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Pijte s rozumem.



Mé—li byt dvacaté &islo naseho ¢asopisu dlivodem k néjakému bilancovani nebo snad oslavé, to nevime.
Jedno je ale jisté: Casopis, ktery jsme z nouze za&ali vydavat v roce 2012, jeét& stale existuje a to je podle
nas docela Uspéch. A co Ze jsme pro vas v tomto vydani pfipravili? Jednak je to plvodni reportdz z Filipin,
zejména potom z ostrova Negros, kde se vyrabi rum Don Papa, jeden z nejpopularngjsich rum v Ceské re-
publice. Majitel znacky Stephen Carroll nam navic v rozhovoru prozradi mnoho zajimavého a poodhali nam
i své plany do budoucna.

Obsahlym tématem je také sherry, po Madeife dalsi fortifikované vino, jehoz vyrobu vdm chceme trochu
objasnit. Nedavno jsme zacali zastupovat svétoznamé sherry Lustau a jde nam o to, abyste se dovédéli, ze
sherry neni jenom sladkym dezertnim vinem.

Je léto a to je &as osvézujicich drinkd. Mezi ty nejoblibenéjsi patfi bezesporu Gin & Tonic. Pfedstavime vam
obé dullezité slozky tohoto jednoduchého koktejlu. Jednak véechny giny z nasi nabidky véetné detailnéjsiho
pfedstaveni dvou novych znaéek a déle také toniky, které jsou v koktejlu G&T mozna tou vibec nejdilezi-
téjSi soucasti. Mame za to, zZe i v této kategorii prodavame to nejlepsi mozné zbozi, a tak jsme se zeptali
spolumajitele mixerd East Imperial, Kevina Law-Smitha, jestli by pro vas své toniky a jejich pfednosti osob-
né nepopsal. Protoze nas samotné zajimalo, ktery z nich se hodi k jakému ginu, sezndmime vas s vysledky
naseho testu.

Kromé téchto témat a pravidelnych rubrik vyhlasime prvniho vitéze fotografické soutéZe a zastavime se
u zajimavych akci, které jsme v Praze nedavno pofadali. At uz to bylo ¢eské finale barmanské soutéze Dia-
geo World Class, nebo navstéva Tomase Estese, vyrobce Tequily 8, mély v podstaté stejny cil jako ten, ktery
jsme si dali pfed vydanim prvniho ¢&isla naseho ¢asopisu. Tedy vzdélavat zajemce o kvalitni destilaty a po-
stupné tak zvySovat Uroven jejich nabidky v barech, klubech a restauracich.

Jiti Rabel a Jakub Janeéek

Jifi Rabel Jakub Janecek
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NEKOLIK UZITECNYCH INFORMACI

V roce 1521 objevil ostrovy dnes znamé jako Filipi-
ny Portugalec Ferndo de Magalhaes, ktery ve sluz-
bach spanélského krale Karla V. ved| flotilu péti lodi,
z nichz jedna, jménem Victoria, obeplula svét, a tim
potvrdila domnénku, Ze zemé je kulata. Sam
Fernando de Magallanes, jak znélo

jeho jméno ve Spanélsting, se uz

ale do Spanélska nevratil, pro-

toze byl na Filipinach domo-

rodci zabit.

Od roku 1565 byly Filipiny

333 let pod Spanélskou
nadvladou, nez je vystti-

dali Ameri¢ané. Za druhé
svétové valky nasledova-

la okupace Japonci, ktera

byla ukonéena v roce 1945,

a to americko-japonskou bi-
tvou o Manilu, pfi niz zahynulo
mnoho vojakd i civilistd.

V roce 1946 ziskaly Filipiny nezavislost.

Filipiny jsou ostrovnim statem v jihovychodni Asii,
ktery se rozklada na 7 107 ostrovech v zapadnim
Tichém oceanu. Se svymi 102 miliony obyvatel jsou
12. nejlidnatéjsi zemi na svété, pfi¢emz v uvedeném
mnozstvi lidi neni zapoéteno dalsich 11 miliona Fili-
pincu, ktefi podle odhadu ziji mimo svou vlast.

Vétsina obyvatelstva (93 procent) je kfestanské-
ho vyznani, nasleduji muslimové (5 procent) a dvé
procenta se hlasi k dalsim mensinovym vyznanim.

Filipiny se déli do t¥i ostrovnich skupin. Jsou jimi Lu-
zon, Visayas a Mindanao.

Hlavnim méstem je Manila lezici v oblasti Luzon. In-
formace o poétu obyvatel se rizni, a to nejen v zavis-
losti na tom, jestli se uvadi vnitini mésto

nebo cela aglomerace véetné pfi-

lehlych okrajovych ¢tvrti. Podle

World Population

2017 je to 12 miliond, re-

spektive 21,3 milionu oby-

vatel. Z tohoto mnozstvi

lidi a plochy, na které

se Manila rozklada, vy-

chazi, ze se jedna o nej-

hustéji osidlené mésto

Review

na svété, ve kterém Zije

pres 42 000 lidi na ctve-

re¢nim kilometru, coz je bez

mala jednou tolik, co v indické
Bombaji, a dokonce ¢tyfikrat tolik

nez kolik se tisni v japonském Tokiu.

Nejvétsi etnolingvistickou skupinou pochazejici
z centralniho a jizniho Luzonu jsou Tagalogové, kte-
ré objevili Spanélé v prosperuijicich osadach na be-
zich ¥eky Pasig, kdyz dobyli Manilu v roce 1571. Reéi
tagalog mluvi 46 procent filipinské populace a také
necely milion lidi ve Spojenych statech. Nazev taga-
log je odvozen od slov taga, coz znamena feka, ailog,
coz znamena obyvatelé. V feli tagalog se dnes
vzhledem k vice nez tfi stoleti dlouhé Spanélské ko-
lonizaci vyskytuje zna¢ny poéet $panélskych vyrazd.



Text a foto Jakub Jane&ek

ZE ZEME PUVODU RUMU DON PAPA.

Poloha Filipin v tajfunovém pasmu zapadniho Ticho-
mot¥i zaru€uje neblahou jistotu toho, Ze zde kazdy rok
udefi na dvacet tajfunt. Vzhledem k tomu, zZe se Fi-
lipinské ostrovy rozkladaji pfi severozapadnim vnéj-
sim okraji pacifického ohnivého kruhu, jsou navic
¢astym mistem seismické a vulkanické aktivity.

O vulkanickou aktivitu se stara mnoho aktivnich so-
pek, jako jsou naptiklad Mayon, Pinatubo nebo Taal.
Na druhou stranu je dobré si uvédomit, ze tam, kde
se nachazi sopeéné podlozi, je zpravidla velice urod-
na puda vhodna pro péstovani zemédélskych plodin.
Nejinak je tomu na ostrové Negros, jednom z filipin-
skych ostrovl, na kterém se k nebi majestatné vypi-
na dosud ¢inna sopka Mount Kanlaon a kde se skvéle
dafi cukrové tftiné.

Béhem sklizné cukrové tftiny byvaji nékdy vyuziva-
ni i mistni vodni buvoli, (Bubalis bubalis), ktefi se
v fedi Tagalog nazyvaji Kalabao a které Spanélé pre-
jmenovali na Carabao. Primarné byli a jsou vyuzi-
vani pro orani ryzovych poli, ale na ostrové Negros
je najdeme i pf¥i praci na polich s cukrovou tftinou.
Vzhledem k tomu, Ze tato zvitata nemaji, podobné
jako psi, potni zlazy, vyuzivaji se k praci pouze brzy
rano a pozdéji odpoledne. Po praci se obycejné ne-
chavaji zchladit v rybnicich, nebo fekach.

<4 Kohouti jsou na Filipinach velice popularnimi zviraty.
Diky legalnim kohoutim zapasim mohou totiz maji-
telé kohoutich $ampiont vydélavat docela slusné pe-
nize. Udajné pry v p¥ipadé katastrofy muz nejprve za-
chranuje svého kohouta a az potom také Zzenu a déti...



Vlajka Filipin byla poprvé pouzita filipinskymi naci-
onalisty Zijicimi v exilu, kdyZ byl je5té tento ostrovni
stat pod nadvladou Spanélska. Poté, co se Filipiny
staly v roce 1901 kolonii USA a v roce 1916 ziskaly
omezenou autonomii, mohli Filipinci svou vlajku,
s vyjimkou let 1907-1919, kdy ji Americané zakazali,

pouZzivat a pouzivaji ji dodnes.

Slunce a hvézdy na bilém klinu, ktery symbolizuje
distotu a mir, maji svobodozednafské kofeny. Osm
paprski slunce ve tvaru meél reprezentuje osm pro-
vincii, které povstaly proti Spané&ltm. V kazdém rohu
bilého klinu jsou péticipé hvézdy, zastupuijici tfi hlav-
ni zemépisné oblasti zemé - Luzon, Visayas a Minda-
nao. Cerveny pruh ve spodni ¢asti vlajky symbolizu-
je state¢nost a modry, ktery je nahote, vlastenectvi.
Zajimavosti je, Ze se pozice téchto barev méni, po-
kud je zemé ve vale¢ném stavu. V takové situaci je
modry pruh dole a ¢erveny nahote.

Kdyz jsem se jako dité poprvé dovédél, ze ma kazda
zemé svou vlajku, a zadal jsem se zajimat o to, jak
ktera vypada, vSiml jsem si asi jako mnoho tehdej-
gich Cechii a Slovakd napadné podobnosti nasi a fi-
lipinské vlajky. V tomto kontextu mé nedavno zaujal
¢lanek na http://berwidbuquoy.blog.idnes.cz/blog.
aspx?c=298474, kde cesky a némecky politolog
a historik Jan Berwid-Buqoy vysvétluje, Zze podob-
nost obou vlajek neni nahodna. Z jeho ¢lanku cituji:

»Oficidlni propaganda ndm nasi souéasnou stdtni
vlajku mli¢ky demonstrovala jako standartu, jenz
existuje jiz od doby vzniku CSR, tedy od 28. Fijna
1918. Tato hypotéza neodpovidd historické skutec-
nosti. Nasi pavodni vlajkou méla byt dnesni viajka
Polska. Pro onen cerveno-bily prapor se rozhodli
tehdejsi nasi reprezentanti nové vzniklého stdtu.

V letech 1918 az 1938 jsme vsak byli francouzskym
protektordtem, a tak nédm francouzskd vliada dané
rozhodnuti zakdzala a nafidila trikoloru, ve které
museji byt zastoupeny barvy francouzské republiky:
&ervend, bilé a modrd.

Francouzi trvali na trikolofe. V pfipadé odmitnuti
ze strany CSR hrozili drastickym zvysenim reparaci.
Nase vlajka byla pfidélena Poldkim. My jsme museli
pFijmout francouzskou trikoloru.

Ano, nase vlajka (1918-1919) byla v &ervenci 1919
pridélena jako oficidlni standarta Polsku. Stdtnim
praporem Polska se nase vlajka stala dnem 1. srpna
1919.

Francouzi ném na¥idili vyhotovit trikoloru podle na-
vrhu styéného amerického zpravodajského ddstoj-
nika mezi USA a francouzskou Deuxiéme Bureau,
¢lena Sokola Josepha Knedelhanse. Oficidlni legen-
da uvddi: ,Vynélezcem trikolorniho praporu CSR byl
¢echo-ameri¢an Josef Knedelhans. Tento prapor pry
vlél z balkonu hotelu Plaza Hotel v New Yorku pFi
pfijezdu prezidenta T. G. Masaryka dne 25. kvétna
1918..."

Jde o romantickou mystifikaci. Takovy pFipad se ni-
kdy neuskutecnil. Sledujeme-li fotografické zabéry
z archivu americké CIA, zcela suverénné zjistujeme,
Ze ve vsech oknech vlaji pouze &éerveno-bilé prapo-
ry, symbolika tehdejsi ¢eské stdatnosti. Sdm Joseph
Knedelhans (1874-1956) v rozhovoru s Ing. Janem
Bervidou* (od doby emigrace do USA 1948 vysoky
ddstojnik CIA) v roce 1953 v New Yorku onu smysle-
nou story sdm poprel.

Dodal pry pouze filipinskou vlajku ¢eské zpravodaj-
ské sluzbé, jako mozZnou predlohu od Francouzi
vyZadované trikolory. Filipiny byly tehdy také ame-
rickym protektoratem (Commonwealth of the Phili-
ppines), a tak by bylo mozné viajku pfizplGsobit fran-
couzskému protektordtu Ceskoslovensko. Pafizskd
vidda doporuceni pfrijala. Filipinsky protektordtni
prapor se mél stat pfedlohou.

Vyhotovenim nové ¢eskoslovenské standarty byli po-
véfeni dva umélci - Jaroslav Jares a Jaroslav Kursa.
Ti se s vyhotovenim prototypu moc nebabrali. Jako
zdklad si vzali plvodni Eeskoslovenskou viajku (nyni
uZ polskou) a misto filipinského bilého klinu se slun-
cem tam Soupli modry klin - a bylo to! Jares nechal
modry klin sahat jen do jedné tfetiny vliajkového pro-
storu. Naproti tomu Kursa obslehl veskeré rozméry
filipinské standarty na 100 procent a protdhl klin po-
dle Filipinc skoro aZ do stfedu standarty. Francouz-
skym generdlim z tzv. ,druhého oddéleni” vojenské
mise v Milovicich se to moc libilo. Kursova prfedloha
prosla a parlament ji schvdlil 30. bfezna 1920. [ |

*Ing. Jan Bervida (1893-1962) byl v letech 1920 az 1938 prostted-

nikem mezi ¢s. vladou a Francouzskou vojenskou misi (1919-1938)
v Praze, jinak ministr civilniho letectvi CSR (1929-1938)












Rum Don Papa patfi nejenom u nas v republice k tém nejoblibenéjsim.
Nejedna se o tradi¢ni znacku rumu, ale o relativné novy produkt z fili-
pinského ostrova Negros. V nasledujicim ¢lanku bych vas rad seznamil
s pfibéhem tohoto rumu i s mistem odkud pochazi, protoze je to misto

v jistém slova smyslu opravdu jedinecné.

Rum Don Papa byl uveden na trh v roce 2012 a v Ev-
ropé byl poprvé pfedstaven na Rum Festu v Londyné
Vv témze roce. My jsme se o ném poprvé dovédéli ze
dvou stran. Jednak od naseho zaméstnance Milana
Londina, ktery se zminéného rumového festivalu
zUcastnil, a také od Milana Havy, majitele rumového
baru Rum House v Zitné ulici v Praze. Oba panové
mluvili o zajimavém produktu, se kterym by stalo
za to néco podniknout, a tak jsme nakonec podnik-
li. Kontaktovali jsme majitele této znacky, Stephena
Carrolla, zahy jsme pfivezli prvni zkusebni paletu a vy-
dali jsme se za Stephenem do Londyna. V restauraci
Duke of Wellington jsme se dobfe naobédvali a nad
rumem Don Papa jsme zacdali rozebirat veskeré de-
taily spoluprace. Mozna to pro nas nebyl ten neju-
chvatnéjsi rum, ktery jsme kdy ochutnali, ale jedno se
zdalo od samého pocatku jisté. A sice, Ze se rum Don
Papa bude zfejmé velmi dobfe prodavat. Zeptali jsme
se Stephena, jestli je na tuto pfedvidatelnou situaci
dobfe pfipraven, a nakonec jsme se dohodli na exklu-
zivnim zastoupeni pro nasi republiku a Slovensko.

Nyni, bezmala pét let po zminéné schiizce a po mno-
hych vypadcich dodavek, se zda, ze Stephen popu-
laritu a prodej svého rumu mozna trochu podcenil,
a ja jsem dostal nutkani zjistit pfimo v misté pdvodu
o rumu Don Papa co nejvice informaci, na zakladé

Text a foto Jakub Janecek, neni-li uvedeno jinak.

kterych bych si byl schopen udélat obrazek o tom, jak
to asi bude s jeho dostupnosti v budoucnu vypadat.
Zdalo se, ze vzhledem ke své 93procentni kfestanské
naboZenské orientaci jsou Filipiny je$té pomérné bez-
pec¢nym koutem svéta, a tak jsem se mohl — po do-
hodé se Stephenem, ktery podle mych pozadavkd se-
stavil podrobny itineraf — 4. dubna vypravit na cestu.

S OMAN AIR DO MANILY

Tentokrat jsem se vydal nejprve autem do Mnichova,
odkud jsem dale pokra¢oval s Oman Air do Maskatu,
tedy hlavniho mésta sultanatu Oman, a déle se stej-
nymi aerolinkami do Manily, hlavniho mésta Filipin.
Prvni let trval Sest hodin a druhy devét. S cestou au-
tem a ¢ekanim na letadla jsem v Manile na mezina-
rodnim letisti Ninoy Aquino vystupoval po néjakych
22 hodinach cestovani. Letadlo z Omanu dosedlo na
runway o ¥ hodiny dfive, nez bylo planovano, a bylo
poloprazdné, a tak se da Fici, ze jsem byl docela od-
podaty. Mohl jsem tedy vyhlizet Betsy Park, ktera na
mé méla ¢ekat u vychodu z letistni haly s mym jmé-
nem napsanym na kusu papiru. Jak bylo domluveno,
tak se taky stalo, a ja se zhruba po dvaceti minutach
jizdy autem ubytoval v hotelu Sofitel na bfehu Ma-
nilského zalivu. Po par hodinach spanku mé Betsy
opét vyzvedla z hotelu a dopravila zpatky na letisté.
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Tentokrat na mé cekali ¢tyfi zastupci spole¢nosti Blee-
ding Heart, ktera rum Don Papa vlastni a obchoduje
s nim. Cekala tu Monika, manzelka jednoho z podilnikei
spoleénosti, dale Vanessa, Cristhel a Steve Mills - pu-
vodné kanadsky DJ, ktery uz ma ale za zenu druhou
Filipinku a Zije tady jiz hezkou fadu let. Ten pracuje jako
feditel rozvoje obchodu s rumem Don Papa a mimo to
jesté zanedlouho otevfe v Manile mexickou restauraci
Hacienda se zaméfenim na jidlo a koktejly.

Patého dubna jsme se tedy spole¢né s timto ,Don
Papa tymem" ptesunuli na ostrov Negros. Ten je
&tvrty nejvétsi z celé plejady filipinskych ostrov(, ale
jediny z nich, jehoz hospoda¥stvi je takfka vyhradné
zaméfeno na vyrobu cukru. Na rozloze o malo vétsi,
nez jakou disponuje Jamajka, se tady prakticky vsu-
de péstuje cukrova tftina. Musim fict, Ze jsem néco
podobného na svych cestach jesté nevidél. Nakladni
auta a kamiony ve dne v noci svazeji sklizenou cuk-
rovou tftinu do tfinacti funkénich cukrovardt, které
tady pracuji od prosince do &ervence 24 hodin den-
né. Filipiny patfi celosvétové do prvni desitky vyrob-
cl cukru a na cukrovary v této zemi muzete natrefit
celkem v 17 provinciich osmi regionl. Obé provincie
ostrova Negros, tedy Negros Occidental a Negros
Oriental, pfitom zajistuji plnou polovinu filipinské
produkce.

Kde se zpracovava cukrova tftina, tam se zpravidla
vyrabi i rum. V tomto ohledu jsou Filipiny trochu
za o¢ekavanim. Absolutnim leadrem na trhu je rum
Tandhuay s historii sahajici zpét do roku 1856. Od té
doby tato znac¢ka zménila nejednou svého majitele.
V soucasnosti je majitelem LT Group, Inc., coz je vel-
mi bohaty holding vlastnici jednu destilerii ve mésté
Cabuyao nedaleko Manily, ktera je schopna vyrabét
100 000 beden destilatt dennég, a dal$i pravé tady na
Negrosu. Vedle zhruba patnacti verzi rumu Tandhu-
ay vyrabi LT Group také rum Boracay a dale tfi druhy
ginu, vodku, whiskey a brandy. Tandhuay byl, co se
tyka filipinskych rumu, na dlouhou dobu prakticky
jedinym rozsifenym rumem na Filipinach. Bylo tady
jesté par mensich znadek, jako naptiklad La Tondefia,
ale to bylo prakticky vse. Tento fakt byl také jednim
z dlvodd, pro¢ spatfil svétlo svéta Don Papa, prvni
ultra prémiovy rum vyrabény v Sugarlandii, jak se
nékdy ostrovu Negros prezdiva.

Po ptiletu na letisté ve mésté Bacolod jsme se pre-
sunuli do Silay na farmu Joeyho Gastona. Jeho pra-
predek Ives Leopold Germain Gaston, plvodem
Francouz z Normandie, v padesatych letech 19. sto-
leti dostal od Spanélské kralovny Isabely Il. povére-
ni, aby na Filipinach zaved| zemé&délstvi. Tento muz
byl podle véeho prvnim, kdo na ostrové Negros
zacal péstovat cukrovou tttinu, usadil se zde a za-

lozil dynastii Gastond, ktefi se pozdéji stali vlivnymi
a prominentnimi obyvateli provincie Negros Occi-
dental. Joey Gaston tedy diky svym pfedkim patfi
k lidem, kterym se tady Fika hacienderos. To jsou ti,
kdo vlastni pozemky s cukrovou tftinou. Pravé tady,
v honosném prostredi vily Santa Rosalia, dostal Ste-
phen Carroll koncem prvni dekady tohoto stoleti
napad vyrobit prvni ultra prémiovy rum z ostrova
Negros.

Poobédvali jsme a pak jsme se pfesunuli na zahradu.
Tam nam mistni délnici, pracujici na sklizni cukrové
titiny, usekli stéblo této bezmala &tyfmetrové travy,
madetou ho pfislusnym grifem ,oloupali” a dali nam
k ochutnani asi palmetrové kusy. Byla Gzasna, slad-
ka a stavnata. Autenticky dezert.

Na zahradé jsme vidéli staré zelezné mlynské sou-
koli, které v roce 1857 Ives Leopold Germain Gas-
ton zacal jako prvni pouzivat k mleti cukrové trtiny,
z jejiz stavy se potom vyrabél cukr. Jesté dal, na
konci zahrady, se nachazi zvlastni kaple, ktera nese
nazev ,kaple haciendy Santa Rosalia". Tuto original-
ni stavbu koncipovali Guillermo Gaston a jeho $vagr,
architekt Jerry Ascalon, podle jehoz projektu byla
postavena v souladu se zavéry druhého vatikanské-
ho koncilu. Ten zasedal v letech 1962-1965 a jeho
cilem bylo reagovat na potfeby doby. Jestlize jed-
nou z potfeb doby bylo pfiblizeni cirkve lidu, potom
se to v architektufe i vybaveni této kaple podatilo
dokonale vystihnout. Kapli Haciendy Santa Rosalia
se také nékdy Fika ,kaple dostavnikovych kol”, pro-
toze pravé stara drevéna kola jsou zde vyraznym
architektonickym prvkem.

Jak bylo jiz zminéno, na ostrové Negros je v provozu
13 cukrovarl. Osobné jsme navstivili Hawaiian-Phi-
lippine Company, kde nas pfijal feditel spole¢nosti
Tim Benet, pfipominajici trochu Clinta Eastwooda.
Tady jsme vidéli jednak stary zplsob mleti cukro-
vé tftiny a vyrobu nerafinovaného hnédého cukru,
kterému se fika Mucsovado, a jednak provoz velké-
ho cukrovaru, ve kterém denné zpracuji 7 500 tun



cukrové tftiny, ze kterych se vyrobi 15 000 pytlG rafi-
novaného cukru. Tim Benet nam také ukazal pfiruc-
ni destilaéni zafizeni, na kterém si pali bily rum pro
vlastni potfebu.

SACADAS A HACIENDEROS

Na dalsi den jsem se docela tésil, mél jsem totiz
v planu pofidit par fotek na polich s cukrovou tftinou,
kde pracuji ,sacadas” tedy migranti, vétSinou z ost-
rova Panay, najati na sklizefi cukrové tftiny. ,Sacada”
znamena ,dostat” a takovych dostavacd tady pracuji
desetitisice. Negros totiz nema dost svych pracov-
nich sil, a tak z celkového po&tu 300 000 délnikd je
vétsdina z fad ptistéhovalcd. Na celych Filipinach se
cukrova tftina péstuje v sedmnacti z osmdesati pro-
vincii. Celkem se jedna o 420 000 ha poli, pficemz
200 000 ha z celkové vyméry se nachazi pravé tady,
ve dvou zdejsich provinciich Negros Occidental
a Negros Oriental. Vyrazili jsme pomérné brzy rano,
abychom na polich viibec nékoho zastihli. Pfes den
se totiz teplota mnohdy vy$plha ke 40 °C, a to se po-
tom moc pracovat neda. Proto se také

sklizni cukrové tttiny Fika prace vycho-

du a zapadu slunce.

Zanedlouho jsme dorazili na misto, kde
se sklizelo madetami (jimz se zde fika
espadingy) a kde se zaroven sklizena
cukrova tftina nakladala na nakladni
auta. Musim fFict, Ze se nejedna zrov-
na o lehkou praci. Sedm lidi dokaze na
nakladak béhem ranni nebo podveder-
ni Sichty nalozit 10 tun sklizené cukro-
vé tftiny, a kdyz jsem vidél ten Zebfik,
po kterém béhaji vétsinou teenagefi
v zabkach nebo bosi nahoru a dolg, tak
potés panbuh. Jenom si to zkuste pfed-
stavit. Pétadvacet centimetrl Siroka
masivni fodna, po které vynasite baliky
cukrové tftiny na korbu nakladaku az
do ¢tyfmetrové vysky a potom po ni
zase sbihate dold...

Za japonské okupace béhem 2. svétové
valky v letech 1941-1945 byli pry délni-
ci na polich s cukrovou tttinou nejlépe
placenymi silami v zemédélstvi. Na
druhé strané hacienderos provadéli
tajné sabotdze svych vlastnich cukro-
varl, aby japonskym okupantdm nena-
pomabhali. Diky tomuto vlasteneckému
pfistupu se po valce zformovala z haci-
enderos a politikd silna politicka strana
orientovand na pramysl, s nazvem Su-
gar Block, zatimco sacadas dostavali za
svou praci na polich stidle méné penéz.
Z nékdejsich 300 pesos za den prace je

dnes 130 pesos, coz je zhruba 2,5 eura nebo 5 piv
San Miguel.

Joey Gaston, a¢ sam haciendero, se stal producen-
tem bezmala dvouhodinového dokumentu Pureza®,
ktery v rezii J. Abella nahlizel pod poklicku vyroby
cukru na ostrové Negros. Kromé mnoha historic-
kych faktl dostali ve filmu slovo jak hacienderos, tak
mnozi sacadas, a divak si tak mUZe udélat obrazek
o tom, co vSechno ptedchazi tomu, nez si v pfijem-
ném prostfedi své oblibené kavarny mize osladit
salek kavy.

*Pureza neboli ,Cane Purity Level” znamen3, ze obsah cukru v momenté

zralosti cukrové titiny je na nejvy$si mozné Urovni, coz je zarovern pfed-

pokladem k nejvy$$imu moznému vynosu.

Ze zralé cukrové tftiny se vyrobi cukr a vedlejSim
produktem p¥i vyrobé cukru je melasa. Tato tma-
vé hnéda hmota tuzsi konzistence je vlastné ne-
zkrystalizovanym cukrem a byva nasledné proda-
vana destileriim, které z ni destiluji bud' neutralni
destilat s vysokym obsahem alkoholu, nebo rum.
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Pani Mia Bico, master blender ultraprémiovych ruma Don Papa

DESTILERIE BAGO

Destilerie Bago je situovana v Bago City na zapadé
ostrova Negros, 22 kilometrl od jeho hlavniho més-
ta Bacolod. Jedna se o velkou destilerii, ktera patfi
spole¢nosti San Miguel Corporation. Ta tady vyrabi
San Miguel, coz je mistni znacka ginu. Toho se ro¢né
proda vice nez 23 miliond devitilitrovych beden, coz
z néj déla nejprodavanéjsi gin na svété. Kromé fady
svych znadek tady San Miguel Corporation vyrabi pro
Stephena Carrolla i superprémiovy rum Don Papa a
ten byl také dlvodem, pro¢ jsem se pravé do této de-
stilerie chtél podivat.

Ve vstupni hale mé pfekvapila velika tabule s uvita-
cim sloganem a mym jménem. P¥ivitali jsme se se
zastupci destilerie a odebrali jsme se do zasedaci
mistnosti, kde uZz na nas ¢ekala master blenderka
pani Mia Bico. Po kratkém Gvodnim filmu o historii
a soucasnosti destilerie Bago jsme méli moznost
ochutnat tfi vzorky rumi s oznaéenim A, Ba C.

Vzorek A byl rum ze sudu s oznac¢enim STR, coz
znamena Shaved, Toasted a Rechared, s obsahem

alkoholu 61 %. Jednalo se vlastné o zaklad, ze kte-
rého se vyrabi sedmilety rum Don Papa.

Vzorek B byl rum se stejnym obsahem alkoholu, tedy
61 %, s tim rozdilem, Ze byl nejprve na ¢tyfi roky (od
roku 2012) uloZzen v sudu po bourbonu a nasledné
stravil jesté jeden rok v sudu po Fino sherry. V tomto
pfipadé se jednalo o zajimavy experiment.

Vzorek C byl rum s obsahem alkoholu 50,5 % a jed-
nalo se o nefiltrovany a neblendovany rum z vyjimec-
ného sudu. Jednalo se o novou verzi rumu Don Papa.

Nasledné pro nas jesté pani Mia namichala t¥i varian-
ty rumd v rdznych pomérech mezi rumy STR a Fino
sherry. (70 % vs. 30 %, 60 % vs. 40 % a 80 % vs.
20 %), z nichz posledni se mi zdal velmi zajimavy.

ZAKLADNI INFORMACE O RUMU DON PAPA

Rum Don Papa se vyrabi vyhradné z melasy, kterou
dodavaji destilerii Bago zdejsi cukrovary. Melasa je
vedlej$im produktem pfi rafinaci cukru z mistni cuk-
rové tftiny. Jedna tuna melasy stoji 9-10 000 pe-
sos =200 eur a vyrobi se z ni asi 240 litrd destilatu.



Fermentace trva 48 hodin a destilace probiha na
destila¢nich kolonach, kterych tady maji sedm. Na
kazdé z nich je pfitom mozné vyrobit denné 75 000
litr( destilatu.

Z uvedeného je zfejmé, ze vypadky v dodavkach
rumu nejsou zplsobené nedostatkem vstupni su-
roviny ani nizkou kapacitou destila¢nich zafizeni. Ve
skutecnosti tu existuji urcité dil¢i problémy, jakym
byl v minulém roce napfiklad bankrot jednoho z nej-
vétsich svétovych nadmotnich pfepravcl kontejnerd,
jihokorejského Hanjinu. Dal$im ddvodem vypadku
muze byt to, v jakém mnozstvi sudl rum zraje, a také
pomérné dlouha doba zrani ruma Don Papa. Ve skla-
dech destilerie Bago je néco kolem tisicovky sudd
se zrajicimi rumy. VSechny jsou uréeny jen a pouze
pro plnéni rumd Don Papa, ale relativné mala zasoba
sud(, sedmileté zrani rumd pted lahvovanim a rych-
le rostouci zdjem o tento rum celkem logicky trochu
komplikuji v¢éasnost dodavek.

Ulicemi uvnitf destilerie, které maji nazvy jako Inte-
grity, Inovace nebo Kvality, se sudy s rumem urce-
nym k plnéni do lahvi dopravi k molu hned za desti-
lerii. Odtud je lod' pfepravi na jihovychod od Manily
do provincie Laguna, kde probiha filtrace za studena
a nasledné lahvovani.

BEZNY ZIVOT NA OTROVE NEGROS

Bézny Zivot se na Negrosu to¢i kolem cukrové t¥ti-
ny a vyroby cukru, a tak asi nikoho nepfekvapi, ze je
v tomto odvétvi zaméstnan velky pocet lidi. Rok se
tady déli na mleci sezénu neboli ,Tiempo Galini” a na
takzvané mrtvé obdobi, tedy ,Tiempo Muerto”, coz
je pry pro mnohé obyvatele ocistec na zemi. Jsou to
3-4 mésice mezi sazenim a zac¢atkem sklizné cukro-
Vvé tftiny, coz je zpravidla od srpna do listopadu.

Jeden z nejvétsich odbérateld cukru, filipinska Co-
ca-Cola, zacdala poutzivat jako sladidlo HFCS (High
Fructose Corn Sirup), tedy kukufi¢ny sirup s vyso-

kym obsahem fruktézy. Jeho pouzivani ve velkém
by mohlo zplsobit mensi odbyt cukru, a tim padem
by mohli i néktefi lidé pfijit o praci. Proto bylo moz-
né na mnoha mistech ostrova spattit plakaty proti
HFCS s napisem Killer-Cola, které mimo jiné pouka-
zuji i na to, ze pouzitim HFCS Coca-Cola ztraci svou
klasickou chut.

Volny ¢&as je na Negrosu mozné travit nejriznéjsim
zplsobem. Pomérné hodné aktivit mGze byt spo-
jenych s prirodou. Je tady mofe, jsou tu jezera, vo-
dopady, ZOO, ekoparky, hedvabna farma a kdovi co
jesté. Na mé tfeba docela silnym dojmem zapdsobil
obycejny zZivot domorodych obyvatel Zijicich na bfe-
hu jedné z mistnich fek, nedaleko sopky Mount Kan-
laon. Déti si tu bezstarostné hraly ve vodé, nékolik
zen pralo pradlo a muzi vedli buvoly carabao do mist,
kde se mohli v fece také trochu zchladit. Ti nakonec
dovadéli podobné jako malé déti. Nedaleko odtud
jsem potom v resortu Mambukal vidél hejna ptakad,
tedy, myslel jsem si, Ze to jsou ptaci, ale ukazalo se,
Ze to jsou stovky létajicich velkych netopyrl, kterym
se fika flying foxes neboli létajici lisky.

Koho zajima architektura a sakralni stavby, ma tady
moznost navstivit jednak kostel Panenky Guada-
lupské ve Valladolidu, jednak kapli Haciendy Santa
Rosalia, o které jiz byla fe¢, nebo muize navstivit
u cukrovaru ve mésté Victorias chram Sv. Josefa
Délnika znamy také jako ,kostel Rozhnévaného
Krista". Tato stavba je dilem ¢eského architekta An-
tonina Rajmonda, mimo jiné zakladatele moderni
japonské architektury. Jedna se o stavbu postave-
nou v letech 1948-1950, ktera je vibec prvnim di-
lem moderni sakrélni architektury na Filipinach a je
mozné ji nalézt na prestiznim seznamu ,Vyznam-
nych kulturnich pamatek”, ktery vydava Narodni
muzeum Filipin.

Dale je mozné navstivit nékteré z honosnych kamen-
nych vil sugar barond, tedy zamoznych haciende-
ros, ve kterych se kdysi pofadaly opulentni hostiny
a kontroverzni party. Jestli nékdy na Filipinach byla
provincie, ktera byla synonymem pro luxusni extra-
vagantni Zivotni styl, pak to byl Negros Occidental.
Na konci devatenactého stoleti se po Silay City pa-
ni¢ky projizdély v ko¢arech tazenych arabskymi kori-
mi a v roce 1966 se tady konal jeden z inauguraénich
bald nové zvoleného prezidenta Marcose, na kterém
udajné cukrové baronky nosily nahrdelniky a prsteny
s diamanty o velikosti limetek Calamansi.

My jsme se zastavili v jedné z takovych vil, ktera se
jmenuje Tana Dicang a slouzi dnes jako muzeum. Bé-
hem prohlidky tohoto domu s plvodnim zafizenim
na nas dychl duch doby, kdy sugar baroni patfili k nej-
bohat$im lidem ve spole¢nosti. Na dobovych foto-
grafiich si nebylo mozné nevSimnout provazanosti
téchto lidi s nejvyse postavenymi statnimi politiky.
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BOHOL

Nedavno jsem vidél dvoudilny televizni serial o pri-
matech nasi planety. Mezi nejriznéj$imi druhy opic
mé zaujal mali¢ky tvor s velkyma ocima a zlast-
ni schopnosti lovit: Pfesnymi skoky dlouhymi az
30 metrl se vrha pro své oblibené masité pochout-
ky. Byl to nartoun filipinsky, pojmenovany podle
neobyéejné prodlouzenych nartd, které mu tyto
dlouhé skoky umoziuji. Jedna se o jediného striktné
masozravého primata, ktery se Zivi pfevazné hmy-
zem, ale i pavouky, kory$i a drobnymi obratlovci,
napfiklad jestérkami. Toto milé zviratko lovi v noci.
K tomu, aby mu skoky za potravou nevychazely na-
prazdno, mu pomahaji jeho specialni velké odi, které
dohromady vazi vice nez jeho mozek, a také to, ze
dokaze otocit hlavu o 180° na kazdou stranu, aniz by
musel pohnout télem.

S védomim, ze je tento pfiblizné 120gramovy tvore-
¢ek vyobrazen na etiketé rumu Don Papa jsem zadal
patrat, kde na Filipinach vlastné Zije. Zjistil jsem, ze
i kdyz je ostrovi s vyskytem jeho poddruhd vice, jeho
ptiznivci za nim létaji pfedevsim na ostrov Bohol, kde
se o ochranu nartoun( zasazuje projekt Tarsius™.

Ja jsem mél na ostrové Bohol stravit posledni t¥i dny
svého pobytu na Filipinach, a za¢al jsem tedy koke-
tovat s myslenkou, Ze dali panbdh, mozna nartou-
na, ktery je zvlasté chranénym zivociSnym druhem,
v jeho ptirozeném prostfedi uvidim. Panbdh nako-
nec dal, ale bylo to o fous.

* Za mezinarodnim projektem Tarsius, jehoz cilem je vyzkum a ochrana
nartouna filipinského, stoji vystudovana ekolozka a etolozka z Karlovy
university v Praze, Milada Rehakova.

Nartouna si mdzete i adoptovat, vice informaci najdete na interneto-
vych strankach www.tarsiusproject.org.

KDYZ MATE STESTi ViC NEZ ROZUMU

Takhle se to celé sebéhlo: Bydlel jsem v Beach Resor-
tu Ananyana, coz byl Gzasny butikovy hotylek u mote,
s vynikajici kuchyni a ambientni atmosférou. Maji-
telkou byla Ema, velmi mild Stephenova kamaradka.
Diky jejim charitativnim plandm na podporu mot-
skych cikdnt kmene Badjao jsem mél moznost se za
témito lidmi podivat pfimo do jejich vesnice, coz byly
dfevéné domky na kllech nad vodou, spojené mezi
sebou pouze dfevénymi prkny nahrazujicimi chodni-
ky. Chodit po nich byla adrenalinova zabava a vidét
lidi, jejichz nejvétsim bohatstvim je mozina jejich
Usméy, bylo velice milé. Jejich obydli se nachazela na
stejném ostravku jako hotylek, ve kterém jsem se na
tfi dny ubytoval. Jmenuje se Panglao a s ostrovem
Bohol, pod ktery patfi, ho spojuji dva mosty. Ostrov
Panglao je obklopen mnoha potapééskymi centry,
ale poklidna atmosféra, ktera tady panuje, zfejmé
brzy skondi, protoze se tady uz buduje mezinarodni
letisté. Dalsi kousek zemé, kam uz se brzy nevyplati
cestovat, si tedy mGZu oznadit na mapé svéta, fekl
jsem si.

