a také
~ kulturnim a emoénim produktem, zdravotni prospés-
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nost je pro mé prvofadym cilem. Pfi sledovani tak ne-
zbytného cile jsem si mimo jiné predsevzal (a to je vy-
zva, kterd mé nejvic uvadi v nadseni) zviditelnit oblast
a pfiznat ro¢ni Urodu v celé jeji krase, mdze byt destiva
nebo horka a vyprahla, prosté vykreslit jeji mnohocetné
odstiny.

Osobné se staram o spravu financi a praci ve sklepé,
aniz bych ménil plvod a prabéh véci, jen doprovazim
po cesté.

Zivot je energie a hrozny jsou ji pIné — a to je to, co
se snazim chranit, zachovat a uzavfit do ldhve v podo-
bé vina, uslechtilé potravy, ndbozenského i kulturniho
symbolu, ktery se nesnizi k tomu, aby patfil do pouhé
zbozni kategorie alkoholickych napojd.

Ve snaze vytvorit néco dobrého neustdvam ve své praci.

ngcn amlci,

cono f2dice e mells Cilfsr
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"Drazi pratelé, jsem Stasten, Ze moje vino, ta kapka stfredozemni
krve, dorazila k vam, do stovézatého mésta, aby zahrala vase
srdce. Mnoho dikd vsem!" Luigi Tecce

|POLIPHEMO 11 TAURASI DOCG

Vino pochazi z historické vinice, osdzené v roce 1930 a vypésto-
vané tradi¢ni metodou.

Sklizert probéhla v prvni poloviné listopadu. Kvaseni s maceraci
v kadich z katanového dfeva s ruénim lisovanim trva cca 40 dni,
bez regulace teploty a pridani vybranych kvasinek. Je vylouceno
pouziti jakéhokoli enologického preparétu.

Zrani probiha 24 mésict v sudech z francouzského dubu s ob-
sahem 500 litrG, 10 mésict v nerezovych tancich a minimalné
10 mésict v 1ahvi. 1010 K¢







115



116

SENOR ARISTIDES

je pro mnoho lidi osobnosti, ktera fascinuje svoji zivotni cestou, zkuse-
nostmi, nevycerpatelnou pracovitosti a naprostou oddanosti. Jiz témér
70 let plsobi ve sfére vyroby doutnikil. Zacal pracovat jakozto velmi mla-
dy a od té doby toho hodné dokazal. Ale to, co je na tomto muzi s milym
kazdodennimu zivotu, jeho dlstojnost a velké charisma. V sou¢asné dobé
pracuje jako vedouci oddéleni tabakovych listii v nikaragujské fabrice na
doutniky Perdomo. Vysoka kvalita téchto doutnikil pfimo souvisi s tim,
co tato osobnost vyzafuje do svého okoli: pfimy postoj nehledé na sviij
vék, hluboka ucta ke véemu, co dle svého presvédceni zna a miluje, vad-
covstvi a prava empatie viuci kazdému clovéku, s nimz jedna. Diky tomu
s nim lze travit cas velmi snadno a lehce, nicméné pozor, je to navykové.
Je z téch lidi, které stoji za to v zivoté potkat... vuieraguise ptal Mario Navarro a otografoval san kis.



Aristides se narodil v roce 1935 v provincii Pinar
del Rio - kolébce doutnikového primyslu na Kubé.
Pochazi z venkova, z typické rodiny kubanskych
~guajiros”. Pojem ,guajiro” se tézko preklada do
jakéhokoli jiného jazyka, nebot je to cosi nato-
lik kubanského jako tfeba doutnik, rum ¢i buben.
~Guajiro” znamena vzejit ze zemé, milovat pfiro-
du, cisty vzduch, krasné rano a barvy hor. Ty oby-
cejné véci, které jsme opustili v honbé za lepsim
zivotem v této dobé pIné technologie. Aristides,
stejné jako Havana, je tak trochu z jiné doby, zZije
jinym rytmem, ktery je energicky a zaroven klidny.
Uchvatny, nikoli viak prudky. Moudry a prosty ja-
kékoli arogance.

