l

‘—. : -

S NS "h GARGANO
R ‘*— .
TEeeE———




UD|
E

pijsrozumem.cz

BUSHMILLS

s L'{}' _,_;j"'

S LT S— DISCOYER
B DIFFERENT




N a titulni strané pétadvacatého ¢isla naseho ¢asopisu je Luca Gargano, nas obchodni partner a zaroven
jeden z nasich nejmilejsich kamaradd. Jeho zasnény pohled kamsi nahoru s typickym $ibalskym Gsmévem
podle nas naprosto pfesné vystihuje jeho osobnost vizionafe, ktery ale jiz mnohokrat prokazal, ze je scho-
pen ménit své sny v realitu. Osobnost jsme vlastné nazvali i rubriku, ve které vam Luca pFedstavi to, jak se
seznamil s opravdovymi viny a co ho vedlo k zalozeni kategorie Triple "A". Tento ¢lanek doporucujeme kaz-
dému, kdo ma rad vino. Vzacné jsme se totiz v redakci shodli, Ze pokud nékdo po pfecteni tohoto pfibéhu
bude pokracovat v piti konvenénich vin, tak mu uz asi skute¢né neni pomoci.

P¥i pfipravach tohoto &isla jsme se ¢asto v rizném kontextu zamysleli pravé nad vizionafstvim a idealisty-
-viziondfi, diky nimz se mnohé muze ménit a posouvat kupfedu. Mohou se aktivovat lidé, mohou se plnit
namésti a plané a tfeba muze dojit i k tolik potfebnym proménam ve vedeni naseho statu. A mozna se mize
stat to, Ze si v budoucnu ve vétsi mife lidé radéji priplati a budou jist a pit méné, ale zato kvalitnéji.

V tomto ¢&isle bychom vas kromé jinych zajimavych materiald radi upozornili na jedineény fecky Skinos
Mastiha Spirit, vyrabény z pryskyfice feciku lentisku na ostrové Chios i na opravdova vina Assyrtico a Chio-
tiko z vinafstvi Ariousios ze stejné destinace v Egejském mo¥i. Pfedstavime vam destilaty italské rodinné
spoleénosti Bonaventura Maschio, véetné ginovych sprejd Puro+, pomoci kterych si mdzete dotvafet své
drinky podle svych nebo zakaznikovych preferenci.

Letni mésice jsou tady a s nimi i ¢as leh&ich osvézujicich drinkd, jako je napfiklad Gin & Tonik, nebo Paloma.
A protoze nam Kevin Law-Smith sdé&lil mnoho zajimavych informaci, tykajicich se mixerd East Imperial a To-
mas Mozr tematicky navazal s informacemi o Ginech kategorie London Dry, mohly by pro vas byt uzite¢né
i tyto informace. Kromé toho vas zavedeme do Harry's baru v Benatkach, do zajimavych podnikd v Brné
i v Aténach a budeme vas informovat také o oslavach 100 let koktejlu Negroni, nebo o vyletu vlakem za
novymi rumy Diplomatico.

Nebude chybét ani rubrika Coffee & Spirits a Culinarium, ve které vam pfedstavime Stariu Mutlovou a jeji Punk-
RockCakes, kurz vafeni s Grand Marnier, nebo rozhovor se spolumajiteli brnénské restaurace Atelier. Zkratka
dalSich 188 stranek ¢asopisu Warehouse #1 je tady a my doufame, Ze pro vas mohou byt uzite¢nou inspiraci.

Jiti Rabel a Jakub Janecek

Jifi Rabel Jakub Janecek



Aktudlni ¢islo ¢asopisu Warehouse #1
mdZete najit, prolistovat a cist také na
strankach www.warehousel.cz, kde na-
leznete v elektronické podobé i véechna
predchozi dosud vydana éisla.
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Highball

Frilli a noc v Montalcinu
Chios a Masticha

Bary Atén a OZ bar Chios
Bonaventura Maschio
Harry's bar a Bellini
Brno

Cocktail International
World Class

Tomas Nyari

Campari N100
Diplomatico

Kevin Law-Smith
London Dry Gin

Mad Men

Coffee & Spirits

Luca Gargano
Ariousios

Culinarium




Warehouse #1 Trend

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

Pod pojmem trend se obecné rozumi urcita forma smérovani ¢i ten-
dence spise dlouhodobého procesu zmény. S ohledem na tento fakt
mozna zni posetile uvaiovat o kategorii highballi jako o trendu.
Vidyt nékteré kombinace jako Gin & Tonic, Cuba Libre, Moscow Mule,
Screwdriver nebo Scotch & Soda patfi k osvédéenym barovym ever-
greenum, zatimco o jiné kombinace jako Campari Soda, Horse's Neck,
El Diablo ¢i Paloma kolikrat nikdo neprojevil zajem klidné celé mési-
ce i roky. Je pravda, Ze pfi¢in byla cela Fada, nicméné pFipustme, Ze
z velké ¢asti se zkratka pozornost upinala jinym smérem. Nejprve bylo
potieba koktejlové renesance, aby se barmani opét mohli vratit k re-
meslné praci, pficemz odtud byl uz pouhy krok k tomu nechat se strh-
nout vasni k pompéznim pfezdobenym baroknim servisiim. Highbally
vSak znamenaji novy klasicistni smér, v némz dochazi k oslavé jed-
noduchych, a presto dostate¢né rafinovanych tfislozkovych koktejld.

Skupina del$ich michanych napojd zvanych highballs
ma zpravidla slozeni, v némz figuruje kombinace li-
bovolné lihoviny ¢&i fortifikovaného vina a napoje
syceného oxidem uhli¢itym, pfiéemz za nejvyznam-
néjsiho zastupce celé skupiny lze zfejmé povazovat
skotskou whisky se sodou. Tomu ostatné nasvéd-
¢uje i fakt, Ze se toto spojeni v pramenech zpravi-
dla vyskytuje ptimo pod nazvem highball. Samotny
termin pfitom dodnes zlstava ponékud zahadou.
Na jednu stranu se vysvétleni vaze k vlakiim v dobé
pary, kdy mohl highball ozna¢ovat kulaty plovak ve

vodni nadrzi, podle néhoz strojvedouci uréoval, zda
je vlak pripraven vyrazit, ptipadné se mohl termin
vztahovat na kulaté signalni znaceni podél koleji,
jimz se davalo na védomi, zda je trat volna. Na dru-
hou stranu se nabizi daleko prostsi vyklad terminu.
Koncem 19. stoleti se zkratka uzivalo slovo ball v bar-
manském slangu jako termin pro jakoukoli sklenici,
a delSi napoj si tudiz zadal specialni pfivlastek.

Pokud bychom se chtéli vydat po stopach prvni kom-
binace skotské whisky se sodou, pravdépodobné by-
chom se ocitli na pfelomu 18. a 19. stoleti, tedy velmi






zahy potom, co v roce 1767 anglicky chemik Joseph
Priestley objevil metodu infuze vody oxidem uhli&i-
tym, za coz diky své pozdéji napsané védecké praci
ziskal dokonce medaili Londynské kralovské spoleé-
nosti nauk. Ackoli bychom mohli vyjmenovat fadu
jeho pfedchddcl experimentujicich s oxidem uhliéi-
tym, mezi nimiz by byla i takova jména jako napf¥iklad
Henry Cavendish, skute¢ny pocatek sody se vaze pra-
vé k tomuto objevu a naslednému védeckému popisu
vyvolané reakce. Trebaze se Priestley nesnazil tento
proces komeréné prodavat, netrvalo dlouho a jeho
podnét inspiroval nespoéet podnikatelskych zamé-
rd. Sycena voda byla totiz povaZzovana za zdravi pro-
spésnou, stejné jako v té dobé alkohol. Ne nadarmo
ji proto jeden z prvnich masovych vyrobcl jménem
Johann Jacob Schweppe inzeroval na konci 18. stole-
ti ve tfech variantach syceni: 1. vodu pro jidelni stdl
k tlevé od bolesti s travenim; 2. vodu pro pacienty
postizené poruchou ledvin; a 3. vodu pro nemocné
trpici zvySenym nitrobtisnim tlakem v oblastech mo-
¢ového méchyfe ¢i ledvin. Nenechte se ale unést ro-
mantickou predstavou, tehdejsi kvalita sody nebyla
pfilis valna. Navzdory enormni popularité a zvySené
poptdvce po této sycené vodé nebyla kapalina ani
tak cistd, ani tak chutnd, jako je tomu v souéasnosti.
Naopak vynikala mirné slanou pfichuti, ktera se do
vody dostavala z pouzivanych chemikalii. Brzy se tu-
diz objevily rzné byliny a jina dochucovadla, jez dany
efekt trochu mirnila a zarover podporovala renomé
lé¢ebného napoje. Navzdory relevantnim domnén-
kam o tom, Ze whisky a soda byla oblibenym spoje-
nim konzumovanym v pribéhu 19. stoleti v britskych
golfovych klubech, s jistotou miizeme Fict, Ze highball
a prvni pisemné zaznamy o ném se poprvé objevu-
ji az v 90. letech 19. stoleti. Emeritni barman a autor
fady barovych priru¢ek Alexander Miksovic sice uvadi
ptedpoklad, Ze za vznikem highballu stala osobnost
Bradleyho Martina a velka recepce ve Spojenych sta-
tech, jez se méla odehrat mezi léty 1890 az 1895, je
vSak nutné podotknout, Ze o této domnénce zadné
jiné prameny nereferuji. Naopak Ize najit prohlase-
ni barmana Patricka Gavina Duffyho, ktery vicekrat
uved| sdm sebe jako primarniho autora. Ve své knize
The Official Mixer’s Manual z roku 1934 doslova na-
psal: ,Byl jsem to jd, kdo pfinesl v roce 1895 Highball
do Ameriky.” Opravdové dlkazy jsou ale lehce spor-
né, nebot v New York Times se mlZeme uZ v roce
1927 dozvédét o tom, Ze se mél dany koktejl pfipravo-
vat v bostonském podniku Adams House, kam v roce
1894 prisel anglicky herec E. J. Ratcliffe, ktery si ob-
jednal skotskou se sodou. Casem snad opravdu v&fil
ve svou invenci a mozna, ze stejné jako Jerry Thomas
v pfipadé koktejlu Tom & Jerry, se Duffy stal spise $i-
kovnym propagatorem highballu.