Na dalsi den jsem si chtél pdj¢it auto. Ema ho ob-
jednala a druhy den rano jsem mél pristaven asi
dvanactimistny Nissan i s fidi¢em. Poté, co jsem mu
vysvétlil, Ze bude pro nas oba lepsi, kdyz budu fidit
sam, jsem se vydal na priizkum ostrova. Ostrov ve-
dle nartounl disponuje i zvlastnimi kopci, které se
jmenuji Chocolate Mountains. Vypadaji jako velké ze-
lené kopeéky zmrzliny a v uréitém obdobi méni barvu
na éokoladovou. Minul jsem vesnici morskych cikand
a pfes most jsem se dostal do Tagbilaran City, hlavni-
ho mésta Boholu. Dale jsem pokraéoval po zapadnim
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Paddle boardy na fece Loboc

pobtezi pfes vesnice Cortes, Maribojoc a Loon a tu
a tam jsem narazil na policejni hlidky, které mé ale ni-
kdy nezastavily, coz jsem kvitoval s povdékem, proto-
Ze jsem nemél zadny doklad o tom, Ze jsem si to auto
pujcil. Pokragoval jsem tedy dale pfes Calape a Tubi-
gon, az jsem se pres dalsi hlidku dostal do vesnice
Clarin a musel jsem se rozhodnout, jestli pojedu dal
stejnym smérem na Inabangu, nebo uhnu doprava
do vnitrozemi smérem na Cokoladové hory a Tarsius
Sanctuary — Utodisté nartound. Protoze jsem si ne-
byl jisty, jestli bych to mohl viechno stihnout, vydal
jsem se do vnitrozemi, a jak se pozdéji ukazalo, jesté
Ze tak. Kdyz mé po chvilce mijel obrnény transportér
a nakladak plny vojakd, jesté mi to divné nepfipadalo.
Pak jsem ovsem zjistil, Ze se mi Ema marné snazila
mnohokrat dovolat, a nakonec mé kontaktoval Steve
z manilského Don Papa tymu s tim, abych se z bez-
pe¢nostnich divodl radéji hned vratil zpét do Ana-
nyany. Pochopil jsem, Ze se néco déje. Udélal jsem
si jesté posledni zastavku, kterou jsem si nedokazal
odpustit, a tou byla navitéva nartound. Odménou mi
byla skuteénost, ze jsem nékolik téchto minizvifatek
vidél na stromech z bezprostfedni blizkosti. Cestou
zpatky jsem narazil na dalsi policejni hlidku. Tento-
krat mé zastavil policista a ptal se mé, jestli jsem
Ameri¢an a jestli je to auto moje. Rekl jsem, Ze neni,
ale on se o dal$i podrobnosti nezajimal. Nezajimal se
ani o to, jestli mam vibec fidi¢ak. Jediné, co misdélil,
bylo, Ze je rad, zZe jsem se pfijel na ostrov Bohol po-

divat a Zze kdybych néco potfeboval, tak se jmenuje
Pifiero a je policejnim dlstojnikem z vesnice Sikatu-
na. Zeptal jsem se, co se vlastné na ostrové déje, ale
Fekl mi, Ze nic a popfal mi Stastnou cestu.

Co se vlastné délo, jsem se dovédél az nasledujici
den od taxikafe, ktery mi fekl, Ze na ostrov dorazily
tfi rychlé ¢luny s patnacti islamisty ze skupiny Abu

Sayaff, ktefi se vylodili ve vesnici Inabanga, v té ves-
nici, pfed kterou jsem shodou okolnosti — nebo moz-
na naseptanim andélicka mého strazni¢ka — otodil
volantem a zménil smér jizdy. Jak jsem pozdéji zjistil,
bylo to pouze 8,5 kilometru od mista, kde se cely in-
cident odehraval, a ti vojaci s obrnénym transporté-
rem, které jsem cestou potkal, sméfovali pravé tam.

Doslo k boji, ve kterém byl zabit jeden policista a ¢ty-
Fi vojaci a na druhé strané pét islamistd, ktefi unaseji
turisty a pak zadaji vykupné. Pokud ho nedostanou,
tak s rukojmimi nemaji slitovani, jak dokazali pfed
dvéma lety, kdyz usekli hlavu dvéma Kanadanim
a jednomu turistovi z Norska. Byl jsem rad, Ze jsem
se s prateli Islamského statu nesetkal, a byl jsem
také rad, ze se blizim k letisti a poletim odtud brzy
pry¢. Nejprve ptistavaly na ploSe vojenské vrtulniky,
protoze néktefi z teroristl byli stale na Gtéku, ale
nakonec priletélo i civilni letadlo, pravidelny spoj do
Manily. Tam jsem mél s Don Papa tymem v planu, ze
posledni vecer pfed odletem do Evropy navstivime
jesté par mistnich bard, které pry stoji za to vidét.
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LIT - JAPANESE WHISKY BAR

Manila byla kdysi pojmenovana po mangrovech. Ty
tu mozna dnes jesté nékde rostou, ale my jsme se
ten vecler pohybovali v jiném lese, v lese mrako-
drapl, které tady bez nadsazky rostou jako hou-
by po desti. Steve mi ukazoval fotku z roku 2011,
na které byla néjaka opusténa vojenska zakladna,
a fekl mi, Ze se pravé nachazime na misté, kde ta
zakladna jesté pfed Sesti lety stala. Ted se vsude
kolem nas vypinaly do vysky moderni mrakodrapy,
nalepené bez ladu a skladu jeden na druhém, a my
jsme na stfechu jednoho z nich méli pravé namite-
no. Jednalo se o Shangri-La hotel ve Fort Bonifa-
ciu, kde méli nahofe pod Sirym nebem 25metrovy
bazén hned vedle Tiki baru at Samba. Tady nam
barman Poch Ancheta, finalista zdejsiho kola sou-
téze Diageo World Class, pfipravil vynikajici Tiki
koktejly jesté predtim, nez jsme se pfesunuli o par
krok( dal do restaurace, jiz byl tento bar vlastné
soudasti. Mezi mnoha kulinafskymi specialitami
bych rad vyzdvihl ceviche, které byly jednim slo-
vem fantastické. Nechal jsem si zavolat kuchafe,
abych mu vysekl poklonu a fekl mu, ze to byly urdi-
té nejlepsi ceviche, jaké jsem kdy jedl. Sympaticky
kuchaf Carlo Huerta mél radost a na vysvétlenou
mi fekl, Ze pracoval dvnact let v Peru jako maestro
cevichero.

Po velefijsme se vydali do japonského whisky baru
s nazvem LIT, Francise Hasegawy. Vynikajici na-
bidka ¢ty¥ stovek verzi japonskych whisky, véetné
jedné Nikka whisky, ktera vypadala jako miniaturni
destila¢ni kotel, zrovna takovy, jaky jsme dostali
v roce 2014 od spoleénosti Diageo jako ocenéni za
marketingovou dokonalost.

Zajimalo mé, jaky tady pouzivaji led, protoze kaz-
dy pofadny japonsky bar zaméstnava pracovni silu,
ktera specialnimi nastroji obrabi kusy ledu tak, aby
z nich vytvofila dokonalé koule o priméru néjakych
$esti centimetr(. Barman vytahl nerezovou nadobu
plnou pravé takovych kouli, a ja jsem védél, ze je to
,TO" misto. Nabidka, drinky, led, ale i obsluha a at-
mosféra, to vée tady mélo vybornou uroven.

Vydali jsme se do dal$iho podniku, tentokrat to
mél byt zajimavy speakeasy bar s nazvem Bank
Bar. Po mé nedavné indické zkuSenosti popsané
v pfedchozim ¢isle naseho ¢asopisu jsem byl na
tento podnik velice zvédav. Cestou mé zaujal ne-
onovy napis Fully Booked, ktery svitil z druhého
patra dal$i vyskové budovy. Asi néjaky hojné na-
vétévovany hotel, pomyslel jsem si, kdyz maji na-
pis hlasajici, Ze maji uplné obsazeno, v rozmérném
neonovém provedeni. Ale chyba lavky, je to nazev
obchodu s knihami, ktery upozorfioval na to, ze
maji k dispozici plno knih. Podle mé - super napad!
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BANK BAR

O par ulic dal jsme vesli do samoobsluhy 7ELEVEN.
Hned za vchodovymi dvefmi jsme uhnuli doleva
a tam byly dalsi dvefe, pfed nimiz stala ochranka.
Ani jsem neposttehl, jestli jsme potfebovali néjaky
specialni kod, ale ochranka otevfela dvefe a my jsme
vesli do skladu té samoobsluhy. Ja jsem stéle jesté
nic netusil, ale to se velice brzy zménilo, kdyz se pted
nami nahle objevil velky prostor, jaky byste tady roz-
hodné nedekali. Vysoké stropy, obrovska projekce
a slusné zasobeny bar, ktery svou kaskadou pfipomi-
nal prazsky Tretter's. Dobfe vybirany deephouseovy
set né&jaké filipinské deejayky pulzoval diky skvélému
sound systému tak, jak mél, a ja jsem se pomalu roz-
koukaval. Byl to cool podnik s kytou susené sunky na
barovém pultu, kvalitnimi koktejly, kufarnou i luxus-
nimi toaletami. Jediné, co mitady trochu chybélo, byl
alespor maly prostor, kde by se dalo tancovat. V3ude
byly ale pohodIné sedacky, a tak ti lidé, se kterymi to
Silo podobné jako se mnou, méli zkratka smdalu.

Byly tfi hodiny rano, kdyz jsme v dobré naladé ten-
to podnik opoustéli. Posledni p6za Don Papa teamu
na rozlouéenou, vyzvednout véci v hotelu a rychle
na letisté. Vylet na Filipiny nejen po stopach rumu
Don Papa byl u konce. Bylo to dobrodruzstvi se v&im
vsudy, a vzhledem k tomu, Ze dobfe dopadlo, to roz-
hodné stélo za to! [ |




Steve, Vanessa a Betsy

Betsy, Cristhel a Steve
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Warehouse #1 interview

STEPHEN
CARROLL

Stephen Carroll je pozitivné naladény padesatnik, ktery po letech stra-
venych v korporatnich spoleénostech odesel pracovat na svém vlast-
nim projektu. Na Filipinach zalozZil spole¢nost Bleeding Heart Rum
Company a zacal vyrabét rum Don Papa.

Dne 3. kvétna 2017 se ptal Jakub Jane&ek. Foto Martin Kincl.
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Mohl byste nam Fici, co jste délal pied tim, nez jste
se rozhodl mit svou vlastni zna¢ku rumu Don Papa?

Pracoval jsem pro fadu spole¢nosti v tomto odvétvi.
Pracoval jsem pro Diageo, LVMH (Louis Vuitton Moét
Hennessy) ve Francii, a nakonec pro Rémy Cointre-
au, konkrétné pro Rémy Martin cognac group v Pafi-
Zi. Jednou jsem byl s nékolika pFateli na dovolené na
Filipinach a ocitnul jsem se na krasném ostrové jmé-
nem Negros, kde jsem nikdy pfed tim nebyl. Znal jsem
Boracay, coz je néco jako mistni Ibiza, znal jsem také
divoky ostrov Palawan, ale Negros byl jiny. V jistém
slova smyslu sofistikovanégjsi, ale v kazdém p¥ipadé
daleko vice orientovany na cukr, nez jsem si byl scho-
pen predstavit. Byl jsem pozvan na obéd do haciendy,
kterad patfi Joeymu Gastonovi a kde jsme se setkali
i s jeho strycem Monsignorem Gigim, jenz se pravé
vratil z Vatikanu. Mluvil francouzsky, anglicky, $panél-
sky a italsky a byl to velice zajimavy ¢lovék.

Rikal jsem si: Boze, ten ostrov ma véechno! Viechny
ty plantaze, historické ptibéhy se zajimavymi lidmi,
vulkan Mount Kanlaon, guerilly nékde v horach i uzas-
né plaze... Zaroven jsem si ale fikal, Ze tu vlastné neni
pofadny rum. Byl tam sice jeden narodni, ale ja jsem
si fekl, Ze by bylo zajimavé tady jednou vyrabét high
end, single island rum. Dva roky jsem to potom nosil

v hlavé. Béhem této doby jsem se sesel se zajimavy-
mi lidmi a byl jsem predstaven dvéma spole¢nostem.
Jednou z nich byl tradi¢ni vyrobce filipinského rumu
Tandhuay a druhou San Miguel, vyrobce piva, vlast-
nici na ostrové Negros destilerii Bago. Majitelé rumu
Tandhuay mi sdélili, Ze pro mé vyrabét rum nebudou,
ale San Miguel nebyl proti. V té dobé jsem jesté pra-
coval pro Rémy Martin, a tak jsem si pouze mapoval
moznosti a v hlavé se mi pomalu rysoval cely projekt.

Poté, co jsem rozvazal sv(j dosavadni pracovni pomér,
jsem opét odjel na Filipiny a zac¢alo mi byt jasné, ze
pokud ten sv{j ,rumovy projekt” nedotahnu do kon-
ce, bude mé to po zbytek Zivota trapit. Pronajal jsem
si tedy v Manile malou kancelaf a zacal jsem na tom
a tak jsem opét kontaktoval San Miguel s pozadavkem
nakupu vyzralych rum0 z destilerie Bago, které jsem
chtél blendovat v jihoamerickém stylu, ¢imz mam na
mysli blendovani, jehoz vysledkem by mél byt jem-
néjsi rum nez ten drsny, kterym pro mé byl Tandhuay.
V San Miguel plsobil velmi bystry manazer destilerie,
jenz na tom zacal pracovat, a ja jsem soubézné daval
dohromady pfibéh, ktery je samozfejmé také velmi
dalezity. Sel jsem do archivii v Manile i do mistniho
muzea na Negrosu a zjistil jsem, Ze se rum na Filipi-
nach vyrabél od roku 1850. Podivuhodné ale bylo,



Ze se rum nevyrabél pfimo tady, na ostrové, kde byl
koncentrovan cukrovarnicky primysl. Tandhuay se
vyrabél v Manile a potom tady byla jesté jedna znacka,
kterad se jmenovala La Tondefa.

A La Tondefia patfila komu?

Ta patfila Carlosi Palancovi, filipinsko-¢inskému pod-
nikateli, ktery ptiSel na Filipiny v roce 1884. Ten rozjel
po roce 1900 malou palirnu La Tondefa, kde vyrabél
i stejnojmenny rum. Dnes patfi La Tondefa pivovaru
San Miguel.

Vétsina byznysu byla piivodné koncentrovana v okoli
Manily. Potom v prabéhu ¢asu vzniklo mnozstvi na-
rodnich znadek a ty se nasledné vyrabély na hlavnich
filipinskych ostrovech. Pivovary San Miguel postavily
destilerii na ostrové Negros a také Tandhuay ma jednu
ze svych destilerii na ostrové, odkud berou cukrovou
titinu.

A destilerie Limtuaco?

To je dalsi spole¢nost vyrabéjici rum, ale ta ma desti-
lerii v Manile.

Limtuaco tvrdi, Ze jsou nejstarsi destilerii na Filipi-
nach.

MozZna jsou nejstarSimi vyrobci, ale vyrabi vSechno
mozné. Nejsou specializovani na rum nebo gin, délaji
celou Fadu destilatd a likérd.

Na ostrové Negros jsou tedy pouze dva vyrobci
rumu?

Na Negrosu je spousta cukrovart, ale pouze dvé de-
stilerie. Pida na ostrové se obdélava od konce deva-
tenactého stoleti, ale nebyl tady kapital. Spanélsky
kral vladl na Filipinach prostfednictvim mexického
mistokrale a jediny kontakt se svétem zajistovaly
galeony, které pfiplouvaly do Manily kazdych osm-
nact mésicd. Pfivazely mexické st¥ibro a odvazely
mimo jiné ¢insky porcelan, koteni, perly, hedvabi

a slonovinu. Zemé ale nebyla nikdy dostate¢né
rozvinuta. Po vyhldSeni nezavislosti Mexika

v roce 1821 se obchodovani prostfednictvim
galeon zastavilo, Spané&lé ptevzali pf¥imou
kontrolu nad Filipinami, a tak se sem dosta-

ly i uréité investice. Stéle tu ale bylo malo

kapitalu, a Spanélé navic pomérné rychle

ztraceli moc a vliv. Chtéli si ovéem za ka-

Zdou cenu ponechat dvé kolonie, kte-

ré mély cukr - tedy Kubu a Filipiny -,

a byli odhodlani drzet pod kontro-

lou silné hnuti za nezavislost. Po-

tom prisel rok 1898, kdy Spojené

staty vyhlasily valku Spanélsku

s cilem pomoci revolucionafim

na Filipinach a na Kubé, obé

tyto zemé ale nasledné obsa-

dily, aby je mohly kontrolovat.

Na druhou stranu je potreba

fici, Ze za americké éry nastal

velky boom cukrovarnického

pramyslu. V obou zminénych zemich bylo investo-
vano mnoho penéz do modernich mlynd. Cukrovar
Hawaiian - Philippine, do kterého jsem té poslal, je
jednim z nich, postavili ho v roce 1917.

To byla zajimava prohlidka, kterou s nami absolvoval
Tim Benet.

Rodina Tima Beneta se pohybovala v cukrovarnickém
prdmyslu na Havaji. Je to staromoédni pramysinik, kte-
ry prevzal tento cukrovar s investory z Hongkongu
pred Sesti nebo sedmi lety. Jejich byznysem je cukr,
ktery dodavaji nadnarodnim spoleénostem, jako je
Coca-Cola Philippines a Nestlé Philippines.

Ja tedy musim Fici, Ze jsem je$té nevidél ostrov, kde
by se cukrova tftina vyskytovala snad vsude, kam se
podivate, tak jako je to na ostrové Negros...

Ano, a to byl také divod, pro¢ jsem si fekl, Ze by bylo
dobré mit rum pravé odtud. Ale abych se vratil zpét
k ptibéhu: Kdyz jsem byl v archivu, setkal jsem se se
dvéma hlavnimi bojovniky za nezavislost. Samoziej-
mé tady byl José Rizal, jakozto vidce odporu proti
Spanélam z intelektudlni perspektivy, ale potom tady
byli dva dalsi, spise bojovnici. Jednim z nich byl Onkel
Bonifacio, coz byl tak trochu mistni Garibaldi, toho
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myslim zasttelili Spanél¢, a daldim byl Emilio Aguinal-
do. Potom tady ale byla jesté ¢tvrta postava, a sice
Papa Isio, muz lidu, ktery pracoval na plantazich cuk-
rové tftiny a jako pasak dobytka. Byl vidcem skupiny
¢lenové pouzivali amulety, které je mély chranit pred
kulkami, a méli dost radikalni agendu. Pozadovali vice
socialnich reforem, chtéli odejmout ¢ast moci cirkvi
a méli konflikty s tfidou, ktera vlastnila pozemky. Papa
Isio byl tedy tak trochu Robin Hood.

A Papa Isio pochazel z Negrosu?

On se narodil jako mnoho lidi z Negrosu, v provin-
cii lloilo, tedy na protéjsim ostrové Panay, ale usadil
se a pracoval na ostrové Negros. On a ¢lenové dvou
dalgich rodin spojili sily a vyhnali Spanély z ostrova.
Na kratkou dobu asi t¥i tydnd byl Negros osvobozen
a stal se nezavislou republikou Negros. To bylo pfed
tim, nez pfisli v roce 1898 Ameri¢ané a nez nastalo
obdobi pacifikace, které skoncilo v roce 1901. Papa
Isio se ale odmitl vzdat a byl poslednim bojovnikem
na ostrové, ktery pokradoval i v boji proti Ameri¢a-
ndm nékolik dalSich let. Postupné ho vytladili dale do
hor, nez se 6. srpna roku 1907 vzdal. Byl odsouzen
na doZivoti a zemfel ve staré manilské véznici Bilibid.

Jeho jméno a pfibéh se mi natolik zalibily, Ze jsem mu
svym rumem vzdal poctu.

Jak vznikla velmi pékna etiketa rumu Don Papa?

To bylo tak: Mél jsem jméno, pfibéh a tym v destilerii,
ktery pracoval na rumu. Setkavali jsme se kazdy tyden,
ochutnavali jsme vzorky a stale jsme je zdokonalovali.
Po tfech mésicich jsme v zaFi testovali novy produkt
v Manile a v Londyné. Dopadlo to docela dobfe, az na
design plvodnich etiket, které se mi nezdaly perfektni.
Zavolal jsem tedy Stranger & Stranger a sdélil jsem jim
svou hrubou predstavu a koncept. Jim se ta predstava
velice libila, a tak mi fekli, at jim ddam mésic a necham
je pracovat. Po mésici jsem dostal navrh a vidél jsem,
Ze je fantasticky.

Na té etiketé se nachazi podobizna Papa Isia a je tam
také vice éi méné ukryto pomérné dost zvirat. Kolik
jich tam vlastné je?

Myslim zZe padesat.

A véechny jsou z Filipin?
Vsechny az na jedno.

Na které?

To ti nemUZzu prozradit, na to musi$ pfijit sam.



Dobre, tak alespon prozrad'te, kde se to zvife vysky-
tuje?

Je tam jedno zvite, které zfejmé existovalo pfed mno-
ha a mnoha lety, a jedno, které pochazi, myslim, z Jiz-
ni Ameriky.

PFi vymysleni nazvu vasi spolecnosti jste se také ne-
chal inspirovat ve svété zvirat. Jak to vlastné bylo?

To je zdbavny pfib&h. Plvodné jsem ji chtél nazvat
Bacolod Rum Company, ale kdyz jsem pfiSel spolec-
nost zaregistrovat na Gfad, tak jsem se dovédél, ze na
Filipinach neni mozné pojmenovat spole¢nost podle
nazvu néjakého mésta. Zbyvalo mi pouze 24 hodin,
béhem kterych jsem se musel rozhodnout. Vzpomnél
jsem si na jeden druh holuba, ktery Zije pouze na fili-
pinském ostrové Negros, v angli¢tiné se mu Fika Ne-
gros Bleeding Heart Pigeon, a tak jsem svou spolec-
nost pojmenoval podle ného.

Ve kterém roce jste tedy zaéal vas rum plnit do lahvi?

Bylo to v prosinci 2012, kdy jsem mél vsechny kous-
ky té sklada¢ky pohromadé a nechal jsem vyro-
bit prvni varku rumu Don Papa, abych vidél, jak to
vSechno bude fungovat. Byla to dlouha procedura,
hodné papirovani, které bylo komplikované;jsi, nez
jsem predpokladal, ale nakonec jsem mél vSechno
hotové a 14. ¢ervence 2013 jsme zacali. V Bacolo-
du jsem pozval do jedné restaurace na hlavni ulici
nékolik farmard, Joeyho Gastona, jeho Zzenu, nékolik
mladsich farmafa a mistnich novinafd. Byla tam za-
jimava novinarka z deniku Bacolod Sun, ktera méla
radost z toho, Ze si nékdo vzpomnél na Papu lsia.
Rikala, ze jsou na ného na ostrové hrdi, ale nikdo se
o ném prilis nezminuje. Byl to hezky veéer, kde bylo
asi 40 nebo 50 hostd, a ja jsem nikdy pfed tim ne-
vidél nikde vypit tolik rumu béhem jednoho vecera
jako pravé tam.

Jak jste tenkrat rum servirovali - Cisty, nebo v néja-
kych drincich?

Servirovali jsme ho ¢isty na ledu, ale vytvofili
jsme i nékolik zajimavych koktejld s &ers-
tvym zazvorem a calamansi* dzusem,
nebo s guava dZzusem a kokosovym

Zelé.

*Calamansi dzus je Stava z citrusovych plo-

dd, které se jmenuji Calamandin. Vypadaji

jako miniaturni limetky, ale maji $tavu zbar-
venou do oranzova.

A jak to bylo dal?

Dal$i uvedeni na trh probéhlo
v Manile o ¢trnact dni pozdé-
ji. Odehralo se v top restauraci,
ve které vati Séfkuchaf Araca-
ma z ostrova Negros. Pozvali
jsme 200 lidi, véetné novinafl
a bloggerl. Byla to hezka par-
ty s lokalnimi celebritami, kde
jsme rum Don Papa tak trochu

predstavili svétu. Potom jsme prodali prvni bednu,
evidovali jsme prvni maloobchodni a velkoobchodni
odbératele a vSechno to zacalo.

A potom jsme se pomérné zahy sesli v roce 2013
v Londyné.

Vibec prvni kontakt, ktery evidujeme, byl na Face-
booku a byl z Prahy od néjakého bloggera, ktery vidél
nas rum na néjakych designovych strankach. Zajimal
se o to, kde by mohl nas rum ziskat. Napsal jsem mu,
Ze najdeme distributora a rum se k nému dostane tou-
to cestou. Ten ¢lovék nas kontaktoval na Rum House
a majitel Rum Housu nam fekl, Ze zna tebe a UPB.

My jsme se o rumu Don Papa tenkrat dovédéli ze
dvou stran. Jednak od Milana Havy, majitele Rum
Housu v Praze v Zitné ulici, a také od naseho zamést-
nance Milana Londina, ktery se s rumem Don Papa
setkal na Rum Festu v Londyné.

Ano, tam jsme méli maly stanek, kde jsme se potkali
s francouzskymi distributory, anglickymi distributory
a také se zajemci ze stfedni Evropy. Francie byla prvni
zemi, se kterou jsme se dohodli na distribuci. Potom
jsem prodal vam prvni paletu po telefonu a nasledné
jsme se s tebou, tvym kolegou Jirkou a s tvym synem
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sesli v londynské restauraci Duke of Wellington, kde
jsme doladili detaily dal$i spoluprace.

Francouzsky distributor ptedpokladal, ze proda prvni
rok 10 000 lahvi, a nakonec jich bylo desetkrat tolik,
coz nastartovalo dynamiku celého procesu.

Pamatujete si, Ze jsme se vas béhem nasi prvni schiiz-
ky v Londyné ptali, jestli jste pfipraven na mozny vel-
ky uspéch vaseho rumu a znaény narist poptavky?
Myslite si, Ze jste tento pfedpoklad trochu podcenil,
kdyz se stava, Ze mivame ¢as od éasu nevykryté nase
objednavky?

Je to obtizné. Na prlzkumy trhu se neda vidy jed-
nozna¢né spolehnout a ja jsem up¥fimné takovy rist
nepfedpokladal. Poptavka v nékterych zemich mé
pfekvapila a stale mé nepfestava prekvapovat. Pra-
cujeme na tom, abychom méli do budoucna dosta-
te¢nou zasobu zrajicich rum0 a dobrou infrastruktu-
ru k zasobovani rostoucich objednavek. Udélali jsme
pro to v uplynulych mésicich hodné, a tak doufam,
Ze to vSechno zvladneme a Ze budeme schopni do-
dat zbozi do vSech destinaci podle pfedpokladanych
objednavek, které obdrzime od nasich distributord.

Chapu, Ze to neni tak jednoduché, protoze vas origi-
nalni Don Papa zraje 7 let, takie musite dob¥e plano-
vat také zasobu zrajicich rumi v destilerii Bago...

Ano, béhem uplynulého roku jsme na tom hodné pra-
covali, abychom méli zasobu rumd pro stiedné dlouhé
zrani. Také se snazime zlepsit kvalitu nasich suda.

Zasoba zrajicich rumi, kterou jsem vidél ve skladu
destilerie Bago, je cela uréena pro plnéni rumu Don
Papa?

Ano, veskera zasoba zrajicich rumd v destilerii Bago
je nase. Je tam néco kolem 1 000 sudd a kazdy rok se
snazime tuto zdsobu navysit.

Originalni sedmilety rum Don Papa by mél tedy byt
permanentné dostupny. A jak je to s dalSimi verzemi
rumi Don Papa?

Dalsi polozkou je desetilety rum Don Papa, kterého
nemame dost na to, aby byl kdykoli k mani. Proto ho
lahvujeme pouze jednou az dvakrat za rok a plnime
tedy pouze jednou az dvakrat 6 000 lahvi. Jedna se
o takzvanou ,semi permanent limited edition”. No
a potom je tady nova polozka, a to Don Papa Rare
Cask, coz je vlastné mladsi rum, zrajici pouze Ctyfi
roky v jednou plnénych sudech po bourbonu. Potom



ho na rok ukladame do hluboce vypalenych sud(, coz
dava rumu zajimavy efekt. Vedle vanilky je moziné
v zavéru citit i naznaky maty a eukalyptu.

Jak éasto budete rum Don Papa Rare Cask poustét
do prodeje?

Bude to pouze 6 000 cislovanych lahvi tohoto pétile-
tého rumu ro¢né, které az se vyprodaji, uz nebudou
k mani. Pokud bude reakce trhu pozitivni, mizeme
v budoucnu dat do prodeje dalSich 6 000 lahvi z né-
kterého z unikatnich sudd, kde jiz bude ale chut odlis-
na, protoze kazdy sud je jiny.

Nasi zakaznici se nas ¢asto ptaji na to, jak se rum
Don Papa vlastné vyrabi a jestli se do néj pridava
cukr, néjaky dozaini likér, nebo dokonce néjaké spe-
cifické kofeni. Mizete se k tomu vyjadFit?

Samoziejmé. Rare Cask je neblendovany, nefiltrova-
ny rum pfimo ze sudu, ktery je pouze nafedény vo-
dou z pavodnich 65 % alkoholu dold na 50,5 %. Jsou
tu stéle patrné silné ovocné tény a jedna se vlastné
o srdce sedmiletého rumu Don Papa. Jedna se o néco
podobného jako u whisky Johnnie Walker, jejimz srd-
cem je Talisker. Ovocné tony maji na svédomi dva
faktory. Jednak je to velice bohata ovocna melasa,
které se tu fika ¢erné zlato, a potom pouzité sudy, jez
zvyrazni ovocné a vanilkové tény. Co se tyka bézného
sedmiletého rumu Don Papa, tak tam bylo cilem vyro-
bit jemny rum - na rozdil od téch na Filipinach bézné
dostupnych, které mi ptipadaji pfilis drsné. Ve Spoje-
nych statech jsou lidé posedli jemnymi destilaty, jako
jsou vodka Gray Goose nebo tequila Patron, a ja jsem
si fikal, ze by mél byt Don Papa podobné jemny. Kdy-
bychom vyrobili drsny destilat, tak by zfejmé zajimal
pouze Uzky okruh spottebiteld.

Na chut rumu Don Papa tedy plsobi vice faktor(. Je
to mimo jiné uslechtila cukrova tttina, ze které vzejde
bohata melasa a ta propdjci vyslednému rumu ovoc-
nou chut. Je mozné nakupovat cukrovou tftinu

z Thajska, kde je o polovinu levnéjsi, ale ta
nema takovy vynos. My jsme chtéli vyuzivat

mistni cukrovou tftinu, protoze si mysli-

me, ze o tom ten nas rum je.

Sudy, které pouzivame pro zrani, jsou
dvojiho typu. Jednak jsou to poprvé pl-
néné sudy po bourbonu, které v mist-
nim klimatu dodavaji pomérné rychly
efekt, a potom pouzivame také STR
sudy, tedy Shaved, Toasted a Roasted
sudy. Tyto sudy z amerického dubu
se puvodné pouzivaly pro vyrobu
vina v Kalifornii. Ty byly specialné
upraveny ve Spanélsku a zvyrazfiuiji
ovocné a vanilkové tony. Potom se
blenduje kombinace rumu z téchto
sudl a provadi se filtrace za stude-

na. Vysledkem je rum, ktery je ne-
patrné doslazen cukrem muscova-

do neboli nerafinovanym hnédym
cukrem z cukrové tftiny. Jedna se

tedy o sladsi, jemny, ovocny rum, ktery ma zajima-
vou chut a je dobfe pitelny. Nékomu se mozna mize
zdat pfilis sladky, ale nam pfipada zajimavy a odlisny
od ostatnich.

A jak je to s kofenim v rumu Don Papa?

Rum Don Papa neni spiced rum, neobsahuje zadné
macerované kofeni, vSechny kofenité tény pochazi
z dfeva pouzitych sudd.

Je rum Don Papa dobarvovan?

Ano, pouzivame karamel ke sjednoceni barevného od-
stinu, coz déla mnoho vyrobct whisky, ruma a dalsich
destilata.

Jak vam osobné nejvice chutna rum Don Papa?

Ja piji nej¢astéji rum Don Papa na ledu, ¢imz se nékte-
ré sladké naznaky eliminuji. Mdzu ho pit jako aperitiv,
digestiv, ale i béhem celého veclera.

Jinak mam velice dobré reference od barmant i z tisku,
Ze je nas rum velmi dobry v koktejlu Old Fashioned.
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Pro¢ nepouzivate zrani v solera systému?

Musim fFici, Ze jsem byl pfekvapen, protoze Filipinci
jsou narodem, ktery konzumuje velké mnozstvi bran-
dy, at uz $panélského, jako jsou Fundador a Osborne,
nebo mistniho. Ekonomicky by tedy pouZivani solera
systému mélo smysl, ale oni to nedélaji.

Kdyz jsem se pidil po dlivodu, pro¢ se zde solera sys-
tém nepouziva pro zrani rumQ, tak zfejmé kvdli tomu,
Ze se zde rum vzdy prodaval mlady. Po Sesti mésicich
v sudu Sel do prodeje, takze tu kdysi vlastné nebyla
kultura zrajicich rum0. Kdyz jsem se ja poprvé dostal
do skladl destilerie Bago, zjistil jsem, Ze maji zdsobu
zrajicich rumd, ale Ze s nimi nikdo nic nedéla. Sedmi-
lety rum se nam zdal dobfe vyvazeny se svymi estery
a vinémi, a tak jsme ho nakonec pouzili pro nas ori-
ginalni rum Don Papa. Nasledné jsme si fekli, ze uve-
deme na trh i trochu stardi rum, &imz vznikl deset let

velice dobfe pfijat spottebiteli.

Kolik procent rumu je na ostrové Negros béhem
zrani ztraceno odpafovanim jako takzvany Angel's
share?

Vzhledem k mistnimu klimatu ztracime 8 % rumu kaz-
dy rok, coz znamena, Ze se ho odpafi zhruba polovina.
Nakonec je rum koncentrovany a &erny jako noc.

Vidél jsem ve skladu také sudy, na kterych bylo na-
psano orange. Co je to za sudy?

To jsou experimentélni sudy. Koupili jsme rlizné dru-
hy sudd po sherry pro pfipadny sherry cask release.
Byly to sudy po Fino, Oloroso, Cream, Pedro Ximénez
i Palo Cortado a nas dodavatel mi fekl, ze tam ma tyto
Ctyfi sudy a Ze si je mohu vzit zdarma a mohu vyzkou-
Set, co udélaji s ulozenym rumem. Jsou to sudy po
sherry, ve kterych byly ulozeny sevillské pomerande,
tedy jejich slupky a duzina, a zanechaly po sobé vel-
mi silnou pomeran¢ovou vini. Skoro jako parfém od
Hermése, ktery se jmenuje Terre d'Orange a je velmi
silny, skoro jako pomeranéova esence hotkych sevill-
skych pomeran¢l. Zdalo se mi to zajimavé, a tak jsme
do nich na zkousku ulozili éty¥i roky stary rum a jeden
sud jsme naplnili 12 let starym rumem. Nechame je
jesté urditou dobu zrat a uvidime. Pokud to bude $pat-
né, tak to bude Spatné, ale pokud to bude fantastické,
udélame z toho specialni limitovanou edici.

Kde se rumy Don Papa lahvuji?

Za destilerii Bago se nachazi molo, které vybiha do
mofte. K nému pftijede lod, ktera nalozi sudy uréené
k findlnimu blendingu a odveze je do Laguny jizné
od Manily, coz je plavba, ktera trva cely den. Poté
jsou tyto sudy vyloZzeny v hlavni provozovné uréené
pro blending a lahvovani. Obsah sudl se vylije do
blendovaciho tanku, kde se rum promicha a zchladi
na 2 °C. Probéhne filtrace za studena a po ustaleni
nasleduje lahvovani na mistnich plnicich linkach.

Vim, Ze mate rad umeéni a Ze jste zorganizoval umé-
leckou soutéz pro limitované edice tub pro rum Don
Papa. Jaka byla pravidla?

K tomuto napadu mé vedlo vice dlvodl. Jednak
ten, Ze v Manile existuje docela zajimava umélecka
scéna. Jednou o tom psali i v New York Times nebo
Wall Street Journal, kde byla recenze singapurského
umeéleckého veletrhu. Novina¥, ktery o tom psal, se po
tom veletrhu pfesunul do Manily a zminil v tom ¢lanku,
Ze se tu jedna o rock-and-roll v uméni v porovnani se
Singapurem. Psal, Ze ta pfehlidka je fantasticka a plna
energie a dynamiky se spoustou kreativnich napadd.

Také jsme znali par mistnich umélcd, ktefi méli radi
rum Don Papa, pfi¢emz pro nékteré z nich to je v pod-
staté kultovni znacka.

Rekl jsem si, e by bylo dobré uspofadat uméleckou
soutéz pro filipinské umélce a nechat je, aby ztvarni-
li svou interpretaci designu tuby pro rum Don Papa,
tak aby reflektoval Negros, znamy také pod nazvem
Sugarlandia. Vitézny navrh bychom potom pouzili na
limitované edici téchto oball. Prvni soutéz jsme méli
v roce 2016 a zjistili jsme, Ze kvalita pfihlasenych dél
je opravdu vysoka. Nakonec jsme vybrali ¢tyfi vitéze
a z jejich dél jsme udélali sérii limitovanych obald. Ten-
to rok mame jednoho vyjimecného vitéze, coz je divka
jménem Henrielle Pagkaliwanganova, ktera pojede do
italské Florencie na mési¢ni studijni pobyt. Od 1. zafi
potom jeji vitézny navrh bude dostupny na obalech
v limitované sérii pro nase odbératele, aby méli néco
zajimavého pro své zakazniky na zavér roku. Myslim,
Ze umélkyné na vitézném navrhu dobte zachytila svdj
pohled na rum Don Papa i na Sugarlandii.

Kdyz se ohlédnete a promitnete si vSechny obtize,
kterymi jste musel projit p¥i uvadéni rumu Don Papa
na trh, $el byste do toho znovu?

Ano, jsme stale na zadatku. Jsem nadSeny z toho,
co pro nas udélali Stranger & Stranger. Pracuje se
mi dobfe s tymem v destilerii i s blenderkou naseho
rumu a mam také radost z prace nasich distributord
ve Francii, Spanélsku a Némecku, a samoziejmé také
z vaseho tymu UPB.

V kolika zemich je zatim rum Don Papa dostupny?

Jsme zatim v patnacti zemich, pfevainé v zapadni
a stfedni Evropé, kde se dobfe dafi prémiovym znac-
kam rumd. Testujeme ale také americky trh a nékteré
zemé v Asii.

Co vam pFinasi potéseni a co naopak obavy ve spoje-
ni s vasim podnikanim?

Na té pozitivni strané jsem nadseny z pfijeti, kterého
se dostalo nademu rumu. A éeho se trochu obavam,

je, abychom dostéli nasim zavazkim v souvislosti
s dodavkami.

A pokud se budeme bavit vSeobecné o tom, co vam
pfinasi radost a co vam naopak déla starosti?