Jeho pouto s doutniky vzniklo zcela pfirozené.
V této casti ostrova tomu ani nemohlo byt jinak.
Jeho otec, také guajiro, jej naucil milovat vse, co jej
obklopovalo, predevsim tabakové listy, které rost-
ly vSude kolem. Vstoupil do tohoto svéta stejné
jako jeho rodina a vsichni kolem néj. Ve véku, kdy
si kluci obvykle hraji venku s kamarady, vyvadéji
hlouposti a béhaji za dévcaty, Aristides travil cas
mezi Skolou a fabrikou na doutniky, kde pracoval
jeho otec. Ale nemyslete si, Zze nemél zadné détstvi
a ze by jeho vtipné vypravéni o prvnich laskach
bylo daleko od pravdy! Prosté a jednoduse mél
cas i na to, aby byl ditétem, ucil se i pracoval. Ano,
zivot jej mozna donutil predéasné dospét, avsak
s velkou chuti, nekompromisnosti a skoro meto-
dicky pfisnym pristupem zacal pracovat ve svych
12 letech, aby mohl pfispivat do rodinného rozpo¢-
tu. A nestézuje si nejen proto, Ze neni z téch, co by
si stéZzovali. Od samého zacatku citil, Ze je to jeho
misto, ten fascinujici svét, v némz vyrostl a dozral
ve spravného muze vedle svého otce, v prostredi
tabakovych listd. Je o tom naprosto presvédcen.
Diva se mi pfimo do o¢i a s jistou nostalgii fika, ze
je hluboce vdécny svym rodi¢im za to, ze mu uka-
zali cestu, i za hodnoty, které jej provazeji po cely
zivot az do dnesniho dne.

Posledni noc naseho pobytu v Nikaragui, po na-
vstévé farmy Perdomo a poté, co jsem se seznamil
se vSsemi detaily vyrobniho procesu, vidim v lobby
Aristida, jak hraje, jako kazdy spravny Kubanec,
domino. A v tu chvili mé napadlo, ze bych s nim
mohl udélat rozhovor. P¥isel jsem bliz a poprosil
jej o par minut. Souhlasil s nadSenim, vstal a ode-
Sel se mnou na klidnéjsi misto, kde jsme si mohli
zakoufit a pohovofit. A tak vznikl nize uvedeny
rozhovor...

Mily Aristide, jaké byly tvé prvni roky v tabakovém
primyslu?

V tomto oboru jsem zacal pracovat jeSté v raném mladi,
na Kubé. Ze Skoly do préce, z prace do skoly. A snazil jsem

se to délat dobre. Naucil jsem se poctivé pracovat, pro-
toze jsem mél velky vzor — svého otce, ¢lovéka chudého,
aviak Cestného. A tak jsem vyrastal.

Kdyz mi bylo 15 let, zacal jsem pracovat jako kontrolor
na tfidirné. Mym Ukolem bylo vybirat tabdk, rozdélovat
jej podle jednotlivych tfid... Tuto funkci jsem zastaval po
mnoho let. Byl jsem dobry kontrolor, nebot po vitézstvi re-
voluce na Kubé jsem se stal vedoucim tfidirny. Velmi rych-
le jsem se stal vedoucim jedné z téchto tfidiren. A tak, a¢
velmi mlad, jsem ziskal prvni odpovédnou funkci v tomto
prdmyslu.

Pokud vim, stal jste se dokonce kontrolorem vyroby
celého okresu...

Ano, jako vedouci stfediska jsem puUsobil par let, poté
jsem byl pozadan, abych co nejrychleji zacal kontrolovat
celou tabdkovou produkci v okresu San Juan v provincii
Pinar del Rio. Poté jsem mél na starosti San Juan a dal-
3i kubanskou tabdkovou oblast: San Luis. A tudiz jsem
v pomérné kratkém casovém horizontu zacal kontrolovat
prakticky celou vyrobu tabaku v provincii Pinar del Rio.
A jako kontrolor jsem pracoval az do 60 let, kdy jsem Sel
do ddchodu.

Znam ten region. Mél jste na starosti pomérné vel-
kou oblast...

Skutecnost je takova, Ze kdyz jsem se staral pouze o San
Juan a San Luis, bylo to o dost snazsi, nebot vyroba
v jednotlivych okresech byla oddélena pouze ulici (sméje
se...). Neni to jako tady v Nikaragui. Tady vyuzivdme ta-
bdk z oblasti, které jsou od sebe vice vzdaleny, aby bylo
mozné zajistit vétsi riznorodost tabdku co do viné, chuti,
odstinu, nebot listy rostouci zde v Esteli nemaji stejné cha-
rakteristiky jako listy z udoli Jalapa. Na Kubé je to jinak.
se vyrobou doutnik. Listy rostou v jednom mikroklimatu.
Ale kdyZ jsem kontroloval vyrobu po celém Pinar del Rio,
to uz jsem musel najezdit vétsi vzdalenosti, takze mi na to
dali sluzebnfi auto, Jeep, dokonce i fidice...