Prvni redlné zminky bychom tak nasli v pfiruéce
The Mixologist od Chrise Lawlora, kde je v roce

SCOTTISH HORSE'

S NECK

50 ml  Singleton of Dufftown 12 Y.O.

150 ml  East Imperial Thai Ginger Ale

1 kapka Angostura Aromatic Bitters

Postup: ptimo do skla -

napliite sklenici

ledem, postupné davkujte viechny
ingredience a promichejte. Poté ozdobte.

Ozdoba: citronova klira
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1895 drink zahadné uveden pod jménem Splifica-
tor, v élanku v New York Times z roku 1899, kde
koktejl poprvé nese oznaceni Highball, a pfede-
v8im v novém vydani New & Improved Bartender's
Manual od Harryho Johnsona, kde autor v roce
1900 navrhuje pouzit stfedné velkou sklenici, urce-
nou vétsinou na fizzy a znamou jako highball. Na-
sledné ji naplni krystalicky ¢istym ledem, skotskou
a ledové vychlazenou vodou z Vichy ptidavanou
k napoji ze sifonu.

S PROUDEM NEBO PROTI PROUDU

Na pocatku 20. stoleti poté zazivala whisky se so-
dou své zlaté casy, pfi¢emz s rodici se japonskou
whisky kulturou se tomuto koktejlu dostalo zvlastni
a jesté hlubsi pozornosti, kdy v jeho prospéch hra-
ly jak socialni, tak zdravotni i ekonomicka hlediska.
Velkou mérou se k jeho rozsiteni pficinil Shinjiro
Torii, zakladatel zna¢ky Suntory, kdyz v 50. letech
20. stoleti zakladal po celém Japonsku udajné tisi-
ce Torys Bars, které nabizely ziznivym vys$sim Ured-
nikdm peclivé ptipravené highbally v poméru 1 dil
whisky vG¢i 3 dilim sody. Pro svou podporu dokon-
ce tato firma v 80. letech instalovala do podnikd
tzv. highball machines, které pfimo michaly whisky
se sycenou vodou a bylo mozno je servirovat stej-
né jako todené pivo. Jak uvadi uznavany barman
a ambasador Nikka Whisky Stano Vadrna: ,Chut
souéasné japonské mladé generace je obdobné jako
v minulosti naklonéna tomu pit Whisky Highball.
Osobné u¢im barmany ptdt se na preference hosta,
zda si daji neperlivou ¢&i perlivou vodu. Suntory tla-
¢i Highball, protoZe to patfi k dédictvi jejich znacky.
Ja véFim, Ze vice zdlezi na bdzi whisky, coz se proje-
vuje i na prdci dnesnich japonskych barmand, kte-
fi do highballu pfiddvaji tfeba i kousky citrusovych
kir nebo mdtu podle charakteru pouZité whisky.
At uZ tedy host preferuje mizuwari nebo klasicky
highball, rozhodné v této kategorii vidim celosvéto-
vou budoucnost.” To ostatné potvrzuje i prohlase-
ni renomovaného novinare a autora fady barovych
titul(, Roberta Simonsona, ktery po&atek loriského
srpna odstartoval prohlasenim, Ze nadchazi sezona
highballG. Z&asti véak v tomto ohledu Ize mluvit
pouze o zpomalené reakci, nebotjiz v roce 2012 ote-
viel oslavovany némecky barman Joerg Meyer sv{j
Boilerman Bar, ktery se tak stal zcela prvnim pod-
nikem zamérujicim se vyhradné na servis highballd.
V jeho §lépéjich ¢asteéné vykrodil i londynsky Black
Rock Bar, za nimz stoji svétoznamy barman a autor
barovych bestsellerd Tristan Stephenson. Na roz-
dil od Meyera ale Stephenson doptal této kategorii
pouze ¢ast menu, v némz kazdému highballu p¥i-
dava neobvyklou ingredienci, a tak se v nékterych
pfipadech mizZete setkat s pylem z fenyklu, s koko-
sovo-citronovou soli ¢i slazenym ryzovym vinem.

Zatimco klasicky highball chvilemi mizel v Ustra-
ni, aby se s jesté vétsi pompou vidy vratil, jeho
pomyslny vzdaleny bratranec Horse's Neck se
teprve dere zpét z hlubin zapomnéni, kam se
v 60. letech nedekané odebral. Nealkoholicka
kombinace zazvorové limonady, ledu a citronové
kiry, znama jako Horse's Neck se udajné poprvé
objevila 1. zafi 1895 v deniku Fort Wayne Journal
v americké Indiané, pfi¢emz jesté pfed koncem
19. stoleti je mozné zaznamenat jak typickou
variantu s brandy, nékdy téz uvadénou jako Hor-
se's Collar*, tak zfejmé originalnéjsi verzi s Zitnou
whiskey. Ono pfidani baze se rovnéz odrazilo
v nazvu, kdy se zacal nabizet tzv. Horse's Neck
with a Kick. Casem se oviem onen ,kopanec”
z nazvu vytratil, jelikoz vétsina konzumentd pre-
ferovala alkoholickou variantu. Svij vrchol koktejl
zazival od pocatku 30. let, kdy si zahral ve filmech
jako The Captain Hates the Sea, Top Hat apod.,
az do konce 50. let 20. stoleti, kdy mezi jeho vel-
ké pfivrience patfili zejména distojnici britského
namofnictva, ktefi tento koktejl pfijali jako nahra-
du za tradi¢ni Pink Gin. Symboliku uniformova-
nych muzd, ktefi maji u stevardd zpravidla na vy-
bér mezi koktejly Gin & Tonic ¢ Horse's Neck, pak
vystihl i slavny spisovatel lan Fleming, kdyz jeho
agent James Bond popijel dvojitou brandy se za-
zvorovou limonadou, kterou vyplfioval své ¢ekani
v letistnim VIP salonku v knize On Her Majesty’s
Secret Service. ,Ve svété whisky ale stale panu-
je mnoho pfedsudkd. Mélokdo si uvédomuje, ze
whisky je skvélé piti na |éto a nepatfi jen pred krb
k dlouhym zimnim veéerdm,” zddraziuje Krystof
Hordina, ambasador znacky Singleton. | proto do-
porucuje okusit osvézujici Scottish Horse's Neck,
v némz se snoubi ovocné tony dvanactileté whis-
ky Singleton s jemnou Stiplavosti East Imperial
Thai Ginger Ale, které navrch podpofi par kapek
Angostura Aromatic Bitters.

At uz proto volite tradi¢ni highbally nebo se
pokousite o néjaky vice & méné sofistikovany
twist, nezapominejte na to, Ze pomineme-li led,
tak tato kategorie ma vétSinou maximalné tfi
ingredience, a to véetné ozdoby. Dlvod je pro-
sty, trojka je magické ¢&islo. Vidime ve tfech roz-
mérech. Stadi tfi "striky" a jste venku ze hry. T¥i
jsou strany trojuhelniku. Jako Skolaci se nejprve
uc¢ime tfi véci: &ist, psat a poditat. Vzdyt takika
vSechny nejslavnéjsi koktejly se skladaji ze tfi
surovin. Jak tedy fika prosluly barman Eduard
Ondracek pfi prezentaci koktejlu Averna Shake-
rato: ,Ne dvé, ne Ctyfi, ale tFi!” T¥i - to je kouzlo
okamziku a trend, ktery nevyprcha.

*Spojeni brandy, zazvorové limonady, ledu a dlouhé citronové kary

pojmenované jako Horse's Collar mazete najit v deniku Mansfield
News z roku 1900.
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MIRACIELO

Antigua byla pdvodnim hlavnim méstem Guatemaly. Léta
po zalozeni mésto postihlo zemétieseni, v jehoz dasledku
se zfitily stropy nékolika klaster(. Zlstaly neopraveny a tato
pomyslna ,okna do nebes” ohromuji navstévniky dodnes.
A pravé to poslouzilo jako inspirace nazvu rumu Miracielo
(+iMira, cielo!"” = ,Podivej, nebesa!"). Rum se vyrabi podle sta-
ré receptury ze specialnich zasob, pomoci macerace ovoce
a kofeni, véetné vanilky, ¢erstvych Svestek a rozinek, jejichz
kombinace evokuje chuté dezertd méstecka La Antigua.

790 Ké

CIHUATAN NAHUAL WHITLEY NEILL HANDCRAFTED DRY GIN

Rumy Cihuatan jsou ru¢né vyrabény ve
stejnojmenném udoli v El Salvadoru,
v jediné palirné, kterd se v této malé
zemi nachazi. Je pohanéna obnovitel-
nou energii, kterou ¢erpa z vylisovanych
zbytkd cukrové titiny. Blend Nahual ob-
sahuje tfi rumy ze soukromé sbirky de-
stilerie: lehky T4lety, intenzivni 12lety
a elegantni ro¢nikovy 11lety. Vyrobeno
bylo jen 6 336 lahvi.

Byl vytvofen Johnnym Neillem, ktery se pfi jeho vyro-
bé inspiroval tajemnou krasou jihoafrické domoviny své
zeny. Johnny Neill je pfimym potomkem dlouhé linie
palirnikd, jejichz odkaz saha stejné daleko do historie
jako kofeny baobab, africkych ,strom( Zivota’, jehoz
plody tomuto ginu dodavaji charakteristicky citrusovy
nadech. Ten je vyvazen mochyni peruanskou, ktera se
rovnéz vyskytuje v Africe, a je doplnén o sedm dalSich
rostlinnych ingredienci: jalovec, koriandr, kiiru skoficov-
niku ¢&inského, kosatec, andéliku a pomeranéovou a cit-
ronovou karu.

1700 Ke 10 350 K&

LONG POND 15Y.0. 2003 TECA

Tento rum s obsahem alkoholu 63 %, pochazi z jamajské palirny Long Pond, ktera
patfi mezi posledni palirny, které udrzuji tradici vyroby mimofadné aromatickych
rumd. Vznika za pomoci divoké fermentace, kotlikové destilace, tropického zrani,
bez pfidaného cukru ¢&i jinych pfisad. Na Jamajce zral dlouhych 15 let a ma velmi
vysokou hladinu esterd (mezi 1200 az 1 300 gramy na hektolitr &istého alkoholu).