Ja se snazim na Zivot divat jenom pozitivné. |
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RUM DON PAPA je prémiovy rum, ktery je malosériové vyrabén v destilerii Bago na filipinském ostrové Ne-
gros. Je inspirovany revolucionafem Dionisem Magbuelasem, zndmym rovnéz pod prezdivkou Don Papa, ktery
na Filipinach vedl| boj proti $panélské nadvladé i proti ameri¢andm. Rum Don Papa vznika tradi¢nim postupem
fermentace melasy a nasledné destilace v destilaéni koloné. Zraje sedm let v dubovych sudech na Gpati Mount
Kanlaon, coz vyslednému rumu dodava jeho jedineénost a zajimavé to ovliviiuje jeho chutovy profil. Nasledné je
blendovan master blenderkou Miou Bico. 990 K¢é



DON PAPA 10 - Limitovana edice rumu Don Papa, vyrabéného z bohaté melasy, které se na ostrové Negros Fika éer-
né zlato. Po fermentaci a destilaci v destilaéni koloné je tento rum na 10 let uloZzen do vypalenych sudd, ve kterych
predtim zrala americka whisky. Je lahvovan pfi vy$8im obsahu alkoholu 43 %. 1390 K¢

DON PAPA RARE CASK - Don Papa Rare Cask s obsahem alkoholu 50,5% zral 4 roky v sudech po bourbonu a na-
sledné dalsi rok v hluboce vypalenych sudech. Jde o nefiltrovany a neblendovany rum. Lahve jsou &islované a pode-
psané masterblenderkou Miou Bico. Velmi limitované mnozZstvi této edice bude k dispozici v prib&hu podzimu 2017.
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LUSTAU, to je pfredevsim Siroka skala skvélych, celosvétové uzna-
vanych sherry. Vyjimecéna hodnoceni a medaile z mezinarodnich
soutézi potvrzuji Lustau jako méritko kvality, pokud je fe¢ o tomto
druhu fortifikovaného vina. Kromé sherry disponuje Bodega Emi-

lio Lustau i ocefiovanymi brandy a vermuty, a tak jsem se nedav-
no vydal do Andalusie, abych vam tohoto vyrobce mohl na stran-
kach naseho casopisu, po osobni zkusenosti, blize predstavit.
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. HISTORIE SHERRY s

Vinna réva se vyskytovala na jihu dneniho Spanélska jiz davno pied nasim letopo&tem. Od stfedovéku lidé
vino z Andalusie smichavali s brandy, aby déle vydrzela v sudech posilanych na lodich do svéta. Pojmenova-
na podle mésta Jerez (Sherish v arabstiné) a poangli¢téna na ,sherry”, tato vina se brzy stala jednémi z nej-
ocefiovanéjsich. V 19. stoleti se sherry stalo velice vyhledavanym exportnim artiklem ptedevsim v Anglii
a zpusob zrani metodou solera, ktery byl vytvofen v tomto obdobi, se dodnes pouziva.

1100 PRED N. L.
Féni¢ané s sebou pfivezli révu a znalost zpracovani
vina do oblasti Xera v roce 1100 p¥. n. I.

138 PRED N. L.

Existuji zdznamy z dob Fimské nadvlady nad Iberij-
skym poloostrovem (rok 138 pfed nasim letopoc-
tem) dokladajici zasilky z regionu Ceret do Rima.
Mimo jiné ,Vinum Ceretensis”.

711

Po maurské invazi roku 711 pokradovala kultivace
vina v oblasti Sherish, prevaziné za ucelem ziskani
rozinek.

1264

V roce 1264 mésto opétovné dobyl Spanélsky kral
Alfons X., a protoZe se nachazelo na hranicich
s Granadou, bylo pojmenovano Jerez de la Frontera.
Ferran Ibafiez Palomino pokftil prvni autochtonni
odrddu hroznd na Palomino.

1483
V roce 1483 zavedla méstskd rada v Jerezu prvni
pravidla Cechu hrozinek a sklize¢d hroznd vinné révy.

1492 RESP. 1521
Objeveni Ameriky a Magellanova cesta kolem svéta
hraly ddleZitou roli v rozsifeni sherry.

1587
V roce 1587 anglicky pirat Francis Drake zautodil na
mésto a odvezl s sebou do Anglie 3 000 sudu sherry.

17. A18. STOLETI
V 17. a 18. stoleti zadaly v regionu podnikat anglicke,
irské a skotské rodiny obchodnikd s vinem.

1775
V roce 1775 byl zruden vinafsky cech a zadala nova
éra liberalismu ve vyrobé a obchodovani s vinem.

KONEC 19. STOLETi

Ke konci 19. stoleti zasahla region Philoxera. Vinice
musely byt vykofenény a znovu osazeny americky-
mi kofeny, které jsou proti tomuto viru odolné. Na
né potom byly naroubovany mistni odrady.

1932

Soubé&zné s vydanim Prvniho 3panélského prava
byla uznana jerezska Rada pro alkoholické napoje,
jakozto prvni svého druhu v celém Spanélsku.



B Z HISTORIE SPOLECNOSTI LUSTAU =

1896

Spole¢nost Bodega Emilio Lustau s.a. zalozil v roce
1896 Don José Ruiz-Berdejo. Don José byl soudnim
tajemnikem a ve volném ¢ase se staral o vinice na
rodinném panstvi zndmém pod nazvem Nuestra
Senora de la Esperanza. V téchto skromnych podat-
cich vyrabél vina, ktera poté prodaval vétsim vyrob-
clm sherry, ktefi se zabyvali i vyvozem. Spoleénost
vystupovala jako takzvany ,almacenista”.

1940

V roce 1940 ptestéhoval Don Emilio Lustau Ortega,
zakladatelGv zet, sklep do historického centra més-
ta do ¢tvrti Santiago, do budov, které byly soucasti
maurského opevnéni. Spole¢nost dale rozvijela své
podnikani coby ,almacenista”, a to az do roku 1950,
kdy se stala vyvozcem sherry.

1980

V 70. letech minulého stoleti spole¢nost Lustau dale
expandovala a v roce 1980 se pod vedenim Rafae-
la Balaa zafadila mezi nejinovativnéjsi spole¢nosti
v Jerezu. Diky jeho intuici pro dosahovani nejvyssi
kvality a kombinovani tradic a inovaci se spole¢nost
Lustau stala prdkopnikem v oblasti vyroby prestiz-
niho sherry.

1988

Vznikla fada sherry Solera Reserva vytvafena ze
zasob vina, které se ve spole¢nosti nahromadily
od jejiho pocatku. Dalsi specialni vina uréena pro
labuzniky a nejlepsi restaurace dodaly malé neza-
vislé sklepy nebo ,almacenistas” a v Londyné byla
navrZena nova lahev a prezentace odrazejici kvalitu
této specialni fady sherry Lustau Almacenista®. Ele-
gantni ¢ernou lahev se svazujicimi se rameny vyu-
Ziva vyhradné Lustau a odlisuje se tak od ostatnich,
bé&znych vyrobcl.

1990

V roce 1990 se osud spole¢nosti Lustau zménil a do-
$lo ke spojeni se znamym Spanélskym rodinnym
podnikem plsobicim v oblasti lihovin a likérd: Luis
Caballero s.a. Tento milnik v historii znacky Lustau
s sebou pfinesl| dllezitou finan¢ni podporu a moz-
nost expanze a rozvoje.

2000

V &ervnu roku 2000 spolecnost Lustau ziskala Sest
budov s vinnymi sklepy v centru Jerezu, na ulici Calle
Arcos. Cely komplex ¢ita asi 20 000 metrd ¢tvered-
nich. Tyto malebné budovy byly obnoveny do své
pavodni slavné podoby a dnes jsou zde umisté-
ny hlavni sklepy uréené ke zrani vin znacky Lustau,
ktera vede celou divizi sherry ve skupiné Caballero.

2004

V roce 2004 byla spoleé¢nost Lustau pocténa titu-
lem ,Nejlepsi vyrobce $panélskych potravin®, ktery
ji v sektoru Export udélilo Spanélské ministerstvo
zemédélstvi, rybolovu a potravinafstvi.

2007

Spole¢nost Lustau obdrzela na IWC v Londyné na-
sledujici trofeje: Fortified Wine Trophy, Fino Trophy
a Oloroso Trophy.

2008

V |été& roku 2008 probéhla dalsi dilezita akvizice &tyF
sherry, ktera jsou vlajkovymi lodémi v historii vin z Je-
rezu - Fino la Ina, Amontillado Botaina, Oloroso Rio
Viejo a Pedro Ximénez vifia 25. Nejenze doslo k na-
kupu téchto znacek, ale zakoupeny byly také jejich
vinné solery a criadery, &itajici asi 4 400 sudu sherry.

2011

V roce 2011 porota soutéze International Wine and
Spirit Competition (IWSC) v Londyné udélila spolec-
nosti Lustau titul ,The Best Spanish Wine Producer”
(Nejlepsi vyrobce $panélskych vin).

2014

V roce 2014 porota soutéze International Wine and
Spirit Competition (IWSC) v Londyné udélila spole¢-
nosti Lustau titul ,The Best Sherry Producer” (Nej-
lepsi vyrobce sherry).

2016

The International Wine Challenge v Londyné ocenila
po péti letech (2011 a 2016) spole¢nost Lustau Tro-
feji Lena Evanse za konzistenci. Lustau je tak prvnim
a jedinym vinafstvim, které ziskalo tuto trofej dvakrat.
Mezi nejcennéjsi ocenéni pak patfi vyznamenani
+Best Fortified Winemaker” (Nejlepsi vyrobce forti-
fikovanych vin) udélované kazdoroéné& na soutézi
International Wine Challenge (IWC), které v letech
2009 az 2016 ziskal celkem sedmkrat v fadé eno-
log spole¢nosti Lustau, Manuel Lozano. Pan Manu-
el Lozano, ktery pracoval pro Lustau od roku 1999,
bohuzel 25. dubna 2016 zemfel. Jeho nastupcem se
stal Sergio Martinez, ktery po boku pana Lozana pra-
coval poslednich 10 let a ma nejlepsi pfedpoklady
Uspésné pokradovat v zapocaté praci.

2017

Britsky odborny ¢asopis Drinks International uvefej-
nil v lednu roku 2017 svdj roéni barovy report 2017.
Ten jako kazdy rok pfinasi zebfi¢ky nejprodavanéj-
ich a nejtrendovéjsich znaéek barového svéta. She-
rry Lustau je mezi top 10 zna¢kami sherry podle hod-
noceni nejlepsich svétovych bard, na druhém misté
jak v prodejich, tak v trendovosti. [ |
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NA ZACATKU JE PUDA A VINNA REVA

V oblasti schvélené pro vyrobu sherry je pdda bohata na kfidu a vdpenec a tim padem je zbarvena
do bila. Odrazi sluneni paprsky, a tedy i horko béhem procesu zrani a jeji vysoka pérovitost v ni
pomaha udrzet vihko.

Autorizovanymi odrddami vinné révy pro vyrobu sherry jsou tyto t¥i odridy bilych hrozna:
« Palomino Fino

+ Moscatel

+ Pedro Ximénez
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CESTA DO ANDALUSIE

V pondéli 29. kvétna jsem se vydal z prazského letisté
Vaclava Havla ptes Madrid na cestu do Jerezu. V mis-
té urceni jsem se ubytoval v hotelu Villa Jerez, ktery
uz mél zfejmé sva nejlepsi léta za sebou, ale pofad
se jednalo o slusny hotel s bazénem, prostornym
apartmanem a vzdalenosti od historického centra
pouhych 15 minut chlze. Stadilo se vydat z hoteluy,
ktery se nachazel na Avenidé de la Cruz Roja doprava
a na prvni kfizovatce s Avenidou Alcal de Alvaro Do-
mecq opét doprava.

SANLUCAR DE BARRAMEDA

Nasledujici den jsme se Sébastienem du Tilly, zastu-
pujicim sherry Lustau méli v planu navstivit véechna
mésta, ktera autorizovanou oblast pro vyrobu sherry
vymezuji, tedy Jerrez de La Frontera, El Puerto de
Santa Maria a Sanltucar de Barrameda, protoze Lustau
je jedinym vyrobcem sherry, ktery ma sklady se zraji-
cimi viny ve vSech téchto méstech.

Prvni misto, kam jsme se vydali bylo Sanltcar de
Barrameda, kde jsme navstivili sklep almacenisty
Manuela Cuevase Jurada, ktery je almacenistou,
tedy vyrobcem sherry, ktery dodava sva vina vét-
§im vyrobcim zabyvajicim se i exportem, od roku
1950.

Brzy rano nas tady pfivital José Espinar Vazquez, vina¥,
ktery ma ve svych skladech 1200 sudl a dodava ves-
kerou svou produkci sherry Manzanilla a Amontillado
spole¢nosti Lustau. Zatimco jsme se prochazeli jeho
sklady a tu a tam ochutnavali jeho vina, vysvétlil nam
José Espinar Vazquez cely postup vyroby tohoto vé-
hlasného fortifikovaného vina. Ten naleznete na dal-
Sich strankach naseho ¢asopisu, stejné jako detailnégj-
$i vysvétleni dvou zasadnich fazi tohoto vyrobniho
postupu. Témi jsou jednak biologické a oxidativni
zrani a dale potom poutzivani systému “Solera y Cri-
aderas”, tedy sestavy sudl v fadach nad sebou, ve
kterych sherry zraje.

BOTY V ZAVINACiCH

Necekanou zajimavosti, kterou jsem se tady navic
dovédél bylo, Ze se tu boty poditaji v zavinadich. Bota
(sherry butt) je sud pro zrani sherry a objem téchto
sudl se tady odjakziva pocital v takzvanych arrobas,
tedy jednotkach s oznadenim zavinade, které se tady
pouzivaly jiz dlouho pted zavedenim internetu.

1@ = 16,66 litru

1 sud pro zrani sherry (sherry butt) = 36@, coz je
600 litra.

V pt¥ipadé biologického zrani (Fino a Manzanilla) se
plni sud 30@, coz je 500 litra.

Cas byl nas nepitel a tak jsme se museli cht&, nechté
s panem Espinarem brzy rozloucit abychom se vydali
do daliho mésta, tentokrat do El Puerta de Santa Maria.

José Espinar Vazquez






SOLERA Y CRIADERAS SYSTEM

Sherry se vyrabi zejména z hroznl odrid Palomino Fino, Moscatel a Pedro Ximénez pomoci tradi¢niho slozi-
tého systému ,solera y criaderas”, charakteristickych pro tento vinafsky region. BEhem tohoto dynamického
procesu zrani jsou v pravidelnych intervalech, obvykle jednoho roku, misena vina rizného stafi. Vino uréené ke
spotfebé se odebira z nejnizsi fady sudl nazyvané ,solera”. Jedna se p¥iblizné o tfetinu obsahu kazdého sudu
ve spodni fadé, kterd je okamzité doplnéna vinem ze sudi v fadé bezprostfedné nad ni. Ta se nazyva prvni

«criadera”. Takto cely fetézec pokraéuje az k nejvrchné;jsi irovni sudd, kam je doplfiovano vino nového roéniku.

Kli¢ové faktory Souhrnny obsah

. @ Stafi =
+ Pocet fad Sobretablas an MnoZstvi vina

+ Mnozstvi od¢erpaného vina (mlada fortifikovana vina) odderpaného ze Solery

« Frekvence od¢erpavani Xrok

Druha criadera

oo

Prvni criadera

Solera



BIOLOGICKE A OXIDATIVNi ZRANiI

V ramci systému Solera y Criaderas probihaji dva
druhy zrani: BIOLOGICKE zrani, kdy je sud naplnén
vinnym mostem jen z péti Sestin, tak aby vznikl
uvnitf sudu dostateény prostor pro interakci mostu
se vzduchem a mohl se vytvofit film z kvasinek zva-
ny ,flor". Jedna se o zcela pfirodni proces a vznikly
flor nasledné& brani tomu, aby se vino dale dosta-
valo do styku se vzduchem. Nechava-li se vino zrat
pod kvasinkami, je fortifikovano pfidanim vinného
destilatu az po ukondéeni zrani. Druhym typem je
zrani OXIDATIVNI, kdy je vinny most fortifikovan jiz
béhem kvaseni. Diky tomuto zasahu se flor netvo-
fi, vino je v kontaktu se vzduchem a uvnitf sudu tak
probiha oxidace. Vysledkem téchto dvou druhd zrani
jsou nasledujici typy sherry Lustau:

MANZANILLA: Vina zrajici pod pokryvkou ,flor" vy-
hradné ve mésté Sanlucar.de Barrameda, které ma
pobfezni mikroklima. Vino jessvétle zluté a vyznadu-
je se decentni kyselosti a aromaty pfipominajicimi
motsky vanek. Méloby se podavat dobfe vychlazené
(mezi 7 a 9 °C) k rybam, ustticim a dalsim moFskym
ploddim. Lustau‘dodava na trh vino Manzanilla Papi-
rusa.

FINO: Toto vino rovnéz zraje biologicky, ale ve més-
té Jerez de la Frontera, ve vnitrozemi, nebo v El Puer-
to de Santa Maria, pfi¢emz kazdé z téchto mést se
vyznaluje charakteristickym mikroklimatem. Jsou

to svétle zbarvena vina s pronikavymi aromaty, leh-
ka na patfe a s jemnou kyselosti. Méla by se podavat
dobfe vychlazena, mezi 7 a9 °C, a to jako aperitiv
nebo k rybam a motskym ploddm. Také vyborné
doplni sushi a sashimi. Lustau dodava na trh vina
Puerto Fino zrajici ye mésté El Puerto de Santa Maria
a Fino Jarana z Jerezu.

AMONTILLADO: Tato vina prochazeji obéma typy
zrani, nejdfive biologickym, a to asi po dobu tfi let
jako Fino a Manzanilla;“a nasledné prechazeji k oxi-
da¢nimu typu zraniiBarva tohoto vina je jantarové
Zluta a aromata vyraznéspfipominaji liskové ofisky.
Podava se pfi teploté 14 °C 'se suSenym ovocem
a ofechy, k vyvaru, bilym masim, houbovym pokr-
mam, artyéokdm a asijské kuchyni. Lustau dodava
na trh vina Amontillado Escuadrilla a Amontillado
Los Arcos.

OLOROSO: Z kazdé sklizné vzejdou vina, ktera zraji
vyhradné oxidaénim zpdsobem. Chut a aroma ziska-
vaji tato vina prostfednictvim kontaktu se vzduchem
a dubovym dfevem, z_néhoZ'jsou vyrobeny sudy.
Tato sherry maji starozlatousbarvu a silna intenzivni
aromata, ktera jsou vysledkem jejich dlouhého zrani.
Skvéla jemnost se kombinuje se sloZitosti na patte,
coz vede k dlouhédochuti. Doporudujeme podavat
sherry Oloroso ke ZvéFing, ¢ervenym mastm, syrdm
a jako digestiv. Idealni teplota je 16 °C. Lustau doda-
va na trh vino Oloroso Don Nufio.

PALO CORTADO: Toto jsou vina, ktera zainaji svou
pout svétem v kategorii Fino, ale vinaF u nich pozdéji
objevi zvlastni vlastnosti, jez vino predurdi k tomu,
aby dale zrala oxida¢nim zptisobem. V fadé Palo Cor-
tado nachazime boehatost typu Oloroso v kombinaci
s jemnym aromatem typu Amontillado. Dokonalym
dopliikem téchto vin jsou susené plody a ofechy,
zralé syry a ¢ervend masa. Toto vino by mélo byt po-
davano pfi teploté 16 °C. Lustau dodava na trh vino
Palo Cortado Peninsula.

MOSCATEL: Jednim z nejlahodnéjsich dezertnich
vin na svété je sherry Moscatel; v némz se kombinuji
nezaménitelnd kvétinova aromata odriidy Muskat
s citrusovymi tény a velkou sladkosti na patte. Ideal-
ni teplota k podavant je 13 °C a vino se vyborné hodi
k ovocnym dezertim. Lustau‘dodava na trh vino
Moscatel Emilin.

PEDRO XIMENEZ: Toto vino se vyrabi vyhradn&
z hroznd odrddy Pedro Ximénez, které jsou po skli-
zeni suseny na slunci tak dlouho, az jsou z nich prak-
ticky rozinky. Vysledné vine je vazké a ma tmavé
mahagonovou barvu. Aromata ptipominaji fiky a ro-
zinky, chut na patfe je jemnd a sametova s ohrom-
nou sladkosti. Podavejte pfi 13 °C'k ¢okoladé nebo
timto vinem ptelijte nejlepsi vanilkovou zmrzlinu.
Lustau dodava na trh vino Pedro Ximénez San Emilio.
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Odriada hrozna
PALOMINO

LISOVANI

MOST
|

FERMENTACE

VINO 13%
ALKOHOLU

SOLERA

FORTIFIKACE SYSTEM FORTIFIKACE

/

SOBRETABLA 15%

BIOLOGICKE
ZRANI

N\

¢ FORTIFIKACE
\ ’
OXIDATIVNI
ZRANI
| ' Ny
KONCENTROVANY
MEST FORTIFIKACE [l \ReXele):37-\s]e)
OXIDATIVNI
ZRANI

N

KONCENTROVANY
MOST
PFidani 5% PX pred
lahvovanim

\

N

SOBRETABLA 18%

OXIDATIVNi
ZRANI

OLOROSO

l@

KONCENTROVANY
MOST
Pomér 70% Oloroso
a 30% PX je pted
lahvovanim smichan
a stabilizovan

CREAM



Odrada hroznt Odruda hrozna
Pedro Ximénez Moscatel

I
SLUNENI,
LISOVANI

2

MOST
|
CASTECNA
FERMENTACE

|
FORTIFIKACE

\ 2
SOLERA Y P
SYSTEM SLADKE PRIRODNI VINO

17% ALKOHOLU

OXIDATIVNI
ZRANI

Pedro Ximénez Moscatel

Alkohol Gramu cukru na litr
FINO 15% <5
AMONTILLADO 18% <9
OLOROSO 18% <9
PALO CORTADO 18% <9
MEDIUM 18% 5-115
PALE CREAM 18% 45-115
CREAM 18% 115-140
MOSCATEL 17% >160
PEDRO XIMENEZ 17% >210

VYSVETLIVKY:

FERMENTACE - kvasny proces, b&hem n&hoz kvasnice konzumuiji cukr a produkuji alkohol. (Cim dfive je kvasny proces zastaven, tim vice cukru
zbude a tim sladsi je vino.)

FORTIFIKACE - zastaveni kvasného procesu pfidanim vinného destilatu s obsahem alkoholu 95 %.

SLUNENI - odrtida hrozn( Pedro Ximénez se po sklizni pfed lisovanim nechava tyden susit na slunci. Odriida hrozni Moscatel se pouze
pozdéji sklizi.

SOBRETABLA - mladé fortifikované vino.

PX - Pedro Ximénez
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EL PUERTO DE SANTA MARIA

Vydali jsme se pro tento kraj charakteristickou zviné-
nou krajinou plnou sluneénic, pSenice a vinné révy
smérem na jihovychod. Celkovy dojem zkazil az les
billboardl po obou stranach silnice té&sné pfed vjez-
dem do mésta. Myslel jsem si, Ze to horsi nez u nas
v tomto ohledu byt snad ani nem(ze, ale tady to
byla také docela silna kava.

Do El Puerta de Santa Maria jsme dorazili kolem
jedenacté hodiny dopoledne, kdy slunce jiz docela
slusné palilo. Jak uz nazev sam napovida, jedna se
o ptistavni mésto, ma bezmala 100 000 obyvatel
a nachazi se u usti feky Guadalete do Cadizského
zalivu Alantského oceanu.

V historickém centru mésta jsme zaparkovali u hra-
du Svatého Marcose, coz je pevnost ze 12. stoleti,
kterou nechal vybudovat Alfonso X. ,Moudry” na
zbytcich maorské mesity na bfehu feky Guadalete.
Soucasnym majitelem je Bodega Caballero, spole¢-
nost ze skupiny Luis Caballero group, kam patfi i Bo-
dega Emilio Lustau S.A.

Po prohlidce hradu nas ¢ekala nedaleko odtud jes-
té jedna zastavka. Byly to sklady zrajicich sherry
a brandy Lustau a také kancelafe této spoleénosti.
Pfivitali jsme se tady se svétovym ambasadorem
Lustau, kterym je Federico Sanchez Pece. Ten byl
nasledujici hodinu nasim privodcem po mistnich
skladech, situovanych pfimo ve starém centru
mésta. V atriu pfed vstupem do jednoho ze skla-
dd tady roste majestatné vyhlizejici, 300 let stary
strom Drago Millenario, ktery je spise k vidéni na
Kanarskych ostrovech nez na Iberijském poloost-
rové. Uvnitt skladu je tady vyrovnano mnoho soler,
ve kterych zraji Porto Fino, Amontillado i Oloroso.
Zastihli jsme tady jednoho ze zaméstnancd, ktery
pravé odcerpaval a doplioval vino pomoci damysl-
ného mechanismu. Také je tady k vidéni prosvétle-
ny sud se sklenénymi ely, ve kterém je dobfe patr-
né, co znamena biologické zrani, kdy se na hladiné
uvnitf sudu vytvofti film z kvasinek ,flor”, ktery za-
branuje tomu, aby se vino dostalo do kontaktu se
vzduchem. Naopak na dné mizZeme vidét odumftelé
kvasinky ,abuelos”.

V dalsi ¢asti tohoto skladu jsme navstivili takzvanou
zakristii, kde jsou do pualkruhu o poloméru néjakych
patnacti metrd vyrovnané sudy, nesouci erby $pa-
nélskych krald a kraloven.

Po této prohlidce jsme se $li podivat jesté do skla-
dd brandy Bodega Milenario, porostlého popina-
vou zeleni a do skladu Bodega La Banderilla, ve
kterém 21. &ervna roku 1885 slavil svij triumf to-
reador Jose Campos. Banderillu, tedy 70 cm dlou-
hou htlku s ocelovym harpunovitym hrotem, ktera
se ma zabodnout pfi koridé bykovi do svalového
hrbu na $iji, tady mdzeme dodnes vidét zapichnu-
tou v jednom z tram0 pod stropem.

Federico a Sébastien
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Byl ¢as obéda a my jsme méli domluveny obéd na
bfehu Cadizského zélivu s Luisem Luengem Mo-
ralesem, generalnim feditelem spole¢nosti Luis
Caballero S.A. Podavaly se mofské plody a pila se
Rueda Marqués De Irun z roku 2016, avézi verdejo,
jehoz vyrobce také patfi do skupiny Luis Caballero.
Po obédé jsme se museli se Sébastienem opét vy-
dat na cestu, protoze nas ¢ekala posledni zastavka, a
sice hlavni stan spole¢nosti Lustau - Gzasné sklady
v centru mésta Jerez de la Frontera.

JEREZ DE LA FRONTERA

Den byl zality sluncem a odpoledne béhem sies-
ty bylo mésto pfijemné vylidnéné. Netrvalo dlou-
ho a stanuli jsme pfed dlouhou bilo-okrovou zdi,
kontrastujici s modrou oblohou bez mracku. Velké
napisy LUSTAU prozrazovaly, co se asi skryva za
fasadou. Otevfeli jsme velika vstupni vrata a vkro-
¢ili dovnitf. Ocitli jsme se v atriu, ve kterém nas od
sluneéniho Zaru chranila sit porostla vinnou révou.
Déle tady byla stara studna, vchod do kancelafi
a zasedaci mistnosti, kterd byla situovana v prvnim
patfe, a také dalsi Uctyhodna vrata, kterymi jsme
vesli do prvniho ze skladl, nebo sklept, chcete-li,
zrajicich vin Lustau. Tady je uloZena naprosta vét-
$ina sherry Lustau v 600litrovych sudech vyrobe-
nych z amerického dubu, které se ve zdejsi oblas-
ti pouzivaji. Komplex vinnych sklepl ,Los Arcos”,
postaveny v devatenactém stoleti, zahrnuje asi 20
000 ¢&tvereénich metrd tvofenych Sesti samostat-
nymi sklady uréenymi ke zrani vin. Ve zdejsich sole-
rach je ulozeno sherry Fino, Amontillado, Palo Cor-
tado, Oloroso, Cream, Moscatel a Pedro Ximénez.
Jedna se o budovy ptipominajici katedraly s velice
vysokymi stropy a podlahami ,albero”, kde je udrzo-
vana stabilni teplota a vlhkost. Pravidelné kropeni
téchto hlinénych podlah je dal$im zpdsobem, jak
podpofit udrzeni mikroklimatu, ktery zrajici vina
pottebuji. V tlumeném svétle pronikajicim okny
dovniti skladd skrze rustikélni rolety vypadaji tyto
sklady spise jako chramy a vypit si v jejich Gtrobach
sklenku sherry by mohlo byt vcelku mystickym za-
Zitkem. Nas ale €ekala ochutnavka fady vzorkd she-
rry, brandy a vermuttd Lustau v mistnosti k tomuto
ucelu specialné zatizené. Ochutnavka trvala zhruba
hodinu a pul a byla plna fantastickych vini a chu-
tovych vjemd, takze nam bylo jasné, Ze vybrat od-
povidajici selekci nebude vibec jednoduché. Spo-
le¢nost Lustau je totiz znama velmi Sirokou fadou
svych lahvi. Tady jsou jesté dalsi sherry a pfibuzna
vina, o kterych nebyla zatim fe¢:

CREAM: Krémové sherry je vysledkem smiseni suché-
ho vina Oloroso a sladkého Pedro Ximénez. Vynika
bohatymi a jemnymi aromaty s vyraznou hloubkou na
patfe. Dokonale se hodi k dezertim. Doporuduje se

Luis Luengo Morales






podavat je pfi teploté 13 °C jako digestiv nebo ve vy-
soké sklence s ledem. Pouzivaji se rovnéz na pfipravu
sherry koktejlG. Lustau dodava na trh vina Rare Cream
Solera Superior a Deluxe Cream Capataz Andrés.

MEDIUM: Sherry lehce doslazené vinem Pedro Xi-
ménez. Lustau dodava na trh sherry Medium Golden
La Plaza Vieja, coz je sherry Amontillado s dotekem
sladkosti odridy Pedro Ximénez.

Dale je to od roku 1981 fada LUSTAU ALMACENISTA,
prostfednictvim niz spole¢nost Lustau, ktera sama
v roce 1896 zacinala jako almacenista, vzdava hold
této anonymni roli v obchodovani se sherry, vytvore-
nim velmi specialni fady vin almacenistd Manuela Cu-
evase Jurada, José Luise Gonzaleze Obregéna, Juana
Garcii Jarany, spole¢nosti Vides a Josého de la Questy.

LUSTAU SPECIALITY - Mezi speciality Lustau patfi
Oloroso Emperatriz Eugenia, Lustau Afada 1997,
Pedro Ximénez Murillo-Centenary Selection a také

Lustau East India Solera sherry, velmi unikatni kré-
mové sherry ze starych soler, které je k dalSimu zrani
uloZeno na 3 az 5 let do vlastni solery. 450 K&

LUSTAU VORS - Vinum Optimum Rare Signatum

- jsou vina s indikovanym sta¥im certifikovanym Ra-
dou regulujici sherry, kterd garantuje, ze tato vina
zrala vice nez 30 let. Sem patfi Lustau Amontillado,
Palo Cortado, Oloroso a Pedro Ximénez VORS.

3 EN RAMA je posledni fadou sherry, ktera zahrnuje
vina ze vSech tfi mést vymezujicich oblast uréenou
pro vyrobu sherry. Pro ziskani nejcistsiho sherry
spoleénost Lustau zavedla styl ,En Rama’, coz zna-
men4, Ze je vino plnéno do lahvi pfimo ze sudd, coz
se déje obycejné na jafe, kdyz kvasinky znamé jako
Jflor" dosdhnou svého zenitu. Takto je zachovan pfi-
rozeny charakter sherry a vysledné vino ma skvélou
osobitost ovlivnénou mikroklimatem mésta, ve
kterém zralo. Sem patfi Fino de Jerez de la Fronte-
ra, Fino de El Puerto de Santa Maria a Manzanilla de
Sanlucar de Barrameda.

Moje cesta do Andalusie byla sice kratka, zato vSak
velice intenzivni a pou¢na. A jaké klenoty jsme nako-
nec pro vas s mym kolegou lJirkou Rabelem vybrali,
to zjistite na dalSich strankach. |

POZOR, DULEZITA UPOZORNEN:I:

Po otevieni uchovavejte nedopitou lahev sherry v chladniéce a poznamenejte si datum otevfeni.

TRVANLIVOST U SHERRY:

Fino/Manzanilla - zaviena lahev: 12 mésicd. Oteviend lahev: 1 tyden.

Amontillado - zaviena lahev: 18-36 mésici. Oteviena lahev: 3 mésice.

Oloroso / Palo Cortado - zaviena lahev: 24-36 mésicd. Oteviena lahev: 3 mésice.
Moscatel / Pedro Ximénez - zaviend lahev: 24-48 mésicl. Oteviena lahev: 12 mésicd.

Na rozdil od bé&znych stolnich tichych vin musite sherry skladovat vertikaln&. €im méné je kyslik v kon-
taktu s vinem, tim lépe.
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- Svétle zbarvené sherry Fino Jarana zraje biologicky primérné &tyfi
roky. Jde o charakteristické fino z Jerezu, které je suché, lehké a ostré, s aroma pfipominajicim mandle, lehkou kyselosti
na patfe a plnym zavérem. Podavat by se mélo dob¥e vychlazené, a to na teplotu mezi 7 a 9 °C. Hodi se pfedevsim jako
aperitiv a po otevfeni by se mélo skladovat v chladniéce a do tydne spotiebovat! 450 K¢

- Sherry Amontillado Los Arcos prochazi obéma typy
zrani, nejd¥ive biologickym, a to asi po dobu ¢tyf let, a poté po stejnou dobu oxida¢nim. Diky dlouhému zrani ziskava plnou
ofiskovou chut, na patfe lehkou a jemnou, s dlouhou dochuti. Podava se lehce vychlazené pfi teploté 13-14 °C. Idealni je
jako aperitiv a po otevieni by se mélo skladovat v chladniéce a spotfebovat do t¥i mésicd! 450 K¢é

- Z kazdé sklizné vzejdou vina, ktera zraji vyhradné oxidaé¢nim zptsobem.
Chut a aroma ziskavaji tato vina prostfednictvim kontaktu se vzduchem a dubovym dfevem, z néhoz jsou vyrobeny sudy.
Tato sherry maji starozlatou barvu a silnd, intenzivni aromata, kterd jsou vysledkem jejich dlouhého zrani. Skvéla jemnost se
kombinuje se slozZitosti na patfe, coz vede k dlouhé dochuti. Idealni je jako digestiv podavany p¥i teploté 16 °C. 680 Ké



- Jednim z nejlahodné&jsich dezertnich vin na svété je sherry Moscatel,
v némz se kombinuji nezaménitelna kvétinova aromata odridy Muskat s citrusovymi tony a velkou sladkosti na patfe.
Idealni teplota k podavani je 13 °C a vino se vyborné hodi k ovocnym dezertim. 790 K&

- Sherry San Emilio se vyrabi vyhradné z hrozn( odriidy Pedro
Ximénez, které se po sklizni susi na slunci tak dlouho, az z nich zbudou v podstaté jen rozinky. Toto vino prochazi oxi-
daénim typem zrani, coz znamena, Ze zraje uvnitf sudu v kontaktu se vzduchem, a to dlouhych 12 let. Vini pfipomina
fiky a rozinky, na patfe je bohaté, jemné a sametové, vyznaduje se vyraznou sladkosti a dlouhou dochuti. Podava se
mirn& vychlazené, optimalné na 10-12 °C. Hodi se k ¢okoldd&, mou&nikim a vanilkové zmrzling, ale také k vyraznym
modrym syrim. Idealni je jako digestiv. Po otevieni by se mélo spotfebovat béhem jednoho roku! 790 Ké

- Krémové sherry je vysledkem smiseni suchého vina Olo-
roso a sladkého Pedro Ximénez. Ma bohata a jemnd aromata s vyraznou hloubkou na patfe. Dokonale se hodi k dezertim.
Doporuduje se podavat je pfi teploté 13 °C jako digestiv nebo ve vysoké sklence s ledem. 680 Ké
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LUSTAU

SHERRY IS MADE FOR

Vina sherry a nesmirna diverzita jejich chuti a styld
nabizi barmandm a mixologlim cely svét moznosti.
Zatimco mnoho z nich s sherry ve svych receptech
pracuje uz dlouho, néktefi se do tohoto trendu zapo-
jili teprve nedavno.

B&hem 19. stoleti byla fortifikovana vina neoby&ejné
popularni koktejlovou pfisadou. Jak se piSe ve vydani
Harry Johnson's Bartenders' Manual z roku 1888, kok-
tejl Sherry Cobbler byl pry ,jisté nejoblibenéjsim na-
pojem v zemi”, tedy ve Spojenych statech. Dnes vina
sherry mozna tak popularni nejsou, bezpochyby vsak
v rdmci barmanstvi zazivaji vlastni renesanci - a Lustau
je znackou, ktera by neméla v zadném baru chybét.
FINO vynika v kombinaci s jemnymi chutémi, napf.
s dal$imi fortifikovanymi a aromatizovanymi viny;
s vodkou, bilym rumem, bilou tequilou a obzvlasté
pak s ginem; s ¢imkoli bylinnym ¢&i kvétinovym, napt.
s bezovym kvétem. Nejlépe chutna v drincich, které
se neprotrepavaji.

MANZANILLA se hodi ke stejnym chutim jako Fino,
plus k chutim zeleninovym - napt. okurkové, celero-
vé ¢i fenyklové.

AMONTILLADO a PALO CORTADO funguiji ve spo-
jeni s tequilami gold a reposado, koriakem, bourbo-

nem a ¢&imkoli s vanilkou, toffee, karamelem ¢&i per-
nikovym kofenim.

OLOROSO ladi s tmavymi destilaty, které byly po
dlouhou dobu stafené v nakoufenych sudech, s nu-
ancemi karamelu, toffee, medu, suSeného ovoce
a kofeni. Perfektni ve spojeni s whisky, stafenymi
rumy, tequilou afiejo a brandy.

MEDIUM a CREAM jsou sherry, ktera se hodi do kok-
tejld na bazi tmavych destilatd, obzvlasté bourbonu,
whisky ¢i rumu. Dokonala vyvazenost sladké a kyse-
|é chuti.

PEDRO XIMENEZ (PX) a MOSCATEL funguji v kom-
binaci s tmavymi destilaty, pfedevsim se stafeny-
mi rumy, tequilami afejo a brandy, ve studenéjsich
mésicich. Krasné obohati koktejl Old Fashioned
nebo drinky stylu Flip. Jsou také vybornou nahra-
dou za cukrovy sirup. Pouzivejte je ale opatrné.

BEST SELLING
BRANDS
TIO PEPE

SANDEMAN
LA GITANA

WILLIAMS & HUMBERT

TOP TRENDING
BRANDS

TIO PEPE

LA GITANA
VALDESPINO

WILLIAMS & HUMBERT

V barovém reportu 2017, ktery vydava britsky odbor-
ny ¢asopis Drinks International, se v Zebfi¢ku prodej-
nosti a trendovosti v nejlepsich barech svéta umisti-
lo sherry Lustau shodné na druhém misté.

Na protéjsi strané naleznete nékolik tipl na to, jak
se které sherry Lustau muze uplatnit v koktejlech.



PATIO DE LUZ

Koktejl s sherry Manzanilla (José Gil Tamayo)
9 cl Sampariské

3 cl Manzanilla Papirusa

2 Izice ananasového sorberu

1,5 cl grenadina

Sherry Manzanilla, ananasovy sorbet a grenadinu
vlozte spole¢né s nékolika kostkami ledu do Sejkru
a dobfe prottepejte. Prelijte do kupetky a nakonec
dolijte Sampariskym.

Koktejl s sherry Fino, po¢. 20. stoleti
1 stfik pomerancového bitters

4,5 cl Fino Jarana

4,5 cl sladky vermut

Promichejte v michaci sklenici a pfes sitko ptelijte do
kupetky. Ozdobte citronovou karou.

SHERRY COBBLER

Koktejl s sherry Amontillado, pol. 19. stoleti

7,5 cl Amontillado Los Arcos

2,5 cl obycejny sirup (cukr a voda v poméru 1: 1)
1 platek pomerance

Malé &ervené bobulové ovoce

V Sejkru smichejte mésicek citronu se dvéma ¢i tre-
mi malymi jahodami ¢i malinami. Pfidejte Amontilla-
do, sirup, malou hrst drceného ledu a protfepejte.
Pres sitko prelijte do sklenice collins a zasypte drce-
nym ledem. Ozdobte bobulovym ovocem a platkem
pomerande. Podavejte se slamkou.