Vyborné, stal jste se skoro ufedni osobou!

No... To s tim Jeepem a Fidicem netrvalo dlouho. Revolu-
cionéfi zacali mit problémy s pohonnymi hmotami, a tak
mi to zase sebrali.

A jak jste to pak délal?

Dostal jsem motocykl. A tak jsem jezdil na motorce z jed-
noho mista regionu na druhé.

A tak az do vasich 60 let?

Jasné, zadny problém! Na motorce sem a tam, pékné az
do duchodu (sméje se)... Vsak jsem jako kontrolor odpra-
coval 27 let. To je skoro cely Zivot.

Ale tim to nekonci, ze?

Ne. Kdyz jsem odesel do dlchodu, pozadali mé, abych
ve funkci setrval. Ale j& jsem nechtél, mél jsem své pla-
ny, chtél jsem se jim vénovat: zasit tabdk na svych péti
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pozemcich. Pres veskery odpor a za pomoci dobrého ka-
marada z ministerstva se mi podafilo odejit do penze. Asi
tak rok jsem sdzel tabak. Nic moc jsem z tohoto obcho-
du neziskal, jestli se tomu vlbec dé Fikat obchod, nebot
mi platili velmi mélo, pfesné 65 pesos za cent doutnikd,
coZ je méné nez dolar za cent. Za rok jsem vyproduko-
val 45 centl, takZze mi zUstalo opravdu velmi malo. Ale
po tomto prvnim roce mne dal3i dobry kamarad pozval,
abych odjel do Nikaraguy a tam mu pomohl v jeho firmé
na doutniky v této zemi.

Nick Perdomo?

Ne. Jeho otec. Pan Nicolas Perdomo.

Takze jste se v 60 letech rozhodl vSeho nechat a zacit
v Nikaragui novy zivot? Bylo tézké se rozhodnout?

Ne. Abych fekl pravdu, nebylo to tak tézké. Na Kubé
mam syna a dceru, jsou jiz dospéli a maji svou profesi.
V té dobé moje dcera méla jiz vystudovanou historii a maj
syn se stal pediatrem, to znamend, Ze oba byli jiz samo-
statnf a Zili svdj Zivot ve mésté a j& jsem zdstal na venko-
vé mezi kravami, voly a tabakovymi listy. Necitil jsem se
naplnény, a tak jsem se s nimi sesel a povédél jim o pro-
jektu Nicoldse Perdoma a oni mne podpofili. Védél jsem,
Ze zde v Nikaragui budu mit dobrou praci, budu dobfe
vydéldvat, a dokonce bych jim mohl i vypomahat. A tak
jsem zde, v nejlepsi tabakové spolec¢nosti, kterd v sou-
¢asné dobé v Nikaragui existuje. Ziskali jsme si respekt
kazdého, kdo nasi produkci ochutnal. Citim se spokojen.

Jaky mate nazor na produkci tabaku v Nikaragui?

Myslim si, Ze ptda v Nikaragui je velmi podobna ptdé
v mé rodné zemi. Tabdkové listy zde rostou velmi dob-
fe. Podle mého nazoru maji nikaragujské doutniky velmi
dobrou kvalitu. A nefikdm to proto, Ze bych byl néjak
zvIast chytry, nybrz proto, ze doutniky koufim od svych
14 let a dokdzu porovnat nikaragujsky tabak napfiklad
s kubanskym... Doutniky, které vyradbime ve firmé Perdo-
mo, nejsou o nic horsi nez jakykoli kubansky doutnik ci
doutnik z kteréhokoli jiného mista. Aroma, horeni, chut...
To vse ten doutnik md. Tady ve firmé Perdomo médme
zavedenou komplexni péci a tou se mize pochlubit jen
malo firem z naseho oboru. Jak jste mohli v téchto dnech
vidét, fidime nase procesy od seminek az do vysledného
produktu. U nds ve firmé Perdomo si sami vyrdbime i kra-
bice na doutniky. Mame desitky kontrol jakosti v kazdém
procesu zapojeném do vyroby nasich doutnikd. Diky véem
témto drobnym detaillim si také zachovavame vaser ke
své praci. Je to skoro jako véasen k zené, jez véas uchvatila
svou krasou ¢i osobnosti... (sméje se).