5640 K¢
: W IR
ML BRSSO VALE ROYAL 12 Y.0. 2006 VRW g
LONG POND VALE ROYVAL
s fom S B Rum Vale Royal s obsahem alkoholu 62,5 % se vyrabi v palirné Long &
Pl u Y PIT e
i Pond ve stylu, ktery pouzivala dnes jiz neexistujici palirna Wedder- "
2 g burn. Jde o rum s vysokym obsahem ester(, pfi jehoz vyrobé se et 1l e i
[——n— pracovalo s tradi¢ni dlouhou dobou fermentace. V jamajskych pod- -
el minkéch zral 12 let. Jde o rum s mimoradné& komplexnimi tény ovoce,
=k el kvétin a kofeni. Velmi plny, klasicky charakter zddrazfuje irokou pa- = —

letu aromat a chuti.

3910 K¢



BOODLES BRITISH GIN

Nazev inspiroval vyhlaseny londynsky
Boodles Club, zaloZeny jiz roku 1762.
Mezi jeho hosty patfily i vyznamné
osobnosti jako Winston Churchill &i lan
Fleming. Palenka z britské zimni pSe-
nice je znovu destilovana v médéném
kotli Carter Head, ve kterém jsou nad
vypary ulozeny rostlinné ingredience.
Je to napfiklad muskatovy ofisek, Salvéj
a rozmaryn, které nejsou ve svété ginu
UpIné bézné. Boodles neobsahuje zadné
citrusy, protoze uz samotni tvarci ginu
poditali s tim, Ze dalsi vrstvu chuti a pfi-
padnou kyselost doda drinku kousek
Cerstvé limety ¢i citronu.

610 K¢

GODET COGNAC SINGLE CRU 22 Y.0.
GRANDE CHAMPAGNE

Godet Single Cru odrazi odlisny terroir jednotlivych ob-

la Famille. Tento konak byl vyroben vyhradné z hroznl
oblasti Grande Champagne, ze kterych vznika kvétinova
a delikatni eau-de-vie, kterd ma velky potencial ke zrani.
Dlouhych dvacet dva let zrani dalo vzniknout konaku, kte-
ry je mineralni a krémovy, velmi rafinovany a komplexni.
Je to skvost, ktery potvrzuje, pro¢ jsou hrozny oblasti
Grande Champagne tak zadané.

5180 K¢

ARTURO FUENTE DON CARLOS PERSONAL RESERVE

Tento doutnik velikosti Robusto byl poslednim po¢inem Dona Carlose Seniora. Je
to velmi specialni doutnik. Doutnik pfi jehoZ vyrobé je pouzivan jen specialni tabak
z osobnich vybérovych zasob rodiny Fuente. (Kryci list: African Cameroon, vazaci
list: Dominikanska republika, naplfi: Dominikanska republika). Doutnik ma jedineé-
nou chut a je zcela ve shodé se slovy Dona Carlose Seniora: "My dream wasn't to
be the biggest, it was to be the best.”

530 K¢

THE SEXTON SINGLE MALT

Jednosladova whiskey The Sexton je symbo-
lem méniciho se Irska. Zrodila se ze spoje-
ni tradi¢ni vyroby irské whiskey a moderniho
experimentovani s jejim zranim. Sladovy je¢-
men je tfikrat destilovan v médéném kotli-
kovém destila¢nim zafizeni a nasledné je na
4 roky uloZen do vybranych sudl po sherry
oloroso. Kratka doba zrani je zamérna; vy-
sledkem je whiskey s intenzivni chuti ovliv-
nénou sherry, ktera je vak stale jemna, leh-
ka a kvétinova.

750 K¢

ANGOSTURA CASK COLLECTION NO. 1 OLOROSO SHERRY

Angostura No. 1 Oloroso Sherry je nejnovéjsi rum s cenami ovénéené edice Cask
Collection. Jde o blend nejvzacnéjsich rumi destilerie, starych 6-22 let, peclivé vy-
branych na zakladé jejich komplexity a mimoradného aromatu, které byly na dalSich
devét mésicl ulozeny do sudl po sherry oloroso. Této limitované edice bylo vyro-
beno jen 16 200 lahvi.

2 650 K¢é




DEGUSTACE NEJSTARSIHO LAHVOVANEHO
RUMU APPLETON ESTATE 50 Y.O.

Na konci bfezna probéhla v krasnych prostorach prazské re-
staurace Manes naprosto ojedinéla udalost, a to ochutnavka
padesatiletého rumu z produkce jamajské palirny Appleton
Estate. Degustaci nejstarsiho lahvovaného rumu na svété ved|
ambasador znagky Robert Polo. Utastnici degustace méli ved-
le jiz zminéného padesatiletého skvostu moznost vychutnat si
i Appleton tficetilety a limitovanou edici master blenderky Joy
Spence, ktera byla vyrobena k jejimu dvacatému vyroé&i v této
funkci - Joy Anniversary Blend.

]
Stefano Trabison a Pierpaolo Ruta

AVERNA - SICILIAN NIGHT IN VIENNA

V poloviné kvétna probéhla ve Vidni Averna - Sicilian Night.
Aniz bychom museli cestovat az na Sicilii, méli jsme moznost
zazit sicilskou atmosféru, ochutnat sicilskou kuchyni, a hlav-
né si vychutnat vyborné koktejly ze sicilského amara Averna.
Veéerem nas provézel rakousky ambassador Averny Stefano
Trabison, ktery michal skvélé koktejly z Averny, véetné toho,
ktery je v Rakousku tim nejoblibené&jsim, tedy Averna Sour.
Jednotlivé koktejly byly doplnény parovanim Averny a ¢okola-
dy, k némuz opatfil vyklad Pierpaolo Ruta, ktery v ¢okoladové
vyrobné Bonajuto v sicilském mésté Modica ru¢i za kvalitu.

DON PAPA A EXTRAVAGANTNI VECER
V MASKACH

Po Londyn&, Milanu, Rimu a Madridu se i Praha stala
daldi metropoli, v niz méla 14. listopadu stovka hostl
moznost navstivit snovou Sugarlandii, reprezentujici
bajny filipinsky ostrov Negros, na némz se péstuje jed-
na z nejsladsich cukrovych tftin na svété. Vecirek, v je-
hoz pradbé&hu se navstévnici skryli za tajemnymi mas-
kami od britské umélkyné Charlotte Tilley, se nesl
v magickém duchu pravé filipinské dzungle uprostied
Prahy a to, jak diky limitované edici Don Papa, tak skr-
ze zkuSenost s tvorbou vlastnich originalnich dél z ko-
ze8in, tfpytek, atlasovych stuh, flitrovych pfivéskad, per
a peficek, které si poté navstévnici mohli odnést domd.




WAREHOUSE #1 NA RUMFESTU

V Praze ve Zlutych laznich se 18. kvétna 2019 konal jiz Sesty
ro¢nik Rumfestu. Letosni ro¢nik tohoto rumového svatku
navstivilo témé&f 1 500 fanouskd, k ochutnani bylo pfedsta-
veno vice nez 200 rum( od 20 vystavovatell a probé&hlo
osm seminard, véetné finale barmanské soutéze. Pod zasti-
tou Warehouse #1 jsme predstavili vybrané zastupce bilych
a tmavych rumd, které u nas najdete. Z bilych to byly rumy
Angostura, Botran, Diplomatico a Trois Riviéres, které byly
prezentovany i v koktejlech, a to v ramci konceptu Mojito
is not dead, jenz pfedstavoval ¢tyfi odliSna moderni poje-
ti tohoto legendarniho koktejlu. Za zminku stoji éepovana
verze, kdy byla smés rumu, matovo-limetového cordia-
lu a vody tocena pfes vycepni zatizeni, které jej ochladilo
a karbonizovalo.

Z tmavych rumi byly pfedstaveny rumy $panélského i brit-
ského typu - Millonario 10 Aniversario Cincuenta, Don Papa
Rare Cask, Auténtico Nativo 15 Y.O., Appleton Rare Blend
12 Y.0. - a zcela novy spiced rum Miracielo.

Letos$ni rok reprezentoval UPB také rumovy expert spolupra-
cujici s prednimi rumovymi zna¢kami (Millonario, Rum Nati-
on), charismaticky Mario Navarro, ktery pfednasel na téma:
Bily nebo tmavy rum? Vidy vam nabidne zajimavy zazitek!
V pfednasce se zamé¥il na rizné kultury rumd, vysvétlil, co
je pro kvalitni rum ddilezité a na co bychom se p¥i jeho vybé-

ru méli zaméftit.

CO SE LETOS PILO V KARLOVYCH VARECH?

Po dobu konani MFF Karlovy Vary byl luxusni hotel Quisisana Pa-
lace domovem pro ELLE Beauty Lounge, pop-up studia krasy, jez
hostilo celebrity z ¢erveného koberce. Zazitek umocnily vynikajici
koktejly: ikonické Campari Milano, ve kterém se dokonale prolinaji
chuté Campari, brusinkového dZusu, prosecca a maty; Rasberri-
es of Dufftown, delsi osvézujici drink z hedvabné jemné whisky
Singleton, citronové Stavy, lychee likéru, malin a maty; a Carda-
mom Daiquiri, osvézujici variace na tradi¢ni koktejl z Diplomati-
co Planas, kardamomového cordialu, kokosové vody, zdobeny
kokosovymi lupinky a citronovou kdrou. A pro ty, které vsechny
koktejly svéta nelakaly, byl pfipraven i poctivy Bulleit Bourbon.

SINGLETON DESIGN BLOK

UPB se stalo se svymi zna¢kami oficidlnim partnerem projekt(
Designblok, Grand Design a Kfehky Mikulov. Vsichni milovnici
designu a architektury se tak na téchto akcich budou moci se-
tkat s originalnimi bary zna¢ek Tanqueray, The Singleton of Du-
fftown a Don Papa. Posledni zminény, tedy Kfehky Mikulov, se
jiz uskute¢nil. Navstévnici zde méli moznost poznat skotskou
single malt whisky Singleton, ktera byla pfedstavena (na whisky)
netradi¢nim zplisobem, ktery je znalce vlastni - ,proti proudu”.
Pro tuto pfilezitost pfipravil brand ambasador zna¢ky Krystof
Hordina spolu s lofiskym World Class vitézem Milanem Zalesem
specialni letni, osvézujici ovocny koktejl Rasberries of Dufftown.
Tento koktejl ale letos ur¢ité nevidime naposledy. Pokud se
chystate na Designblok nebo Grand Design, téSime se na vas!



Kdyz jsem tento drink vymyslel, fikal jsem si, Ze léto uZ je za dveFmi,
a zaroven trochu snil, kde bych chtél byt. Podstatnou cast vétsina z nas
stejné stravi v Cesku, nicméné kam dal, kam ¢&lovék vyrazi za exotikou?
Ukazatell na barovém displeji jsem nasel celou fadu, ale tou destinaci,
ktera mne nakonec inspirovala a o€arovala, se staly Filipiny.