LUST FOR LIFE

Koktejl s sherry Palo Cortado (Joaquim Simo)
4,5 cl mezcal

2,5 cl Palo Cortado Peninsula

2,5 cl mandlovy sirup

1,5 cl ananasovy dzus

Spetka kakaa

Prottepejte a prelijte pfes sitko do whiskovky. Za-
praste kakaem.

Patio de Luz
Sherry Cobbler

ARTIST'S SPECIAL

Koktejl s sherry Oloroso, Artist's Bar, Pafiz, dvacata
léta 20. stoleti

1,5 cl Eerstva citronova $tava

1,5 cl sirup z éerveného rybizu

3 cl Oloroso Don Nufio

3 cl skotska whisky

Vlozte do Sejkru, protfepejte a prelijte pfes sitko do
kupetky. Ozdobte citronovou kdrou.

EAST INDIA MANHATTAN

Koktejl s sherry Cream, Manhattan, Sedesata léta 19.
stoleti

3 cl Lustau East India Solera
6 cl bourbon

2 sttiky Angostura bitters
1,5 cl citronova stava

Vlozte spole¢né s nékolika kostkami ledu do Sejkru.
Protfepejte a pfes sitko prelijte do koktejlové skleni-
ce. Ozdobte citronovou ktirou.

ARAWAK

Koktejl s sherry Pedro Ximénez, podle Trader Vic's
Bar Guide, 1953

2 stfiky pomerancového bitters

1,5 cl Pedro Ximénez San Emilio

6 cl jamajsky rum

Vlozte do vychlazené whiskovky. PFidejte velky kus
ledu a zamichejte. Ozdobte pomeranéovou kirou.

MOSCATEL SOUR

Koktejl s sherry Moscatel (David Marmol)
1,5 cl Moscatel Emilin

3 cl rozmarynovy sirup

3 cllimetova stava

2,5 cl bilek

Vlozte spole¢né s nékolika kostkami ledu do Sejkru.
10 vtefin silné protfepavejte, pak prelijte pfes sitko
do koktejlové sklenice. Ozdobte nékolika kapkami
Angostura bitters.

East India Manhatton

Arawak
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LUSTAU

Brandy de Jerez je lihovina o obsahu 35 az 46 % al-
koholu, kterd se vyrabi destilaci vysoce kvalitnich
ovocnych bilych vin a nasledné zraje v dubovych
sudech.

Proces destilace ma svij ptvod v pradavnych poku-
sech alchymist( a od 3. stoleti pt. n. |. existuji zazna-
my o pouzivani této metody k ziskavani esencialnich
olejd. Arabska kultura pokra¢ovala v 10. stoleti v po-
uzivani destilace k vyrobé alkoholu pro kosmetické
Ucely, do parfému a pro lékatské a dezinfekéni potte-
by a ve stfedovéku zadal byt tento proces pouzivan
k vyrobé lihovin.

Od 16. stoleti existuji v Jerezu zaznamy o zrani liho-
vin destilovanych z vina, ackoliv k nejvyraznéjsimu
rozvoji této ¢innosti doslo az v 19. stoleti. Legenda
pravi, ze brandy se v Jerezu zadalo vyrabét v di-
sledku dlouhého zpozdéni zasilky vinné lihoviny do
Holandska, ktera byla uchovavana ve starych su-
dech, v nichzZ dfive zralo sherry. Béhem této doby se
v napoji zacala rozvijet nova aromata a jemné chuté
a v anglicky mluvicim svété se tento produkt nako-
nec proslavil jako Spanélské brandy. Pfesto teprve ve
20. stoleti bylo uznano konkrétni oznaéeni pivodu,
a napoj ziskal vlastni regula¢ni radu.

Existuje nékolik faktord, které z Brandy de Jerez dé-
laji jedine¢ny produkt. Za prvé je destilatem vysoce
kvalitni produkt, ktery ma plvod ve viné. Obzvlast
dllezitym faktorem je to, Ze Brandy de Jerez zraje
v sudech z amerického dubu, v nichZ bylo pfedtim
po mnoho let uchovavano sherry. To, jaky styl sherry
v danych sudech zral, ma dale vyznamny vliv na aro-
mata, ktera napoj ziska ze dfeva a ktera se v prabé-
hu let budou rozvijet a obohacovat. Tradi¢ni systém
zrani pouzivany v Jerezu a oznacovany jako ,Soleray
criaderas” zarudi, Ze tyto vlastnosti a tato kvalita se
budou priibézné rozvijet a udrzovat.

Brandy de Jerez se tudiz bude vyvijet a diky mnoha
tékavym latkam ziskanym z plvodniho vina spolu
s esenci sherry vychazejici z dubového dfeva dosta-
ne brandy charakteristickou barvu, aroma i chut.

BRANDY DE JEREZ SOLERA RESERVA - Tfi roky zraje
v tradi¢nim systému ,Solera” v sudech, v nichz bylo dfive
ulozeno sherry Amontillado. Barva je svétle jantarova,
aroma je charakterizovano elegantnim dubem a koufo-
vym dfevem s tény vanilky, pomeranée a sherry Amon-
tillado. V Ustech jemné, §tédré a zakulacené s nadechem
sladkosti; dobfe vyvazené. 580 K¢

BRANDY DE JEREZ SOLERA GRAN RESERVA - Toto
brandy zraje vice nez 10 let ve vybranych starych sudech
z amerického dubu, v nichZ se po mnoho let skladovalo
vino Oloroso. Mahagonova barva obsahuje starozlaté od-
lesky. Koncentrovana aromata nugatu, vlagskych ofech,
mékkého karamelu a karamelu. Hfejivé a jemné na patfe,
s dlouhym a komplexnim zavérem. 920 Ké

BRANDY DE JEREZ SOLERA GRAN RESERVA-FINEST
SELECTION - Brandy Finest Selection znaéky Lustau zra-
je celych 15 let a je to smés nékolika riznych Brandy de
Jerez, kterd zrala v sudech, v nichz byla po pfedchozich
40 az 50 let uchovavana zrajici sherry typu Amontillado,
Oloroso a Pedro Ximénez. Mahagonova barva se zlatymi
tény; aroma plné kofeni a ¢okolady se susenym ovocem
v pozadi. Dotek sladkosti vede k intenzivni chuti liskovych
ofiskd a konéi dlouhou a lehce pikantni dochuti. 1270 K&






VERMUT LUSTAU BLANCO

Lustau obnovuje tradici vermutd v oblasti
Jerezu produktem, ve kterém hraje kli¢o-
vou roli sherry.

Receptura Vermutu Lustau Blanco je za-
lozena na kombinaci suchého, mineral-
niho a jiskfivého Sherry Fino a mladého,
sladkého, kvétinového vina Moscatel. Pro
jeho pfipravu se pouziva naptiklad hofec,
pomerandova kdra, hefmanek, majoran-
ka, rozmaryn nebo pelynék. Ve vini se na
kvasnicovém mineralnim zakladu prosazuji
kvétinové, citrusové a bylinné tény. Zakon-
&eni je hotké a &isté s osvézujici ofechovou
dochuti.

Elegantni, pfekvapivy a nenapodobitelny je
charakter tohoto sherry vermutu, vyrobe-
ného na zakladé prastaré receptury House
of Lustau. 560 K&



VERMUT LUSTAU ROJO

Zdejsi sklepmistr opatrné vybiral vina, ktera
pouzil k p¥ipravé tohoto sherry vermutu. Jed-
na se o dokonaly blend dvou vin, z nichz ka-
zdé zralo vice nez deset let uvnitf tradi¢niho
systému ,solera y criaderas”: Amontillado,
suché a ofechové, s charakterem. Pedro Xi-
ménez, sladké, intenzivni a sametové.

Pelynék, hofec a pomerancové kilry vystupuji
do popfedi mezi deseti rostlinnymi ingredi-
encemi vybranymi pro vyrobu tohoto sherry
vermutu. Aby bylo dosaZeno optimalni ex-
trakce rostlinnych esenci, je kazda rostlinna
ingredience macerovana oddélené. Nasled-
né jsou tyto esence ,zabudovany” do vina
a smés je ponechana k ulezeni. Béhem Sesti
mésicl dosahne smés pozadované konzis-
tence a umozni jak rostlinnym, tak vinnym
vanim, aby se dokonale propojily. 560 K&



Warehouse #1 pfedstavuje
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SCAPEGRACE

PREMIUM NEW ZEALAND DRY GIN

Scapegrace je malou, mladou a nezavislou spole¢nosti, ktera
vyrabi superprémiovy novozélandsky gin. Svou cinnost zahjjila
14. unora 2014 ve mésté Auckland. Béhem kratké doby se gin
Scapegrace stal vud¢i znaékou v oblasti novozélandskych su-
perprémiovych ginu v konkurenci takovych ginu, jako jsou Hen-
dricks, Tanqueray No. TEN, Sipsmith a The Botanist. Scapegrace
je spole¢nost odhodlana uspét a stat se vyznamnym hracem na
poli ginu v celosvétovém méritku.

Scapegrace = darebna, rostacka ¢i uminéna osoba, prostopasnik
¢i zpravidla bezskrupulézni ¢lovék.
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PRIBEH
SCAPEGRACE
12 rostlinnych vytazkd, divokych apostoll pfirody.

Voda, ziskana ze zemé 80 let poté, co dopadla na no-
vozélandské Jizni Alpy.

Destilaéni zafizeni z 19. stoleti plvodné pouzivané k vyro-
bé whisky, nalezené nahodou v davno opusténé chatrdi.

Toto jsou nase ingredience.
Takto si gin Scapegrace vytvati své jméno ve svété.
Klasicky citrusovy, superjemny.

Okuste hrubou sofistikovanost.



TYM SCAPEGRACE

Zleva doprava:
Richard Bourke, Daniel McLaughlin, Marc Neal
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SCAPEG

o
Ry &

BATCH

RAC
N

NASE FILOSOFIE

Setkavani ginu a lidi. Malosériové vyrabény
suchy gin z Nového Zélandu.
Spojeni spole¢enskosti s femeslnym umem.

Cty¥i zakladni kameny.

SMES ROSTLINNYCH VYTAZKU

Dokonala kombinace rostlinnych vytaz-

ka, smichanych v tajném poméru. Chuti

vévodi jalovec; tony, které se navzajem
doplfiuji.

o
l'c‘

A

ODVAHA PREDEVSIM

Opilecka kuraz. Nezavislost, svobodo-

myslnost, hajeni naseho pfesvéddeni.

Vyzyvani nezndma. Nespoutané osvo-
bozeni od norem.

g
-

TRADICE SE POZMENILA

Nové pojaty gin, ktery se vSak vyrabi
¢asem provéfenym zplsobem. Blendo-
vany s vasni a destilovany s trpélivosti

po varkach v ru¢né tepaném, médé-

ném destilaénim zafizeni ,John Dore"
z 19. stoleti.

VNV NV NV NV VN

S\ 4
"

ZVEDAVOST

Usnadnuje socialni situace. Kli¢
k nekonvenéni udalosti, neplanované,
nepfipravené. Znovuobjevovani uméni
spolecenskosti.



LEDOVCOVA VODA
JIZNi ALPY NOVEHO ZELANDU
Novozélandska voda je unikatni, diky své geografii.

Stejny dést, ktery dopada na Novy Zéland nyni, na né&j dopadal uz pfed tisici lety. Neprochazi skrze mraky

plné vyfukovych plynd a vypart zemédélskych chemikalii. Dopada pfimo na obrovské, rozeklané pohoti, které

lemuje novozélandsky Jizni ostrov. Voda poté v tomto pohof¥i zlstane skryta po dobu 80 let. Tak dlouho trva,

nez se dostane pres véechny vrstvy sedimentu do hloubek jedné z poslednich pfirodnich vodonosnych vrstev

na svété. Jen pomyslete - voda obsaZena v tomto ginu byla filtrovana p¥es skalu v dobé&, kdy vasemu dédec-
kovi nebylo ani tolik let, kolik je vam pravé ted'

Gin Scapegrace chutna &isté, protoze Cisty je.
IV VNV VA WA VAN NV VAV W W VN

PROFIL

Spasitel vasi chuti, ktery potési vase chutové buriky. Uzijte si ho, vychutnejte si ho.

SCAPEGRACE SCAPEGRACE
CLASSIC GOLD
VZHLED VZHLED

Préizragny. K¥igtalové gisty.
VUNE
Okamzity nastup klasické viiné jalovce,
nasledované jemnymi kvétinovymi tény
levandule a pomeranéového kvétu. Ty
stfidaji hlubsi, zemité tény skoficové
kdry a muskatového ofisku. Bud'te
pfipraveni na pretrvavajici svézi explozi
chuti nékolika citrusa.

CHUT

Vyznamna, svézi viiné s vyraznou
aromatickou intenzitou. Dominuijici ja-
lovec, pomerancova kira a kofeni. V Us-
tech pfevlada chut citrust a jalovce.
Na patfe jemny, avSak vyrazny zaroven.
Zavér je dlouhotrvajici a pIné chuti.

ZAKONCENI

Hfejivy pocit stale prokladany jalovcem.
Prekvapivé dlouhotrvajici zakoné&eni,
které se vraci s vinami pomerance
a kvétinovych ténd. Klasicky citrusové,
superjemné.

Prazraény. K¥istaloveé &isty.
VUNE
V poptedi je pomerancovy kvét s nepa-
trnymi tony rdze. Z¥ejma vané vytazkd
citrust je jemna, sladka a vyrazna,
s lehkymi pepfovymi podtony.

CHUT

Zpodatku sladkost citrusd, které viak
stale vévodi chut jalovce, s pfirodni-
mi naznaky pepfe. Diky vzrusujicimu
ptidani tfeti citrusové vrstvy je gin
rafinované komplexni.

ZAKONCENI

Pfirozené htejivé zakonéeni dava vynik-
nout zemitym vytazkdm. Pfetrvavajici
chut jalovce, suché, avsak $tavnaté
sladké zakondéeni. Vyrazna mandarinka.
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ROSTLINNE INGREDIENCE

CITRONOVA KURA POMERANCOVA KURA  SEMINKA KORIANDRU

CITRUS / SPANELSKO CITRUS / SPANELSKO SEMENA / ANGLIE
Vyrazna, svézi, Mékka, sladka, Jemna a htejiva s nddechem
sladka a kysela osveézujici a pIna chuti orientélniho citrusu

KARDAMON MUSKATOVY ORISEK JALOVCOVE BOBULE
SEMENA / GUATEMALA SEMENA / GRENADA BOBULE / ITALIE
Povzbuzujici, Hrejivy, uklidiujici, Svézi, suché,
s naznaky anyzu sladky a kofenény vyrazné a bylinné
HREBICEK KOREN ANDELIKY KOREN LEKORICE
SKVETY / KOMORY KOREN / POLSKO KOREN / ITALIE
Vyrazny, fizny, procistujici Vyrazny, zemity, Pfirodni sladidlo
a presto hiejivy bylinny a sladky s dfevitymi podtony

KURA SKORICOVNIKU

KOREN KOSATCE SKORICE CiNSKEHO
KOREN / ITALIE KURA / SRi LANKA KURA / CiNA
Kvétinovy a jemny Aromaticka, zemita, Hotka, zemita,

s naznaky sladkosti s naznaky pikantnosti pikantni



SCAPEGRACE CLASSIC

Lahev, jez je hodna tekutiny, kterou obsahuje.
Sklenéna, vytvofena a zformovana, aby chranila.

€iSLO VARKY
Ruéné vyrabény gin
destilovany po varkach

DISK

Niklovy disk reprezen-
tuje kompas a pocatky
ginu Scapegrace

TVAR LAHVE

Inspirovany
starozitnou lahvi na
genever z 19. stoleti

CENA 1250 K¢

DNO

Z opa¢ného konce svéta
otoéte lahev dnem nahoru,
abyste odhalili pfibéh
vypravény v prabéhu ¢asu

Designova kralovna.

CITAT

Promlouva k dalsim
darebdm napf¥i¢ historii

ERBOVNI ZNAK
Filosofie ginu
Scapegrace

BARVA LAHVE

Cerny odstin odra-
Zi zaFnou a pestrou

historii ginu

OCENENI

DOUBLE GOLD
2014 San Francisco Wine & Spirits
Competition
OUTSTANDING SILVER
2014 London International Wine &
Spirits Competition
SILVER
2016 London International Wine &
Spirits Competition
SILVER
2015 San Francisco Wine & Spirits
Competition
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ROSTLINNE INGREDIENCE

CITRONOVA KURA

CITRUS / SPANELSKO
Vyrazna, svézi,
sladka a kysela

KARDAMON

SEMENA / GUATEMALA
Povzbuzujici,
s naznaky anyzu

HREBICEK
SKVETY / KOMORY
Vyrazny, fizny, procistujici
a pfesto hfejivy

KOREN KOSATCE

KOREN / ITALIE
Kvétinovy a jemny
s naznaky sladkosti

POMERANCOVA KURA

CITRUS / SPANELSKO
Mékka, sladka,
osvézujici a plna chuti

MUSKATOVY ORISEK
SEMENA / GRENADA
Hfejivy, uklidfiujici,
sladky a kofenény

KOREN ANDELIKY

KOREN / POLSKO
Vyrazny, zemity,
bylinny a sladky

SKORICE

KURA / SRi LANKA
Aromaticka, zemita,
s naznaky pikantnosti

SEMINKA KORIANDRU

SEMENA / ANGLIE
Jemna a hfejiva s nadechem
orientdlniho citrusu

JALOVCOVE BOBULE

BOBULE / ITALIE
Svézi, suché,
vyrazné a bylinné

KOREN LEKORICE

KOREN / ITALIE
Pfirodni sladidlo
s dfevitymi podtony

KURA SKORICOVNIKU
CiNSKEHO
KURA / CiNA
Hotka, zemita,
pikantni

Scapegrace Gold je vytvafen stejnou oce-
fiovanou kombinaci rostlinnych vytazkd
jako Scapegrace Classic, ma vsak jesté
néco navic - ,$tastny 13. vytazek” v podo-
bé susené mandarinky. Diky dalsi vrstvé
citrusu mUze tento gin jeté vice posouvat
hranice mixologie a diversity.

SUSENA MANDARINKA

CITRUS / MAROKO
Stavnaty, energicky citrus



SCAPEGRACE GOLD

Lahev, jez je hodna tekutiny, kterou obsahuje.
Sklenéna, vytvofena a zformovana, aby chranila.
Designova kralovna.

CiSLO VARKY A LAHVE
Rucné ptipravovany gin CITAT
po varkach Promlouva k dal$im
darebdm napf¥i¢ historii
DISK ERBOVNI ZNAK
Trpytivy zlaty disk Filosofie ginu
Scapegrace

reprezentuje kompas
a pocatky ginu

Scapegrace
BARVA LAHVE
Cerny odstin odra-
Zi zafnou a pestrou
historii ginu
TVAR LAHVE
Inspirovany

starozitnou lahvi na
genever z 19. stoleti

CENA 1480 K¢ OCENENI

GOLD
2017 San Francisco Wine & Spirits
Competition

GOLD
2016 San Francisco Wine & Spirits

Competition
GOLD
DNO 2016 London International Wine &
Z opa¢ného konce svéta Spirits Competition
oto¢te lahev dnem nahoru, 2015 S F SI‘LVEEN' -
FITERTI T 4 an rrancisco ine Irits
abyste odhalili pfibéh Competition P

vypravény v prabéhu ¢asu
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SCAPEGRACE COCKTAILS

NEW ZEALAND GIN & SODA
Scapegrace Gold Gin
East Imperial Soda Water
led, citron, rozmaryn




SCAPEGRACE GOLD CASINO

40 ml ginu Scapegrace Gold

10 ml likéru Maraschino

25 ml citronového dzusu

10 ml simple sirupu

2 stfiky Angostura bitters pomeran¢

Prottepejte s ledem, scedte do vychla-
zené koktejlové sklenice. Ozdobte jed-
lym kvétem.

Clover Club

CLOVER CLUB

45 ml ginu Scapegrace

25 ml citronové stavy

2 1zicky malinového sirupu/dzemu

1 Cerstvy bilek (vejce z volného vybéhu)
Prottepejte, dvakrat scedte pfes sitko
a ozdobte mrazem susenymi bobulemi.

Scapegrace Gold Casino

Scapegrace X Tonic

GOLDEN NEGRONI

30 ml ginu Scapegrace Gold
30 ml Campari
30 ml Lustau Vermutu

Ddkladné zamichejte, nalijte na velkou
kostku ledu. Ozdobte pomerancovou
karou.

Golden Negroni

SCAPEGRACE X TONIC

30 ml ginu Scapegrace

East Imperial Burma Tonic

Nalijte gin Scapegrace na led, dolijte
tonikem East Imperial Burma a ozdobte
platkem pomerance (krvavého, pokud je
jehosezonaabudete hoschopnisehnat).
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HISTORIE STYLU GINU OLD TOM

Giny stylu Old Tom, tedy sladsi giny s intenzivnégjsi
chuti rostlinnych ingredienci, se vyrabély v 18. sto-
leti. Za viktorianské éry se jednalo o nejkonzumova-
né&;jsi typ ginu ve Spojeném kralovstvi mozna i proto,
Ze do ného pfidavali ptirodni cukrovy sirup. Ten mél
v dobach ilegalni produkce zajistit lepsi chut. Ten-
to klasicky styl ginu nicméné v prabéhu 20. stoleti
preddily styly London Dry, a jeho obliba upadla.

PROC PRAVE OLD TOM?

Podle legendy se nazev Old Tom odviji od nelegal-
nich prodejd ginu na pocatku 19. stoleti.

Kdyz bylo silenstvi, které se rozpoutalo kolem ginu
za viktorianské éry, v plném proudu, vesel v plat-
nost zakon, ktery pozadoval, aby vsichni vyrobci
ginu vlastnili padesatilibrovou licenci - to by v dnes-
ni dobé ¢inilo téméf 7 000 liber. Produkce ginu se
stahla do ilegality, a abyste si ho viibec mohli dop¥at,
museli jste v ulicich hledat znak s ¢ernym kocourem
(anglicky ,tom cat"), pobliz né&j vlozit minci a zasep-
tat posvatna slova ,puss puss” neboli ,¢i¢i", nadez se
z ocelové trubky zadala linout vase porce ginu. Tato

praktika byla napodobovana po celém Londyné a pro
gin se brzy ujala laskyplna ptezdivka ,Old Tom".

OLD TOMV KOKTEJLECH

Koktejly ,Tom Collins” a ,Martinez" se tradi¢né pfi-
pravuji s pouZitim gind stylu Old Tom. Rika se, ze
Tom Collins byl pdvodné nazyvén ,John Collins”, ale
¢asem sv{j nazev pozménil podle ginu Old Tom -
o tak podstatnou slozku tohoto koktejlu se jednalo.
Dnes je ,Collins” jednim z nejjednodussich a nejbéz-
néjsich drinkd na koktejlovych menu po celém svété.

S ginem Old Tom se samozfejmé da pfipravit také
fantasticky gin s tonikem!

PREDSTAVUJEME LANGLEY'S OLD TOM

Gin Langley’s Old Tom s obsahem alkoholu 47 % je
plnén do jantarové hnédych lahvi se zaslymi etike-
tami, coZz ma odrazet viktoridnskou éru. Lahev Lan-
gley's Old Tom se tak dobfe vyjima mezi ostatnimi
giny, které maji vétSinou ¢iré, modré &i zelené sklo.

Cilem Charter Brands je navratit na barové pulty gi-
novou klasiku v podobé ginu Langley’s Old Tom, kte-
ry ma byt prémiovy, ale zarover dostupny. [ |
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Léto je tady a s nim prichazi také ¢as pro osvézujici alkoholické drinky. Jed-
nim z nich je bezesporu Gin & Tonic. Pfitom to neni tak davno, co jsme mohli
zaznamenat pokles zajmu o tento jednoduchy koktejl. To, Ze nebyla tak Siro-
ka nabidka ginu, je$té nepfedstavovalo ten zasadni problém. Tim byl naopak
naprosty nedostatek kvalitnich toniku. Vstup do nového tisicileti zkratka za-

stihl vyrobce toniku tak trochu v nedbalkach.

Obrat v této neutéSené situaci nastal az s vyvi-
nutim soft drinkd Fever-Tree, které ukazaly cestu,
kudy se ubirat, mnoha dal$im vyrobcim, ktefi se
nechtéli spokojit s primérnou kvalitou. Jednim
z takovych vyrobci je i spole¢nost East Imperial,
kterd Sla jesté o krok dal nez Fever-Tree, kdyz oslo-
vila pfedni svétové barmany a s jejich pfispénim pfi-
$la v roce 2012 s fadou mixerd uréenych prakticky
vyhradné k pt¥ipravé prvotfidnich koktejld. V tomto
pfipadé se jiz nejedna o soft drinky jako takové, ale
o ultra prémiové mixery.

Kvalitni Gin & Tonic by podle mého nazoru mél byt
servirovan ve sklenici Copa Glass, ale dobfe po-
slouZi i sklenice pouzivana pro servirovani ¢ervené-
ho vina. Dal$i mou preferenci je velky kus kvalitniho
ledu, ktery se daleko pomaleji rozpousti nez vice
malych kostek, nebo dokonce ledova t¥ist, jez vam
z gin toniku udéla rychle a spolehlivé nepitelnou
véc. Nedavno jsem na jedné akci v Milané dostal
chut na Gin & Tonic, a protoze tam byl pfivés v bar-
vach Fever-Tree, objednal jsem si Hendrick's gin

Text Jakub Janecek, Foto East Imperial

s jejich Mediterranean tonikem. To jsem ale netusil,
Ze dostanu tento drink do povoskovaného kelimku
s ledovou tFisti, cherry raj¢atky a bazalkou. Jaka
degradace kvalitniho ginu a dobrého soft drinku!
Nejen Ze jsem si nepochutnal, ale v podstaté jsem
ani nevédél, co vlastné piji. Na§ sommeliér Zdenék
Zajic trefné poznamenal, Ze uz tam snad chybi je-
nom kousek mozzarelly. To, Ze bych si dal repete,
mé vsak ani nenapadlo...

S rostouci popularitou ginl i mimo tradi¢ni teri-
toria, jakymi jsou Spanélsko, Anglie nebo t¥eba
Filipiny, prakticky neuplyne tyden, kdy by nebyly
predstaveny nové druhy tohoto destilatu s vice ¢i
méné rafinovanymi kompozicemi pouzitych rost-
linnych ingredienci. Na trhu se objevilo i mnoho
tonikd, jejichz vyrobci hlasaji, jak jsou vyjimec-
né, a spottebitelim tak nezbyva nez provéfovat
a ochutnavat. To, Ze se to nakonec vyplati, snad
nemusim zddrazfiovat. Na trhu je totiz pomérné
dost tonikd, které se tvati jako nezavislé a inovativ-
ni, ale jejich kvalita mlze ¢asto znaéné pokulhavat.



GIN & TONIC

Text: Petr Kymla a Jakub Janeéek, foto: Martin Kincl

Vzhledem k tomu, Ze East Imperial disponuje v sou-
¢asné dobé ¢tyfmi druhy tonikd, rozhodli jsme se
s barmany Petrem Kymlou a LukdSem Hanzlem
otestovat, jak se hodi k jednotlivym zna¢kam gind
z nasi nabidky. Z fady tonikd East Imperial, do niz
dnes patfi Superior Tonic Water, Burma Tonic, Yuzu
Tonic a Grapefruit Tonic, jsme se nakonec rozhodli
nepouzit prvni jmenovany, tedy Superior Tonic Wa-
ter. Tento tonik je totiz uréeny pfedevsim Spi¢kovym
barmantm, ktefi oceni, Ze obsahuje pouze stopové
prvky kyseliny citronové a méné nez polovinu cukru
oproti zna¢kam Schweppes nebo Fever-Tree. Takovi
barmani potom sobé&, svym pfateldm nebo svym
zakaznikdm dokazou namichat dokonaly Gin & To-
nic s pfidanim pfirodnich citrusovych ptisad nebo
sladidel, pfesn& podle vlastni invence, reflektujici
kompozici zvoleného ginu. East Imperial Superior
Tonic Water totiz vznikla ve spolupréci s prvotfidni-
mi barmany a cilem majiteld East Imperial bylo pfi-
pravit tonikovou vodu takovou, jaka se pila na pfelo-
mu 19. a 20. stoleti. Pro ty z vas, kdo barmany nejste,
by ale prace s timto tonikem mohla byt komplika-
ci, a proto jsme se zaméfili pouze na toniky Burma,
Yuzu a Grapefruit. Nakonec jsme obménovali také
ozdobu vysledného G&T tak, aby celkové vyznéni
koktejlu bylo chutové i aromaticky co nejdokonalejsi.

TADY JSOU NASE TIPY:

TANQUERAY - tfi zastupci rodiny Tanqueray jsou
jasnym ptikladem toho, jak kazdy gin vyZzaduje tro-
chu jiné chutové partnery. Tanqueray London Dry
je vysledkem troji destilace a jeho receptura zahr-
nuje pouze ¢tyfi rostlinné ingredience. Kromé ne-
zbytného jalovce jesté koriandr, andéliku a Iékofici,
diky ¢emuz je ukazkovym zastupcem suchého stylu
ginG. Tady po jednoduchosti vola také pFiprava G&T.
Tanqueray nam nejlépe vysel s tonikem Burma a li-
metou nebo citronem. Prosté klasicky drink z klasic-
kého ginu...

TANQUERAY NO. TEN je oproti tomu krasné svézi
a citrusovy. Zatimco receptury vétsiny ginl obsahuji
pouze kdru citrusd, pfi jeho vyrobé se pouzivaji celé
plody, konkrétné bilé grepy, limety a pomerance.
My jsme se rozhodli jeho citrusové tony jesté vice
podtrhnout pomoci grepového toniku a osminky ri-
Zového grepu. Vysledkem je osvézujici drink, idealni
pro letni dny.

TANQUERAY RANGPUR je pojmenovan po ovoci,
jez tvofi dulezitou soudast jeho receptury. Rangpur
pfipomind mandarinku, je ale kysely jako limeta
a $tavnaty jako pomerané. Citrusova slozka je v ginu
Tanqueray Rangpur jasné patrnd a my jsme ji rozvi-
nuli tonikem Yuzu a kdrou z limety. Zkouseli jsme
i grepovy tonik, ale tato kombinace nam nesla tak
dobfe dohromady.

LANGLEY'S OLD TOM se jako vSechny giny typu
Old Tom vyznaduje nasladlou chuti. Od poéatku
nam bylo jasné, Ze spojeni s ochucenymi toniky ne-
pfipada v Uvahu. ldedlnim spojencem se nam stal
East Imperial Burma Tonic a drink jsme na zavér za-
st¥ikli citronovou karou, abychom trochu stahli slad-
kost destilatu. Stejnou sluzbu koktejlu prokaze také
platek citronu.
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LANGLEY'S No.8 - nedaleko Birminghamu se na-
chazi palirna Langley's, jez se pysni nejen dlouhou
historii, sahajici az do roku 1902, ale také médénym
pot stillem o objemu 4 000 litrd jménem Constan-
ce, ktery v roce 1917 vyrobila legendarni firma John
Dore & Co. Udajné jde o nejstarai kotlikové destilagni
zafizeni tohoto typu, které je v Anglii stale v provozu.
A pravé v ném se destiluje Langley’s No.8, nad¢aso-
vy London Dry s vyraznym chutovym profilem. Nej-
|épe nam tento klasicky suchy gin vysel v kombinaci
s tonikem Yuzu a zastfikem pomerancové kary. Ta
patti ostatné i k jeho rostlinnym ingrediencim, a tak
jsme se ji rozhodli pfiznat také v G&T.

ELEPHANT - afrikou inspirovany gin Elephant pat-
fi do kategorie London Dry. Vyrabi se v Némecku
a z jeho prodeje mimo jiné tézi i dvé nadace, jez se
vénuji zachrané africkych slonl. Pfiroda ¢erného
kontinentu se odrazi i v receptute - mezi 14 rost-

linnymi ingrediencemi nechybi napfiklad africky
pelynék, lvousek, harpagofyt, plody baobabu nebo
tfeba buchu. Patfi k nim ale také jablko, jez vyrobce
doporucuje pouzit i do G&T. Abychom doporuceny
perfect serve dodrzeli, smichali jsme Elephant s to-
nikem Burma a ozdobili ho tfemi platky jablka Gran-
ny Smith. Spatné nebylo ani &ervené jablko, nicméné
Granny Smith je $tavnaté&jsi a vonavéjsi.

SCAPEGRACE CLASSIC - novozélandsky gin s ob-
sahem alkoholu 42,5 % vyuzZivd dvanacti rostlin-
nych slozek. Jalovec v ni doplfiuji citronova a po-
meranéova kira, semena koriandru, kardamom,
muskatovy ofigek, hfebiéek, skotice, kira skoficov-
niku ¢inského a kofeny andéliky, Iékotice a kosatce.
V Ustech vyzniva nahotkle a ma pomérné dlouhou
dochut, a tak jsme o vhodné kombinaci s tonikem
a ovocnou ozdobou museli dost popfemyslet. Na-
konec se nam jako velmi dobré jevilo spojeni s gre-
povym tonikem. Béhem této seance jsme ovocnou
ozdobu vynechali, ale v [été jsou k dispozici napf¥i-
klad vyzralé a chutové vyrazné jahody - par platkd
urdité dokaze stahnout mirnou nahotklost drinku
a krasné ho osvézit i ovonét.

SCAPEGRACE GOLD se oproti klasické verzi lisi ve
sloZeni o tfinactou rostlinnou ingredienci, kterou je
su$end mandarinkova kidra. Jedna se o velmi vyraz-
ny, tzv. navy strength gin s obsahem alkoholu 57 %.
Je proto na zvéaZzeni, zda ho na G&T vlbec pouzit.
Mnohem vic se hodi pro koktejly, jako jsou Negroni,
Martini, Old Fashioned, Tom Collins nebo Gin Fizz,
poptipadé k piti v ¢isté podobé.

GENEROUS - francouzsky gin Generous na prvni
pohled zaujme elegantni lahvi z mlééného skla, po-
krytou kvétinovymi motivy. Uvnitf se ukryva destilat,
jenz byl podle jeho vyrobce vytvoren tak, aby pfipo-
minal zahradu Zivota a odrazel harmonii rozmanitych
chuti pfirody. Je vyvazeny, jemny a svézi a zajimavé
balancuje mezi ovocnymi, kvétinovymi a kofenény-
mi tény. Ve vlni plsobi hodné kvétinové, v chuti za-



znivaji hlavné tény jalovce, ¢erveného pepfe, citrusd,
jasminu a ¢erného bezu. Kdyz se smicha s Burma
tonikem, za¢nou na povrch vystupovat tony bezinky,
které |ze skvéle podpofit citronovou kirou. To je po-
dle nas rozhodné nejlepsi kombinace!

BROCKMANS - k botanicals britského ginu
Brockmans, jenz se destiluje ve sto let starém tra-
di¢nim médé&ném kotli, se vedle jalovce fadi borlvky,
ostruziny, kara skoficovniku &inského, lékofice, cit-
ronova kara, koriandr, andélika, pomerancova kura,
mandle a kofen kosatce. Ve vysledku se vyznaéuje
pfedevsim jalovcovymi a koriandrovymi tény, jimz
ovéem zdatné sekunduji tony bobulového ovoce.
A pravé po ném jsme sahli také pfi michaniidealniho
G&T. Brockmans gin jsme doplnili grepovym toni-
kem a na ozdobu pouzili maliny, které chut vysledné-
ho G&T skvéle dopliuji. Pfidat Ize i snitku rozmarynu,
kazdopadné tento drink - uz jen diky senzorickému
vyznéni baze -nejspis oceni hlavné zeny.

BROKER'S je gin, ktery byl uveden na trh koncem
90. let minulého stoleti. Vyrabi se v tradi¢nim médé-
ném kotlikovém destilaénim zafizeni ve 200 let staré
palirné. Jeho zaklad tvofi obilny destilat z anglické
pSenice a deset rostlinnych ingredienci: jalovec, se-
minka koriandru, skofice prava, skofice cassia, od-
denek kosatce, kofen andéliky Iékafské, muskatovy
ofisek, citronova a pomerancova kira a lékofice. Jde
o tradi¢ni, lehky styl ginu s vyraznou jalovcovou chu-
ti, a tak pro nas byl jasnou volbou tonik Burma. Jen
jsme se nedokazali shodnout, zda G&T nasledné do-
plnit osminkou limety, nebo citronu. Naopak jednot-
ni jsme v nazoru, zZe chut drinku dokonale pozvedne
stfik Angostura aromatic bitters.
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Tanqueray London Dry Gin - 510 Ké / Tanqueray No.TEN - 790 K¢



Tanqueray Malacca Gin - 1020 K& / Tanqueray Rangpur - 3 200 K& / Tanqueray Bloomsbury - 1020 K&
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Elephant Gin - 1020 K& / Langley’s No.8 - 750 K& / Langley’s Old Tom - 680 K& / Generous Gin - 890 K&



Scapegrace Classic - 1250 K& / Scapegrace Gold - 1480 K& / Broker's London Dry Gin - 390 K& / Brockmans Premium Gin - 910 Ké
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 EAST IMPERIAL

TONIKY

POPISUJE

KEVIN-LAW SMITH



Narodil jsem se na Madagaskaru a jako maly kluk jsem slychaval p¥ibé-
hy o tom, jak oba mi pradédeckové uzivali chinin, aby vyzrali nad mala-
rii. Jeden z nich priplul roku 1903 do keriského mésta Mombasa, a jak mi
vypravéla ma prababicka, kazdé tfi mésice spolu z venkova chodivali na
trh a pradéda si s sebou nikdy nezapomnél vzit gin, ktery byl soucasti chi-
ninovych pridéld. Mij tata mi také vypravél o tom, jak on se svym tatou
a dédou brali davky chininu se stavou z cukrové titiny, jelikoz se chininovy
prasek v ni¢em jiném nerozpusti. Proto pouZivame zasadné tekuty trti-
novy cukr z Indonésie, ktery aromatu doda nadech agricolu nebo araku.

Pradédecek z otcovy strany Douglas Alexander pfistal v Mombase

v roce 1903 a pak nékolik dni cestoval na tpati masivu Mount Ke-
nya, kde zalozil plantaz strom( Cinchona

Nas ptibéh tedy zacind u mé rodiny. Takze misto
toho, abychom se snazili vyrabét lepsi Schweppes
jako Thomas Henry ¢&i Fever-Tree - stejna kyselina
citronova a stejny obsah cukru - navratili jsme se
k tomu, co si mi pradédeckové davali do sklenky.
Nechtéli jsme vyrobit limonadu, nybrz pdvodni toni-
kovou vodu. Vzhledem k tomu, Ze zakladem kazdé-
ho mixeru je voda, rozhodli jsme se najit a pouzivat
takovou vodu, kterd by se mohla rovnat pramenité
vodé z roku 1903. Zjistili jsme, Ze pouze t¥i zemé na
svété mohou lahvovat vodu bez filtrace &i pasteriza-
ce - Finsko, Island a Novy Zéland a protoze muj spo-
le¢nik Tony Burt pochazi z Aucklandu, zaméfili jsme
se na mozné zdroje na Novém Zélandu. Zkoumali
jsme mineraly obsaZzené ve vodé na obou ostrovech
a nakonec jsme se rozhodovali mezi tfemi moznymi
zdroji. Volba padla na Blue Springs na severnim ost-
rové (viz. ¢lanek v ¢asopisu Warehouse #1, ¢islo 17,
kvéten 2016), odkud vodu ziskavame nepasterizova-
nou pfimo u pramene s pomoci mistni firmy, ktera se
na to specializuje.