Co se tyce té krasy a zen, doslechl jsem se, Ze tady
mate partnerku.

Ano. Tady v Nikaragui mam Zenu, s niz ziji uz 11 let. Se-
znamili jsme se ve firmé jesté v dobé, kdy tady nebylo
tolik zaméstnanct. Ze zac¢atku to bylo slozZité, nebot jsem
nechtél, aby vztah mezi dvéma zaméstnanci mél néjaky
vliv na préci. Snazili jsme se byt co mozna nejdiskrétnéjsi,
ale jak je vidét, nepodafilo se (sméje se). Ona zde nada-
le pracuje, ve fabrice na vyrobu krabic. Pracuje, stara se



o domdcnost a mame spolu dité, takze jsem se ve véku
skoro 70 let opét stal otcem.

Pokud vim, tak vlastné Zijete ve firmé, travite zde
hodné casu. Jak se vam dafi vénovat ¢as své nové
rodiné?

Zde ve firmé mam byt, kde mam vse, co potiebuji. Je tam
zachod, sprcha, kuchyné i televize. A nékdy pres tyden,
kdyz mam hodné prace, tam z0stavam. Ale tfikrat az Cty-
fikrat tydné chodim do domku, ktery jsem postavil pro
svou novou rodinu. To abych pinil své otcovské a hlavné
manzelské povinnosti... (sméje se) Vis, jak jezdime s man-
Zelkou do prace? Hadej... na motorce! Ano, kdyz se mi
podafi udélat veSkerou préaci, moje Zena na mne pocka
u vychodu a na motorce mé veze domU a nasledujici den
mé zase odveze do prace.

Pro¢ motorku fidi vase zena?

Kdyz jsem odjel z Kuby, nechal jsem tam svdj fidi¢sky prd-
kaz. A kdyz jsem tady chtél ziskat novy fidicsky prikaz,
fekli mi, ze jsem na motorku pfilis stary... Hloupost. Takze
moje Zena mé vozi na motorce do préace. A tak to bude,
dokud neodejdu definitivné do dlichodu.

Uz myslite na odchod do dichodu?

Samoziejmé. Jednou to pfijit musi, ze? Jesté par let zde
a konec.

Mate jiz za sebe schopné nastupce?

Ano, v prabéhu vsech téchto let jsme pfipravovali hod-
né lidi do v3ech oblasti i procest. V mém oddéleni jste
urcité zahlédli Hamiltona. Toho jsem si vybral jako svého
nastupce. Pracuje se mnou jiz osm let. Zacinal v oddéleni
fermentace tabaku, zajistoval vihceni, vsimli jsme si, Ze je
to ¢lovék odpovédny a pracovity. Je velmi schopny, ¢lovék
mu néco fekne a on to ihned pochopi. A proto také ma
pravo ucit se novym vécem. A kromé toho ma jednu vlast-
nost, ktera se mi velice libi: poctivost. Obcas mu musim
vyhubovat, ale je to, jako bych vynadal svému synovi. Ci-
nim tak proto, aby se ucil a zlepsil se ve své praci. Nastésti
si vsechny mé rady bere k srdci a fidi se jimi. Zbyvad mu uz
jen vstoupit do , kruhu davéry”... (sméje se)

Co je ,kruh davéry"?

To je skupina, jejiz ¢lenové spole¢né s Nickem znaji ves-
keré podrobnosti o jednotlivych smésich obsazenych
v doutnicich, které zde vyrabime. Je nés pét, ale koncem
tohoto mésice budeme ctyfi, nebot Sara, vedouci balicd,
odchézi do ddchodu. Hamilton si jiz ziskal moji davéru
a nemdm sebemensi pochybnost o tom, Ze si také ziska
ddvéru Nicka.

Rad bych vam podékoval za vasi davéru i za to, ze
jste mi umoznil zadat tolik dotazi. Doufam, ze vas
uvidim i pfisti rok, pokud pfijedu do Nikaraguy.
Vzdy budete vitdn. Vase skupina byla velice pfijemna.
Jsou urcité skupiny navstévnikd, k nimz si vytvorime
blizsi vztah. A s touto Ceskou skupinou se citim vzdy
velmi dobre, nebot jsou to lidé z oboru, ktefi se chtéji
ucit a jsou velmi zvidavi. A to mame radi, protoze kde
je zvidavost, tam je i zajem. Pfijméte mé diky.