Mou zakladni myslenkou pfi vytvafeni koktejlu Save | proto jsme se posléze u nas v Bugsy's Baru rozhodli
the Tarsius bylo spojeni Filipin a Ceské republiky, pfi-  tento projekt podpotit tim, e z kazdého prodaného
cemz velka cast celého konceptu, podobné jako sa-  drinku zasildme na projekt dvacet korun, jimiz chce-
motny nazev koktejlu, se vztahujevk aktivitam ceské me pomoct se zachranou tohoto vzacného druhu.
organizace pani doktorky Milady Rehakové. Ta dlou-

hodobé plsobi na Filipinach, kde se zabyva ochra- Pro vybrané snoubeni Filipin a Ceské republiky jsem
nou malého a velmi ohrozeného primata, nartouna zvolil kombinaci rumu Don Papa, jenz pochazi z os-
filipinského, ktery je obecné znam spise jako Tarsius. trova Negros a svou sladkou cukrovou tftinou zcela



© Martin Kincl

vystihuje exotickou lokalitu lezici v jiho-
vychodni Asii, a ¢eskych blum, z nichz
jsem udélal domaci marmeladu. Ackoli
jsem zkousSel i rdzné dalsi kombinace,
je to pravé chut blum a rumu Don Papa,
co ¢&ini tento drink zcela unikatnim. Let-
ni svézest, lehkost a snadnou pitelnost
propujéuji koktejlu jesté Eerstva limetova
stava a kapka sirupu z pampelisek, které
se pfimo nabizely ke zpracovani na konci
jara. Aby bylo posléze dosazeno rovnova-
hy, pfidal jsem je$té Angostura Aromatic
Bitters. VSechny ingredience se davkuiji
do Sejkru, a jakmile je vSe fadné protfepa-
no, koktejl je prelity na tfist do brousené
sklenice, v niz vynikne jeho ldkava barva.

SAVE THE TARSIUS

50 ml Don Papa

20 ml cerstva limetova $tava

10 ml  pampeliskovy sirup

2 stfiky Angostura Aromatic Bitters

3 barové Izice domaci marmelady z blum

Ondrej Cisaf - Bugsy's Bar

Drink sezény

© Martin Kincl
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FRILLI A NOC
V MONTALCINU

Text: Jakub Janeéek

Na zacatku roku jsem se vypravil do Italie, abych navstivil vyrobce
destila¢nich zafFizeni Frilli, od kterého bychom tento rok radi insta-
lovali médény destilaéni kotel v Ceském Krumlové. Zatim sice ne
urceny pro destilaci, ale k dekoraci jednoho z interiérd nové vznika-
jiciho penzionu s nazvem Ultra Premium Apartments, ktery bychom
radi na podzim v tomto stfiedovékém mésté otevieli. Plvodné jsme
chtéli destila¢ni kotel c¢eské vyroby, ale vzhledem k nizké vyrob-
ni kapacité a extra dlouhé dodaci lhuté spoleénosti Jan¢a nakonec
volba padla na tradiéniho vyrobce destilaénich kotli z Toskanska.



Pan Aurelio Barbieri, v soucasnosti vétsinovy vlastnik spolecnosti Frilli | _

V mém nabitém programu se otevielo pouze jedno
vhodné okénko pro schlizku s manazerem exportu
Simone Martinim, a tim byl ¢tvrtek posledniho led-
na. Cesta byla naro¢na, protoze ani Simone nema
¢as na rozdavani a vzhledem k tomu, Ze v patek
prvniho Unora odlétal s rodinou na Kubu, bylo po-
tfeba dorazit na misto jiz kolem poledne. Z Ceského
Krumlova jsem se tedy vydal na cestu uz v pll druhé
rano, abych bezmala tisic kilometr( dlouhé putovani
pres Brenner zdolal véas. Cesta ubihala podle planu
a tak jsme nakonec se Simonem mohli zasednout
v Baru Dell'Orso ve vesnici La Colonna, pod opev-
nénym stfedovékym méstem Monteriggioni k obé-
du. Jako pfedkrm jsme si dali toskanskou specialitu
Crostino Nero, vynikajici kousky nééeho, co pfipo-
minalo mleté maso v Uzasné ochuceném sésu. Za-
kladem této lahlidky servirované na kraji¢ku chleba
neni ale maso, nybrz vepfova jatra. Pfedstavte si, jak
to asi muselo chutnat, kdyz jatra v mém jidelni¢ku
misto obycejné vibec nemaji, a tady jsem si dal ten
predkrm jesté jednou. Nasledovala Tagliata s ruko-
lou a parmezanem a jako dezert potom toskanské
susenky Cantuccini, které jsme si namaceli ve Vin
Santu, tedy v dezertnim viné s obsahem alkoholu

17-18 %. To je mimochodem také vynikajici chutové
propojeni.

FRILLI

Spole¢nost Frilli Impianti byla zalozena v roce 1912
v Poggibonsi v provincii Siena bratry Frilliovymi. Ce-
sare, Francesco a Giovanni uz v roce 1914 vyrobili
prvni prdmyslové médéné destila¢ni zatizeni.

Na konci 60. let se zménila struktura i nazev podniku
na Frilli Construzioni Industriali S.p.A. V té dobé byla
exportovana prvni destilaéni zafizeni, pfedevsim do
Francie a Spanélska. Vzhledem k energetické krizi
v prabéhu 70. let spoleénost Frilli rozvijela své tech-
nologické znalosti a registrovala své vlastni patenty,
coz nakonec vedlo k navyseni vyroby a exportu i na
jiné kontinenty.

V 90. letech doslo k vnit¥ni reorganizaci a ke zméné
vlastnikd spoleé¢nosti Frilli, ktera od té doby pat¥i Sesti
podilnikdm, z nichZ majoritnim se stal Aurelio Barbie-
ri, jehoz rodiné dnes patti 75 % spole¢nosti. Sedmde-
satnik Aurelio Barbieri je jiz v dichodu, ale stale spo-
le¢nost Frilli fidi. Kdo vedeni podniku pfevezme, neni
jisté, i kdyz se celkem logicky nabizi jeho dvaatficeti-
lety syn Jurij, ktery ve Frilli pracuje od svych péti let.
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Manazer exportu Simone Martini mi vysvétlil, ze se
Frilli specializuje na destilaéni kotle a kolony pro vy-
robce alkoholu. Nemaji Zadny katalog ani cenik, pro-
toze vzdy pracuji na miru. Tak tomu bylo v minulosti,
kdy mimo jinych vyrobili i kotle s obsahem 15 m? (coz
odpovida zhruba 10 000 litrdm) nebo dva kotle s ob-
sahem 10 a 9 m? pro bratry Teelingovy*, a je tomu
tak i dnes, kdy vyrabéji destila¢ni kotle do Spojenych
statd, Australie i Turkmenistanu.

*Viz ¢asopis Warehouse #1 &islo 15, strana 32

V praxi to tady chodi tak, ze zakaznik zada svou pfed-
stavu, co chce na svém budoucim destilaénim zafi-
zeni destilovat, kolik dnl v tydnu chce, aby zafizeni
bylo v chodu a kolik litrd by za tu dobu chtél vydesti-
lovat. Z téchto Udajd potom vzejde kapacita kotle.
Pét lidi nasledné nakresli a pFipravi plany a dalsi po-
dle nich ty kotle postavi. Maji tady dvé dilny. Mensi,
ve které pracuje 5 lidi na vyrobé& mensich kotlikovych
destila¢nich zatizeni a na repasovanijiz pouzitych za-
fizeni, a vétsi, ve které pracuje 20 lidi na vyrobé vét-
Sich destilagnich pfistroji cilindrického tvaru az do
50 m3. Frilli vyrabi i kontinualni destila¢ni kolony, coz
je jejich hlavni byznys. Jenom pro pfedstavu, kotle
délaji roéné zhruba 1-5 miliond eur obratu, zatimco
kolony 10-15 miliond. V souéasné dobé maji poptav-

ku na kotle do Irska pro destilaci whiskey a do Aus-
tralie, kde na nich chtéji vyrabét rum.
Italsky trh je pry jiz 30 nebo 40 let ,mrtvy” kvdli

striktnim pFedpisim nepfejicim destilaci, a tak zde
pro Italii vyrabi pouze mala kotlikova destilaéni zafi-
zeni s obsahem 300 az 500 litrd.

V Italii vyrabi kotle pouze dva vyrobci, Frilli a jesté
jeden vyrobce na severu zemé. Kotle velkych rozmé-
rd se ale v Evropé vyrabi pouze tady a ve Skotsku,
u firmy Forsyth.

Predal jsem Simonemu plany s kétami, podle kte-
rych by se mél na8 médény kotel vyrobit, chvilku
jsem si popovidal i s majoritnim vlastnikem panem
Barbierim a potom uz byl ¢as se vydat opét na cestu.