Dal$i nezbytnou surovinou pro vyrobu toniku je
chinin. Rozhodli jsme se vypatrat pfesné ten chi-

nin, ktery byl dodavan do v3ech tehdejsich kolonii.
Komise Nizozemské Vychodni Indie tehdy vlastnila
95 % trznich monopold, a tak jsme se vydali do indo-
néského mésta Bandung a dohledali chinin ze stej-
nych plantazi, ze kterych jej ziskavali mi pradédec-
kové na prelomu 19. a 20. stoleti - jedné v Singapuru
a jedné ve vychodni Africe.

Inspiraci jsem tedy hledal v historii a pdvodnich in-
grediencich. S nejlepsimi destilatéry - Lancem Win-
terem ze St. George, Paulem Hletkem z Few Spirits,
Samem Galsworthym ze SipSmith, malym tymem
ze sanfranciského 209 Gin a s tymy znacek Tanque-
ray a Bombay Sapphire - jsme pak spolupracovali na
vytvoreni tonikd, které by dokonale podtrhly chut je-
jich gin a zaroven pokracovaly v tradici plivodnich
tonikd.

Nasledné jsem jezdil kolem svéta s onalepkovanymi
toniky, které jsem nechal na ochutnani v téch nejlep-
gich barech jako Artesian, Savoy, Connaught, Death
and Co, PDT ¢&i Employees Only. Kdyz jsem zrovna
nebyl na cestach, délal jsem ochutnavky s nejlepsi-
mi barmany v Singapuru - Michaelem Callahanem
a Zdenkem Kastdnkem z baru 28 HKS, Joelem Fra-
serem, majitelem baru Cufflink Club, a nespoétem
dalSich lokalnich barmand. Z dalSich koutl svéta
pak s Tristanem Stephensonem, Jimem Meehanem
(PDT) nebo Joshem Harrisem (Bon Vivants/Trick
Dog). Inspiraci mi byli lidé jako Jeffrey Morgenthaler,
ktery pfed lety jako jeden z prvnich na webu publiko-

Ricky Paiva, Kevin Law-Smith a Zdenék ,Zee" Kastanek
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val recepty na domaci tonik, & David Arnold, ktery
umi mistrné objasnit karbonaci, kyseliny a podstatu
chutovych profild. Byla to jedine¢na cesta, ktera ved-
la ke zrodu naseho toniku Superior Tonic Water (dnes
Old World Tonic) a nasledné také toniku Burma Tonic.

SMALL BATCH BLENDED

EAST IMPEHIA[

—

Otd World

gera

5 fl oz (150ml) BEST BEFORE: SEE NECK

EAST IMPERIAL OLD WORLD TONIC

V prvotfidnich barech, jako jsou newyorské Employees
Only ¢&i PDT, preferuji pravé Superior Tonic Water.
Nenaru$uje chut daného destilatu a nejvice se po-
doba smési, kterou mél roku 1903 ve sklence muj
pradédecek, kdyz si pfipravoval svij tonik s tekutym
titinovym cukrem, praskem chininu z kdry chinov-
niku (ze stejnych plantazi, ze kterych ziskavame
chinin dnes) a limetou. Tento tonik vznikl pfirozené
bez kyseliny citronové, pouze s kyselinou jablec-
nou - zatimco vét$ina soucasnych tonikd pouziva
pouze kyselinu citronovou, coz zplsobuje svragténi
rtd. Jak vysvétluje David Arnold ve své knize Liquid
Intelligence: ,Komeréni toniky nejsou tak dobré, jak
by mohly byt - vyrobci totiz pouzivaji pouze kyselinu
citronovou. Ta chutna jen po citronech. Az po pfida-
ni kyseliny jable¢né zaéne smés chutnat po lime-
tach. Je trestuhodné, Ze ji vyrobci toniku nepouzi-
vaji." V nasem toniku pouzivame extrakt z thajskych
limet Manao, ¢imz mu dodavame ptirodni kyselinu
jable¢nou. Vyrobili jsme tento tonic ve dvou malych
varkach, po dvou tisicich lahvi¢kach, a uvedli jej na
trh. Nicméné jsme zjistili, Ze bez kyseliny citronové
zbarvuje chinin tekutinu do Zluta, coz je pfirozeny
jev pti oxidaci ¢i sluneénim svétle. Pfestoze to neni
gkodlivé, hotely a bary odmitaly podavat Zluty tonik.
Abychom zajistili, Ze nas tonik nezezloutne, pfidali
jsme do ného procento kyseliny citronové o po-
znani nizsi, nez je bézné v dnesnich tonicich, které
obsahuji 10 % (Schweppes / Fever-Tree). Tak se zro-

dila dokonald vyvazenost citrusovych elementd na-
Sich tonikd. Obsah cukru je v p¥imé relaci s tim, co
mél mUj pradédedek ve sklenici - pfesné odpovida
mnozstvi cukru obsazeného v jeho 100 ml tekuté-
ho tftinového cukru z trzisté. Jednd se o necelych
5 ml cukru na 100 ml, coz je v porovnani se zna¢kami
Schweppes &i Fever-Tree polovi¢ni mnozstvi.

Sladkost v toniku probouzi také proces lahvovani za
studena, u kterého ale trva o hodinu a pul déle pro-
michani pfisad, v porovnani s promichanim v horké
vodé. My ale nespéchame, jde nam v prvni fadé
o vynikajici produkt.

Old World Tonic neni zadna limonada, nybrz skutec-
na tonikova voda, kterd téméF odpovida stupfitdm
Brix* a pH vody. Superior Tonic Water ma 4 °Bx a pH
4,5, zatimco vétsina limonad ma 9 az 10 °Bx a pH 2.
(VodamapH7)

*Stupné Brix (symbol °Bx) se pouzivaji pfi méfeni poméru hmotnosti

cukru a vody, ve které je dané mnozstvi cukru rozpusténo.

Old World Tonic ziskal svdj nazev podle historické-
ho putovani chinovniku z Nového svéta do Starého
- z plvodnich plantazi Jizni Ameriky (tehdej$i Novy
svét) do rukou jezuitli v Rimé& (reprezentujicim Sta-
ry svét) a dal vychodnim smérem. Ten samy jiho-
americky chinovnik byl dale pfevezen na Javu, kde
si na néj holandské obchodni spoleénosti drzely od
roku 1888 do roku 1942 monopol.
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EAST IMPERIAL BURMA TONIC

Burma Tonic se zrodil brzy po vzniku Superior Tonic
Water. Inspiroval jsem se tradici a ritualy své rodiny,
ktera si do svého odpoledniho toniku pfidavala par
stfikd bitters - coZ pomahalo nejen se zaZivacimi
potizemi, ale pokud jste si jimi potfeli kizi, odpuzo-
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valy také komary. Pomoci tohoto ,Long Pink Toniku
se vracime zpét k tradici koktejld Pink Gin a Long
Pink Gin & Tonic, kdyz se do koktejld zacal pfidavat
led. Aby se docililo vyvazenosti, byla do koktejlu jako
protivaha bitters ptidavana Spetka cukru a obvykle
také trochu vice limety. Kdyz jsme tedy vytvareli Bur-
ma Tonic, zvysili jsme obsah cukru v toniku Superior
Tonic Water a pfidali jsme tény citronové kary, aby
se tento tonik mohl jak perfektné snoubit s ginem
a bitters, tak pit samotny jako dokonald ,Indian to-
nic water”. Burma Tonic ma nejvy3si povoleny obsah
chininu na trhu (83 ppm), zatimco k tomu, aby mohl
byt tonik oznadovan jako ,Indian tonic water”, staci
55 ppm. Tento balanc suchého chininu, vyssiho obsa-
hu cukru a kyseliny citronové vytvati nesmirné lakavy
a smély tonik, ktery jakozto ,$8ampariské mezi toniky”,
jak se mu ¢asto prezdiva, pozveda Groveri modernich
tonikd. Vysledek je elegantni, protoze tonik neptebiji
chut ginu, neni pfili§ sladky ani kysely. Tim se odlisuje
pfedevsim od tonikd znaéek Schweppes ¢&i Fever Tree.

Burma Tonic dnes standardné pouziva vétsina z ,Top
50 World Best Bars” situovanych v Asii, a vétsina
prvotfidnich asijskych hotelG. Jejich obliba ale roste
i v top barech nékterych evropskych zemi.

SMALL BATCH BLENDED FINEST INGREDIENTS
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CONTAINS ALL NATURAL JAVANESE QUININE BLENDED WITH THE FINEST BOTANICALS
NO ARTIFICIAL FLAVOURS, SWEETENERS OR PRESERVATIVES
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BEST BEFORE: SEE NECK

5 fl oz (150ml)

EAST IMPERIAL YUZU TONIC

Vznik Yuzu Tonic podnitily historky mého pradé-
dedka ze Singapuru, kterého uz nebavilo zdobeni
citronem ¢&i limetou ani pouzivani chininu k odpuze-
sodovky ,tansansui”, spole¢né s nimi ob¢as dorazilo
jakési velké zZluté ovoce. Chutnalo nesmirné svéze
a bylo pfimo magickou kombinaci citronu, limety
a grepu v mandarinkové slupce. Témito pfibéhy byl

tedy Yuzu Tonic, favorit Lance Winterse z destilerie
St. George Spirits, inspirovan. Jedna se o tonik, kte-
ry barmandm pfi vyrobé koktejld nechava volnou
ruku, a to od volby destilatu az po zdobeni. Mohou
navrch polozit napfiklad snitku maty anebo tonikem
Yuzu dolit tfeba Mojito. Jeho vSestrannost je fantas-
ticka a v kombinaci s vyrazné citrusovymi giny, jako
je napfiklad Fords ¢&i Tanqueray, vytvafi svézest, jez
u klasickych gind s tonikem nema obdoby. Pokud se
pouzije s vodkou, bude mit ,Vodka & Soda" neoby-
¢ejnou lehkost a Smrnc. Svymi citrusovymi tény se
podoba toniku Fever-Tree Mediterranean Tonic, kte-
ry je véak v porovnani s nasim Yuzu olejnaty a sladsi.

SMALL BATCH BLENDED FINEST INGREDIENTS
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CONTAINS ALL NATURAL JAVANESE QUININE BLENDED WITH THE FINEST BOTANICALS
NO ARTIFICIAL FLAVOURS, SWEETENERS OR PRESERVATIVES

5 fl oz (150ml)

BEST BEFORE: SEE NECK

EAST IMPERIAL GRAPEFRUIT TONIC

Zatim posledni v fadé naSich tonikd je Grapefruit
Tonic, pro jehoz vznik byla inspiraci jednak posta-
va Harryho Craddocka z hotell Savoy a Dorchester
a jednak ma vlastni cesta, kterou jsem podnikl pfi
stéhovani ze Singapuru (pomelo) do Miami (grep).
V Miami rostou ty nejlepsi grepy na svété. Jejich slad-
kost se lisi podle toho, kdy v ramci sezony, ktera trva
od listopadu do kvétna, dozraly. My, abychom docilili
dokonale vyvazené sladkosti, pouzivame smés gre-
ktery je idealni k pfipravé rychlého ginu s tonikem.
Diky nizsimu podilu cukru a pfirozenému grepovému
aromatu vynika v kombinaci s giny Tanqueray a giny
typu London Dry. Skvéle se hodi také k doliti Negroni
¢i s tequilou k pfipravé koktejlu Paloma.

Nasi vizi pro nasledujici léta je rozsifovat komuni-
tu vétsi interakci mezi destilatéry, barmany a spo-
tiebiteli a pfichazet s novymi mixery, zalozenymi na
nasem autentickém odkazu a tradici, které budou
pro tuto komunitu inspirativni. |
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EAST IMPERIAL SODA WATER - k objevitelskému duchu, ktery je majiteldm zna¢ky East Imperial vlastni, pattilo hledani
té nejcistsi vody. Volba padla na artésky pramen na Novém Zélandu, kde se ochrané Zivotniho prostiedi vénuje maximalni
usili. Vysoce kvalitni voda propGjéuje East Imperial Soda Water neopakovatelnou, autentickou chut. 30 K¢

EAST IMPERIAL GINGER BEER - East Imperial Ginger Beer se vyznaduje pfirozenosti a svézesti téch nejlepsich zazvoro-
vych piv. Proces vafeni trva tfi dny a pouzivaji se p¥i ném jen vybrané druhy zazvoru z vychodni Afriky a vychodni Asie. Ve
srovnani s béZznym typem ginger beer ma nizsi obsah cukru a neuvéfitelné dlouhou zazvorovou dochut, a tak se dokonale
hodi k pfipravé drinkd typu Moscow Mule &i Dark and Stormy. Uplatni se ale i samotny jako alternativa k alkoholickym
napojam. 30 K&

EAST IMPERIAL THAI GINGER ALE - East Imperial Thai Ginger Ale je prvni ginger ale, pfi jehoz vyrobé se pouziva jen pfi-
rodni vytazek zazvoru, na rozdil od mnoha modernich mixerd, které vétsinou obsahuji jen malo p¥irodniho zazvoru, nebo
dokonce zadny. V ptipadé East Imperial jde o zazvor z Thajska, jenz se vyznacuje mimofadné nizkym obsahem cukru. Dlou-
hotrvajici chut zazvoru jemné vyvazuji tony tftinového cukru a citronu. Thai Ginger Ale je mimotradné osvézujici samotny,
hodi se v3ak i pro ptipravu koktejli jako jemné&jsi alternativa ginger beer. 30 K¢



IMPERIAL

EAST IMPERIAL OLD WORLD TONIC - East Imperial Superior Tonic Water je moderni verzi toniku z pfelomu 19. a 20. stoleti.
Neni to soft drink, ale opravdovy tonik a jako takovy se skvéle hodi ke spojeni s vyraznéj$imi bylinnymi giny nového zapad-
niho stylu. Pozvolna tak totiz za¢nou vynikat jemné pfichuté ginu, které jiné druhy toniku potlaéuji. Kazdy barman s jeho
pomoci mlze namichat dokonaly G&T a podle libosti do néj pfidat citrusové pfisady nebo sladidla. 30 K¢

EAST IMPERIAL BURMA TONIC - East Imperial Burma Tonic pfedstavuje moderni styl tonikd s pfidanou kyselinou citro-
novou a vy$sim podilem tftinového cukru. Ma nejvyssi obsah chininu ze vdech na trhu dostupnych napojd. Doporuduje se

k tradi¢n&jsim gintm, v nichZz dominuji citrusové tény, ale i k londynskym gindim suchého stylu. 30 K¢

EAST IMPERIAL YUZU TONIC WATER - yuzu je aromatické citrusové ovoce pochazejici ze severni Asie, rozsifené je pfe-
devsim v Japonsku. Vyznaduje se vyraznou pikantni chuti a ¢asto byva popisovano jako hybrid mezi mandarinkou a Meye-
rovym citronem. Yuzu Tonic pfedstavuje skvély zplsob, jak dodat michanym napojim nadech exotiky. 30 Ké

EAST IMPERIAL GRAPEFRUIT TONIC WATER - grapefruit, jenz pravdépodobné vznikl kiizenim sladkych pomeran¢d
z Barbadosu a pomela z Indonésie, byl objeven az v 18. stoleti. East Imperial vytvotil perfektné vyvazeny tonik z éervené-
ho grepu a pomela z jihovychodni Asie, které napoji dodava plny pomerancovy charakter. 30 K¢
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TURQUOISE BAY

Od vyrobce rumd Arcane a Beach House
je nové k dispozici rum Turquoise Bay.
Vyrabi se z melasy na ostrové Mauricius
a jde o blend rumu rizného stati, jehoz
nejstarsi slozkou je osmilety destilat.
Voni po karamelu a ovoci, nabizi ale také
tony dfeva. Na patfe je sametovy a lehky,
s naznakem tropického ovoce a karamelu.
Zakonéeni ma dlouhé a krémové.

910 K¢

CONTRABANDO

Rum Contrabando vyrabi v Dominikanské republice mistr
Don Pedro Ramon, jehoz rodina na Kubé& mnoho let provo-
zovala cukrovar a palirnu. V poloviné 20. stoleti ¢ast rodiny
emigrovala do Dominikanské republiky, kde pro vyrobu
rumu nasla idedlni podminky a zaloZila malou destilerii.
Rum pak objevil jisty §panélsky cestovatel a nékolik ne-
oznacenych lahvi pfivezl doml jako darek a pfipominku
chuti a vani, které tam objevil a které ho oslovily. Proto-
%e prvni lahve byly do Spanglska propadovéany bez celni
kontroly, spole¢nost Luis Caballero S.A., ktera rum dnes
jiz oficialné dovazi, jej pojmenovala Contrabando. Rum se
vyrabi z melasy a zraje po dobu 5 let. Ma jemné karibské
aroma plné ton sladké vanilky, Eerstvého kokosu a zralé-
ho tropického ovoce, v chuti doplnéné o tony dieva.

790 K¢

AVERNA AMARO SICILIANO

Averna je italsky bylinny likér typu amaro,
jenz byl plvodné vytvofen pro podporu
traveni. Jeho pedlivé stfezena receptura
se zrodila na po&atku 19. stoleti v benedik-
tynském opatstvi v sicilské Caltanissettég,
v roce 1868 ji viak od patera Girolama
ziskal darem obchodnik Salvatore Averna
jakoZto ocenéni za podporu obce. Likér
se vyznaduje jemnym citrusovym aroma
s tény bylin typickych pro Stfedomofi,
k nimz patfi myrta, jalovec, rozmaryn, sal-
véj a aromatické pryskyfice. Na patfe je
sametové horky, vynika tony pomerance,
|ékofice a bylin.

390 K& (0,71) / 520 K& (11)

TEELING BRABAZON

Brabazon Bottling Series nese jméno Williama Brabazona, tietiho hrabé z Meath,
ktery dohlizel na dublinskou oblast Liberties v dobé jejiho primyslového rozvoje
a prvni zlaté éry dublinské whiskey. Palirna Teeling dnes sidli pravé na tomto
misté a jeji limitovana edice ptichazi v dobé, kdy se dublinska whiskey vraci
na vysluni. Series No. 1 je sloZena ze Sesti single maltl rizného stafi (2001 az
2008), které zraly &i dozravaly v riznych sudech po sherry, véetné& malych 220li-
trovych sudd po sherry Pedro Ximénez a Oloroso. Whiskey ma zemité aroma
s tény suseného ovoce, prazenych liskovych ofechd, marmelady a pfipaleného
karamelu. Ma mimofadné plnou, nasladlou chut s tény Eervenych bobuli, ofech(
a karamelek a naznakem lékofice a hiebi¢ku. Lahvovana byla p¥i 49,5 % bez po-
uziti filtrace zastudena.

1830 K¢



GLEN GRANT 10Y.0.

Palirnu Glen Grant v roce 1840 zaloZili brat¥i John a James Grantovi. O 32 let poz-
déji se do ¢ela spoleénosti postavil James ,The Major” Grant, ktery zavedl mnoha
vylepseni, jez se v palirné pouzivaji dodnes. Patfi k nim velmi vysoké destila¢ni kotle
a revolu¢ni deflegmator, diky némuz se z kotld dostanou jen ty nejjemnéjsi pary. Vy-
sledkem je lehky a zaroveri komplexni destilat s jemné&jsim aroma. Vyznaduje se tony
sadového ovoce a sladu a jemnym mandlovym zavérem. Je to jedina whisky, kterou
Jim Murray ve své publikaci Whisky Bible pét let po sobé ocenil titulem Nejlepsi skot-
ska single malt (10leta a mladsi). K dispozici je i krémova Major's Reserve bez udani

stafi a 12 Y.O. doplnéna o tony kofeni.

830 K¢

ZACAPA EDICION NEGRA

Rum Zacapa Edicién Negra je inspirovan
pfirodou Guatemaly a temnym ohném
tamnich sopek. V chladném klimatu gua-
temalskych hor pomalu zraje nejdfive
systémem solera, na zavér je ale uloZen
do znovu silné vypalenych dubovych
sudd po bourbonu. Diky tomu v ném
zesili dfevité, kofenéné a koufové tény,
které Edicién Negra odlisuji od ostatnich
rumid Zacapa. V aroma se projevuji ka-
ramelizované ovoce, Svestky a rozinky,
které jsou dokonale vyvazené jemnymi
koutovymi tény. Na patfe se v explozi
chuti snoubi koufové tény s ¢okoladou
a suSenym ovocem.

1790 K& (0,71) /1990 K& (11)

DIPLOMATICO SINGLE VINTAGE 2002

Diplomatico Single Vintage, mimofadna ro¢nikova edice
vyrabéna v limitovaném mnoZstvi, pfichazi v novém ro¢-
niku, z rumG destilovanych v roce 2002. Destilace pro-
béhla ve starobylém médéném destila¢nim kotli a v tzv.
batch kettle. Jednotlivé rumy byly poté uloZeny ke zrani
do sudl po bourbonu a single malt whisky. Poté byly pe¢-
livé michany a na konci vyrobniho procesu byl rum ulozen
do sudU po prémiovém sherry, které mu dodaly zavéreény
dotek. Ro¢nik 2002 se vyznacuje omamnym aroma vanil-
ky a mandli s naznakem zlutého melounu. Na patfe je pliny,
s tény vanilky, dfeva, tabdku, rozinek a karamelu. Ma lehce
suché zakonceni a velmi dlouhou dochut s tény suseného
ovoce.

2 650 K¢

TROIS RIVIERES VSOP

Alkoli zUstava vérny stylu znacky, do-
konald jemnost a delikatni plnost &ini
z Trois Rivieres VSOP vskutku mimo-
fadny rum, ktery oslovi jak rumové
nadSence, tak skute¢né znalce tohoto
destilatu. Jde o vyvaZeny blend rumd,
jez zraly v praméru 5 let. V jeho vini se
postupné rozvijeji lehké tény tabaku,
perniku a suseného ovoce. Ma dokonale
jemnou, opulentni a vyraznou chut s na-
znakem suseného ovoce, medu a kofeni
a robustni zavér, ktery se z (st jen velmi
pomalu vytraci. Trois Rivieres VSOP si
Ize vychutnat samotny nebo jako sou-
¢ast michanych napoji.

1140 K¢
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WAREHOUSE #1 UZ OD DESETI

Nas showroom Warehouse #1 nové otevira o hodinu dfive. Jsme
tu pro vas od pondéli do patku od 10 do 19 hodin.

ERWIN LEDER V ROLI AUGUSTUSE BULLEITA

V sobotu 8. ¢ervence byl kousek od Vidné v prostfedi staré tovar-
né Erbse Buckneudorf oficidlné pfedstaven desetilety bourbon
Bulleit v ramci postupného uvadéni tohoto bourbonu na evropsky
trh. O welcome drink s patfi¢nym vykladem se postarali zastup-
ci prazského AnonymouS Baru, nasledovala ochutnavka Bulleit
Bourbonu, Bulleit Rye, a hlavné nového bourbonu Bulleit 10 Y. O.
Zlatym hiebem celé akce, na které vystupovali hudebnici a tane¢-
nice a kde jste se mohli nechat potetovat, nebo oholit, bylo pred-
staveni rakouského herce Erwina Ledera v roli Augustuse Bulleita.

NOVi RUMOVi AMBASADORI

Nase ambasadorské fady se rozsitily o dvé nové posily.
Luka$ Hanzl, ktery mnoho let plsobil v renomovaném
Tretter's baru, se stal sou¢asti tymu UPB a zarovefi am-
basadorem zna&ky Diplomatico v Ceské republice.

Vasek Jahn, jehoZ koktejly si mdzete vychutnat v praz-
ském baru La Casa Havana de la Vieja, se stal ambasa-
dorem agricole rum@ znaéky Trois Riviéres. Pokud mate
zajem o fizenou degustaci rumd Diplomatico &i agricole
rumd Trois Riviéres v podpalubi prodejny Warehouse #1,
napi$te nam na info@warehousel.cz. Pokud mate za-
jem o proskoleni personalu vaseho podniku na nékterou
z téchto znadek, obratte se na svého obchodniho zastup-
ce spole¢nosti UPB.

© Martin Kincl

© Martin Kincl



VELIER OSLAVIL 70 LET EXISTENCE

Italska rodinna spoleénost Velier, kterou vedou bratfi Luca
a Paolo Garganovi, oslavila 8. kvétna béhem akce s nazvem
Velier Live 2017 uz 70 let své existence.

Kazdoroéni prezentaéni akce probé&hla v MegaWatt Courtu
v Milané a vedle zastupcl dodavatell destilatd z celého své-
ta avin Triple ,A" z Italie a dalSich vybranych zemi byla hlavni
hvézdou doprovodného programu této akce jamajska mento
skupina The Jolly Boys z Port Antonia, zaloZend v roce 1945.
Jeji zpévak Albert Minott bohuzel 30. ¢ervna ve véku 78 let
zemfel na verandé svého domu v Port Antoniu.

The Passenger - The Jolly Boys (3:01)

KRYSTOF HORDINA NA ETIKETE CLAIRINU

Cesky barman Krystof Hordina, ktery se G&astnil historicky
prvni soutéZe o nejlepsi Clairin koktejl na Haiti a vyhral ji,
je zv&&nén spolu s dalimi sedmi finalisty na zadni etiketé
Clairin World Championship 2016. Jedna se o blend Clairin(
Sajous, Vaval a Casimir a stoji 1 100 K&.

© Jakub Janecek

DELIKVENTI PlJi 100% TEQUILU CABRITO

V sobotu 1. &ervence vystoupila v Praze na Stvanici americka
hip-hopova skupina Deliquent Habits v ramci Open Air Festiva-
lu Mystic Sk8 Cup 2017. To, Ze ma tato popularni formace z Los
Angeles rada tequilu, asi nikoho neptekvapi, ze se ale 0 100%
agave Tequilu Cabrito rozdélila béhem koncertu se svymi fa-
nousky, bylo velmi sympatické.

HENRI GIRAUD FUT DE CHENE ,BY THE GLASS"

V prazském Zdenek’s Oyster Baru a brnénském Retro Consis-
toriu mate jedine¢nou moznost ochutnat $ampariské Henri Gi-
raud Fat de Chéne Multi Vintage formou ,by the glass”. Grand
Cru Fat de Chéne se sklada ze 70 % z hrozni odridy Pinot Noir
az 30 % z hrozni odriidy Chardonnay sklizenych vyhradné z vi-
nic v Ay. Je to cuvée tfi ro¢nikd, které se nechava kvasit po
dobu 12 mésicl v sudech z dubli argonského lesa. Krasné lahve
tohoto Sampariského jsou pro zminéné podniky dodavany do-
konce s jejich vygravirovanymi logy.

(Zdenek's Oyster Bar ma navic v nabidce celou fadu $ampan-
skych vin Henri Giraud.)

© Frantisek Ortmann

113



114

Tuto nevsedni kombinaci jsem pripravil pro druhé semifinale Diageo Re-
serve World Class 2017, kde bylo zadani IS FRESH THE BEST? Méli jsme
se zamérit na sezonni suroviny a také brat ohled na zivotni prostredi
a nasi planetu. Bylo to v sezoné medvédiho éesneku, libec¢ku a ostatnich
bylinek, jesté poradné nic nekvetlo. Z bilého vina, kienu, libecku, me-
dunky, kopfivy a jitrocele jsem udélal cordial a ten nasledné michal s gi-
nem Tanqueray No.10. Koktejl jsem pojmenoval Bohemian Forest Gimlet.

P¥i pfipravé cordialu je tfeba dbat a nezapominat na
jednu zasadni véc. Pouzité bylinky se musi spafit - to
znamena na vtefinu dat do vafici vody, hned vyjmout
a vlozit do studené vody s ledem. Zdstanou nam pak
krasné zelené. Kfen pak pfidame v podobé cerstvé

stavy a vSe promichame s vinem v termo mixéru.

Jako servis mi poslouzilo ufiznuté prkénko, jedla hlina
(strouhanka obarvena sépiovym barvivem) a ¢erstvy
mech. Vse bylo dokola obehnané kameny a jako oz-
dobu jsem poutzil Eerstvy hefmanek, jenz tak trochu
k Tanqueray No.10 patti, nebot Cerstvé kvéty het-
manku se p¥i vyrobé tohoto krasného ginu pouzivaji.



© Martin Kincl

Celé zadani mi pfislo pomérné narocné, ale kdyz
se nad tim ¢lovék zamysli, je to pravda - nejvic
nasi planetu zatéZuje uhlikova stopa. Vidyt je to
hloupost, mit v baru v zimé ostruziny tfeba az
z Mexika...

Proto bychom se méli snazit jist, pit a zit vic zele-
né neboli vic sezonné. V kazdém mésici je néjaka
surovina sezonni a jsme to my kuchafi a barmani,
kdo dava lidem na vybér. Zkuste to také a tfeba
i zdruhé stranky baru nebo zidle v restauraci. Moz-
na pak pfi cestovani zjistite, kolik existuje nepo-
znanych chuti.

Na Vase zdravi!

Drink kvartalu
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BOHEMIAN FOREST GIMLET
50 ml Tanqueray No. Ten
30 ml Forest Cordial

Pfiprava v michaci sklenici

Milan Zales$ - Bugsy's Bar ,Living Cocktails”
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Ctvrtého &ervna se rozdunély kuleénikové stoly
koulemi v prazském Billiard Centru MSK v Cipu, kde
se utkalo 21 hracd. Cilem této akce nebyl pouze ku-
le¢nikovy turnaj, ale i utuzeni komunity okolo whis-
key Bulleit, kterou se snazi ,Bulleitman” Jaroslav
Modlik v Ceské republice vytvatet a udrzovat. Jedna
se o lidi, ktefi maji nadSeni pro svou praci a pro dob-
rou whiskey. Barmani, holi¢i, tatéfi, kuchafi, femesl-
nici - vSichni byli vitani. VSichni, kdo radi prekracuji
svoje hranice, jak napovida nazev Frontier Whiskey.
Pravé ,Bulleitman” Jaroslav Modlik byl pofadate-
lem akce. Turnaje se zu¢astnili barmani z prazskych
cocktail barll, restauraci a klubd, ale i lidé mimo
gastronomii, napfiklad od filmu. BBB probihal celé
odpoledne a hrala se klasicka hra na celé a pllené
koule s nazvem ,osmicka”, kterou v Gvodu turnaje
predstavil Jan Janata, nékolikanasobny mistr repub-
liky, jenz zastaval roli komisafe a dohlizel na chod
soutéze.

Cely pribéh akce doprovazel stylovou hudbou &es-
ky DJ Forrest Pine ve stylu country-rapu a navodil
tak spravnou atmosféru. Na Bulleit Baru méli sou-
tézici moznost ochutnat nékolik Bulleit signature
cocktailG, at uz whiskey sezonni punche, nebo
highballs, ale i par vynikajicich drinkl z prazskych
bard, napfiklad L'Fleur Bar, Anonymou$S Bar a Ban-
ker's Bar. O vynikajici obcerstveni se postarala re-
staurace Spejle.

Po nékolika naroénych kolech se Ctyti nejlepsi hradi
utkali o prvni, druhé a tfeti misto. Hry byly vyrov-
nané a losovalo se, kdo s kym za¢ne hrat. Néktefi
hraci méli bohuzel smalu, Ze vypadli béhem prvni-

ho kola, takze nemohli své dovednosti ukazat poz-
dé&ji. Treti pFicku nakonec obsadil Nik Kugultinov
a druhé misto Jan Teska z prazského Bugsy's Baru.
Na prvni pozici se umistil a vitézem celé soutéze se
stal Stanislav Bittner z restaurace a rock klubu Ojai
Letriany, ktery na svou vyhru fekl jen to, Ze ,Uterni
tréninky s Vilémem Cokem u nas v klubu se vypla-
tily". Kazdy soutézici byl odménén lahvi a malymi
pozornostmi, nejlepsich deset dostalo vygraviro-
vanou kouli Bulleit na pamatku, druhy a tfeti obdr-
zeli vécné ceny. Vitéz soutéze Standa Bittner ziskal
i tago Bulleit. Tago slouzilo jako vstupenka k ucas-
ti na findle Bulleit Billiard Bunch ve Vidni, kde nasi
republiku Standa reprezentoval. Proti sobé se tam
postavili ti nejlepsi z Vidné, Mnichova a nas jeden
zastupce z Prahy. Celkové se findle zG¢astnilo deset
hra¢d. Standa se dostal po naroéném celodennim
turnaji, kdy kazdy hral proti kazdému, na tfeti pFic-
ku, pficemz skoncil tésné za hra¢em z Vidné. Pro
Standu byly hry ve Vidni slozit&jsi, jelikoz se hrala
+devitka”, ktera se hodné lisi od klasické ,osmicky".
Hra spodiva v zarazeni kouli od jedné do deviti po-
stupné. V této hie existuje par fint, diky kterym se
da hra vyhrat b&hem nékolika Stouchnuti, na coz
Standa v prvnich hrach doplatil, jelikoz o téchto fin-
tach nevédél. Porval se ale o co nejlepsi umisténi
a ve vysledku bral krasné tfeti misto. Celkové vyhral
hra¢ z Mnichova, ktery &elil Standovi ve své prvni

soupefem celého turnaje.

Bulleit Billiard Bunch byla prvni etapa akci Bulleit to-
hoto stylu v CR a ihned po ni se za&inaji pfipravovat
dalsi. A my se téSime!
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Hamish Smith profil

TOMAS
ESTES

Hamish Smith, zastupce séfredaktora britského odbor-
ného casopisu Drinks International, se setkal s jednim
z nejvétsich pFiznivcd mexické kultury - Tomasem Este-

vewvrs

se mozna mohlo na prvni pohled zdat.

Text: Hamish Smith, foto: Martin Kincl
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Tomas Estes rozhodné nevypada jako Sampion
ve wrestlingu, a pfesto jim byl. Ma totiz rad vyzvy,
vlastné je miluje - vytvarel si je a nasledné je pfeko-
naval po cely svj Zivot.

»Na stfedni Skole jsem zavodné zapasil - byl to wrest-
ling v olympijském stylu, nikoli WWE (World Wrest-
ling Entertainment) - a pak jsem Sel zapasit na uni-
verzitu," fikd Tomas Estes. ,Zapaseni pro mé bylo
nesmirnou vyzvou. Pfedstavte si trénovat cely rok
a pak nastoupit proti nékomu, kdo vas chce sundat.
Sice jsem 98 procent svych zapasud vyhral, ale pro
vyhru jsem to nedélal. Zapasil jsem proto, abych za-
pas zazil a abych ho délal stylové. Moje techniky byly
odvazné a vypadaly, Ze jsou nad mé schopnosti.”

To bylo pfed padesati lety. KdyZ se na to Estes diva
dnes, ve svych 70 letech, vidi v tom tento amba-
sador destilatl z agave a majitel tequily Ocho jisté
schéma. ,Kdyz jsem byl teenager, myslel jsem si, ze
pro mé& ma nejvétsi cenu muj vlastni rozvoj. Snazil
jsem se tedy rozvijet vytvafenim véemoznych vyzev.
V Sedesatych letech bylo dospivani zajimavé. Valka
ve Vietnamu byla v pIném proudu a pro Estese, kre-
ativniho, liberalniho a hloubavého ¢lovéka, dzungle
indocinského poloostrova nepfedstavovala zrovna
nejlepsi misto, kde se realizovat. ,V roce 1966 probi-
hala socialni revoluce. Kazdy, kdo pfisel o sva lidska
prava, se jich snazil znovu nabyt. Ma socialni skupi-
na se tehdy snazila spole¢nosti néjakym zplsobem
odvdédit. At uz se jednalo o mirové sbory &i dobro-

volnictvi, chtéli jsme nécim ptFispét. Ze mé se stal
stfedoskolsky uditel - a trenér zapasu.”

Mozna jste také méli ucitele, jakym byl Estes, na
kterého nikdy nezapomenete - toho férového, ktery
mél pochopeni, vypravél pfibéhy a byl pro vas inspi-
raci. ,Irsky basnik William Butler Yeats fekl: Vzdélani
neni plnénim dzberu, nybrz zazehnutim ohné." Mél
pravdu. Studium by mélo byt vzrusujici, posilfiujici...
J& udil studenty prvniho ro¢niku, coz pro mne bylo
velice motivujici.”

Tomas Estes byl sedmym rokem uéitelem angli¢tiny
v Los Angeles, kdyz mu do cesty vstoupila dalsi vy-
zva. V roce 1970 odcestoval do Evropy. Sami si nej-
spi$ udélate obrazek o tom, co to znamena, kdyz Es-
tes fekne, Ze tehdy ,poznal Amsterdam”. ,Citil jsem,
Ze se v tom mésté o sobé mnohé naud¢im. Chtél
jsem se tam prestéhovat, ale jakozto ucitel na stat-
ni Skole jsem nevédél jak." PFisel na to pfi své dalsi
cesté, pfi té, jez nakonec definovala jeho dalsi Zivot.
.Vydal jsem se na vylet autem se svou tehdejsi Zenou
a nasim sedmiletym synem. Jeli jsme z Los Angeles po
panamerické dalnici do Mexika a Stfedni Ameriky. Bé-
hem cesty jsem pfemyslel nad tim, jak se pfestéhovat
do Amsterdamu. Dosel jsem k nazoru, ze bych mél pfi-
jit s né&im, co zaplni diru na trhu: mexické jidlo. Zadny
restaurant ve stylu cantiny - velky bar, moderni hudba
a boufliva atmosféra - tam nikdo neprovozoval.”

Estesovi mexicka kultura nikdy nebyla cizi. Vyrastal
na vychodé LA, po boku tamni mexické komunity.
+Vzdycky mé bavila mexicka mladez a kultura. Bylo na
nich néco poutavého a opravdového. Kdyz mi bylo
patnact, pfebihal jsem hranice. Vétsina Mexi¢an(
chtéla proklouznout do Statd, ale ja se plizil do Me-
xika. Tijuana byla skute¢nym méstem hfichu. Mohl
jsem pit alkohol, chodit se divat na holky a koupil
jsem si tam tehdy i vystfelovaci nGz..."

NEBETYCNY USPECH

S ptichodem roku 1976 byl jiz Estes ptipraven sdilet
svou lasku k mexické kultufe s Evropou. Prodal vse,
co vlastnil, a nashromazdil tak 15 000 dolard. ,Diky
pomoci pratel z Nizozemska to stadilo. Oteviel jsem
si v Amsterdamu restauraci Café Pacifico. Méla ne-
smirny Uspéch.” V Evropé do té doby takovy podnik
neexistoval. PFivabil také mnoho celebrit. ,Byla tam
napfiklad Tina Turner nebo Debbie Harrie, zpévacka
skupiny Blondie, ktera jednou &ekala tfi hodiny na
baru, nez si mohla sednout.”

V roce 1982 oteviel Estes dalsi pobocku v Londyné,
v roce 1984 v Pafizi, v roce 1986 v Koliné nad Ry-
nem (Cafe Especial), v roce 1988 v Milané a v roce
1997 v Sydney. Bar La Perla otevfel roku 1988 v Pafizi
a roku 1997 v Londyné. Estes spoleéné se svym ob-
chodnim partnerem Philem Baylym vymyslel, navrhl
a otevfel 18 podnikd - v8echny v mexickém stylu.