NICK PERDOMO O ARISTIDOVI

Aristides pro mé osobné, ale i pro celou nasi
spole¢nost, hodné znamend. Nas véhlas ne-
vychazi pouze z vyroby téch nejkvalitnéjsich,
nejlépe zhotovenych doutnikl — jsme znami
také péstovanim neobycejné vyrazného, jemné-
ho, komplexniho tabaku plného chuti. A za to
z velké casti vdécime vice nez pétasedmdesa-
tileté praxi Aristida Garcii, jeho lasce k doutni-
k&m Perdomo a snaham vypéstovat za kazdych
okolnosti ten nejlepsi tabak, ze kterého se poté
vytvari nas kazdy doutnik. Aristides je muz, kte-
rého mam nesmirné rad a kterého si velice va-
Zim. Je to skvély clovék, ktery je mi v podstaté
otcem, a ja jsem mu vdécny za veskerou jeho
znalost a odhodlani udélat z kazdého doutni-
ku Perdomo ten nejlepsi doutnik, jaky je mozné
koupit. Pro mé znamena vse a svym vielym vy-
stupovanim a laskavym srdcem si rovnéz ziskal
vsechny nase zaméstnance.
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Slunce, pisek, rozpalené plaze... Snad kazdy se nékdy zasni a predstavuje
si svoji pritomnost napfiklad nékde v Karibiku. Letni vysoké teploty k ta-
kovému snéni pfimo vybizeji, a jelikoz i zarijové teploty jsou prekvapivé
vysoké, tak si i ja uzivam jeden z poslednich letosnich ,karibskych” sn.
Zapaluiji si doutnik Perdomo Habano New Barrel Aged Robusto Sun Grown
o velikosti 5,0 x 54. Ma nadherny prstynek, ktery okamzité bije do oci. Ale
neni to jen prstynek, ktery prosel v letoSnim roce inovaci. Je to také novy
pristup ke zrani a selekci tabaku. To vée mi dava rychle zapomenout na

ptivodni verzi fady Habano i na misto, na kterém se momentalné nachazim.

Na své vysnéné cesté odlétam nejprve do Nikaraguy fi. Pan Silvio je jednim z nejddlezitéjsich lidi ve spolec-
a dale pak na ostrovy Trinidad a Tobago. Nejprve pfi- nosti Perdomo. Jeho specializaci je vypéstovat pro tuto
stdvam v hlavnim mésté Nikaraguy, kterym je Managua. tabacaleru ten nejlepsi tabdk. To znamend vyproduko-
Zde se nijak nezdrzuji a vyrazim na sever do méstecka vat seminka, z nich sadbu, pro tu zajistit nejidedlnéjsi
Esteli. Pravda, nejsem UplIné na plazi, ale o to vice je podminky na kazdé jednotlivé manzané (mistni mérna
to doutnikovd pohddka se vsim vSudy. Zde se setka- jednotka 2,7 ha, coz u této spolecnosti predstavuje
vam s milym chlapikem, panem Silviem Mendozou. priblizné 91 800 rostlin) a nakonec po sklizni tabakové
Na setkani dorazil se stejnym doutnikem jako j4, a tak listy radné o3etfit a prosusit v curing burns. U naseho
i jemu pfival prvnich elegantnich tond, typickych pro dnedniho doutniku mi vysvétluje, jak jsou jednotlivé kro-
zrani typu Barrel Aged, vyloudil spokojeny vyraz ve tva- ky ddlezité. Nejvétsi odlisnost byla ale tabaku dne3niho




doutniku dodana teprve béhem nasledného zrani. Fer-
mentace byla prodlouzena na dobu Uctyhodnych 3esti
let a krycf listy tohoto odstinu Sun Grown byly selekto-
vany a ulozeny jesté na naslednych 10 mésict do sudl
po americké whiskey, boubonu. Do filleru jdou listy ze
viech tfi véhlasnych nikargujskych regiont. Nazvy téch-
to regiont Jalapa, Condega a Esteli jsou proto uvedeny
na jiz zmiriovaném ringu (prstynku).