NOCV MONTALCINU

Padla na mé unava. V Toskansku byl kupodivu véude
snih a ja jsem se rozmyslel, kam se vydam slozit hla-
vu. Siena je neskutec¢né krasné mésto, do kterého je
ale omezen vjezd autem a ja jsem nemél chut fesit
hromadnou dopravu do centra. Vydal jsem se tedy
smérem k Montalcinu, dalSimu skvostu Toskanska,
opevnénému méstu na hote tycici se nad neopako-
vatelnou zvinénou krajinou typickou pro tento ital-
sky region. Kdyz jsem koneéné vystoupal nahoru,

© Simone Martini
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zacalo opravdu dost husté prset. Vlastné prselo tak,
Ze jsem si nedokazal pfedstavit, Ze se pQjdu projit
do centra a nékde si najdu néjaky utulny hotylek. No
co, nejsem v rodisti véhlasnych vin odridy Brunello
poprvé a asi ani naposledy, a tak jsem se rozhodl, ze
pojedu dal a nékde pod kopcem si najdu ubytovani
na néjakém statku, ktery se zabyva agroturismem.
Ur¢ité nebude takhle intenzivné priet vééné a na-
vic se da vétsinou pfijet a zaparkovat az u domu...
Takhle néjak jsem pfemyslel, kdyZz jsem projel ka-
mennou branou na druhém konci mésta, do které
jsem se se svym novym Range Roverem jen tak tak
vesel. Kopec se celkem prudce svazoval a zatim jesté
asfaltova cesta byla docela uzka. Zanedlouho jsem
minul stajového kolegu, tedy Range Rover Discove-
ry, ktery byl zapadnuty takzvané ,na bfise" ve skar-
pé. Pomyslel jsem si, co ten tady asi délal? Ale vice
pozornosti jsem tomu nevénoval. Cesta se zménila
na nezpevnénou a prset stale nepfestavalo, navic byl
podvecer, a tak jsem nemél moc ¢asu na to, abych si
néjaké potencionalni ubytovani na jednu noc mohl
z venku nejprve ,o08acovat”. Cestou jsem minul dvé
staveni uprostfed vinic a u jednoho z nich jsem za-
hlédl néjakou Zenskou postavu. Pokracoval jsem ale
dale z kopce doll. Po obou stranach se v pfikopech
valila voda, na bahnité cesté lezel snih a ja jsem se
nemohl dockat, az uvidim vjezd na né&jakou hlavni
silnici. Misto toho jsem ale za pravoto¢ivou zatackou
uvidél vlevo u cesty stary strom, jehoz kofen zuzoval
prajezd natolik, Ze jsem chvili zavahal, jestli tudy va-
bec projedu. Nakonec jsem projel, ale horsi bylo pre-
kvapeni, které mé ¢ekalo za dal$i mirnou zatackou.
Tim nemilym pfekvapenim byla totiz zamcena Zelez-
na zavora. Bylo jasné, Ze tudy cesta nevede a bylo
nutné se vratit. Hned se mi vybavil ten bludny kofen
a prikop s valici se vodou na druhé strané cesty. Si-
tuace byla o to horsi, Ze se nebylo kde otocit, a tak
nezbyvalo nez se pokusit opustit toto misto couva-
nim. Velmi opatrné jsem projel kolem zminéného
stromu, malinko jsem pfidal a v tom se moje tézké
auto sklouzlo dvéma boénimi koly pod okraj levého
prikopu. Bylo nutné obhlédnout situaci zvenku. Dve-
fe ale nesly otevfit, protoze jim v tom branil né&jaky
balvan ukryty v ostruzinovém trni. Musel jsem tedy
ven dvefmi u spolujezdce. Pfes panel, ktery oddélu-
je obé pfedni mista jsem sotva prelezl, otevfel jsem
dvefe a ocitnul jsem se na zasnézené, blativé ces-
té. Situace nebyla nejrdzovéjsi. Za autem byl strom
a pred pfednim kolem vétsi kimen a betonova roura
svadéjici vodu za normalnich okolnosti z jedné stra-
ny cesty na druhou. Ted' se voda valila jak v ni, tak
mimo ni, a to na obou stranach. Opét jsem vlezl do
auta, ale abych se dostal opét za volant, aniz by bylo
véechno od blata, bylo nutné se zout. Pomalu jsem
se snazil rozjet a pfekonat kamen pted pfednim ko-
lem. Na rozblacené cesté se ale auto opét sklouzlo
a jesteé vice se pfiblizilo balvanu vedle ptednich dveti.

Internetové spojeni nebylo dostupné, a tak jsem se
vydal pomoc hledat pésky. Zacalo se stmivat. Dosel
jsem k prvnimu ze staveni, které jsem pfed chvili mi-
nul. Zena, kterd mi otevtela, se mé& zaroven zepta-
la, jestli jsem tudy pFed chvili nahodou nejel v tom
Roveru kolem. Odpovédél jsem, Ze ano a Ze jsem
uviznul ve Skarpé, a zeptal jsem se, jestli nema lopa-
tu. Nastésti méla, a kdyz mi ji davala, fekla mi jesté,
Ze jeji manzel s Roverem také uviznul o kousek vys
smérem do mésta...

Nakonec se mi po boji s nepfizni pocasi a nékolikeré
Upravé terénu pred prednimi i zadnimi koly podafilo
auto vyprostit a jesté kus couvat, nez jsem se mohl



otolit a pokradovat jiz o néco pohodInéji popredu,
abych mohl vratit pGj¢enou lopatu. Na otazku, co mam
dale v planu, jsem té pani odpovédél, Ze se pfes mésto
vratim zpét a budu si nékde hledat ubytovani, na¢ez mi
odpovédéla, Ze se mizu nejprve zastavit za jejim man-
Zelem, Ze pry maji hotel v centru Montalcina a zZe tam
mohu prespat. Zanedlouho jsem oteviel dvefe hotelu

Il Giglio a zeptal se pana na recepdi, jestli to je on s tim
zapadlym Discoverym. Odpovédél, Ze ano, a tak jsem
mu pfevypravél svou historku a on, Ze tam u nich je pro-
blém, Ze se tam v podobnych pfipadech zadné vypros-
tovaci auto ani nedostane. Trosku jsem pookfal a po
sklence Brunella jsem se koneéné odebral do postele.

Rano sice pokragovalo zimni podasi, které bych
tady v Toskansku sotva oéekaval, ale po véerejsim
dobrodruzstvi uz se zdalo vSechno rlizové. | ho-
teliérovo auto se za pomoci néjakého zemédélce
s malym traktdrkem nakonec podafilo vysvobo-
dit. Po snidani jsem se vydal zpatky smérem na
Sienu. Kdyz jsem uvidél u sjezdu z dalnice nazev
vesnice La Colonna, nedalo mi to, abych se jesté
jednou nezastavil v baru Dell’'Orso, kde jsme den
pfed tim se Simonem obédvali, a abych si nekou-
pil UZasné Crostino Nero s sebou. Takovou lahdd-
ku by pfece méla ochutnat jakoZto $éfka rubriky
Culinarium i moje ptitelkyné Pavla. [}







Warehouse #1 pfedstavuje

CHIOS
A MASTICHA

Text a foto: Jakub Janecek

Na feckém ostrové Chios se traduje stara legenda, pojednavajici
o tom, Ze kdyz byl zatvrzely Ayios Isidoros veden Rimany na popravis-
té, tak v agonizujici bolesti celou cestu plakal a slzy, které dopadaly na
zem, se proménovaly ve vonici mastichu. Takto si zdejsi obyvatelé vy-
svétluji skutecnost, proc pryskyrice stromu feciku lentisku (Pistacia
lentiscus), ktery roste i na jinych mistech ve Stredozemi, produkuje
tak kvalitni mastichu pouze tady. Mistni lidé véfi tomu, ze je to dar od
patrona ostrova - Ayiose Isidorose.
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CHIOS

Chios patfi mezi jedenact hlavnich ostrov(, opravdo-
vych perel v Egejském mofi. Prvnimi kmeny, které osid-
lily tento ostrov, byvaji oznacovany Pelasgoi a Kares,
o jejichz pfitomnosti z let 6000-5000 pted Kristem
mazeme nalézt zminky na severu ostrova v jeskyni Agio
Galas (svaté mléko), nedaleko stejnojmenné vesnice.

Kolem roku 1100 pfed nasim letopoétem dorazili na
ostrov Jonové, vyznamni obchodnici a namotnici své
doby. ,Arousios’, vynikajici vino z ostrova Chios, puto-
valo do vSech moznych oblasti tehdy znamého svéta.
Amfory z ostrova Chios byly nalezeny na rdznych mis-
tech Stfedozemi i v Egypté a na pobte#i Cerného mofe.

Kolem roku 512 pred nasim letopoctem podlehl
ostrov tlaklim na rozsiteni Perské fise. Po porazce
Per$ant v bitvach u Salaminy a u Plataji byl z Chiosu
vyhnan persky guvernér a ostrov vstoupil do Atic-
kého namotniho spolku. Nasledovala doba druhého
rozkvétu, kterd skoncila az peloponéskymi valkami
a pfidanim se ostrova ke Sparté. Tim zadalo obdobi
nestability.

Administrativa Byzantské Fise (395-1453 n. |.),
povazovala Chios za strategicky ddlezité mis-
to, a tak byly v této dobé postaveny na obranu
ostrova hrady Chios a Volissos. Cetné pamatky
z této doby se dochovaly dodnes, jako napfiklad
ranné kfestanské baziliky Agios Isidoros nebo
Agios Vasileios a také dalsi kostely a klastery.
Klaster Nea Moni z 11. stoleti je povazovan za nej-
dilezitéjsi byzantsky klaster a monument, ktery
je evidovan svétovou organizaci UNESCO v kata-
logu monumentd Svétového kulturniho dédictvi.

Chios se v letech 1346-1566 stal kolonii republiky
Janovan(, ktefi ovladali ostrov a systematicky or-
ganizovali kultivaci a obchod se zdejsim jedineénym
produktem - mastichou. Byla zesilena obranys-
chopnost ostrova, zejména v regionech produkuji-
cich mastichu na jihu Chiosu. Vesnice Mesta, Pyrgi,
Olympoi a Kalamoti, stejné jako hrady a rozhledny,
jsou dobrymi ptiklady obranné architektury. Nicmé-
né ani ta nezabranila tomu, aby si ostrov podmanila
v letech 1566 a7 1912 osmanska fiSe. Produkce mas-
tichy zajistila ostrovu &etna privilegia, coz vyustilo
v rychly rozvoj obchodu a ndmofnictvi. Chios rozvi-
nul obchodni vztahy s dllezitymi obchodnimi cent-
ry kolem Sttedozemniho a Cerného mote, Marseilli,
Terstem, Odésou i Alexandrii.

V roce 1822 doslo béhem fecké revoluce k neu-
spésné vzpoufe proti osmanské Fisi, ktera vyustila
v katastrofu, kterou zachytil Eugene Delacroix na
svém slavném obraze ,Masakr na Chiu”. Kopie toho-
to obrazu od feckého malife Evangelose loannidese
je vystavena v Byzantském muzeu ve mésté Chios
v osmanské mesité z poloviny 19. stoleti.

Na jafe 3. dubna roku 1881 zasahlo Chios silné ze-
métteseni, které témér zcela rozboftilo stejnojmen-
né hlavni mésto. Teprve roku 1911 byl ostrov znovu
osidlovan Reky a v roce 1912 se stal sougasti Recka.

MASTICHA

Za osmanské nadvlady se ostrovu Fikalo Sakiz
Adasi, coz znamena ,ostrov lepidla”. V té dobé pry
méla masticha cenu zlata a za kradez mastichy byl
vinik na pfikaz sultana popraven. Béhem zminéného
masakru po nelspésné vzpoufe v roce 1822, usettil
sultan obyvatele oblasti Mastichochoria, ktefi pak
méli pro néj i jeho harém zajistovat dodavky této
zazra¢né hmoty.