V obdobi boomu mexického pohostinstvi v Evropé
si Estes uvédomil, Ze lidé netihnou pouze k mexické-
mu jidlu, ale také k destilatim z agave. ,Uz roku 1977
jsem do Amsterdamu dovezl prvni paletu mezcalu,
popularité se ale tésila pfedevsim tequila.” Destilaty
z agdve zacdinaly byt ale stale vyhledavané;jsi. ,Snazil
jsem se o kategorii tequily zjistit co nejvic. V osm-
desatych letech jste se na webové stranky jesté po-
divat nemohli, takze jsem informace o produktech
ziskaval od danych znacek anebo béhem svych cest
po Mexiku. Objizdél jsem destilerie, ale neda se Fict,
ze bych chodil na exkurze - tehdy se jesté nic tako-
vého nedélalo a ja byl navic jedinym navstévnikem.
Kdyz jsem vice porozumél vyznamu tequily, zjistil
jsem také, jak dllezity je marketing. Ten jsem si ale
délal podle sebe. Byl jsem jednim z lidi, ktefi o tequi-
le méli dost informaci, a tak jsem si fekl, Ze o ni mazu
mluvit a psat. V osmdesatych letech jsem o tequi-
le zadal psat do odbornych publikaci a v tom jsem
se nasel. Nesmirné mé to bavilo. Tequileros neboli
znalci tequily, ktefi radi €etli jeden z mexickych ma-
gazind, do kterych jsem psal, s nazvem 100% Tequi-
la“, vidali mé jméno. Chtéli védét, kdo je ten chlapik,
kterému otiskovali jeho ¢lanky. Uvédomovali si, ja-
kou silu to ma.” Tomas Estes skrze své psani budoval
vlastni znacku, coz zvy$ovalo jednak povédomi o te-
quile, ale také divéryhodnost jeho barl.

V roce 2008 Estes uved| na trh tequilu Ocho, ktera

klade dlraz na odli$nosti terroirl v Los Altos neboli
na vysociné mexického statu Jalisco. Barmanska ko-

munita ji sice ptijala velmi dobre, ale tento Uspéch si
vybral i jistou dan.

Protoze se Estes vénoval ptedevsim tequile, musel
omezit provoz svych barl. Londynské El Nivel a La
Perla byly v Fijnu prodany, takze uz zbyva pouze La
Perla v Pafizi a Café Pacifico v Londyné. ,Zbavuji se
pravé svého podilu v restauraci Café Pacifico ve pro-
spéch spoleénikl. Drzitel akcii je véetné mé osoby
sedm, pfiéemz ja budu mit mensinovy podil. Chtél
jsem byt i naddle majitelem baru - a soucasti komu-
nity -, ale mél jsem to udélat uz tak pfed péti lety.”
Tomas Estes je toho nazoru, Ze dostateéné pohoto-
vé nezareagoval na zménu prosttedi - pfedevsim na
prudky narGst najemného. ,Nepfizplsobil jsem se
té zméné a navic jsem svou pozornost upiral jinam.
Stydim se to pfiznat, ale uz jsem se tomu neoddaval
naplno, uz jsem neudaval trend, tak jako prvnich 25
let a nechal jsem ty bary tak trochu ve stychu.”

»Zabyvam se ted’ vice tequilou a méné bary.” Tomas
Estes se nyni mdze vénovat tequile tak, jako jesté
pfed nékolika lety nemohl - ma svobodu, diky kte-
ré se maze své Tequile 8 vénovat s veskerou laskou
a pédi. ,Cim jsem stardi, tim mendi mam nutkani si
néco dokazovat,” fika. V jeho slovech je patrna jista
reflexe - vitézny cisaf, jehoz impérium mozna upada,
ktery si je ale védom toho, Zze zménil kulturu doby,
ve které Zije. Na Estese, jakoZzto ambasadora desti-
|atd z agave a majitele tequily Ocho, jez jde od Uspé-
chu k Uspéchu, ¢ekaji ale jisté jesté dalsivyzvy. W
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S Tomasem Estesem, majitelem znaéky Tequila 8,
jsme vas prostiednictvim naseho éasopisu sezna-
mili v 18. &isle, které si mizZete prohlédnout a pie-
éist na www.warehousel.cz. Jedna se o chlapika,
ktery je jednak uznavanym ambasadorem tequily
a dalsich destilatt z agave, ale také sommeliérem,
ktery jako prvni prokazal vliv teroaru na chut tequi-
ly. To se mu podarilo spoleéné s majitelem desti-
lerie La Altefia, Carlosem Camarenou, kde se jeho
Single Estate Tequily 8 vyrabi.

Vzhledm k tomu, Ze je v sou¢asné dobé Tequila 8 po-
dle barmant a majitel nejlepsich bar( svéta nejvice
v kurzu a zaroven je také druhou nejprodavané;jsi
tequilou, rozhodli jsme se tohoto zajimavého chlapi-
ka na konci ¢ervna pozvat do Prahy. Cilem bylo, aby
osobné prezentoval svou znac¢ku a také, aby jakozto
¢lovék z nejpovolanéjsich odpovédél pozvanym hos-
tdm na jakékoli otazky spojené s tequilou, nebo p¥i-
padné i s dalSimi mexickymi destilaty z agave.

Nas plvodni rozhovor s Tomasem Estesem mUzete

najit ve zminéném 18. ¢isle naseho &asopisu, a tak
jsem mu poloZil pouze par dopliujicich dotazd.

Jak by se podle vas méla vyrabét kvalitni tequila?

Pro mé je to predevsim v respektu na tfech Urovnich.
Za prvé, respekt k rostliné samotné. Starat se o to,
aby byla zdrava, aby rostla pfirozené, bez oslabovani

chemikaliemi, jako jsou herbicidy, pesticidy a chemic-
ka hnojiva, protoze ty se dostavaji do rostliny a my je
nasledné konzumujeme. S tim logicky souvisi respekt
k zakaznikdm, kterym chci dat to nejlepsi. A v nepo-
sledni fadé je to respekt k vyrobnimu postupu, kde
mi jde o to, aby byla tequila vyrabéna s nalezitou péci
a cilem vyrobit nejlepsi mozny produkt bez ohledu na
naklady.

Néktefi z velkych vyrobct, jako naptiklad Patrén,
toho dosahli i pfesto, ze vyrabéji ro¢né 2,3 nebo
2,4 milionu devitilitrovych beden tequily a neustale
v prodejich rostou.

Na druhé strané existuji vyrobci, kteti byli velice hrdi
na svij kvalitni produkt, kterému po generace davali
lasku a pédi, ale nakonec jej prodali nadnarodni spo-
le¢nosti. Myslim, Zze mohu mluvit naptiklad o tequile
Sauza. V roce 1976 rodina Sauzi prodala svou znacku
tequily spole¢nosti Pedro Domecq a ze znacky, ktera
byla jedinou pro rodinu Sauza, se stala jedna z mnoha,
kterou méla v portfoliu spole¢nost Pedro Domecq.
Byla tedy tak trochu ztracena a netésila se takové
pozornosti, lasce a respektu. Potom Allied Breweries
prevzaly Pedro Domecq a vznikla spole¢nost Allied
Domecq a tak doslo k dal$imu nafedéni lasky a pozor-
nosti... Allied Domecq byla totiz akciovou spoleénosti,
ktera, jestli se nepletu, ma za povinnost maximalizo-
vat profit svych akcionafl. Kdyz tedy padl navrh, aby
se usetfily néjaké penize na vyrobé tequily a tim se
alespori kratkodobé zvysil profit, tak to udélali. Trochu
»obrousili hrany” a vydélali vice penéz, trochu usettili



tady na tom a trochu na tomhle a zvysili profit. Existuji
ale lidé, jako je tfeba nad$enec mezi barmany Bobby
Huegel, jehoz houstonsky Anvil Bar & Refuge v Texa-
su je neustale hodnocen mezi nejlepsimi bary svéta.
Bobby je velmi inteligentni barman, ktery se zajima
o destilaty z agave a oteviené hovoti proti tém spo-
le¢nostem, které ztraceji respekt a nevénuji dostatec-
nou péci svym produktdm. Jednou jsme porovnavali
tequily v San Antoniu, jesté s barmanem Johnem Ga-
rettem, ktery vzal staré a nové lahve rliznych znaéek
tequil, a mohu Fici, Ze tam byly obrovské rozdily. Né-
ktefi vyrobci se sami vystavuji kritice za to, Ze ztratili
kvalitu, co? je ale tézko definovatelny pojem. Rekné-
me, Ze ztratili respekt, coz ale mize byt také tézko
definovatelny pojem. Ztratili pé¢i, hrdost a to, ¢emu
Rekové fikaji ,meraki”. Je to, jako kdy? jdeme na na-
vitévu k prateldm, ktefi pFipravuji vecefi. Uréité v tom
bude hodné meraki. Kdyz ptjdeme do restaurace, asi
to bude jiné, a kdyz pdjdeme do fast foodu nebo do
velké zavodni jidelny, bude tam je$té méné meraki*.

Kde jste se s tim Feckym slovem meraki setkal a co
vlastné znamena?

Poprvé jsem se s nim setkal v Aténach v jednom baru
orientovaném na molekularni mixologii. Bylo tam moz-
na 60 barmand a j& jsem jim vypravél o Tequile 8. Rekl
jsem jim, Ze nemohu uvést, Ze se jedna o ,craft’, ,ar-
tisanal” nebo ,hand-made” tequilu, protoze tato slova
byla médii zneuzita svym astym pouzivanim, ze jiz
ztratila svdj vyznam. Co ale mohu Fici je to, Ze je tato
tequila vyrobena s nadsenim, s hrdosti, péci a laskou.

Jeden z t&ch Rekd tvrdil, Ze na to maji jeden vyraz a tim
je meraki. Ptal jsem se na pfeklad, ale vyznam se ¢asto
trochu lisil, a tak jsem pochopil, Ze to slovo obsahuje
v8echny vyrazy, které jsem uved|. Myslim, zZe se to da
vztdhnout i na vase podnikani. Hned kdyz jsem vidél,
jak délate véci u vas ve firmé, mé to napadlo.

Mél byste néjaké zasadni sdéleni pro nase étenare?

Rekl bych, e neni jedno, co ptijimame do svého téla.
Vidél jsem dnes rano, jak opatrné vybiras, co si das
k snidani. Myslim, ze je to ohleduplnost k sobé sa-
mym, dbat na to, co jime a pijeme. Vzdélavejme se,
informujme se online a konzultujme véci s lidmi, kte-
rym muizeme dlvéfovat. Tak jako ja jsem se té véera
zeptal, jaka je nejlepsi slivovice, a ty jsi mi doporudil
tu od Kleinera. Mohu na tebe dat, protoze ti ddvéfuji,
nemluvé o tom, Ze jsem mél moznost ji také ochutnat,
coz je mimochodem ve vasem obchodé skvéla véc.

Také si myslim, Ze by si lidé méli uvédomit, Ze svét in-
klinuje k masové produkci a globalizaci, ale Ze tam né-
kde dole existuji také slow food a organické potraviny
bez chemikalii nebo bez antibiotik a hormond, pokud
mluvime o zvitatech. Cim vice budeme podporovat
tyto vyrobce zdravych slow food potravin, tim vice
se budou moci rozvijet. Takze: Zajimejte se o to, co
konzumujete, vychutnavejte si, co jite a pijete, a pod-
porujte vyrobce, ktefi za to podle vas stoji. |

* Zeptali jsme se na vyznam slova meraki Lucie Minafové, majitelky ces-

tovni agentury Kalimera Tours, a dovédéli jsme se, Ze to slovo ma oprav-

du vice vyznamd, ale Ze se jedna o touhu a v praci potom o zapaleni.

Loma Alta blanco - 790 K& / La Latilla reposado - 910 K&
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TOMAS ESTES

PODPALUBI OBCHODU WAREHOUSE #1 - 21. 6. 2017

Jednadvacatého &ervna jsem vyzvedl Tomase na le-
tisti a zamitil s nim do hotelu Royal Prague, nedale-
ko nasi karlinské adresy. Po kratké aklimatizaci jsme
se presunuli do Warehousu #1, kde se v takzvaném
podpalubi od 19.30 konala prvni prezentace. Pozva-
nych hostl z fad majiteld restauraci, barmanu i pri-
vatnich milovnikd tequily se u nas seslo 27.

Po Palomé, tedy welcome drinku, kterym byla 100%
agave tequila blanco s grapefruitovym tonikem East
Imperial, zacala prezentace kratkym filmem o zpra-
covani agave a vyrobé tequil v destilerii La Altefia.
Film byl netradi¢né, ale mozna o to zajimavéji do-
provazen vaznou hudbou symfonického orchestru.
Po tomto Uvodu se ujal slova Tomas Estes, ktery
podle mého nazoru svym energickym vypravénim
pozvané hosty jednozna¢né zaujal. V prabéhu pre-
zentace doslo i na ochutnavku jednotlivych vzorkd
a nasledovalo pomérné velké mnozstvi dotazd, a tak
se z prezentace stala profesionalni diskuze o tequile.

Diskuze ptispéla také k tomu, Ze se pozvani hosté
dovédéli mnoho zajimavych detailG.

Ochutnavaly se tyto vzorky:
Tequila 8 Blanco La Latilla
Tequila 8 Blanco Loma Alta
Tequila 8 Reposado Loma Alta
Tequila 8 Afiejo Single Barrel

Nejprve $lo o to, porovnat dvé blanco tequily a zjis-
tit, jak se od sebe lisi ve vini a chuti. | pfesto, Ze
jsou od sebe rance La Latilla a Loma Alta vzdaleny
necelé tfi kilometry a nachazeji se v podobné nad-
mofiské vysce, rozdil byl patrny. Nasledovalo po-
rovnani tequil blanco (bilé) a reposado (ulezelé) ze
stejného rance, aby bylo mozné porovnat vliv dubo-
vého sudu po bourbonu na vyslednou chut tequily.
Poslednim vzorkem povedeného vecera byla Tequi-
la 8 Single Barrel Afiejo s obsahem alkoholu 54 %.
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TOMAS ESTES

KAVARNA CO HLEDA JMENO - 22. 6. 2017

Na nésledujici den jsme pozvali hostd o poznéni
vice, a tak bylo nutné najit odpovidajici prostor, ve
kterém bychom takovou prezentaci mohli uskutec-
nit. Volba padla na smichovskou Kavarnu co hleda
jméno a mistnost v prvnim patfe, kterou je mozné
pravé k takovym G&eldm pronajmout. Ten sal neni
pfilis velky, ale Sedesat pozvanych host( se do ného
mélo vejit a nakonec i veslo. Horsi byla skute¢nost,
kterou pravdépodobné nikdo nemohl dopfedu ole-
kavat, a sice to, Ze 22. ¢ervna padne v Praze teplotni
rekord, coz z prezentace od 14 hodin, udélalo sean-
ci na hranici Unosnosti. Musim ocenit, Ze z pozva-
nych hostd nikdo neodesel ptedéasné, coz svéddi
jednak o slusném vychovani, ale také o tom, ze jak
Estesova prezentace, tak také ochutnavka byly zaji-
mavé. Néktefi ze zajemcd dokonce odchazeli domi
s podepsanou knihou Tomase Estese Tequila Amba-
ssador nebo se signovanou lahvi vybrané Tequily 8.

Ten den se o pfipravu welcome drinku podavaného
z improvizovaného baru 1203, tedy prorezavélého
vraku Skodovky stejného ciselného oznadeni, posta-
ral Eduard Ondracek z prazského Bonvivant's baru.

Po skonéeni akce Tomas Estes jesté poskytl rozho-
vor ¢asopisu Esquire a potom jsme se jiz vypravili do
centra, kde jsme se kromé jinych zastavili v Eduar-
dové Bonvivant's baru, ktery ma Tequilu 8 jiz delsi
dobu v nabidce, a také do Black Angel’s baru na Sta-
roméstském namésti, kde ndm Michal Durinik na-
michal Gzasné prezentovany Tequila Old Fashioned
s koutem ze suchého ledu infuzovaného mezcalem.

Myslim, Zze Tomas Estes zanechal v Praze velmi
dobry dojem, a protoze jeho 100% agave Tequily 8
mame v nabidce, mizete se o jejich kvalitach pfte-
svéd¢it osobné. Pfipadni zajemci navic maji i po-
mérné velkou $anci, Ze si odnesou Tomasem Este-
sem vlastnoru¢né podepsanou lahev. |
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WORLD

CLASS®

DO FINALE PRES DVE KOLA

Text: Bara Urbanova, foto: Michal Sula

Dostat se mezi top 10 narodniho finale soutéie World Class vyzaduje
nejen barmanské dovednosti, obsahlé znalosti a dostatek kreativity, ale
také notnou davku odhodlani a mozna i trochu toho stésti. Letos to pfi-
tom méli barmani zase o néco obtiznéjsi nez v predchozich letech. De-

sitku finalista totiz uréil souéet bodl ze dvou semifinale, a tak soutézici

re

museli podat pfinejmensim vyrovnané vykony v obou.

Dvé semifinale byla soudasti programu soutéze
World Class v Ceské republice i v lofiském roce,
tehdy ale z kazdého z nich postoupilo do finale
gest nejlepsich barmand, a tak v podstaté stacilo
zazdfit pouze v jednom z nich. S tim souvisi i le-
tosni Uprava pravidel. ,Rozhodli jsme se uspofadat
dvé semifindle a do finale poslat deset soutézicich
s nejvyssim ziskem bodd, protoze nehledame bar-
mana, ktery vytvofi a odprezentuje poroté jeden
zajimavy drink, ale takového, ktery podava dobré

vykony konstantné,” fika k tomu ¢esky World Class

ambasador Petr Kymla. Poprvé byl také do semi-
findle umoznén ptistup véem barmantm, ktefi se
do soutéze v prvnim kole pfihlasili a splnili zadani
v podobé signature drinku namichaného na zada-
né téma s vyuzitim pfedepsanych destilatd. ,Chté-
li jsme dat barmanim moznost vyzkouset si pre-
zentaci pred porotou, ziskat od ni zpétnou vazbu
a na zakladé toho na sobé zapracovat. World Class
neni jednoducha soutéz, kazda moznost tréninku
se podita a kazda dobfe vyuzita rada vas muize
posunout bliz k Uspéchu,” dodava Petr Kymla.



TMAVE BAZE A DRINKY KRASNE NA POHLED

Prvni semifinale ¢eského narodniho kola soutéze
World Class se 19. bfezna odehralo v prazském
baru a klubu Le Valmont. Za bar se tu postupné
postavilo devatenact barmani a jedna barmanka,
a to jak soutézemi osttileni borci, tak Uplné nové
soutézni tvafe. Kromé jediného mimoprazského
barmana, Marka Kadrnky z brnénského baru 1920
London, se o postup do finale rozhodli zabojovat
zastupci ¢trnacti prazskych podnikt: Petr Novot-
ny, Martin Zupina a Tomas Melzer z Hemingway
baru, Filip Jancarek a Vasek Jahn z La Casa de
la Havana vieja, Marek Stochl a Jaroslav Modlik
z AnonymousS, Filip Stransky a Vaclav Snytr z Ano-
nymousS Shrink's Office, Peter Bobula ze ZanziBa-
ru, David Kawulok z Banker’s Baru, Pavel Mandrla
z Black Angel’s, Jan Mare$ z Public Interestu, Lydia
Mittdchova z Cloud 9, Tomas Nyari z BeBop baru,
Daniel Prokes z Venue, Régis Roig-Roux z L'Fleur,
Adam Smilek z Prologu a Milan Zale$ z Bugsy's.

Ukolem soutézicich bylo v &asovém limitu osmi
minut namichat a prezentovat poroté ve dvou
porcich drink, ktery vymysleli na téma First taste
is with eyes, tedy takovy, ktery zaujme na prvni
pohled. Podminkou zaroven bylo, Ze musi obsa-
hovat vyhradné tmavé baze z portfolia Diageo
Reserve, tedy rum Zacapa, whisky Johnnie Wal-
ker nebo nékterou z fady Classic Malts, bourbon
Bulleit, popfipadé tequilu Don Julio Afejo, a to
vzdy minimalné 3 cl. Pomérné prekvapivé, mozna
pod vlivem toho, Ze se globalni findle World Class
letos odehraje v Mexiku, devét barmanid svdj
drink vystavélo pravé na tequile, druhou nejéas-
téjsi bazi byl bourbon, ktery pouzili étyfi soutézici.

Porota, jiz pro prvni semifinadle tvofili globalni
ambasadorka ginu Tanqueray Stephanie Jordan
a lofisky rumunsky vitéz Costin Gache, se v sou-
ladu se zadanim hodné zaméfila na vizualni stran-
ku drinku a barmani se jeji oc¢ekavani snazili maxi-
malné naplnit. Néktefi z nich pro svou prezentaci
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oblékli kostym, napfiklad Adam Smilek zvolil me-
xické ponco se sombrerem a Daniel Prokes$ pfisel
obleéeny jako mariachi a nacini i ingredience si
pfinesl v kytarovém pouzdfe. Hned dva soutézi-
ci, Vaclav Snytr a Filip Stransky, vsadili na efektni
kouzelnické triky a dalsi t¥i si vypomohli specialni-
mi pomUckami - Filip Jan¢arek 3D brylemi, Peter
Bobula polaroidem a Tomas Melzer UV svétlem,
pod nimz jeho plvodné medové zlaty drink Fire-
fly Beauty Uplné zezelenal. Na pomysiny vylet do
Vietnamu vzal porotu Jaroslav Modlik, na vandr
se vydali s Vaskem Jahnem a Régis Roig-Roux na
né seslal boutfku. Divat se rozhodné bylo na co;
kdo byl nejlepsi, vSak zistalo utajeno - pofadi to-
tiz nebylo po prvnim semifinale zvefejnéno. Dnes
uz ovSem vime, Ze v ném nejvice zaujal Régis
Roig-Roux, a to s drinkem Storm in the Shadows.
Druhou pfi¢cku obsadil Tomas Melzer a tfeti Filip
Stransky s koktejlem Chain Reaction.

OTAZKY KOLEM CERSTVOSTI A CIRE DESTILATY

Hned druhy den po prvnim semifinale se barmani
na seminafi, jehoz hlavni hvézdou byla globalni
ambasadorka ginu Tanqueray Stephanie Jordan,
dozvédéli zadani pro druhé kolo. Téma nazvané
Is fresh the best? jim prezentoval lofisky &esky
World Class vitéz Adrian Michaléik. Jelikoz zadani
mélo formu otazky, nabidlo dvé rlzné odpovédi.
Pokud si na ni barmani odpovédéli kladnég, pro
svUj drink logicky zvolili samé &erstvé a sezonni
ingredience. Mohli z nich ale také udélat sirup,
shrub nebo tfeba dzem s tim, Ze pro zachovani
konzistentni chuti a kvality drinku daji pfed ¢Cers-
tvymi surovinami radéji prednost takto zpracova-

nym. Drink musel tentokrat obsahovat vyhradné
¢iré baze z portfolia Diageo Reserve, na vybér
tedy bylo mezi vodkami Ketel One (véetné té s ci-
tronovou ptichuti) a Ciroc, ginem Tanqueray No.
Ten a tequilou Don Julio.

Na vymysleni receptury byly t¥i tydny, nejpozdéji
do 9. dubna je bylo nutné postovat na facebooko-
vy profil soutéZe. Z plvodnich dvaceti se k tomu
nakonec odhodlalo pouze Sestnact soutézicich.
Kratce pfed druhym semifinale, které 9. kvétna
hostil prazsky bar L'Fleur, ze zdravotnich ddvodd
odstoupil Marek Stochl z AnonymousS, a tak se
o postup nakonec utkalo jen patnact stateénych.
Na pfipravu dvou porci drinku a jejich prezenta-
ci méli soutézici opét pouze osm minut. Oproti
prvnimu semifindle tequila jako baze tentokrat
zlakala pouze jediného z nich, vlastné dva - Filip
Stransky ji ve svém drinku v roli baze zkombino-
val s ginem Tanqueray No. Ten kromé néj pouzilo
jesté sedm soutézicich, Sest jich sahlo po vodce
(tfi po Ketel One Citroen, dva po Ciroc a jeden po
zakladni Ketel One). Volba mezi ¢erstvymi a zpra-
covanymi surovinami byla pomérné vyrovnana.
+Méli jsme tu koktejl s mrkvovou $tavou nebo
tfeba s chfestem infuzovanym likérem, ale také
se sirupem ze sedmikrasek a prvosenek, koptivo-
vym cordialem nebo naptiklad hefmankovo-feny-
klovymi bitters,” prozrazuje Petr Kymla a zaroven
poukazuje na to, Ze se néktefi soutézici v souladu
s aktudalnimi barovymi trendy snazili drzet tzv. no
waste policy a vyuzili ¢erstvé ingredience beze
zbytku.

Hodnoceni drinkd se v ramci druhého semifinale
opét ujali dva zahrani¢ni hosté: evropsky amba-
sador Ketel One David Beatty a Will Thompson,
jenz patfi do Diageo tymu, ktery se v ramci na-
$eho regionu zaméfuje na rozvoj programu World
Class. Oba si vykony barmanu i jejich drinky vel-
mi pochvalovali. ,Shodli se na tom, ze nedostali
vyslovené nepovedeny drink, a ocenili, ze kazdy
barman zadané téma pojal po svém,” shrnuje na-
zor poroty Petr Kymla. Nejvice je nakonec zaujal
Filip Stransky s koktejlem Don't Be Silly. V tésném
zavésu za nim byli Pavel Mandrla, ktery namichal
drink Sort It Out, a Peter Bobula, jenz sv{j drink
pojmenoval The Small Step. VSichni tfi také po-
stoupili do finale, jejich jména véak nezaznéla
v L'Fleuru, ale az druhy den v baru Anonymou$S
béhem seminafe o Ketel One, ktery vedl| David
Beatty. Petr Kymla v prib&hu seminafe podékoval
véem soutézicim a vyhlasil top 10, kam se kromé
Filipa, Pavla a Petra dostali jesté Tomas Melzer,
Jaroslav Modlik, Tomas Nyari, Régis Roig-Roux,
Adam Smilek, Milan Zale$ a Martin Zupina. [ |
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Warehouse #1 interview

Dne 23. bfezna se ptala Bara Urbanova a fotil Michal Sula.

Prahu na jafe v souvislosti s prvnim letosnim c¢eskym semifinale

soutéze World Class navstivila sympaticka a energicka Stephanie
Jordan. Globalni ambasadorka ginu Tanqueray se narodila v Londy-
né a vyrustala v Burgundsku, pro spoleénost Diageo ale zacala pra-
covat v Madridu. V roce 2011 se stala spanélskou ambasadorkou Re-
serve portfolia. ,Hledali tehdy mladou, dynamickou Zenu, ktera by
to v branzi, v niz bylo plno usedlych starsich pani, trochu rozsvitila,”
vzpomina dnes s ismévem na jeden ze zlomovych bodu své kariéry.
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Jaké je tvé profesni zazemi? Ktera z cest té pfivedla
do alkoholového byznysu?

Moje souéasna profese do znaéné miry vychazi z ro-
dinného zazemi, oba moji rodi¢e totiz dlouha léta
v alkoholovém byznysu pracuji. Otec je Kolumbijec
a matka Angli¢anka, seznamili se v 80. letech v Pa-
fizi. Ackoliv tata piivodné vystudoval prava, vénoval
se tehdy obchodovani s vinem a mama zas pracovala
v marketingu pro vinafskou spole¢nost. Nejprve Zili
v Londyné, kde jsem se jim narodila ja, pak jsme se
ale prestéhovali do Francie. Rodi¢e dnes maji v Bur-
gundsku vinafstvi - tata se vénuje vyrobé a mama
obchodu a marketingu. Ja sama jsem vystudovala
jednak mezinarodni obchodni $kolu, obor marketing
a komunikace, jednak enologii. Absolvovala jsem
také kurz WSET Diploma in Wines and Spirits, na kte-
ry se lze kromé Londyna pfihlasit i v nékolika akredi-
tovanych centrech ve Francii.

Jak a kdy se z tebe stala ambasadorka ginu Tanque-
ray?

Po skole jsem v roce 2009 odletéla do Madridu a sta-
la se tam soudasti tymu mladych talentd, jimz Diageo
umoznuje ziskavat zkusenosti v rlznych oblastech
alkoholového byznysu. Je to velka prilezitost, pro-
toze tak mate Sanci zjistit, jaké jsou vase silné a jaké
slabé stranky. Po roce prace v obchodé a po dal$im
roce v marketingu se rozhodovalo, co se mnou dal.
A jelikoz jsem byla dostate¢né zapalena a méla po-
tfebné vzdélani, schopnosti i dovednosti, dostala
jsem nabidku stat se ve Spanélsku ambasadorkou

pro portfolio Diageo Reserve. Hledali tehdy mladou
dynamickou Zenu, ktera by to v branzi, v niz bylo plno
usedlych starsich pand, trochu rozsvitila. To bylo
v roce 2011, o tfi roky pozdéji pfisla nabidka na pozi-
ci globalni ambasadorky ginu Tanqueray a ja ji velmi
rada ptijala.

Co je dnes tvou hlavni pracovni naplni?

Zadny obecné platny job description ambasadora
neexistuje, zalezi na kazdém, jak tuto pozici pojme.
Ja osobné travim hodné ¢asu v palirné a v archivech.
Velkou inspiraci je pro mé nase histori¢ka Joanne
McKerchar. Naucila mé pfemyslet nad tim, jak lze
s pfibéhy z minulosti, jez se vazou k ginu a k lidem
kolem néj, pracovat dnes. Bard je spousta, drinkl
jesté vic a ani firem, které nabizeji luxusni destilaty,
neni malo. Jeding, co nas odlisuje, jsou ptibéhy. Velmi
dllezita je autenticita a femeslna ¢ast vyroby. Hodné
¢asu travim také vzdélavanim - zamétuji se hlavné na
barmany, ale také na zaméstnance Diagea po celém
svété. V soucasnosti pisobime zhruba na 190 trzich
a mame kolem 2 000 zaméstnanci - je potfeba, aby
védéli, co prodavaji. Do mé pracovni naplné patfi také
World Class a spoluprace s marketingem, poskytuji
jim informace z rlznych trhd, tfeba ohledné aktual-
nich trendd.

Co mas na své praci nejradéji?

Up#imné&? Sanci poznavat nové lidi zanicené pro stej-
nou véc. Je skvélé byt soucasti globalni komunity,
kterou spojuje pohostinstvi. VSichni dnes vyhledava-
ji rdzné lokalni zvlastnosti a ja mam to stésti, ze mé
vzdycky nékdo z mistnich mize vzit za ruku a ukazat
mi svoji ¢ast svéta, ty nejlepsi bary, restaurace, drin-
ky ajidla, jaké zna.

Gin jako kategorie v poslednich letech roste. Jak vi-
di$ jeho budoucnost?

Je pravda, Ze v poslednich letech pFibylo neskuteéné
mnozstvi znacek. Nékteré se podle mé svymiingredi-
encemi pohybuji uz za hranici zdravého rozumu. Béz-
ny Spanélsky bar ma dnes v nabidce az stovku gind.
Barim a barmanim to dava velkou svobodu a otevira
to velké moznosti i jejich kreativité. Otazkou ale je,
zda uz by si gin nezaslouzil striktné&;jsi pravidla regulu-
jici jeho vyrobu, tfeba jako ma whisky, nebo chranéné
oznacdeni plvodu. Vyrostla jsem v Burgundsku, kde
pravidla regulujici vyrobu vin plati uz od druhé polo-
viny 19. stoleti. Spotfebitelé maji ve vysledku zaruku,
Ze za svoje penize dostanou odpovidajici kvalitu. Do-
mnivam se proto, Ze gin bude i v budoucnu dale rist,
zaroven si ale dovedu pfedstavit, ze vstoupi v plat-
nost urdita regulace, kterou nékteré znacky prosté
neustoji. Kazdopadné soucasny stav podle mé neni
dlouhodobé udrzitelny. PFilis mnoho svobody nékdy
skodi a nejkreativnéjsi jsou lidé tehdy, kdyz se museji
potykat s uréitymi limity.

Jak bys pfedstavila Tanqueray nékomu, kdo ho jesté
nezna?



V prvni fadé bych doty¢nému objasnila, co je to vlast-
né gin a co genever, a pak bych mu vypravéla, kdo
byl Charles Tanqueray, o jeho vasni a kreativité. Ur-
¢ité bych zminila i ocenéni od Drinks International
a 50 Best Bars, protoze to je nazor bard a barman,
a tedy néco, co si mysli oni o nas, ne my sami o sobé.
Na zavér bych pfidala rdzné zajimavé pfibéhy, tieba
Ze gin byl prvnim napojem, ktery se pil po prohibici
v Bilém domé, Ze Frank Sinatra mél rad Dry Martini
nebo ze Snoop Doggy Dogg ma rad gin s dzusem.
Nemusi se to kazdému libit, ale podobné historky
jsou dnes dulezité. Alkohol je spjaty se spoleénosti
a vzajemné se hodné ovliviuji. No a kdybych u sebe
méla lahev, samoziejmé bych mu dala Tanqueray
ochutnat, urcité i s tonikem.

Kdyby gin neexistoval, ktery jiny druh alkoholu bys
chtéla reprezentovat a pro¢?

Vino, protoze in vino veritas - ve viné je pravda. Kdyz
se to tak vezme, fermentované napoje jako vino, pivo,
cider nebo tfeba pulque jsou &isté pfirodni produkty.
Kvaseni je pfirozena véc, destilaci ale vynalezl ¢lovék.
Aby ji mohl pouzivat, musel nejdfiv vymyslet a vyro-
bit destila¢ni ptistroje. Clovék tak vlastné pivodné
nebyl stvofen k tomu, aby pil destilaty, ale byli jsme
stvoteni k tomu, abychom pili vino a dal$i kvasené
napoje. A tak kdyby gin neexistoval, urité bych se
chtéla zabyvat vinem.

Ktery drink je tvij nejoblibené&;jsi?

To se hodné méni... Miluju ale Martinez, hlavné z ginu
Tanqueray Old Tom. Jde o chybéjici linku mezi Man-
hattanem a Dry Martini, kterd misi maskulinni prvky
s takovou Zenskou dochuti. Je prosté perfektni.

Barovy svét je do znaéné miry doménou muzi. Jak
se v ném citis$ jako Zena?

Tuhle otazku dostavam pomérné &asto. Osobné se
ale domnivam, Ze to neni o tom, byt nebo nebyt Ze-
nou, ale byt sama sebou. Pokud si ¢lovék véfi a je
dostatecné sebejisty, dokaze vse. Kdyz ma pochyb-
nosti, nesvede nic. Hodné mé zlobi, zZe lidé pfejimaji
stereotypy. VZdycky barmandm Fikam: Nikdy nesud-
te mé chuté, kdyz mé neznate, a uz vibec ne podle
pohlavi. Zminila jsem to i dnes béhem své prezenta-
ce a potykala jsem se s tim i vera na soutézi, kdyz
mi jeden z barmand pfedloZil sladky kvétinovy drink
a okomentoval to slovy, Ze se ke mné jako k Zzené hodi.
S né&im takovym se ale nemizu ztotoZnit, protoze
mé sladké koktejly nijak zvlast nechutnaji. Sedim-li
v poroté, méli by ke mné barmani pfistupovat jako
k nékomu z oboru, nikoliv jako k Zené.

Tvoje prace té pFivadi na rizna mista svéta, a tak
mas moznost sledovat riizné barové trendy - které
z nich jsou podle tebe v posledni dobé nejzietel-
néjsi?

Trendl je spousta, jeden z nich se vztahuje k menu.
Cim dal tim vic barG si uvédomuje, 7e nejde jen
o drinky, ale také o zazitky. Pfemysleji o tom, jak hos-

ta ovlivnit prostfednictvim p¥ibéhl, obrazki nebo
tfeba chutovych map. Zjistuji, Ze menu muze byt vic
nez jen kus papiru. Otazka vlastné je, zda je klasic-
ké papirové menu s texty pro nase smysly dostadu-
jici, zda by nemélo pUsobit i na ¢ich, sluch & hmat.
Dal$im velkym tématem je trvale udrzitelny rozvoj.
Pribyva podnikl, které vyznavaji filozofii nulového
odpadu a vSechny ingredience se snazi beze zbyt-
ku vyuzit. Jejich koktejly tak patti do kategorie zero
impact drinks. Londynsky bar The White Lion zase
ptipravuje koktejly bez ledu, aby Setfil vodou, coz je
mimochodem dalsi z trendd, protoze i vody zadina
byt nedostatek. Velkym tématem je také zdravi. Do
koktejld se zacinaji pfidavat ingredience, které kom-
penzuji obsah alkoholu. Lidé dnes obecné piji méné
a mnozi maji rizné vyzivové pozadavky - mohou byt
alergi¢ti na lepek nebo tfeba laktézu, jsou vegetaria-
ni, nebo dokonce vegani... Nic z toho nelze ignorovat.

Véera jsi byla v poroté éeského narodniho kola sou-
téze World Class. Co bys barmantim, ktefi v ni chtéji
uspét, doporuéila?

V prvni fadé je to o pfipravé a vyhledavani informaci.
Spousta jich je k dispozici na internetu, je ale dobré si
z toho nepfeberného mnozstvi vybrat to, co je dule-
Zité pro né osobné. Dost zasadni je také setkavat se
s osobnostmi z alkoholové branze, navstévovat kurzy,
Skoleni a masterclassy a klast otazky, byt hodné zvi-
davi. Nez pfedstoupi pfed porotu, méli by se ujistit,
%e znaji své publikum. Dabel tkvi v detailech - &im vic
detaill o produktech i porotcich budou znat, tim vét-
Si dojem udélaji. Neni to jen o tom, byt dobry barman,
ale byt nejlepsi - a byt nejlepsi vyzaduje spoustu tvr-
dé prace a odhodlani. Méla jsem moznost se setkat
s globalnimi vyherci z uplynulych let a mohu potvrdit,
Ze se jim jejich usili vyplatilo. Vitézstvi v soutézi pro
né jednoznac¢né znamenalo osobnostni rist a skvéle
jim nastartovalo kariéru. Kdyz vyhrajete World Class,
véechno to zméni...

Véera veéer jsi méla moznost navstivit prazské bary.
Jaky v tobé zanechaly dojem?

Zasli jsme na drink zatim jen do L'Fleuru, Bugsy's, He-
mingway baru a Black Angel's a vSude jsem byla vel-
mi spokojend. Pokud vim, Praha je paté nejnavstévo-
vanéjsi mésto v Evropé, co se véak barového pohledu
tyce, nejen pro mé je to hned po Londynu druha nej-
lepsi koktejlova metropole. Pafiz se v tomto ohledu
porad teprve probouzi, v Madridu se pije hlavné gin
s tonikem a Rim je taky celkem dobry, ale s ohledem
na velikost a pocet obyvatel Praha jednoznaéné vede.
Mate tu spoustu dobrych bard.

Jaky nejsilnéjsi zazitek si z Prahy odvazis?

Jesté jsem toho moc nevidéla, ale jedno ponauceni
uz jsem ziskala: Po centru mésta se neda chodit na
vysokych podpatcich! | kdyz vlastné néco uz jsem
pfece jen zazila: Chtéla jsem ochutnat néco lokalniho,

a tak jsme zasli na tankovou plzen a nakladany pivni
syr - oboji bylo hodné cool. [ |
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TOMAS

MELZER

Ctvrty &esky vitéz World Class, Tomas Melzer, je pry odmali¢ka hodné sou-
tézivy. Po vitézstvi, které si na své konto v ¢ervnu pfipsal, to ale vypada,
Ze soutézeni definitivné povési na hiebik. Neni to ovsem zdaleka jedina
zména, kterou planuje - chysta se i opustit sviij domovsky Hemingway
Bar a vyrazit na zkusenou do zahraniéi. To ale az na sklonku léta, mozna
dokonce na podzim. Ted' je na fadé priprava na globalni finale World Class
v Mexiku, kde by se chtél dostat mezi deset nejlepsich.

Dne 21. &ervna se ptala Bara Urbanova a fotil Michal Sula.

O soutézi World Class se Fika, Ze barmanim, ktefi ji
vyhraji, zméni Zivot. Je to teprve dva tydny od tvého
vitézstvi, ale pfece jen - uz néjaké zmény pozorujes?