Doutnik si neustale fikd o moji pozornost a udivuje mne
svoji stfedné plnou intenzitou prostoupenou zemitosti
a kofenitosti. Co mi ale dokazuje pobyt v sudech po
bourbonu, je takové sametové az hedvdbné ,baleni”
celé vysledné chuti. Toto baleni jiz dobfe zndm z mnou
vyhleddvanych edic Double Aged 12 Year Vintige
a Small Batch, u kterych jsou pro zrani listh vyuzivany
stejné sudy. Vychutndvdm si krdsnou nezaménitelnou
chut tohoto doutniku, sleduji, jak krdsné rovnomérné
hoff, jak si udrzuje popel, a pomalu se spokojené lou-
¢im se Silviem. Je totiz ¢as se napit.

Z Managuy odlétam na Trinidad a Tobago a naproti mi
z méstecka Laventille do Port of Spain pfichazi master
blender rum0d Angostura John Georges. S sebou pfi-
nasi lahev s ndzvem 1824, coz je kromé ndzvu tohoto
rumu zaroven i rok vzniku stejnojmenné spolecnosti.
Bez otdleni mi nalévd z krasného, zcela nového typu
lahve a ja si k doutniku kone¢né dopravam rum. Ka-
ribskd atmosféra v mé predstavivosti vrcholi. Rum je
vynikajici a okamzité zesiluje intenzitu zazitku. Neni to
rum vyrobeny zcela podle tradi¢nich postupd v byvalych
britskych koloniich. Jeho jemnost a lehkost totiz pfizna-
vaji kontinudlni destila¢ni zafizeni. PouZité sudy jiz ale
s tradici sympatizuji. Stejné jako kryci list doutniku zrédl
totiz i tento blend rumt v sudech po americké whis-
key, zvanych First Fill Bourbon Cask, a polezel si v nich
pomérné dlouhou dobu. Nejmladsi ¢ast tohoto blendu
se mUze pysnit 12letym zranim. V Gstech jako by tyto
sudy pouzité béhem vyrobniho procesu obou dnesnich
aktérd tahly za jeden provaz. Pres graduijici in-
tenzitu snoubeni je citit jemné naznaky vanilky,
cedru, zesilujici kofenitost, ale také zfetelné
tony melasy pomérné nahorklé a zaroveri me-
dové. Chut se mi zd4 zndma z tftinového cuk-
ru v kvalité Muscovado. Nechdvam se koufem

i rumem doslova prostoupit. Je znat, Ze rum je
prece jen vyssiho stafi. Jeho dlouhotrvajici per-
zistence prodluzuje i chut doutniku. Ten se jiz
dostal do své druhé poloviny a pfijemné zvy-
raznil svoji intenzitu. U kofene jazyka gradujf
tény horké ¢okolddy, mandli a kofeni... To ale
vzdy vzapéti neutralizuji tény melasy a medu

a ohnisko chuti presouvaji zpét do celych Ust.
Nemdm nic, co bych rumu, doutniku ¢ svému
snéni mohl vytknout. Dékuji panu Georgeso-
vi a v duchu se s nim lou¢im dal$im douskem
rumu Angostura 1824.

Doutnik mél naprosto precizni konstrukci, krasné ho-
fel, tahl, drzel popel... Zatim je v nasi nabidce pouze
v dnesni velikosti Robusto, ale jiZ se té3im, aZ objed-
ndme i vétsi rozméry. Ty Cekaji na dostavbu nového
walking humidoru v prostorach nasi prodejny. Ten bude
realizovan jiz zanedlouho po vydani tohoto ¢isla naseho
Casopisu, a tak se jiz moc tésim na spolec¢né chvile stra-
vené pfi vybérech téch nejzajimavéjsich kousku.

Jan Albrecht — milovnik doutnikd
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pravidelné akce v "podpalubi" obchodu

Stfeda: Zacapa Centenario s Brand Ambasadorem Janem Albrechtem
V probéhu piednasky spojené s ochutnidvkou Vdm bude poodhalena rouska tajemstvi Leg_e@lqu rumu
Zacapa Centenario. -

Ctvrtek: Tradice kofiakd Godet s nasim sommelierem Zdeiikem Zajicem
V priibéhu prednasky spojené s ochutndvkou budete sezndmeni s historif a jedine¢nosti kofiakd Godet.

Svét rumu se Zdeiikem Zajicem - BIi7%f informace na niZe uvedenych kontaktech.

Akce probihaji od 18° do 20° na adrese:
Sokolovskd 105/68 - 100 m od stanice metra B KfiZikova. ===

Vzhledem k limitované kapacité auditoria si misto pro sebe a své prétele rezervujte v pondéli az patek
mezi 11. 3 19. hodinou na telefonu 608 520 526 nebo e-mailem info@warehouse1.cz
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