Dnes se v jizni ¢asti tohoto ostrova v oblasti Mas-
tichochoria nachazi 24 vesnic, ve kterych mastichu
sklizeji a zpracovavaji. Masticha Chiu je Evropskou
unii uznano jako chranéné oznaceni mista pdvodu.
Masticha byla vyuzivana jiz ve stfedovéku zejména
pro vonny dech a bélici i¢inky na zuby. V soudasnosti
se s ni pracuje v potravinafském primyslu, léka¥stvi
a kosmetice. Pouziva se pfi pfipravé masti na ekzé-
my, popaleniny a omrzliny. Bylo prokazano, ze doka-
Ze absorbovat cholesterol a snizovat krevni tlak. P¥i
dlouhodobém uzivani zabiji bakterii zpGsobujici Zalu-
deéni viedy, gastritidu a zanét dvanactniku. Masticha
se pouziva k ochuceni masa, mofskych plodd, jako
ptisada do kavy, kola¢d i cukrovinek a vyrabi se z ni
zvykacky, olej, mydla, zubni pasty, ale také likéry. MW
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SKINOS

MASTIHA SPIRIT

Text a foto: Jakub Janeéek, neni-li uvedeno jinak

Neni tomu tak davno, co jsme zacali distribuovat Skinos Mastiha
Spirit, tedy tricetiprocentni likér vyrabény ze smuly stromu feéiku
lentisku, které rostou na feckém ostrové Chios. Ne tedy Ze by tyto
stromy nerostly i na jinych feckych ostrovech, nebo v nedalekém
Turecku a na dalSich mistech ve Stfedozemi, ale zpracovani jejich
pryskyfice pro nejriiznéjsi ucely se vénuji pouze tady na ostrové
Chios, presnéji jenom v jeho jizni ¢asti. Smula pravé zde rostoucich
stromu ma totiz unikatni specifické vlastnosti, diky nimz byla ode-
davna velmi cenéna. Jeji jedineéné vlastnosti jsou disledkem speci-
fického mikroklimatu a vulkanického podlozi, které se zde nachazi.

@ YouTube : Skinos Mastiha Spirit (1:28)
@ YouTube : Mediterranean Cocktails - Thanos Prounarous (1:55)
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J4 jsem se o mastiSe poprvé dovédél od naseho ru-
movo-vinafského uditele, kterym je Luca Gargano.
Ten mi pastilky zminéné smily nabidl pfi jednom
z nasich prvnich setkani v Janové s tim, Ze se jedna
o prastarého ptedchldce zvykacek. Zvlastni, ale pro
mé osobné velice zajimavou chut mastichy jsem si
okamzité oblibil, a kdyz jsem mél pt¥ilezitost, mastichu
jsem si vidy koupil. Bud' pfimo v Recku, nebo v Fec-
kém obchodé Greek Corner v Praze na Francouzské uli-
ci a v soucasné dobé pres stranky www.masticha.cz.

Kdyz nam Luca Gargano béhem nasi bteznové
schlizky prezentoval néktera nova Triple "A" vina,
byla mezi nimi i pfirodni vina z vinaFstvi Ariousios.
Bilé Assyrtiko a cervené Chiotiko Krasero. Tato
vina nam zachutnala, a tak to byl dalsi divod, pro¢
se na ostrov Chios vypravit. V té dobé jsem jiz mél
predjednanou schlizku s Demetre Steinhauerem,
duchovnim otcem a distributorem Skinos Mastiha li-
kéru, kterd se méla uskuteénit koncem kvétna. Luca,
ktery oba vyrobce zna a navic ostrov Chios miluje,
projevil zdjem letét se mnou. Nejprve tomu, ze by
se to mohlo podafit mnoho nenasvédcovalo, pro-
toze Luca chtél letét pétadvacatého, coz z vaznych
dlvodu nebylo mozné. Uznejte sami, Sestadvacaté-
ho hrala Slavie derby se Spartou, po kterém opét, po
dlouhych 77 letech ziskala double, tedy dvé trofeje
najednou. Jednu za vitézstvi v lize a druhou za vi-
tézstvi v poharu a u toho jsem samozfejmé nemohl

chybét. Luca, ktery je velkym fanouskem FC Janoy,
nejstarsiho fotbalového klubu v Italii toto dobfe cha-
pe, a tak jsme se nakonec sesli v Aténach v hotelu
Sofitel az 27. kvétna pfed pullnoci. To uz jsem mél za
sebou schlzku s Demetre Steinhauerem, ktery mé
zasvétil do toho, jak se masticha sklizi, a provedl mé
vyrobou svého Skinos Mastiha likéru.

ZiSKAVANi MASTICHY

Cely proces ziskavani mastichy zacina na konci kvét-
na a kon¢i koncem srpna. V tomto obdobi se nejprve
musi pod stromem dokonale zamést. Tomuto pro-
cesu fikaji mistni obyvatelé ,vy¢istit stal”. Potom
pod strom nasypou mramorovy prasek, aby slzy
mastichy nedopadaly na zem, ale pravé do tohoto
prasku. Masticha tak bude ¢istsi a pfipadné necisto-
ty se snaze odstrani. V tomto obdobi chodi obyva-
telé vesnic na jihu ostrova kazdych osm dni ke svym
stromdm Fediku lentiSku a nafezavaji jejich kmen
i nékteré vétve. Postupuji odspodu nahoru a cilem
je, aby strom zacal poustét pryskyfici. Béhem této
sezony se jedna zhruba o 1 200 zafezl na kazdém
ze stromu. Z jednoho stromu se takto ziska pfiblizné
200 graml mastichy, coZ reprezentuje 20-25 lahvi
mastichy. Poté co je strom takto zranén, zac¢ne sl-
zet. Proto se t&mto stromUm Fika také placici stro-
my a vytékajici pryskyfici slzy mastichy. Po dopad-
nuti na zem masticha nasledné trochu ztvrdne a je
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Farmar Giorgios Fytilis
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sbirana a v rué¢nim situ separovana od kousk vétvi¢ek,
listi a podobnych nedistot. Potom se odvazi do vesnic,
kde je nutné ji poradné odistit. Nejprve se da do nadrzi
se slanou vodou, ve kterych se masticha usadi na dnég,
zatimco necistoty vyplavou na hladinu. Potom se mas-
ticha vylovi a kousek po kousku se pomoci nozi jesté
docistuje. Celkova produkce mastichy ¢&ita asi 1,5 mi-
lionu kouskd mastichy roéné, z ¢ehoz vyplyva, ze je
¢isténi Casové pomérné naroény proces. Mastichu Cisti
Zeny, které se schazi a spole¢né se vénuji této ¢innosti.
Povidaji si a ¢asto si také zpivaji. Jedna z pisni zni také
v muzeu mastichy, které se nachazi na jihu ostrova.
Veskera sklizena masticha musi byt nasledné prodana
asociaci péstiteld mastichy. Tato asociace kontroluje
jak kvalitu, tak také ceny. Kdo nasledné chce néco
z mastichy vyrabét, musi si ji koupit od asociace.

VYROBA LIKERU SKINOS

Napad vyrabét Skinos likér pochazi z roku 2004, kdy
se Demetre rozhodl redefinovat tuto kategorii. Do
té doby existovalo nékolik vyrobc(, ktefi produkova-
li mastichovy likér, ale Zzadny z nich nepouzival de-
stilaci. Namisto toho pouze michali olej z mastichy
s alkoholem a cukrem. Demetreho zdmérem ale bylo
se odlisit a vyrobit opravdovy destilat z mastichy.
Spojil se s vyrobcem Metaxy a dohodl se s nim, Ze pro
ného bude mastichu destilovat. Hledali nejvhodnéjsi
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Demetre Steinhauer v nové se rodicim navstévnickém centru v Aténach

zpUsob, jak toho dosahnout, a nakonec ho nasli. Cely
proces tedy zadina maceraci. Pouzivaji se pouze ty nej-
lepsi, ¢erstvé sklizené kousky mastichy nakoupené od
asociace péstiteld. Ty se nejprve nalozi do 96procent-
niho alkoholu, kde se nechaji macerovat zhruba mésic.
Masticha v alkoholu povoli stane se z ni néco, co bych
ptirovnal konzistenci k rozteklému smazenému syru,
zaroven dojde k infuzi alkoholu. Pfed destilaci je obsah
alkoholu zfedén vodou na 36 %.

Destiluje se 8-10 hodin v médéném kotlikovém de-
stilaénim zafizeni s obsahem 700 litrd a na jednu
varku je zapottebi 15 kg mastichy. Pouziva se pou-
ze srdce destilatu (70 %). Hlava (10-15 %) a ocas
(15-20 %) se nepouziva, ani se znovu nedestilu-
ji. Vysledkem je destilat s obsahem alkoholu 76 %
disponujici pfijemnou, prekvapivé nasladlou chu-
ti. Nasledné je pfidavana voda a tftinovy cukr 20 %
(=20 gramd na 100 ml). Ve srovnani s nékterymi jiny-
mi likéry to neni tak mnoho. Bézné se u likérd pouzi-
va 25-35 %. Napfiklad Drambuie, Baileys, Disarrono
nebo Southern Comfort maji 28 %. Nasledné se tento
likér necha asi mésic odpocivat, nez je filtrovan a lah-
vovan. Na cely proces dohlizi master distiller Metaxy
Panagiotis Kostakis se svym tymem, ktery musi po
kazdé varce vycistit destilacni kotel. Naro¢nost ¢isté-
ni je mimochodem asi hlavnim ddvodem, pro¢ se tak
malo vyrobct zabyva destilaci mastichy. [ |

- r
P Masticha v 96% alkoholu pfipomina svou konzistenci roztekly smazeny syr

36






Warehouse #1 pfedstavuje




4 €M nTOGE

HMastiha Spirit

b —’1 CENA 640 K¢



Warehouse #1 Zkusenost

"‘

40



BAk
A OZ

Text a foto: Jaki

_ YJ'p"f'a'\:tﬁ*na ostrov Chios, rozhodl jsem se, Ze
i v Aténach. O tamni barové scéné jsem toho moc
| a po pravdé receno jsem ani prilis neoéekaval. Znal jsem sice
anose Prunaruse, majitele vyhlaseného rumového podniku Baba
Au Rum, se kterym jsem se seznamil ve Venezuele béhem navstévy

v destilerii vyrabéjici rumy Diplomatico, ale to bylo'ceméné véechno...