Zatim mi mé vitézstvi Zivot p¥ilis nezménilo. Pracuju
pofad stejné, mozna dokonce jesté vic, protoze mi
pFibyly rlizné aktivity mimo bar - napfiklad rozhovo-
ry nebo foceni, zitra se chystam do Ceské televize...
TakzZe jedina zména zatim je, Ze mam jesté o néco
min volného ¢asu, nez jsem mél dfiv. Je ale pravda,
Ze par hostl v baru uz mé poznalo a popfali mi k vi-
tézstvi, coz bylo moc fajn. Na opravdové fanynky ale
porad jesté ¢ekam. Snad to pfijde, tfeba az vyjdou
vSechny ty ¢lanky.

Jakou nejéastéjsi otazku béhem rozhovoru dostavas
a na co se té naopak jesté nikdo nezeptal?

Kazdy ten rozhovor byl trochu jinak zaméfeny, a tak
se otazky moc neopakovaly. Zaskodlil mé ale tfeba
vSeobecny podiv nad tim, jak jsem zvladl speed
challenge. Letos mi totiz velmi dobfe vysla, aniz
bych na ni moc trénoval. Prosté jsem si cely postup
postavil v hlavé a doufal, Ze to vyjde. A na co se mé
jesté nikdo nezeptal? Nevim, tfeba na to, jestli mam
pritelkyni. (smich) A mas? Nemam.

World Class neni prvni velka a respektovana soutéz,
kterou jsi vyhral. V éem je ve srovnani s témi pred-
chozimi jina?

se nezaméfuje na jeden jediny produkt, ale na celé
portfolio Diageo Reserve. Vyznamné tim narlsta
mnozstvi informaci, které se musi$ v ramci teoretic-
ké &asti pfipravy naudit. Nejde jen o destilaty samot-
né, alei o jejich historii a pfibéhy kolem nich. Hodné
rdznorodé jsou také mixologické discipliny. Z toho,
co jsem v minulosti zazil, se jim nejvic blizi loriské
globalni finale Chivas Masters v Sanghaji, nicméné
World Class je hodné naro¢ny uz v narodnim kole.

Trpis$ po tolika soutézich jesté pofad trémou?

Ja jsem nervézni pofad, jen tomu nikdo nechce véfit,
protoze to na mné skoro neni vidét. Urcité ale taky
plati, Ze kazda soutéz a kazdé dalsi vystoupeni ten
strach mali¢ko otupuje a posouva té kupfedu.

Vratme se k té speed challenge neboli Fast & Cu-
rious Challenge. Plsobi$ jako velmi klidny élovék.
Rozvainé a potichu i mluvis, proto nas vSechny
piekvapilo, jak jsi letos ve finale bravurné a s pfe-



hledem namichal Sest drink( a ze Sestiminutového
Easového limitu ti jesté 20 vtefin zbylo...

O mné si lidé mysli, ze jsem klidas a mozna i trochu
zpomaleny, a ani ja sdm se netajim tim, Ze mam na
ptipravu drinku radéji klid. Povazuji drink za velmi
ddleZitou slozku nasi prace, a tak se do né&j vidycky
snazim investovat sto deset procent. Pfi sou¢asném
provozu v Hemingway Baru uz ale neni mozné si
s kazdym drinkem vyhravat tak jako dfiv. Prace nam
musi pékné odsypat, coz neni az tak tézké, kdyz
mas vsechno pfedem nachystané a vsechny ingre-
dience a naéini jsou na svém misté. A podobné jsem
ptistoupil i ke speed challenge. Abych byl upfimny,
vibec jsem za barem netrénoval na ¢as, jen jsem si
v hlavé poskladal, které drinky a jakymi technikami
budu ptipravovat, komu je namicham a jaké potadi
zvolim. Nezkous$el jsem dokonce ani receptury, s vy-
jimkou jediné - Souru, ktery jsem v blenderu michal
Davidu Riosovi. U ostatnich jsem prosté véfil, ze
budou fungovat, Ze jsou dobfe vybalancované. Par
chyb jsem nakonec udélal, tfeba kdyz jsem G&T pro
Mariku omylem namichal pfed Davidem, ale dokazal
jsem to naprosto spontanné obratit ve vtip, takze
to vlastné nikdo ani nezaznamenal. A Ze jsem svym
vykonem ostatni pfekvapil? Ja jsem prfekvapil i sam

sebe, a to Uplné maximalné. Moc jsem si na Fast
& Curious Challenge nevéfil. Sel jsem do toho s tim,
Ze mam vse promyslené a nachystané a Ze uz to né-
jak dopadne. Jsem hodné metodicky ¢lovék, a kdyz
se nestane néco, co by mé rozhodilo, plynule a véas
dokon¢im svoji praci. V baru je to stejné - vim, kde
co mam, a saham po tom automaticky. Kdyz pak ale
nékdo z kolegll néjakou véc nevrati, kam patfi, roz-
hodi mé. Mam zkratka rad systém a svij pofadek...

Navzdory tomu, Ze jsi své drinky pro speed challenge
pifedem ani neochutnal, mély u poroty velky Gspéch.
A nejen u ni. Lorisky Eesky vitéz World Class, Adrian
Michalgik, tvij koktejl Salty Rock dokonce oznadil za
nejlepsi v leto$nim éeském narodnim kole. Z éeho
sestaval?

Salty Rock dostal jméno podle velkého kusu soli, na
ktery jsem ho serviroval. Sklenku jsem do mrazaku
ulozil i se soli, takze byla namrazend i ta a jen poma-
lu, jak se rozpoustéla, drink ochucovala. Vybral jsem
ho pro Mariku, protoze se o ni vi, Ze ma rada Marga-
ritu a slané drinky obecné. Nakonec jsem se ale vy-
dal trochu jinou cestou a rozhodl se, Ze ji namicham
spi$ variaci na Gimlet. Ten funguje se véemi bazemi,
tequilu nevyjimaje. Don Julio Blanco je navic skvéla
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tequila - vyrazna, a pfitom dobfe vybalancovana.
Nabizi ovocnost agave, je plna a zarover jemna. Mé
osobné hodné bavi a v tomhle drinku obzvlast. Mym
cilem bylo dodrzet chuté Margarity, a tak jsem mis-
to pomerancového likéru zvolil pomerancova bitters,
Cerstvou limetovou $tavu jsem nahradil domacim
limetovym cordialem a tequila zlstala v té nej¢istsi
mozné podobé, tedy ve varianté blanco. Misto sla-
né krusty jsem do sklenky vlozZil tu slanou skalu. Ve
skuteénosti je to hrozné jednoduchy drink a pfesné
takové koktejly mam rad. Neholduju slozitym kom-
binacim, pfehnanym servistim ani pfili§ efektnim oz-
dobam. Véfim, ze v jednoduchosti je krasa. Nejddle-
2itéjSi je obsah sklenky, ktery stadi osvézit néjakym
jemnym detailem, ktery udéla koktejl zajimavéjsim
- tfeba kusem soli nebo specialni podlozkou, k niz se
vaze néjaky pfibéh.

Salty Rock vyhral u Adriana, ale kterému ze svych
drinka jsi nejvic véFil ty?

Hodné mé bavila prace na mexickém drinku pro disci-
plinu The Journey. Slo o twist na Bloody Mary, kterou
sice nepiju, ale na druhou stranu mé bavi pracovat
v kuchyni a tenhle svij soutézni drink jsem vytvarel
pravé tam. Inspirovala mé znama mexicka omacka
mole, ktera kromé raj¢at obsahuje spoustu rdzného
kofeni, tteba badyan, hfebicek, skofici, bobkovy list
nebo nové kofeni, ale také né&kolik druhd chilli, z nichZ
kazdé ji dodava jinou specifickou chut. Ma ale i slad-
ké tény, napriklad z rozinek. Tim, co ji déla zvlastni,
je ovSem hlavné ¢okolada. Ve vysledku se v mole
zajimavé kombinuje sladka, kofenéna a paliva chut -
a pravé z toho jsem pfi tvorbé drinku vychazel. Nej-
dfiv jsem si pfipravil paprikovy fresh, do kterého jsem
pfidal vSdechno zminéné kofeni véetné tfi druhd chilli,
Cesnek, sul a pepf. Misto rozinek jsem poutzil sladké
sherry a misto ¢okolady nadrcené kakaové boby, pro-
toze jsem nechtél do drinku ptenést tézké cokola-
dové tony. To vSe jsem kratce povafil a poté nechal
vychladnout. Pak uz jen stadilo pfidat raj¢atovy dzus
a ¢erny Cesnek, coz je dnes v kuchyni velmi trendy in-
gredience. Jde o ¢esnek naloZeny v balsamicu, ktery
se nasledné necha vysusit. Kdyz ho vezmes do ruky,
ma v podstaté konzistenci pasty. Je pfijemné sladky,
dal si ale zachovava typicky ¢esnekovou chut. Vysled-
nou smés jsem nechal na dvanact hodin odlezet, aby
se chuté jednotlivych ingredienci spravné propojily,
a pak jsem ji scedil. Pamatuju si, Ze jsem to délal ko-
lem jedné hodiny v noci, tedy par hodin pred souté-
Zi. Za barem uz jsem pfidal jen tequilu a ¢okoladova
bitters. Bohuzel jsem zapomnél na limetovou tavu.
| kdyz drink porotctim i tak chutnal, troufam si tvrdit,
Ze s limetou by byl o level vy$. Nakopla by v ném jes-
té daldi chuté. Hodné mé to mrzi, ale stalo se... Po-
dobné zajimavé ingredience mél i ¢esky drink v The
Journey. V zavéru chutnal po zaludech! Pouzil jsem na
néj totiz zaludovou tinkturu, kterou jsem mél od zna-
mého &eského barmana a majitele londynského baru
Lounge Bohemia Pavla Tvaroha. Porotce Telise Pa-
padopoulose Uplné rozsekala, tak jsem mu ji daroval.

Co bude s drinky dal? Skonci spolu se soutéii i jejich
Zivotnost, nebo s nimi mas néjakeé plany?

Byla by skoda, kdyby uplné zapadly. Nemyslim si
ale, ze by kterykoliv z téch drinkd nasel své misto
v pfistim koktejlovém menu Hemingway Baru. Treba
na né ale jednou dojde! Mam totiz takovy notysek,
do néjz si zapisuju véechny soutézni receptury, ale
i receptury drinkd, které namicham v baru hostiim
na miru a z néjakého dlivodu mé bavi nebo zaujmou.
VSechny napady si pékné stfadam a véfim, ze je
oprasim, az budu mit jednou vlastni bar, coz je muj
cil. Z notysku se pak stane cenny zdroj receptur.
Nékteré z nich mozna trochu obménim, ale jejich
zakladni myslenka zlstane stejna. Uréité bych chtél
jesté néjak uplatnit ten ¢esky drink z The Journey,
musim ale z Pavla Tvaroha vymamit, jak se déla za-
ludova tinktura. Ze speed challenge bych rad jesté
nékdy nékomu v blenderu namichal fepovy Sour na
Taliskeru, ktery jsem nazval Smoky Beets.

Na co z pravé uplynulého soutéiniho obdobi nejvic
vzpominas? Ktery moment byl pro tebe stézejni?

Takovych momentd bylo vic. Po speed challenge
jsem byl napfiklad v Soku z toho, Ze mé& pochvalil
i Telis Papadopoulos, coz on bézné nedél3, je to spis
typ rypavého porotce. U srdce mé pak vyslovené
zahtalo, kdyZ si ode mé David Rios nechal pode-
psat karti¢ku, ktera slouzila jako menu. Bylo to od
néj hrozné hezké gesto a pro mé dalsi fajn moment.
Stézejni byl samoziejmé také okamzik, kdy pti vyhla-
$ovani vitézd Adrian zafval moje jméno. Ja na soutéz
nikdy nejdu s tim, ze ji vyhraju. Jelikoz jsem pragma-
ticky ¢lovék, odhadoval jsem, ze bych mohl skon¢it
mezi péti nejlepsimi, a to jsem si i stanovil za cil. Vy-
hra mi udélala obrovskou radost a véfim, ze to bylo
poznat. Nemam sice rad pfehnané emoce, dokazu
ale ukazat i druhou tvar, ktera je vesela a blazniva.

Globalni findle World Class se blizi. Uz vis, co té
v Mexiku éeka? Jak se budes$ na soutéz pfipravovat?

Detailni propozice jesté nedorazily, ale uz vim, jaké
discipliny v globalnim finale budou. Dva drinky si
mUzeme pFipravit pfedem, dva budeme vymyslet az
na misté. Jedna improvizaéni disciplina souvisi s ku-
chafskymi technikami, na coz se hodné tésim, ta
druhd nese nazev Cocktails at Home, pfedpokladam
tedy, Ze v ni pljde o vyuziti dostupnych ingredienci
a domaciho nadini. Nad ¢im mizu, nad tim premys-
lim uz ted' - tfeba nad koktejlem pro Eco Challenge.
Cekam je$t& na potvrzeni porotct pro speed cha-
llenge, abych mohl drinky p¥ipravit na miru kazdému
z nich, a na rozméry baru, abych si mohl véechno
spravné rozlozit. Tentokrat uz se chystam tréno-
vat, budeme mit totiZz jenom deset minut na dva-
nact drinkd, z ¢ehoz dva si vylosujeme az na misté.
Chci mit proto perfektné zvladnutych deset drinkd
za osm minut, aby mi na ty vylosované zbyly celé
dvé minuty. Je s nimi potfeba zadlit, protoze kdyz je
nestihnes, tak té diskvalifikuji. Posledni disciplinu,
pop-up bar, budu Fesit asi az na misté. Letos do su-



perfinale misto Sesti postupuiji
jen ¢ty¥i barmani, takze chystat
se na ni uz ted' je jako pohybo-
vat se nékde na orbité Mésice.
Letim do Mexika s tim, Ze bych
chtél projit pfes prvni cut a do-
stat se do top 10. Pokud se mi
to podafi, budu neskute¢né
stastny. Kdyz ne, ale budu vé-
dét, ze jsem udélal vSechno,
co jsem chtél, akorat to na vi-
tézstvi nestadilo, tak se s tim
smifim - je to pofad jenom
soutéz. Kdyz ale budu védét, ze
jsem néco pokazil a pravé to mi
zkazilo postup, budu na sebe
strasné nastvany.

Je néjaka z disciplin, kterou by
sis ve finale pfal, ale letos na ni
nedojde?

Jsem spokojeny s tim, co tam
mame. Vidycky mé bavil fo-
odpairing, ktery letos ve finale
chybi, ale mame tam tu impro-
vizaéni disciplinu, které pted-
chazi setkani se $éfkuchafem,
takze to bude alespor trochu
podobné. Docela kvituju, zZe
se na dvé discipliny budeme
pfipravovat az na misté. Maze
mi to stejné tak pomoci jako
uskodit, ale aspon to bude zaji-
mavéjsi. V baru je taky potfeba
reagovat na hosta, a to okamzi-
té. Na vymysleni drinku nemas
mésic, ale minutu.

Chystas se brzy opustit Ceskou
republiku. Kam se po tolika le-
tech v Hemingway Baru a Cash
Only chystas?

Konkrétni cil jesté nemam. S majitelem Hemingway
Baru a Cash Only Alesem Pdtou jsme se dohodli, ze
v Cervenci oficialné skonéim a v srpnu si vezmu uz
jen par smén. Paralelné s tim budu FesSit své zahra-
ni¢ni plsobeni. Rozhodl jsem se vyrazit do svéta na
zku$enou, a teprve ¢as ukaze, jestli mé to bude ba-
vit, nebo ne. Po péti letech v Hemingway Baru citim,
Ze se potfebuji nékam posunout, vyzkouset néco
nového. Kazdopadné Ale$ mi fekl, ze mam v obou
barech dvefe pofad oteviené, ¢ehoz si moc vazim.
Kam povedou mé dalsi kroky, se teprve fesi. Nékolik
nabidek mam - pfichazeji jak ze zapadu, konkrétné
z Londyna, tak z vychodu. Kolegové v Asii mi hledaji
misto v Singapuru nebo v Hongkongu, jedna nabid-
ka pfisla dokonce i z Pekingu. Zatim to nechavam
oteviené, v nasledujicich tydnech se chci soustte-
dit hlavné na pfipravu na globalni finale World Class
Competition, abych tam Ceskou republiku dobfe re-
prezentoval a abych splnil cil, ktery jsem si dal. Svoje

zahrani¢ni pUsobisté budu Fesit az pak. Nastésti nej-
sem ni¢im tlageny, takze kdy# se mij odjezd z Ceska
posune aZ na zafi nebo na fijen, viibec nic se nesta-
ne. Naopak chvile volna mi pfijdou vhod - aspon si
trochu odpoginu.

Budes jesté soutézit, nebo se vitézstvim v éeském
narodnim kole World Class Competition tvoje sou-
téini éra definitivné uzaviela?

V ramci Ceské republiky mé& uz ted nejspié &eka
soutézni dlchod. Neni kam pokradovat: Ve vsech
vyznamnéjsich soutézich uz se mi podafilo dobfe
umistit, nebo dokonce vyhrat a World Class za tim
udélal symbolickou tec¢ku. V zahranici bych se ale asi
dal$imu soutézeni nebranil. Od mali¢ka jsem hroz-
né soutézivy a jen velmi nerad prohravam. Jako dité
jsem byl dokonce strasné cholericky, vzdycky jsem
se doved| pofadné vztekat, kdyZz se mi néco nepo-
vedlo. A ja myslim, Ze to ve mné potad je. [ |
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Lost Distillery neboli Ztracena destilerie je projektem tfi pratel.
U zrodu stali Scott Watson a Brian Woods, ke kterym se zahy
pridal dnes tfiactyricetilety Australan Ken Rose. Jejich zamé-
rem je pribliZit lidem chut whisky z dnes jiZ uzavienych paliren.
V minulém stoleti totiz byla zaviena nebo zrusena témér stovka
paliren skotské sladové whisky. To je téméF polovina vsech le-
galnich paliren, které kdy ve Skotsku existovaly. Globalni eko-
nomicka krize, nadprodukce, valky a prohibice - v§echny tyto
faktory prispély ke ztraté tolika paliren. V disledku toho svét
priSel o spoustu jedineénych, starobylych znacek. Tento stav se
ale pomalu zac¢ina ménit.






V udoli nedaleko mésta Insch se skryvaji pozustatky
Jericho Distillery, ktera v tomto odlehlém kouté kra-
je Aberdeenshire prosperovala 80 let. Stala tu do-
slova utopena v ltné divoké pfirody, chranéna kopci
nejen pfed nejdrsnéjsimi projevy podnebi severniho
Skotska, ale i pted zraky pfipadnych poutnikd. Pro-
sluly znalec whisky Alfred Barnard popsal svou pout
z Glendronachu do Benachie (jak se Jericho jmeno-
valo po roce 1884) jako ,jednu z nejdrsnéjsich a nej-
osamélejsich, jaké jsme podnikli“.

Destilerii zalozil roku 1822 William Smith. Zvolil lo-
kalitu, ktera se pro malovyrobu whisky dokonale
hodila. Oblast byla uz tehdy znama produkci jec-
mene a okolni kopce skytaly hojnost raseliny. Diky
nedalekému potoku Jordan Burn méla destilerie tr-
valy zdroj ¢isté vody. A odlehlost celého mista zase
pomahala podniku zlstat v utajeni, aby ho nemohli
sledovat zastupci berniho Ufadu, protoze palirna
zpocatku vyrabéla whisky bez licence. Hlavnim
zdrojem pfijmu bylo pro Smithe pfilehlé hospodai-
stvi, ale mél idealni podminky pro to, aby mohl vy-
budovat Uspésnou predindustrialni destilerii.

V pozdéjsich desetiletich uz ale byla tato izolo-
vanost pro majitele destilerie méné prakticka.
kilometrd, takze po celou svou existenci byla desti-
lerie spjata s privody dfevatskych koni z Clydesdale
tdhnoucich kary s nakladem z podniku a zpét. Jak
zelezniéni sit v prdbéhu 19. stoleti houstla, postup-
né propojila mnohé palirny s kli¢ovymi centry jako
Leith nebo Glasgow. Destilerie Jericho byla sice pre-
jmenovana na Benachie a Uspé&sné modernizovana,
ale doprava jejich vyrobk( zamrzla v pfedindustrial-
ni éfe. Stala zkratka na nepraktickém misté a to byl
velky problém.

William Smith, ktery roku 1822 Jericho Distillery
zalozil, byl velice zbozny farma¥, ostatné jeho bratr
pusobil jako kazatel v nedaleké farnosti Oyne. Pro-
dukce whisky rychle rostla a uz v listopadu 1824 vy-
Sly prvni inzeraty nabizejici prodej ,whisky z Jericho
Distillery” az v Aberdeenu:

JERICHO DISTILLERY

' Whisky z Jericho Distillery zakoupite v Aberdeenu
. vyhradné v obchodé Williama Milna, Broad Street 39.

JERICHO DISTILLERY (1822-1913)

Majitelé destilerie vyuzivali takové novinové inzera-
ty ¢asto. Mimo jiné si platili malé inzeraty i v Aber-
deen Journal. William Smith, a¢ nabozensky zalo-
Zeny, nevidél zadny rozpor mezi svymi zasadami
a povahou oboru, ve kterém podnikal. S nadechem
ironie dokonce pojmenoval svou destilerii podle
biblického mésta Jericho, protoze timto méstem

a jeho farmou protékala Fi¢ka stejného nazvu - Jor-
dan. Cely kraj Aberdeenshire byl na po¢atku 19. sto-
leti znamy tim, Ze se v ném whisky palila nacerno,
a je mozné, ze v této pokoutni vyrobé byl zapojeny
i Smith. Az po vydani zdkona zvaného Excise Act
v roce 1823 se prestalo ilegalni paleni whisky vy-
placet. V prvnich letech své existence méla Jericho
Distillery fadu rysG typickych pro ilegalni palirny,
které se postupné proménily z podloudnych podni-
ké v ctihodné a prosperujici destilerie.

Mnozstvi vyrobené whisky bylo zpoéatku malé. Ve-
lice malé destila¢ni kotle a primitivni vybaveni svéd-
¢ily o tom, ze Jericho Distillery byla jesté nedavno
tajnou, nelicencovanou palirnou. Pfesto si jeji pro-
dukty brzy ziskaly znaé¢nou oblibu a prodavaly se po
celém Aberdeenshiru. Destilerie bohatla, jeji povést
se $ifila a byla v dobrych rukou - i poté, co William
Smith ptedal Fizeni podniku v roce 1864 svému ne-
vlastnimu synovi, poboénikovi a dédici Johnu Mait-
landovi.

ABERDEEN JOURNAL, 2. DUBNA 1864

William Smith, destilér v Jericho Distillery Culsalmond,
timto oznamuje, Ze odchdzi na penzi a opousti podnik,
JjejZ tak dlouho ¥idil. Vedeni podniku se ujimd pan John
Maitland, ktery jest s podnikem diikladné obezndmen
diky mnohaleté prdci tamtéZ. V jeho znalosti mohou
mit stdvajici zdkaznici, jakoZ i obchodnici plnou
diivéru. Pan Maitland by rdd vyuZil této prileZitosti, aby
vefejné podékoval panu Smithovi za vedeni, které mu
Feceny poskytoval od okamZiku, kdy jejich spoluprdce

zapocala.
ORI

John Maitland, destilér v Jericho Distillery, by rad
navdzal na toto ozndmeni a ujistil v§echny zdkazniky

pana Smithe i vei‘ejnost jako celek, Ze se vidy vynasnaZi,
aby jim mohl nabidnout zboZi té nejvyssi kvality, za
Cestnych podminek a podle viech poZadavkii, které na
néj budou vzneseny.

Maitlandovi bylo teprve 25 let, kdyz podnik pfevzal,
a mél s nim velké plany. Destilerii zmodernizoval
a rozsitil a kvdli problematické otazce dopravy najal
Williama Milna, ktery choval a cvi¢il clydesdales-
ké koné. Milne nafidil, aby sudy plné whisky mifily
rovnou na zelezni¢ni stanici v Inschi a dal na trh.
Spodni &ast jerisské farmy byla pfeménéna na spo-
lec¢enské centrum s obchodem a hostincem. V této
budové si Maitland vzal za Zenu svou velkou lasku
Isabel Pattersonovou, kterd mu pozdéji porodila pét
déti. Slibny rozvoj Jericho Distillery se viak bohuzel
zastavil, kdyz Maitland roku 1879 ve véku pouhych
40 let v naprosto nepfihodnou dobu pfedéasné ze-
mrel. Palirna se na né&kolik let odmlé&ela, dokud si
ji roku 1883 nepronajali s opci na pozdéjsi odkup
William Callander a John Graham.



DESTILERIE A FARMA V HORACH NASLA NAJEMCE

Destilerie a farma Jericho na pozemku Shulagreen

bude od Letnic na 19 let pronajata. Destilerie leZi
pét mil od Zelezni¢ni stanice v Inschi provozované

- spolecnosti Great North of Scotland Railway. Destilacni
kotle i dalsi vybaveni neddvno prosly renovaci a jsou ve

skvélém stavu. Snadno lze vyrobiti pét set galonii tydné.

Callander a Graham byli Svagfi a oba se zivili obcho-
dem. Okamzité proved|i nékolik zmén. Pfejmenova-
li destilerii podle nedaleké hory na Benachie, ackoli
jesté nékolik let prodavali whisky pod zna¢kou Jeri-
cho. Dale pfebudovali mlyn a samotnou palirnu tak,
aby mohli zdvojnasobit produkci z asi sto tisic na
vice nez dvé st tisic litrd roéné. Vznikly nové skla-
dy a také znacka Benachie, ktera prokazala znaény
marketingovy potencial. Pouzival se chytry slogan:

+Z BENACHIE HLAVA NEBOLi!"

Rozvoj destilerie Benachie ptisel v desetileti, kte-
ré whisky pfalo. Vznikalo hodné novych paliren
a mnozstvi vyrobené whisky rok za rokem lamalo
rekordy. Posledni dekada 19. stoleti byla dobou vel-
kych ziskd pro vyrobce i blendery. Na vIné slavy se
vezla i whisky Jericho - v roce 1890 se v Evening Te-
legraph objevil tento vtip:

A: Co to bylo za whisky?

B: To byla Jericho.

A: Ona z Jericha pochazi?
B: Ne, tam jdou ti, co ji piji!

Po bankrotu spole¢nosti bratrl Pattisonovych
v roce 1898 v3ak cely primysl ztratil ddvéryhod-
nost a destilerie Benachie patfila mezi podniky po-
stizené velkymi ztratami. Fungovala jesté v prvnich
letech 20. stoleti, ale poté, co William Callander
odesel roku 1913 do penze, se palirna odmléela.
Callanderdv syn a dédic William mladsi dal provozo-
val farmu, ale na provoz destilerie mu chybély peni-
ze, nehledé na to, Ze vyroba byla ztratova.

Destilerie od pocatku vyuzivala na pohon mlynd
i jinych provozid fi¢ku Jordan Burn. Jak ale vyro-
ba rostla a ptisly i prvni stroje, bylo zapottebi vic
vodniho pohonu, nez mohla fi¢ka sama nabidnout,
a tak byly vybudovany vodni nadrze. Voda z nadrzi
dodala vic vodni energie na pohon mlyna, takze ten
mohl byt v provozu déle. Povércivi mistni obyvate-
|é odjakziva pfipisovali Fi¢ce Jordan Burn mystickou
moc a je pravda, ze jeji vyznam pro kvalitu whisky
byl nesmirny. Tato horska bystfina je pfitokem feky
Ure, ktera se vléva do mote nedaleko Stonehaven.
Diky této kristalové Cisté vodé méla whisky jemnou

chut, na kterou se jesté dlouho vzpominalo. Pfinos
fi¢ky byl natolik vyznamny, Ze kdyz se v roce 1920
pokousel palirnu koupit Benachie Distillery Syndica-
te, byla vyslovné uvedena ve smlouvé jako soudast
transakce.

Je¢menu bylo po ruce dost - jednak rostl pfimo na
farmé a jednak ho péstovala i fada farméafd v okoli. De-
stilerie vyrabéla slad pfedevsim z odridy zvané Bere.
Byla to tehdy pfi vyrobé sladu nejpouzivanéjsi odrida,
ale méla své nevyhody. Rostla na ni zrna riznych veli-
kosti, coz zrovna neusnadriovalo sladovani ani rmuto-
vani. Navic v destivych letech byla nachylna na plisen,
takze vyrobci whisky platili za Bere méné nez za jiné
odrtdy. Bere byla proto nékdy pfi prodeji vydavana
za nékterou drazsi odridu. Maitland si na to v srpnu
1869 takto stéZoval v mistnich novinach:

FARMARUM ABERDEENSHIRU
APRILEHLYCH KRAJU:

Nize podepsani OBCHODNICI OBILIM a SLADOVNICI

utrpéli v uplynulych letech znacné ztrdty vinou roz§ifené

Jjec¢mene prilis blizko u sebe. Zdvorile tedy Zadaji farmadre,
aby tuto praxi OPUSTILI. Timto rovnéZ oznamuji, e
pokud bude vegetaéni sila obili sniZena v disledku
svrchu popsanych praktik, niZe podepsani odmitnou
takové obili odkoupiti nebo jej koupi jen za sniZenou
cenu jakoZto obili sniZené kvality.

WILLIAM BLACK - Devanha Distillery
HENRY OGG - Strathdee Distillery
JOHN MANSON - Glen Garioch Distillery
JOHN BEGG - Lochnagar Distillery
WALTER SCOTT - Glendronach Distillery
JOHN MAITLAND - Jericho Distillery

V pocateénich letech své existence pouzivala Je-
richo Distillery kombinaci planych a po domacku
vyrobenych kvasinek. Plané kvasinky se ptenasely
vzduchem a byly naprosto nepredvidatelné. Navic
Spatné snasely nizké teploty okolniho prosttedi.
Domaci kvasinky ziskavané z brambor a cukru zase
¢asto vnasely do napoje nezadouci pfichuté a by-
valy pIné bakterii a jinych nedistot. Kvili tomu byl
v predindustrialni éfe proces destilace narocny
a vysledky nejisté. Pokrok nastal az v roce 1881, kdy
chemik Andrew Squires vyvinul pro Distiller's Com-
pany Limited tzv. videfiskou metodu - techniku p¥i-
pravy suchych kvasinek pomoci ovliviiovani proce-
su rmutovani. Vysledkem byly leh¢&i kvasinky, které
bylo snazsi prevazet a ve kterych nebyly nedistoty.
Ve vyrobé whisky ve Skotsku to zplsobilo revoluci.



plané a modernizovana palirna Benachie mohla diky
nim vyrabét whisky z brecky stalé kvality. Kvalita
i chut vysledného produktu sly vyrazné nahoru.

Raseliny bylo v Aberdeenshiru, kde Jericho Distillery
stala, vSude dost. Kdyz se palirna v roce 1883 pro-
davala, byla hojnost raseliny dokonce jednim z pro-
dejnich argumentd. Raselina, vznikla tlenim mechu,
krovisek, listovi a viesu, dodavala whisky zemité,
drevité tény. V Jericho Distillery se raselina pouzivala
ve velké mite - topilo se s ni i pod kotly. Raselinu de-
stilerie hojné vyuzivala i pozdéji, kdy uz nesla nazev
Benachie. Raselina byla jedinym otopem pro suseni
je€mene a zanechavala na vysledném napoji svou
nezaménitelnou stopu. Cilem byla snaha zachovat
whisky jeji typickou chut, ale mélo to i prozai¢t&jsi
ddvody: V okoli nebyl jiného topiva dostatek, a pro-
toze s dopravou jakychkoli materiald to bylo kom-
plikované, destilerie si musela vystacit predevsim
s raselinou.

Za rmutovaci kad' slouzila zpoc¢atku mala dfevéna
ruéné otacend nadrz. Pracovat s ni bylo vyderpa-
vajici a vysledny rmut byl ¢asto hrudkovity a cukry
nedostatecné rozlozené. V ramci renovace, kterou
proved| roku 1860 John Maitland, se v destilerii ob-
jevila nova rmutovaci kad', tentokrat zelezna, ktera
se snadno distila. MéfFila ptes tfi a ptl metru v pra-
méru a vice nez metr na vysku. Méla mechanickou
paku pohanénou mlynskym kolem, jejiz lopatky
hmotu samocinné promichavaly, takze se cukry
lépe stépily a vznikal kvalitnéjsi rmut.

V roce 1830 méla destilerie Sest drevénych kvas-
nych kadi, kazda s kapacitou 4000 litrd. Velmi téz-
ko se cistily, zvlast proto, ze se pouzivaly kvasinky
mnohdy plné nedistot. Aktivita kvasinek zavisela
vétsinou na teploté, takZe doba kvaseni v kadich
se lisila. Také sila vysledné bfec¢ky byla rtizna. V Je-
richu méli ztejmé v planu pfipravit Sest varek brecky
tydné&, ale kvili nestalé kvalité tehdejsich kvasinek
se v pocatecnich letech tézko dalo s takovym vyko-
nem pocitat. V Benachie byly kvasné kadé jen &tyfi,
zato méla kazda kapacitu cca 13 600 litrd, takze se
produkce bfecky vice nez zdvojnasobila:

Jericho:

6 x 4000 = 24 000 litrd
Benachie:

4 x 13 600 = 54 400 litrd

Jericho a pozdéji i Benachie se specializovaly na
vyrobu whisky v malych destila¢nich kotlich, proto-
ze s takovymi kotly destilerie za¢inala v dobé& p¥ed
rokem 1823, kdy jesté palila whisky nacerno. | zde
mUzZeme z porovnani kapacity kotld vidét narlst vy-
roby v destilerii:

Jericho, 1830:
Kotle pro prvni destilaci - 1109 litrd
Kotle pro druhou destilaci - 307 litrQ

V téchto kotlich vznikal nesmirné tézky, olejovity
destilat. V ramci modernizace roku 1880 zavedli
Callander a Graham do vyroby nové kotle:

Benachie, 1884:
Kotle pro prvni destilaci - 6364 litrd
Kotle pro druhou destilaci - 3209 litrd

Kapacita kotla pro prvni destilaci tak narostla péti-
nasobné a kapacita kotld pro druhou destilaci dese-
tindsobné. Nové kotle pro druhou destilaci potizené
v roce 1884 mély tradi¢ni banaty tvar, ale vyssi krky,
takze whisky Benachie byla o néco leh¢i nez whisky
Jericho.

Zpocatku se whisky z Jericha nenechavala zrat
a prodavala se hlavné v okoli. V jistém pravnim do-
kumentu z roku 1830 se uvadi, Ze tato whisky je ,vy-
hlasena svou kvalitou” a ,dobfe se prodava”.

Jisty inzerat uvetejnény v Aberdeen Journal vSak uka-
zuje, Ze své kupce uz si nachazela i vyzrala whisky:

STARA WHISKY Z VYSOCINY

PREDPLATITEL tohoto listu ddvd na védomi, Ze kromé |
pestré nabidky riznych druhii vina proddvd i exkluzivni
licencovanou WHISKY Z VYSOCINY, kterd vyzrdvala :

v sudech po madeire a sherry, coz jest ten nejlepsi zpiisob.
Pro kupce, kteiii by chtéli whisky posilati dal do Anglie, md

~ vZdy k dispozici k okamzitému odbéru sudy o objemu 91 litrii.

William Walker, obchodnik vinem a ¢ajem a dovozce zboZi vSeho druhu,
Union Street 59, Aberdeen.

V dobé, kdy destilerii vlastnil John Maitland, bylo
pouzivani sudl po sherry pro dozravani whisky sta-
le popularnéjsi. Pivodné pfitom tyto sudy slouzily
jen k tomu, aby bylo v éem whisky pfepravovat, ale
postupné se z nich stal prostfedek k vylepseni chuti
whisky pro ty, kdo si jej mohli dovolit. V roce 1870
byla whisky z Jericha inzerovana jako piti pro zces-
tovalé fajnsmekry. V aberdeenské étvrti Pocra Quay
stal hotel jménem Steam Yacht.

HOTEL STEAM YACHT, Nové molo, 13. ¢ervna 1870

| Alexander Ross, novy provozovatel tohoto hotelu,

s potéSenim oznamuje, Ze hotel uvedl do perfektniho
stavu — byly poFizeny nové postele a ubrusy, a pokoje jsou
vkusné zarizené. A. R. si dovoluje hosty zvlasté upozorniti

na zdsobu znamenité whisky Jericho, kterd dozrdvala

v sudech po sherry. Aroma a jemnost tohoto ndpoje jsou

. vskutku vytecneé. Nabizime i dalsi destildty vyborné chuti.




Sudy obsahujici whisky z Jericha se na kofiskych povozech dostaly na Zelezni¢ni stanici v Inschi, odkud pokratovaly vlakem do Aberdeenu.

Roku 1886 se Benachie zuc¢astnila narodni vystavy
v Edinburghu s podtitulem ,Produkty stovky skot-
skych destilerii - pIlné vyzralé ve dfevé”. Je jasné, ze
whisky zrajici v sudech po sherry ziskavala na obli-
bé, ale protoze byla drazsi, stale se prodavalai whis-
ky nova. Po modernizaci méli v Benachie nadrz na
destilat o kapacité 5000 litrd, coz by v dnesni dobé
znamenalo 18 velkych sudd po sherry (280 litrd).
Sklad, kde mohla whisky zrat, vsak mél i po rozsite-
ni kapacitu pouze 400 sudt. Pokud budeme poditat
se sezonou o délce 40 tydn(, pak se ro¢ni produkce
whisky mohla pohybovat kolem 20 000 litrd, které
by naplnily 733 velkych sud(. Vyroba whisky tedy
vyrazné prevysovala skladovaci kapacity, z éehoz
muzeme dovodit, ze jesté na sklonku 19. stoleti se
znacna cast produkce Benachie prodavala a pila pfi-
mo, bez vyzravani.

Odlehlost destilerie Jericho, ktera pro ni byla ve
dvacatych letech 19. stoleti tak vyhodna, se na pre-
lomu stoleti stala pro Benachie naopak nejvétsim
problémem. Pfibyvalo primyslové stavénych pali-

ren, houstla Zelezniéni sit a v destileriich se pfecha-
zelo z raseliny na uhli - Benachie se svou polohou
tak byla ve 20. stoleti ve zjevné nevyhodé. Desti-
lerie sice méla moderni zafizeni a kotle, ale jako
topivo méla pouze raselinu, na dopravu zbozi jen
koriské povozy a k prodeji whisky vlastné jen mistni
trh. Zelezniéni stanice v Inschi byla sice v osmdesa-
tych letech 19. stoleti rozsifena, ale nedochovaly se
zadné zaznamy o tom, Ze by se kdy planovalo zavést
trat k destilerii.

Benachie Distillery zlstala v soukromém vlastnictvi
v dobé&, kdy zacaly ve vyrobé whisky vznikat velké
spoleénosti. VSechny malé palirny se dostavaly do
nevyhody, protoze nemohly konkurovat nizkym ce-
nam velkych hra¢d. Néjakou dobu jesté existoval
lukrativni a rychle se rozvijejici trh s michanou skot-
skou, ale s bankrotem bratrd Pattisonovych v roce
1898 definitivné skoncilo obdobi konjunktury. P¥i-
sla dalsi vina slu¢ovani paliren a mnoho mensich,
nezavislych destilerii zaniklo. Pfi vyrobé michané
skotské whisky se destilat z Benachie nepouzival,

© Adrian B. McMurchie



protoze se prodaval prakticky jen v Aberdeenshiru,
kde byl trh stale vice zaplavovan levnéjsi whisky.
V poslednich letech své existence bojovala Bena-
chie s klesajicimi prodeji, ztratou trznich pozic a sni-
Zujicimi se marzemi. V roce 1909 byla dar z whisky
zvySenaz 9 na 11 Silinkd na galon a i v dalSich letech
rostla: V roce 1920 uz dosahla vySe 72 Silinkl za
galon. Takovy vyvoj se nevyhnutelné podepsal na
konkurenceschopnosti a cenach whisky Benachie,
takze kdyz William Callander odesel roku 1913 do
penze, jeho syn a dédic nevidél smysl v tom, aby
v rodinném podniku pokracoval.