41
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ATENY - PART 1

Pfed cestou jsem se inspiroval v mé oblibené pfiruc¢-
ce Where Bartenders Drink, ktera uvadi na 400 stra-
nach tipy na nejlepsi bary svéta. Nalistoval jsem
Recko a poznamenal jsem si, ze bych se mohl krom&
Thanosova rumového kralovstvi Baba Au Rum podi-
vat do nékterého z nasledujicich bara: 360°, 42 Bar,
Seven Jokers, The Clumsies, CV Distiller a The Gin
Joint. Poté, co jsem se rozloudil s Demetre Stein-
hauerem, majitelem znacky Skinos Mastiha Spirit,
jsem se metrem pfesunul na stanici Monastiraki, ne-
daleko které jsem se mél sejit v restauraci na strese
hotelu A For Athens s Mariosem Karantzasem. Ma-
rios pracuje pro Demetreho a zdejsi barovou scénu
znd jako malokdo. Idealnégjsiho partika pro prvni
kontakt s ni jsem si ani nemohl pfat. Vystoupil jsem
zmetra a ocitl jsem se na namésti ve staré ¢asti Atén.
Na protéjsi strané jsem zahléd| napis A For Athens,
a tak jsem se vydal timto smérem. Vlevo jsem si vsi-
ml napisu 360°, a tak bylo jasné, Ze prvni z podnikd,
které jsem mél na seznamu, nebude nutné hledat.
Vytahem jsem se dostal do restaurace na stfese
hotelu. A¢ bez rezervace, byl jsem ¢iSnikem uveden
ke stolu. Vyhled byl vskutku impozantni. Akropolis
jako na dlani. Uzasny a neekany pohled stal opravdu
za to. Béhem cekani na Mariose jsem ale nedostal

ani sklenku vody, natoz ze bych byl dotazan, zda si
néco budu chtit objednat. Asi to tak bylo spravnég,
protoze Marios fikal, Ze bychom mohli jit jinam, kde
by mohlo byt jidlo o poznani lepsi. Tato zkuSenost
mi trochu pfipomnéla lisabonsky Rooftop Bar s po-
dobné Gchvatnym vyhledem a podobné Spatnou ob-
sluhou, o kterém jsem se zmirnoval ve tfiadvacatém
¢isle naseho &asopisu. To uz jsme se ale ulici plnou
taxikd, autobusl a mopedl proplétali k podniku
s ndazvem Senios. Ten se nachazel velmi blizko a jesté
k tomu v pési zéné, coz bylo velmi pfijemné. Objed-
nal jsem si lehky obé&d z menu, inspirovaného tradici
a Cerstvymi sezonnimi produkty od mistnich malych
organickych vyrobct a k piti jsem si porudil Skinos
Spritz s rGZovym Sumivym vinem a bergamotem.

Mariose jsem béhem pozdniho obéda nebo brzké ve-
Cefe informoval, které podniky jsou na mém “wish”
listu, a tak jsme se hned po jidle a lahodném drinku
vydali navstivit prvni z nich. Jednalo se o zminova-
ny Baba Au Rum, ktery byl vzdalen co by kamenem
dohodil. Bylo jesté brzy, a tak byl podnik v podstaté
prazdny a nebyl tady ani Thanos, ktery daval néjaky
master class v Bélehradu. Pry tu bude koncem tyd-
ne, a tak jsem mél alespor nadéji, ze se potkame
v patek veler, pted mym navratem do Prahy. Dali
jsme si Barbarella Cocktail s Diplomatico Mantuano
rumem a vydali jsme se k dal$imu baru v pofadi. Tim
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Stavros Patoucheas - The Clumsies
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byl jen par ulic vzdaleny The Clumsies, bar, ktery byl
otevfen v roce 2014 pod vedenim dvou narodnich
vitézd barmanské soutéze Diageo World Class, jenz
se v roce 2015 umistil na 22. misté mezi 50 nejlep-
$imi bary svéta. Tady se nas ujal barman jménem
Stavros, ktery nas jesté pted tim, nez nam namichal
osveézujici drinky, proved| timto dvoupatrovym pod-
nikem, jehoz soudasti je i laboratof v patfe a v pod-
zemii mistnost pro prezentace a masterclassy. Tady
jsem poprvé ochutnal i perlivou vodu s mastichou,
nazvanou Mastiqua. Rozlou¢ili jsme se se Stavro-
sem, ktery progel také skolou v baru Baba Au Rum
a ktery mél opravdu srdce na dlani, a namiFili jsme
si to k dal$imu cili. Tim byl The Gin Joint. Nevelky
podnik na narozi, ktery mél velmi slusnou nabidku
gind. Tady jsem si objednal mdj oblibeny Scapegrace
Gin a potom jsem jes$té pozadal o Gin & Tonic. Tro-
chu jsem byl ptekvapen, Ze se barman ani nezeptal
z jakého ginu bych si ho pfal a namichal mi do lon-
gové sklenice s mnozstvim ledu Bombay Saphire Gin
se Schweppesem. Opravdovy zazitek s Gin & Tonic
si sice pfedstavuiji jinak, ale budiz. Jak se zdalo, tady
koho chlebaji, toho pisen zpivaji... Znovu jsme se vy-
dali do ulic starého mésta a ja musim Fici, Ze to tady
opravdu Zilo a bartd tady bylo pozehnané. Prosli jsme
néjakou pasazi, kde jsem zahléd| na jednom z bar
decentni svételnou reklamu Athens Fine Drinking,

World Class preferred bar, ktera kolemjdoucim sdélu-
je, ze tady disponuji destilaty spole¢nosti Diageo a ze
tady umi pfipravit koktejly na svétové urovni. O kus
dal byl podnik s nazvem Gulliver a jesté o kousek dal
Seven Jokers, nase dalsi zastavka na prochazce po
barech uvedenych ve zmifiované publikaci. Podnik to
byl velmi pékny, ale Marios pouze pozdravil personal
s tim, Ze se sem tfeba jesté vratime pozdéji. Tak to
pry ostatné délaji i barmani jinych aténskych podni-
ké poté, co zaviou a jdou na posledni drink po praci.
Kromé toho jsem chtél, aby mi Marios jesté ukazal
zbyvajici podniky, které jsem chtél navstivit. Bar CV
Distiller jsme pro tentokrat z itinerare vyfadili. Nena-
chazi se totiZ ve starém centru, kde se mi tolik zali-
bilo, a delsi pfesun taxikem do tohoto vyhlaseného
whisky baru se mi ten den nechté&lo absolvovat. Sli
jsme tedy do baru 42, pojmenovaném podle odpo-
védi na ,Posledni otazku Zivota, vesmiru a véeho"
ze Stoparova prlvodce galaxii od Douglase Adam-
se. Jedna se o bar na vysoké urovni, ktery ale podle
Mariose trochu postrada ducha, a tak jsme $li zase
dal. Minuli jsme Low Profile Whisky Bar, The Bank
Job a bezpocet dalsich, ale to uz bylo nadase se vy-
dat zpatky na letisté do hotelu Sofitel, kde jsem se
mél pfed brzkym rannim odletem na ostrov Chios
setkat s Lucou Garganem. Cesta metrem na letisté
trvala ptes hodinu, a tak jsem mél dost ¢asu si sesu-
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Giorgos Stamatelopoulos - OZ Bar

mirovat, co jsem vlastné vSechno vidél, koho potkal
a jaké z toho mam dojmy. Dosel jsem k zavéru, ze to,
co jsem béhem nékolika malo hodin vidél, rozhodné
predtilo mé ocekavani. Rekl bych, e to v centru Atén
co do barové kultury vypada, jako kdybyste si pfed-
stavili Stodolni v dobach nejvétsi slavy, ale na trochu
vy$si trovni a doplnili byste ji o nejlepsi prazské kok-
tejlové bary. Byl jsem nadsen a tésil jsem se, zZe se
tady jesté cestou zpatky z Chiosu zastavim. Rad bych
se totiz potkal s Thanosem a zasel bych jesté jednou
i na drink do Clumsies.

Hotel Sofitel na aténském letisti zklamal mé oceka-
vani, jestli jsem vlastné néjaké viibec mél. Pokoj, ve
kterém jsem se po pfFiletu z Vidné ubytoval, byl tma-
vy, s Zddnym vyhledem a i pfes to, Ze jsem nakonec
dostal o chlup lepsi, ve vy$sim patte s vyhledem na
ranvej, rozhodl jsem se, Ze uz se do ného na zpatecni
cesté nevratim.

OZ BAR - CHIOS

Brzy rano jsme museli byt na letisti, abychom stihli
let spole¢nosti Aegean na trase Atény - Chios. Nelid-
ské vstavani v pdl paté rano mohlo pravdépodobné
za to, ze si Luca v odbavovaci hale nebo v nékde v ka-
varné zapomnél iPad. V8echno ostatni uz probéhlo
nastésti bez komplikaci. Na letisti v Chiosu jako by

se zastavil ¢as. Po ranveji jsme se prochazeli pésky
a zaméstnanec AVISu na nas cekal s rezervovanym
autem na nezpoplatnéném letistnim parkovisti s ne-
omezenym parkovanim.

Odjeli jsme do Kambosu, osady lezici v nizing, na
vychodnim pobftezi, asi 3 kilometry od letisté. Tady
se nachazi Uzasné, pro fecké ostrovy netypické stav-
by, za jejichz plvodem a razem mulzeme hledat Ja-
novany, ktefi tady ve 14. stoleti stavéli v zahradach
stavby, které byly pozdéjiv 17. az 19. stoleti pfebudo-
vany na venkovské usedlosti bohatych obchodniki
ostrova. Rozsahlé sady pomeranéovnikl a manda-
rinkovnikd jsou tady ukryty za vysokymi zdmi, které
je chrani pfed prachem a vétrem a zaroven zajistu;ji
soukromi mistnich obyvatel.