V roce 1920 se jménem Benachie Distillery Syndi-
cate (BDS) pokusil farmu, palirnu i licenci k paleni
whisky odkoupit Lawrence McDonald Chalmers,
ktery chtél v Benachie obnovit vyrobu whisky. Willi-
am Callander mladsi mu prodal farmu i destilerii, ale
nikoli licenci, takze BDS pohnal véc aZ k civilnimu
soudu, aby rozhodl, kdo je vlastnikem. Ale soud dal
za pravdu Callanderovi, takze plany na obnovu pa-
leni whisky v Benachie vzaly za své a destilerie se
odmlcela navzdy.

V dobé, kdy jiz byla na obzoru druha svétova valka,
se ve staré sladovné v Benachie konala tane¢ni za-
bava ve spojitosti s jednou svatbou. Hosté pfivalili
stary sud whisky Benachie, zfejmé posledni, ktery
tehdy jesté existoval. Svatebéané protancovali ce-
lou noc, béhem niz obsah sudu obratili do svych
hrdel. Byli to patrné posledni lidé, ktefi ochutnali la-
hodnou vyzralou whisky, kterou se Jericho a pozdéji
Benachie tak proslavilo.

Az do ted.

Vice podrobnosti o The Lost Distillery Company
se muzete dodist v 16. &isle naseho ¢asopisu na
www.warehousel.cz

(1822-1913) Nether Jericho, Aberdeen-
shire, Highlands. Zavfela kvili odlehlé lokaci od
transportnich spojd.

Chut: Ovocny kola¢, mandarinky, kofeni a vanilka.

CENA: 1 380 K¢




FOTOSOUTEZ

S CASOPISEM
IDRREHOUSE #]

Mate dobré napady, dobré oko a mobilni telefon se slusnym fotoaparatem, nebo dokonce profi foto-
aparat a bavi vas fotit? V tom pfipadé se mlzete z(¢astnit nasi fotosoutéze.

Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéze se mize zucastnit kazdy, kdo zasle vlastni fotografii, je-
jiz soucasti bude néjaka lahev zakoupena v karlinské prodejné Warehouse #1. Lahev (nebo doutnik)
mUze byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak maze vyhrat fotografie,
na které bude lahev plinit vedlejsi roli. Rozhodujici midze tedy byt jak dokonalé provedeni produktové
fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota, slozena z fotografl Gabiny
Farové a Martina Kincla a spolumajitell spoleé¢nosti Ultra Premium Brands Jifiho Rabela a Jakuba Ja-
necka, vybere vidy pfed uzavérkou aktualniho &isla vitéznou fotografii, jez bude nasledné v ¢asopise
Warehouse #1 uvefejnéna. Autor vitézné fotografie ziska hodnotnou cenu z naseho portfolia. Pokud by
se nahodou stalo, Ze autorovi vitézné fotografie jesté nebylo osmnact let, musi cenu pfevzit v dopro-
vodu nékterého z rodi¢d, ktery tim padem dostane od své ratolesti pékny darek, nebo cenu uschova do
té doby, nez se jeho potomek doc¢ka plnoletosti.

Fotografie zasilejte na e-mail fotosoutez@warehousel.cz a nezapomerite uvést své jméno, vék a tele-
fonni &islo a adresu. Kdo chce, mlze svou fotografii kratce okomentovat.

VYHLASENI PRVNIHO VITEZE
NASi FOTOSOUTEZE

PRVNIM VITEZEM se stal Sestat¥icetilety Roman Poéta z Prahy, ktery pofidil fotografii sa-
mospousti a tak se mohl zvé¢nit s lahvi své oblibené Zitné whiskey Bulleit na ¢ernobilé
fotografii, kterd rozhodné nepostrada atmosféru. Vzhledem k tomu, Ze se Roman v e-mailu
zminil, Ze je posledni dobou fascinovan agricole rumy, posildme mu spoleéné s gratulaci
i Rhum Neisson a doufame, Ze se od ného v budoucnu do¢kame jesté dalSich fotopfispévka.

Na dalgich mistech se umistil Ital Luca Mumaca s fotografii koktejlu Last Word a lahvi Char-
treuse Verte a Jakub Gryc z Ostravy, jehoz vasni jak piSe je kvalitni rum, vyborny doutnik
a staré mafianské filmy.

Soutéz nadale pokraéuje!
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PETRA
PAVICOVA

ZIVOT FOOD-TRUCKERU V CECHACH

Nejprve si objasnime, co je to food truck. ,Food truck” je auto uzpisobe-
né pro prodej jidla, vybavené malou kuchyrkou a vydejnim okénkem, ze
kterého dostanete tzv. ,street food” neboli jidlo ulice. Pod pojmem jidlo
ulice si nejspis predstavite stanek na Vaclavském namésti nabizejici pre-
smazené klobasy, ale posledni trendy ukazuji, Ze se u nas objevuji nadsen-
ci, ktefi se snazi pfipravovat pouli¢ni jidla jinak - z kvalitnich a ¢erstvych
surovin, s napadem a nad$enim. Casto sice délaji jidla, ktera sice mizete
najit ve fast foodech - hamburgery, hranolky ¢i parky v rohliku -, ale chtéji
ukazat, Ze i toto jidlo (byt ho lidé vnimaji pouze jako nezdravé) muze byt
velmi kvalitni. A jelikoz se v poslednich letech trend pojizdnych obcerstve-
ni, ktery byl doposud prevazné vysadou USA, pomalu stéhuje do Evropy,
zajima nas, jak si stoji food trucky v Cechach. S timto cilem jsme oslovili
ceskou spolecnost FoodIN a jeji hlavni predstavitelku Petru Pavicovou.
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Prozradim na vas hned na zadatku, Ze vase pavodni
profesionalni zaméreni viibec nesouvisi s gastro-
nomii. MiZete nam nastinit vas pfibéh? Jak jste se
dostala k vafeni?

Vystudovala jsem ekonomii, ale ke gastronomii jsem
se dostala uz davno, a to diky manzelovi, se kterym
jsme si v roce 1994 otevreli cukrarnu. Po dvou letech
jsme se rozhodli, Ze se jesté nechceme usazovat na
jednom misté, prodali ji a sli dal.

Nato jsme pfijali nabidku vést novou restauraci, coz
pro mé byla opravdu velka skola. Zde jsme pracovali
nékolik let. Manzel v gastronomii nadale pokracoval,
ale ja se vydala do svéta marketingu. Nasledné jsem
si postupné prosla oblasti reklamy, PR a ve finale za-
kotvila u spole¢enské odpovédnosti, které jsem se
potom v korporacich vénovala témér 10 let. Stale
jsem ale v hlavé méla myslenku, Ze chci néco svého.
V roce 2015 jsem proto pfisla s projektem LokalnéIN,
ktery je zaméFeny na podporu mistnich podnikd. Na-
dale jsme ale s manzelem hledali néco, co bychom
mohli délat spole¢né, a tak jsme vymysleli FoodIN.
FoodIN je koncept, ve kterém jsme vlastné propojili
moji lasku k malym mistnim podnikdm a jeho vasen
pro jidlo.

A jak se zrodila myslenka pofidit si food truck?
To byla vlastné takova nihoda. (ismév) Piemysleli

jsme, jak koncept FoodIN dostat k lidem. Rikali jsme
si, Zze se néjakym zplsobem musime dostat do nej-
rdznéjsich mist nasi republiky. No a tak jsme jednoho
dne pFisli s myslenkou pofidit si food truck. Nejd¥iv
jsme chtéli néjaky starsi. Potom jsme se ale rozhod-
li, Ze si nechame postavit UpIné novy, ktery bude dle
nasich pfedstav. S touto poptavkou jsme potom $li
do rodinné firmy Jisa, kde je na$ napad nadchl, a tak
food truck postavili.

Je nabidka food trucki v Ceské republice vysoka,
anebo naopak nestacite uspokojovat poptavky?

Je pravda, ze pocet food truckd v Cesku roste, ale
my tim, Ze nas FoodIN neni pouze o food trucky, ale
o celém konceptu cateringu, ktery pfipravujeme z lo-
kalnich surovin, jsme se zajmem a po¢tem poptavek
spokojeni.

Popularita street food roste a mluvi se i tom, Ze
casto dosahuje velmi vysoké kvality. Jak vy vybirate
a nakupujete suroviny?

Jak jsem uz fikala, nas koncept je postaveny na pfipra-
vé jidel primarné ze surovin od mistnich farmard, pés-
titell a producentl. Své dodavatele si tedy vybirame
mezi nimi. Nasimi prvnimi dodavateli byli vyrobci,
u kterych jsme sami nakupovali uz dfiv, anebo pravé
tieba i ¢lenové projektu LokalnéIN. Neustale jsme



ale hledali i nové. Coz samoziejmé nebylo jednodu-
ché, ale zpétné mohu fict, Ze to stalo za to. Diky této
nasi praci se nam podatilo najit nékolik velice kvalit-
nich vyrobc(, ktefi ndm v souéasnosti jiz pravidelné
dodavaji své vyrobky. Nasim klientdm tak nyni mlze-
me nabizet fadu prvotfidnich &eskych syr(, vyborné
maso, uzeniny, pastiky, kola¢e a mnoho dalsiho.

Z ceho byste rozhodné nikdy nevafila?

Z polotovard, z levnych surovin neznamého nebo
sporného plvodu.

Pouzivate jako ingredienci i alkohol a pfipadné jaky?

Ano, pouzivame, a to jak v teplé kuchyni, tak i ve stu-
dené. P¥i vafeni rozhodné vzdy sahneme po kvalitnim
alkoholu. Do studenych i teplych omacek velice rada
ptidavam Bulleit Bourbon, pro dospélé totiz omacdce
doda ten spravny ,$mrnc”. (smich) A co teprve kdyz
se tato omacka spoji s teplym masem, to je Uplna
parada!

Jsou pokrmy ochucené alkoholem nééim, o co jevi
lidé zajem?

Myslim si, Ze ano. Spravné zvoleny a uzity alkohol do-
kaze s jidlem délat divy.

Na éem si vy osobné nejvice pochutnate?

Miluji dobré domaci polévky, obzvlasté takové ty hus-
té, at uz se zeleninou, nebo i s masem, rybi, houbo-
vou, prosté viechny dobfe uvafené z kvalitnich suro-
vin. Mam také rada ryby, mot¥ské plody a sushi. Je ale

tézké vybrat to, co mi chutna nejvic. Mam rada vse,
co je dobfe a kvalitné uvarené.

Varite jesté i doma, nebo vam nékdo uvafi?

Ja jsem u nas spiSe na studenou kuchyni, té teplé
vzdy vladl manzel. Kdyz jsem jesté pracovala v kor-
poraci, tak jsem si od néj na obéd dokonce nosila
i krabi¢ky a véechny mé kolegyné mi zavidély. (smich)

Kam si chodite pro kulinaisky zazitek, kdyz mate
volno a chcete si dopfat?

Vite, ze vlastné ani nevim? Volno si nejradéji uzivam
se svymi nejbliz§imi a ptateli, kdy si jidlo pfipravime
sami.

Podle éeho si vybirate restaurace?

Rada vyzkousim restaurace, které mi nékdo doporu-
¢i. Navic také sleduji Lukase Hejlika, ktery vzdy pfijde
s né&jakym dobrym tipem.

Kombinujete jidlo s alkoholickymi napoji?
Ano.
Co rada pijete?

Nejradéji mam vino, ale pochutnam si i na skleni¢ce
dobrého, kvalitniho bourbonu.

Jaké mate pfani do budoucnosti?

Pfala bych si, abychom vse i nadale zvladali, FoodIN
se datilo a nasi hosté byli spokojeni. [ |
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BARA ,
SEDLAKOVA

V ramci naseho Culinaria spolupracujeme s food blogerkami, které zacle-
nuji nase produkty do své kulinafské tvorby a pfrichazeji pravidelné s no-
vymi napady. Jednou z food blogerek je Bara Sedlakova, ktera se mimo
jiné vénuje i psychologickému kouéinku a poradenstvi v oblasti zdravého
Zivotniho stylu. Blogovani vidy bylo jejim velkym konickem, a proto se
rozhodla, Ze jej spoji se svoji pracovni naplni. Tak vznikl blog nazvany ,De-
tox chutné”, plny inspirace, tipt a recepti. Vée, co na blogu najdete, je
vidy pFipraveno jednoduse, ¢erstvé a s laskou. Baru muzete sledovat ne-
jen na blogu www.detoxchutne.cz, ale i na Facebooku a Instagramu, kde
denné sdili své recepty i dalsi tipy pro dobry pocit z vlastniho téla. VSech-
ny recepty od dalSich prispivajicich food blogerek najdete na Facebooku
pod jménem Warehouse1 Culinarium.
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SALAT S HUMMUSOVYM DIPEM

Ingredience na 2 porce:

Salat:

Jarni cibulka Tks
Batata 1ks
Vateny chfest 1 svazek
Michany listovy salat 3 hrsti
Cherry raj¢atka 10 ks
Vafena kukuti¢na zrna 4 |zice
Uzené tofu 1 baleni
Olivovy olej

Avokado 1ks
Zalivka:

Hummus

Angostura bitters 1 1zi¢ka
Voda 3 lzice

Postup:

Bataty nakrajejte na tenké platky a polozte je na plech
vylozeny pedicim papirem. Pfidejte na kostky nakra-
jené uzené tofu. Pokapejte olivovym olejem a pecte
zhruba 20 minut na 180 °C.

Raj¢atka rozkrojte naptl. Cibulku nakrajejte na drob-
né platky. Avokado rozkrojte naptl, zbavte slupky
a nakrajejte na tenké platky.

Ingredience na zalivku smichejte v misce.

Do misek rozdélte salat. Na salat nazdobte pecené
bataty, tofu, avokado, cibulku, kukuftici, rajé¢atka i va-
feny chtest. Zalijte zalivkou a podavejte.




DOMACIi ZMRZLINOVA RUZE

Ingredience na dvé porce:

Banany

Merurikova marmelada
Grand Marnier

Jablko Granny Smith
Kokosovy olej

5ks
4 |zice
4 |Zice
1ks
1 1zi¢ka

Postup:

Banany oloupejte a nakrdjejte na platky. Nechte
v mrazni¢ce zamrznout.

Zmrzlé banany rozmixujte ve vykonném mixéru do
textury zmrzliny.

V rendlicku nechte rychle svafit marmeladu se tfemi
IzZicemi Grand Marnier.

Jablko zbavte jadernice, olistéte od slupky a nakrajej-
te na tenké mésic¢ky. Ty potom na panvi orestujte na
kokosovém oleji se Izici Grand Marnier.

Do misek vlozte bananovou zmrzlinu. Postupné
zmrzlinu ozdobte platky jablka do tvaru rdze a polijte
vychladlou marmeladou s Grand Marnier.
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Hledanim spravnych kombinaci mezi syry a viny se zabyvaji odborni
sommeliéfi. Pro laiky véak muze byt otazka, jaky alkoholicky napoj
zvolit k jakému syru, tvrdym ofiskem a vétsinou se musi spoléhat na do-
poruéeni prodavajiciho a jeho pfipadné preference. Obecnych doporuceni
a pravidel je mnoho a néktera jdou proti sobé.

Napfiklad jedno pravidlo fika, Ze vyrazné syry po-
tiebuji vyrazna vina a jiné zase, Ze se musite roz-
hodnout, zda bude dominovat chut syru, nebo vina.
Méli byste vSak védét, ze ve skuteénosti jedinym
pravidlem, kterym je dobré se pfi vybéru syru a vina
fidit, je, ze kvalitni vino vyzaduje kvalitni syr a na-
opak. Také byste neméli zapomenout, Ze dokonalou
chut syru a vina mlze podpofit spravné zvolené
ovoce anebo jadra ofechd. P¥i vybéru je tedy nej-
lepsi nasledovat své osobni chuté a fidit se vlastni
zkuSenosti. To, co pro jednoho mize byt dokona-
|4 chutova harmonie, pro druhého nemusi byt nic
moc. Avsak pokud davate pfednost inspiraci pfed
experimenty, mohly by se vam hodit kombinace,

které pro vas spole¢né ptipravili a ,nachutnali” od-
bornici ve svych oborech: Zdenék Zajic, milovnik
a znalec dobrych vin a head sommeliér UPB, dale
Jakub Janecek, odbornik pfes kvalitni destilaty, gas-
tronaut a majitel UPB, Jirka Nosek, expert pfes ob-
jevovani novych chutovych kombinaci a $éfkuchaf
v restauraci Oyster's, a kone¢né Vladimir Pelikan,
ktery zbozfiuje syry a zarover je také prodava v pro-
dejné Holandsky kluk. V jejich napaditych spojenich
se neobjevila jen vina z nabidky UPB, ale také pivo
Guinness a octova zelé Gélles, zastupujici ovocnou
slozku a dotvafejici idedlni chut. Se jmény vSech
uvedenych odbornikd jste se jiz v rdmci rlznych vy-
dani naseho asopisu setkali. Novou tvafi pro vas



v8ak muze byt Vladimir Pelikan, kterého vam pfed-
stavime v nasledujicim rozhovoru.

Vladimire, feknéte nam prosim na ivod néco o vas
a o tom, jak jste se dostal k syrim.

Plavodné jsem z jiného oboru (bankovni sektor), ale
po skonéeni studii jsem se zacal jak privatné, tak
i profesné zajimat o kvalitni potraviny. Mozna to bylo
tim, Ze mé uchvatil vztah holandskych farmari k je-
jich zvifatim natolik, Ze jsem se zacdal zajimat také
o tradi¢ni vyrobu syrl. Protoze jsou syry velmi boha-
té na proteiny a rGzné mineraly, staly se primarni sloz-
kou mého jidelni¢ku a zaroven zaujaly diky pestrosti
svych chuti v podstaté také pozici mého hobby.

Co vas na syrech bavi?

Na syrech mé bavi rozmanitost po vech strankach -
barvy, tvary, viing, chuté, vzhled, plavod, véetné pu-
vodu mléka (ov¢i, kozi, kravské), a zplsob vyroby.

Co je vlastné za spoleénost Holandsky kluk?

Da se Fici, Ze ten pravy Holandsky kluk je Frank, mdj
obchodni partner z Holandska. Dobfe své rodisté zna
a to je kli¢ové pro nakup syrl z tamnich farem - od
farmata, ktefi chovaji dobytek a vyrabi syry tradi¢nim
a Setrnym zpUsobem, a to jak k pfirodé&, tak k samot-
nym zvifatdm a syrdm. Holandsky kluk je dovozcem
syri do Ceské republiky a prodava syry nejen v ka-
menné prodejné na Letné, ale i na farmatskych trzich.
Moji prodejnu Holandsky kluk na ulici Milady Hora-
a nakupuji na Praze 7, na 3. misto v anketé o nejlepsi
obchod v sekci potravin v ramci celé Prahy 7.

Jaké syry vy mate nejradéji a proé?

Mam asi nejradéji tfi roky starou farmafskou nepas-
terizovanou goudu a farmarsky ov¢i syr. Ta gouda mé
pokazdé mile ptekvapi, protoze je vidy jina. Tim, ze
je nepasterizovana, ma vzdy jinou chut. Je znat ro¢ni
obdobi, ve kterém bylo mléko, z néhoz je syr vyroben,
nadojeno. Mléko je chutové jiné, kdyz jsou zvifata
krmena senem, silazi, anebo kdyz na pastvé spasaji
Cerstvou travu.

Predstavil byste nam syry, které jsme spole¢né vy-
brali k parovani s nasimi viny, pivem Guinness a Gol-
les zelé?

GOUDA 3 ROKY: Syr s vyssim obsahem tuku (48 %)
a vyraznym krémovym téstem. Jeho viné je jemna,
s lehkym ofiskovym nadechem. Kira syra je Zluta,
pfi¢emz jak syr starne, nabyva tmavych tond a zadina
se drolit. Syr se tradi¢né bali do voskového obalu. Vy-
rabi se v kolech &i blocich. Cim mladai syr, tim svétlej-
$i obal. Obal mladé goudy je svétle Zluty, naopak obal
staré goudy je tmavé hnédy a obal pfestarlé goudy
Cerny. Vétsina produkce goudy se vyrabi primyslové,
ale stéle existuji i malé provozy (zvlasté na statcich
s mlé¢nou vyrobou), které zachovavaji tradi¢ni po-
stup pti vyrobé tohoto syra. Gouda pouzita k parova-
ni je pravé z malého provozu.

KOZi STARY SYR: holandsky syr stary cca 1,5 roku,
typu gouda, ktery se vyrabi z koziho mléka.

COMTE: Jde o francouzsky horsky syr z oblasti po-
hoti Jury pobliz hranice se Svycarskem. Obsahuje asi
46 % tukl. Ma jemny Zluty dérovany stied pokryty
tvrdou kdrkou. Vyrabi se kulaty a mlze vazit az 70 kg.
Béhem zrani se musi pravidelné potirat roztokem soli
(morge). Jeho chut zavisi na stravé montbéliardskych
krav, z jejichz mléka se vyrabi. Letni syr ma prevaz-
né ovocnou chut, naopak zimni ma chut ofechové
pikantni.

MORBIER: Tento syr obsahuje uvnité prouzek eko-
logického popela, ktery v dobé, kdy jesté nebyly
ledni¢ky, odhanél hmyz. Dnes v morbiéru najdete
popel také, jedna se ale uz jen o dekorativni zalezi-
tost. Tento syr se kraji na nudli¢ky, v nichz je vzdy
uprostied vidét tmavy prouzek popela. Popel vznika
spalenim dfeva a ji se spolu se syrem. Od roku 2000
ma ochrannou znamku AOC a nazev pochazi z vesni-
ce Jura z Morbiér. Obsah tuku v susiné je 45 %. Tento
syr obsahuje jen minimalni mnozstvi laktézy, takze je
vhodny i pro alergiky.

BRIE: Je to plisfiovy syr s velmi mékkou, krémovou
konzistenci a jemnym, kompaktnim téstem slamo-
vé barvy a pikantni chuti. Brie se vyrabi z kravské-
ho mléka, obsah tuku se pohybuje kolem 45 % az
60 %. Nechava se zrat minimalné 4 tydny, ¢asto az
10 tydn. Pravy brie se vyrabi ve stejnojmenné ob-
lasti francouzského departementu Seine-et-Marne
s centrem vyroby v Meaux, a v ¢asti nékolika okolnich
departmentd.

Jaky je rozdil mezi pasterizovanymi a nepasterizova-
nymi syry?

Pasterace je jedna ze zakladnich slozek techno-
logického postupu pfi vyrobé a zpracovani mléka
a mléénych vyrobkl, nékterych masnych vyrobkd,
vaje¢nych vyrobkd a rdznych alkoholickych napoja.
Podstatou pasterace je kratkodobé zvyseni teploty,
které zpusobi zniceni nesporulujicich patogennich
mikroorganism@. Na rozdil od pfevafeni vyraznégji
neméni kvalitu potraviny. P¥i pasteraci nedochazi ke
sterilaci. Pdsobeni tepla musi byt pfizplsobeno indi-
vidualni potravin&. Cim vy3%i je teplota, tim krat3i je
&as pottebny k usmrceni mikroorganisma. Cim vy3si
je pocet bakterii, tim je potfebny cas delsi. Teplotni
odolnost mikroorganismt ovliviiuje rdstova faze ve-
getativni buriky nebo spory, ale i vlastnosti prostredi
(vlhkost, kyselost [pH] a koncentrace soli odolnost
sniZuje, pfitomnost bilkovin a tukd odolnost zvySu-
je). U¢elem je likvidace patogennich mikroorganismdi
a tim zvyseni trvanlivosti potravin, ale i to, aby se za-
branilo Sifeni nemoci témito potravinami.

Které syry se nejvice prodavaji?

Nejvice se prodavaji tfi roky stara farmafska gou-
da, kozi syr vyzraly stary 3-4 mésice, mladé gou-
dy a Maasdammer (holandsky emental) z mésta
Maasdam.
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K zvolenym syrim Zdenék Zajic, head sommeliér
UPB, vybral vina spadajici do kategorie Triple ,A",
a dokonce pfipravil parovani s pivem Guinness.

DON JACOBO ECOLOGICAL

Vinarstvi Bodegas Corral produkujici vino Don Jaco-
bo Ecological bylo zalozeno v roce 1898 a nachazi
se v historické vesnici Navarette v oblasti Rioja Alta
ve Spanélsku. Toto vinafstvi nabizi vynikajici vina
diky tradiénimu a zaroveri nezaménitelnému pfistu-
pu k celé fazi jeho vyroby. Don Jacobo Ecological
je mladé, ovocné a Zivé vino, které je mimofadné
dobte vyvazené. Zraje nejprve 14 mésicl v sudech
a pozdéji v lahvich. Vyznaduje se ojedinélym sou-
ladem pfitazlivé barvy, lahodné chuti a sametové
textury. Pro jeho vyrobu se pouZivaji hrozny odrad
Tempranillo (90 %), Garnacha (5 %) a Mazuelo (5 %)
z oblasti Rioja Alta.

RENOSU BIANCO

Renosu Bianco vyrabi na Sardinii vinafska rodina
Dettori. Je to vino velice neobydejné a skvélé pro
ty, kdo chtéji ochutnat néco originalniho a okouzlu-
jiciho. Aromaticka skala je Siroka a komplexni, pro-
tkanad vini hroznl, ovocnymi nuancemi, bylinkami
a soli. P¥i ochutnani vas Renosu presvéddéi perfektni
vyvazenosti mezi téméF sladkou chuti, kterou lze ci-
tit na zacatku, a finalnimi tony pfiznavajicimi i jistou
slanost. Alessandro Dettori je neochvéjné zavazan
biodynamické filozofii, takze minimalizoval uzivani
sulfatd a absolutné nevyuziva komeréni kvasinky
nebo chemikalie. Renosu Bianco je pfirodni vino,
v pravém slova smyslu, a zarover velmi uslechtilé.

CHATEAUNEUF-DU-PAPE

Vino pochazi z vinafstvi Domaine De Villeneuve.
Vinna réva zde roste na jilovitém vapenci s typic-
kymi ,galets roulets” na povrchu, které maji ptivod
v dobé ledové a z naplavenin teky Rhény. Vino se
vyrabi z hrozn odrid Grenache 70 %, Mourvedre
16 %, Syrah 8 %, Cinsault 4 % a Clairette 2 %, které
se sbiraji vyhradné ru¢né. Kvaseni probiha pfiroze-
nou cestou bez ptidanych kvasinek. Zadné zesvét-
leni ani filtrace.

SV. JAKOV

Sveti Jakov pochazi z bilé Istrie v Krasu (Krasové po-
hofti), kde panuje velmi pfiznivé mikroklima pro pés-
tovani vinné révy. Setkavaji se zde horské a motské
proudy, které postupuji proti fece Quieto. Vino je
vyrobeno z hroznl odridy Malvazija.

SEMPLICEMENTE VINO BELLOTTI ROSSO

Vinarstvi Cascina Degli Ulivi se nachazi na kopcich
mezi Novi Ligure a Gavi a je obhospodarovano
biodynamickou metodou. Vina z mistni produkce
pochazeji vyhradné z vlastni vinné révy. Vino kvasi
pouze diky vlastnim kvasinkam v rdznych druzich
nadob a doba zrani odpovida roéniku a druhu vina.
Semplicemente Vino Bellotti Rosso se vyrabi pre-
vazné z odrldy Dolcetto Grasparossa.

GUINNES DRAUGHT

Guinness Draught je legendarni irsky stout, jehoz
nezaménitelnd chut je vyhledavana po celém svété.
Receptura pochazi z roku 1959, kdy pivovar Guinness
zalal pouzivat syceni dusikem. Pravé diky milionim
malych bublinek ma Guinness Draught jemnou chut
a nezaménitelnou hustou krémovou pénu. Je delikat-
né hotkosladky a vyznaduje se tony prazeného jec-
mene a kavy s jemné hotkym, dlouhym zakonéenim.
Diky revolu¢ni technologii tlakové dusikové patrony,
jez v roce 1991 ziskala ocenéni od anglické kralovny,
je Guinness Draught k dispozici i v plechovce a také
v tomto baleni nabizi stejny zazitek a hustou pénu
jako ten ¢epovany.

NA JEDEN SYR BYCHOM NEMELI ZAPOMENOUT
ATiM JE MOZZARELLA:

Mozzarella je mozzarella, ale u Holandského kluka
ji pochopitelné nenajdete. Pro tu pravou italskou
a jesté k tomu uplné Eerstvou si mlzete, pokud Zi-
jete v Praze a okoli, zajit do Nusli k Marcovi a Tiziané.
Ti si otevreli vyrobnu s prodejnou mozzarelly na-
zvanou Mozzarella art, na Bélehradské ulici 11, kde
vyrabi mozzarrelu z ¢eského mléka, ale s italskym
know-how. My jsme si tu jejich domaci mozzarellu
oblibili s cherry raj¢atky, bazalkou a jable¢nym bal-
samicem od Aloise Gollese. Pokud nefidime, maze-
me si dopfat trochu italského ¢erveného vina. My-
slim, Ze Sempicemente Vino od Bellottiho poslouzi
k této kombinaci velmi dobfe.

K dokonalé harmonizaci chuti syrt a alkoholickych
napojl jsme vyuZili octova zelé Gélles a XA jable¢ny
ocet balsamico

GOLLES OCTOVA ZELE - MALINOVE, JABLECNE
A KDOULOVE

Rada octovych 7elé Gélles predstavuje viestranné
sladkokyselé zpestfeni kuchyné. Vyrabi se z jable¢né-
ho, malinového a kdoulového octa a cerstvé ovocné
stavy. Jsou zahusténé ptirodnim jable¢nym pektinem,
slazené jen Spetkou cukru a predstavuji skvélou alter-
nativu k ¢atni ¢i fikovému dzemu. Poslouzi jako vy-
borny doplnék ke zralym syriim, vyraznym pastikam,
ale i éokoladové péné.

GOLLES XA JABLECNY BALZAMOVY OCET
BALSAMICO

Tento ocet zraje vice nez 20 let a béhem této doby
putuje po mensich sudech z rlznych druhd dfeva,
jako je dub, kastan, akat, tfesen a jasan, az nakonec
dosahne své kone¢né harmonické chuti. Ma p¥ijemné
sladkou chut a neuvéfitelné hutnou konzistenci.

Na nasledujicich Sesti fotografiich se mlzete ne-
chat inspirovat originalnimi kombinacemi syrd, vina,
piva Guinness, balsamic a octovych zelé od Aloise
Gollese, které pro vas pfipravili Zdenék Zajic - hlav-
ni someliér UPB, Jirka Nosek - $éfkuchaf Zdenék
Oyster's baru a Jakub Janecek - spolumajitel UPB.



Comte & Goélles Zelé jable¢né balsamico & Sv. Jakov od Giorgio Claie

Kozi syr & Gélles malinové octové zelé & Don Jacobo Ecological
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Morbier & Gélles Zelé jable¢né balsamico & Renosu Bianco od Dettoriho

Gouda & Gélles XA Balsamico & Guinnes draught beer



Brie & Gélles kdoulové octové Zelé & Chateauneuf-Du-Pape

Mozzarella& Gélles Zelé jable¢né balsamico & Semplicemente Vino Bellotti Rosso
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snoubeni doutniku
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V dalsim dile nekone¢ného serialu Snoubeni doutniku ochutnam nikara-
gujsky doutnik RoMa Craft CroMagnon Cranium s renomovanym fortifi-
kovanym vinem z Andalusie zvanym sherry - nejsladsim z nejsladsich, ze
susenych hroznii odriidy Pedro Ximénez. To je mé dnesni sladké pokuseni.
Vétsina z nas o tomto viné slysela nebo méla moznost jeho aroma obdivo-

vat v chuti nékterych rumu ¢i whisky.

Vyrobci destilatd v posledni dobé& doslova prahnou
po vyuziti téchto sladkosti a ovocnosti oplyvajicich
sudd. V&ak je jejich cena také fadné vysoka. Malo-
kdo toto vino ale ochutnal takové, jaké opravdu je,
v celé jeho krase a sladkosti. Na parovani s doutni-
kem se jiz moc tésim. Vzhledem k tomu, Ze jsme ne-
davno zadali zastupovat svétové uznavanou sherry
spole¢nost Lustau, bylo jejich vino Pedro Ximénez
San Emilio jasnou volbou.

Zacnéme ale po pofadku. Doutnik vétsiho rozméru
Gran Toro, atypicky zvany ,Cranium” (6 x 54), bude
hodinu az hodinu a pul. Jiz nezapaleny voni velmi
intenzivné kavou, hotkou ¢okoladou a aZ stiplavy-

mi druhy koteni. Jasna predzvést silngjsiho tabaku.
Jedna se o doutnik nové nikaragujské spoleénosti
RoMa Craft Tobac Cigars. Ta vyrabi své doutniky od
roku 2012 v tovarné zvané ,Fabrica de Tabacos Nica
Suefio”, sidlici pfimo v Esteli. Kvalitni tabak, nejlepsi
bali¢i a nejvyssi mozna kvalita doutnikd - to je mo-
tto majiteld spoleénosti Michaela Rosalese a Skipa
Martina. Libi se mi, Ze si doutniky této spoleénos-
ti na nic nehraji. Prstynek plsobi na prvni pohled
obyéejné, pfesto ale vétsinu zakaznikd, véetné mne,
nakonec stejné zlaka. Je zajimavé vrstven ze dvou
rdznych prdmérd a pfi blizsim prozkoumani pasobi
az plasticky. Samotny doutnik fady CroMagnon se
sklada ze znamenitého kryciho listu US Connecticut



Broadleaf Maduro, unikatniho vazaciho listu z Ka-
merunu a harmonické, byt hodné vyrazné naplné
z vyhlagenych nikaragujskych regionl Esteli, Con-
dega a malé farmy Pueblo Nuevo u hranic s Hondu-
rasem severné od Esteli. To ve z tohoto doutniku
déla dle mého nazoru idedlniho partnera k takto
sladkému typu sherry.

Doutnik zastfihuji a vnimam gramaz velmi vyzralé-
ho kryciho listu v tmavém odstinu maduro. Ten mi
spoleéné s pevnosti kamerunského vazaciho listu
dava najevo, Zze nedopusti ani sebemensi naprask-
nuti. Pomalu doutnik zapaluji. Krasné hofi a pfedva-
di svou perfektni kondici. Okamzité na sebe strhava
pozornost. Je opravdu vyrazné chuti. Zejména na-
plii o sobé dava védét svou ostie kofenitou chuti
a ligero ze zmiriované farmy bude zfejmé opravdu
silné. Urcité se nejedna o doutnik pro Uplné zaca-
te¢niky. Okamzité si mne ziskava a doslova mnou
prostupuje, v chuti citim i kdrku ¢erstvé peéeného
tmavého chleba, po chvilce tmavou hotkou ¢okola-
du a &erstvé prazenou kavu. Lehkou eleganci a na-
sladlost si typicky prosazuje i list vyzralého madura.
Také kamerunsky vazaci list ,binder” zfejmé napl-
fiuje své chutové predpoklady, ale ostatni jej zatim
vyraznéji nepousti ke slovu. Chvili si takto uzivam
doutnik samotny a pfipravuiji si vino.

To by se mélo podavat v pokojové teploté &i jem-
né chlazené na 12 °C, ale sladkost ziskana susenim
hroznd je opravdu vysoka, a tak se pfiklanim k ser-
virovani do sklenice plné ledu. To se ukazalo jako
idedlni. Sherry se rychle prochladilo a zacalo pG-
sobit svézim dojmem. Krasné mi vzdy zchladi Usta
a dava zapomenout na svych 17 % alkoholu, ziska-
nych dolihovanim vinnym destilatem z méstecka La
Mancha. Krasné hutnd, az sirupovita konzistence
mi vidy ptijemné zneutralizuje chut doutniku. Ji-
trocelovy sirup, datle, kandované ovoce, susené
$vestky ¢&i rozinky... To jsou atributy odrddy Pedro
Ximénez. | pfes nizkou teplotu dava vino pocitit
i Uctyhodnych 12 let stravenych v systému solera.
Sleduji zablesky mahagonovych odstinG. Malokdo
by hadal, Ze vino je vyrobené z bilé odridy. Ostatné
ani jedna ze tfi odrdd vinné révy schvalenych pro
vyrobu sherry neni ¢ervena.

S pomalym tanim ledu se dostavuji i dalsi tony - ka-
ramelu, cedru, mandli... Ty rozhodné nezapfou oxi-
dativni postup pfi vyrobé tohoto sherry. Tato nepa-
trna zména chuti mne vraci zpét k doutniku. Ve své
druhé poloviné pusobi pfekvapivé jemnéji a tak se
doslova napasoval na v tu dobu jiz zna¢né ledem na-
¥ed&né vino. Nyni vie plsobi a7 sametové. Cas jako
by obrousil hrany kofenénych tond naplné ,fileru”
a naopak uprednostnil decentni nasladlost vyzralé-
ho madurového kryciho listu. Popel, tah i pravidel-

]

né hofeni nadherné odrazeji perfektni konstrukci to-
hoto doutniku. Jsem rad, Ze jsem z Sesti nabizenych
velikosti zvolil tu nejvétsi. Pfjemné ovlivnén silou
tabaku a doslova nasycen kalorickym sherry odkla-
dam doutnik k jeho poslednimu odpocinku. Myslim,
Ze se tato forma ,dezertu” bude hodit béhem nad-
chazejicich letnich mésicl jako sladka te¢ka po né-
které z grilovanych vecefi.

Pfeji vam krasné léto ve spoleénosti vynikajicich
doutnikd a co nejvétsi mnozstvi nekrytych zahra-
dek, které nam k témto uleldm legislativa zatim
ponechala.

Jan Albrecht

milovnik doutnikd
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pravidelné pfednasky spojené s ochutnavkou v ,podpalubi” obchodu
IWWAREHOUSE #1

Ron Zacapa Centenario / Jan Albrecht
- poodhalite rousku tajemstvi legendarniho rumu Zacapa, ktery je umistén
v Sini slavy prestizniho International Rum Festivalu

Svét rumu / Zdenék Zajic
- vydate se na cestu kolem svéta, béhem které objevite riznorodost styll a chuti rumu,

nejrozmanitéjsi kategorie destilatl

Rumy Diplomatico / Lukas Hanzl
- dozvite se o historii, vyrobé a kultufe rumu a seznamite se s fadou lahodného
venezuelského rumu Diplomatico

Agricole rumy Trois Riviéres / Vaclav Jahn
- vydate se na Martinik a poznate historii, vyrobu
a jedineénost agricole rumd Trois Riviéres

Cesta po sladovych whisky Skotska / Petr Kymla
- objevite rozmanitost Skotska a objevite charakter
a rozdily mezi whisky z kolébky tohoto destilatu

Tradice kofiakd Godet / Zdenék Zajic
- poznate konak, jak existoval pfed staletimi,
od 15. generace rodinného vyrobce Godet

Akce probihaji od 18 do 20 hodin na adrese:
Sokolovska 68/105 - 100 m od stanice metra B KfiZikova

Pro informace o terminech a rezervace volejte v pondéli az patek mezi 10. a 19. hodinou na telefon
608 520 526 nebo piste na e-mail info@warehousel.cz.



IDRARREHOBUSE #1
Sokolovska 105, Praha 8-Karlin
100 metrd vpravo od metra Kfizikova
otevieno: po-pa 10:00-19:00 h.

info@warehouse1.cz
4 www.warehousel.cz
tel.: 608 520 526

warehouse1
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