Ubytovali jsme se u pani Demitry, kterou znal Luca
z jeho minulych navstév ostrova. Byla to velmi mila
starsi dama, ktera nam ptipravila vynikajici Triple "A"
snidani. Vaji¢ka od slepic, které béhaji venku, ov¢i syr
od jejich ovci, feckou kavu i mandarinkovou marmela-
du a &erstvé vymackany mandarinkovy dZus z plodd
jejiho sadu. Osobné mandarinky miluji, ale tuhle ne-
skute¢nou chut si pamatuji jenom z détstvi, kdy byly
mandarinky k dostani pouze na Mikulase, a z Mexiko
City, z ovocného baru Canada. Jaky paradox, ze se
zde kilogram tohoto Uzasného ovoce vykupuje za
10 euro centq, takZe nikomu z mistnich péstitell ne-



David Ogutu - OZ Bar

stoji za to je sklizet, a tak si obyvatelé ostrova v mist-
nich obchodech kupuji mandarinky z Brazilie.

Luca, ktery je osobné zainteresovan ve vinafstvi
Ariousios na severu ostrova, sem letél vlastné jenom
proto, aby mé seznamil s pani Demitrou a s majiteli
vinafstvi Ariousios. Stravili jsme spole¢né na ostro-
vé jen néjakych 24 hodin, ale néco mi fikalo, ze to
ziejmé nebylo naposledy. Poté, co Luca odletél pres
Rim dom& do Janova, jsem se setkal s Dimitrisem
Georgoulisem, spolumajitelem mistniho koktejlové-
ho baru OZ bar. Dimitris, sam také barman, je velmi
¢inorody podnikatel, kromé baru v centru hlavniho
mésta provozuje se svymi obchodnimi partnery jes-
té OZ Catering, bar na plazi OZ Bay a provazi také
zdjemce edukativnim programem s nazvem Mas-
ticha experience. Takovym zajemcem jsem byl i ja,
a tak jsme se nejprve byli podivat na to, jak se sklizi
masticha, potom jsme se zastavili v muzeu mastichy
a vecer jsme se sesli u ného v OZ baru. Ten byl ote-
vien v roce 2012 a je to pravdépodobné nejlepsi kok-
tejlovy bar na ostrové. Zdejsi barmani za sebou maji
také Fadu Uspéchd, které jsou tady pfipomenuty na
zdech pasaze, kterou se do tohoto podniku pt¥ichazi.
Tak napfiklad lakovos Kostantas se umistil jako dru-
hy v narodnim kole Angostura Cocktail Challenge
v Aténach v roce 2016 s koktejlem pojmenovanym
Dee Bah Bah. Ten obsahoval doutnikem inféizovany
rum Angostura Reserva, slany karamel, Noilly Prat
Dry Vermouth, Angostura Orange Bitters a jako
ozdobu ¢okoladu s ptichuti ¢aje matcha. Ten samy
barman skoncil dokonce na prvnim misté v newyor-
ském findle soutéZe Nikka Perfect Serve 2017, kde
pouzil ve svém koktejlu tajnou ingredienci, kterou
bylo saké, vafené s houbami shitake a kfupavou sla-
ninou. Na pocest jeho vitézstvi tady jejich koktejlové
menu nese nazev Ichi-go itchi-e, coz Ize z japonstiny
volné prelozit jako ,jedno setkani, tady a ted™.

O tom, ze tady Dimitris zaméstnava sikovné barma-
ny, svéddi i tfeti misto v mezinarodni soutézi Skinos
Mediterranean Cocktail Challenge 2017 v Aténach,
které ziskali dva barmani, Giannis Milliotis & Giorgos
Stamatelopoulos s koktejlem La Sentinella. Ten mél
slozeni Skinos Mastiha Spirit, pinie, Campari, Noilly
Prat Dry Vermouth, seminka mastichy, slany olivovy
nalev a Cerstvou stfedozemni bazalku. Jako ozdobu
pouzili citronovou pénu s pfichuti mastichy. Dimitris
mi vysvétlil, Ze jeden z bar(, které tady v OZ baru
jsou v provozu, bude brzy pojmenovan masticha
bar a budou na ném servirovany likéry z mastichy
a v ramci Masticha experience se zde budou také
provadét ochutnavky na slepo.

Jesté by se sluselo vzpomenout na ¢erného barma-
na Davida Ogutu z Keni, ktery mi ten vecer pfipravil
vyborny koktejl se Skinos mastiha likérem a Safra-
nem, kofenim kral{, a nakonec i Mixalise Neamoni-
takise, ktery se specializuje na tfeti kdvovou vinu.
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Excelsior Rockfellas

ATENY - PART 2

Dulezitym kritériem pro vybér hotelu pfi navratu

do Atén bylo to, aby byl v centru, nedaleko metra
Monastiraki. Den pted odletem do Prahy jsem se
tedy ubytoval v hotelu Astor. Bylo kolem pll tfeti
odpoledne, kdyz jsem se dostal na pokoj. Napsal
jsem Demetremu, jestli zajdeme na veclefi a padl
jsem do postele, abych si trochu odpo¢inul. Blizila
se Sestd hodina a zprava od Demetreho nepficha-
zela. Slusné mi vyhladlo, a tak jsem se oblékl s tim,
Ze pljdu na velefi sam. V tom mi vola Demetre, ze
je pravé na letidti a 7e se vraci z Ceského Krumlova,
kde byl jakoZto distributor Budvaru v Recku na se-
tkani se zastupci pivovaru. Rikal, Ze mi néco chce
ukazat a Ze se sejdeme v devét v mariné Zeas v re-
stauraci Hams & Clams. Mél jsem jesté chuvili ¢asu,
a tak jsem se cestou zastavil na aperitiv do Clum-
sies a na smluvené misto jsem pfijel po bezmala
hodinové jizdé taxikem. Jednalo se o stfedozemni
restauraci specializujici se na ryby a mofské plody.
Sedéli jsme v oteviené casti, kde val pfijemny va-
nek a odkud byl pékny vyhled na kotvici jachty. Ve-
&efe, pFirodni vino ze Spanélskai koktejly se Skinos
Mastihou byly vynikajici, probrali jsme moznosti

podpory Skinosu v nasi republice a dlouho jsme
si povidali o cestovani. Nakonec jsme se zastavili
naproti v klubu Excelsior Rockfellas, kde méli nad
barem dvojsmyslny neonovy napis “In Cash We
Trust”. Zfejmé tady davali pfednost hotovosti pred
platebnimi kartami, ale urcité méli také radi John-
nyho Cashe, jehoz portréty tady zdobily celou zed'
pod timto napisem. Byl to naslapnuty bar s vybor-
nou muzikou, ale protoze jsem brzy rano odlétal
zpét do Prahy a bylo jiz po pllnoci, rozloudil jsem
se s Demetrem, zastavil si tdgo a vydal jsem se
zpét do centra. Bylo pll druhé, kdyZ jsem naposle-
dy nakoukl do podniku Baba Au Rum, abych se po-
dival, jestli tam nahodou neni Thanos. Moc jsem
tomu nevéfil a o to vice jsem byl prekvapen, kdyz
jsem ho v jeho rumovém kralovstvi nasel. Objali
jsme se, dal jsem si drink a kratce jsme si popovi-
dali. Rikal, ze védél od barmand, Ze jsem v Aténach
a ze mé Cekal. Pochvalil jsem mu jeho menu listek,
jeden jsem dostal na pamatku a nedlouho potom
jsem se vydal uli¢kami starého mésta zpatky do
hotelu. Na dostate¢ny spanek to nevypadalo, spi-
$e jsem mél obavy, jestli na budik ve 4.50 vibec
budu reagovat. Nakonec jsem se po mikrospanku
probudil, stihl jsem prvni ranni metro na letisté
av 10 rano uz jsem byl zase zpatky v Praze. [ |



Thanos Prunarus - Baba Au Rum

Baba Au Rum signature cocktail ;i ?






CO RIKATE
NA SKINOS?

Text: Tomas Mozr, foto: Anna Postnikova

O tom, Ze jsme nalezli koktejl obsahujici Skinos Mastiha Spirit v Lon-
dyné v legendarnim American baru hotelu Savoy, jsme psali v mi-
nulém ¢isle naseho éasopisu, stejné tak se s nim muzete ale setkat
kromé velkého mnozistvi feckych i v mnoha barech tficeti zemi, do
kterych je v soucasnosti distribuovan. V newyorskych barech Avia-
ry nebo Employees Only, v singapurském Atlasu, v Central Station
v Bejratu nebo na Kypru v baru Lost + Found. U nas uz se Skinos
Mastiha Spirit zacina také objevovat, a tak jsme se rozhodli trochu
vyzpovidat barmany z podnikt, kde s nim pracuji, aby nam zodpo-
védéli tfi jednoduché otazky a rovnou doporudili néjaky ten koktejl.
Ptali jsme se tedy ctvefice ve slozeni: Vitézslav Cirok z baru L' Fleur,
Martin Tomasek z baru Parlour, Filip Neufuss z Bonvivant's CTC a Vla-
dimir Cech z The Banker's baru.
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Vitézslav Cirok - L'Fleur

Cim vas likér Skinos Mastiha zaujal?

Setkal jsem se s nim pted tfemi lety. PfiSel mi vel-
mi zajimavy jak z hlediska vyroby, tak historie.
Pouzivali jej tehdy t¥i az &tyfi barmani z pfiblizné
dvaceti soutéZicich na World Class Cocktail Com-
petition v Bulharsku. Zaroveri vim, Ze se s nim hod-
n& pracuje v Recku a lzraeli. | proto jsme jej brali
jako uréitou tajnou ingredienci do sezonnich drinkd.

Jak se vam s nim pracuje?

Pouzivame tento likér velmi radi. Pfedevsim diky jeho
specifické a zaroveri decentni chuti. Skvéle pracuje
ve spojeni s bilym vinem, kterému dodava netradi¢ni
chut. Bohuzel jej nelze pouzit do vyraznéjsich drinkd,
protoze ¢asto snadno prebije bazi.

Jak jej nejcastéji servirujete?

Samostatné o likér neni pfili§ zajem, takze jej vy-
uzivame hlavné v ramci drinkG. Osobné jsem byl
velmi rad, Ze je u nas jiz k dostani a nemusime jej
shanét kdovikde.

Summer Forrest

25 ml cordial ze smrkovych vyhonkd
35ml Skinos Mastiha
15 ml verjus

50ml  soda na doplnéni
Ozdoba: cerstvé mladé jehlici

Pozn.: Pfi vytvafeni drinku jsem se nechal inspirovat
stromovim.




Martin Tomasek - Parlour

€im vas likér Skinos Mastiha zaujal?

Je jiny a ma vyvoj. Bézné mate k dispozici celou fadu
likérd, ale Skinos Mastiha je jedine¢ny tim, Ze vam
doplfiuje paletu chuti o novy rozmér.

Jak se vam s nim pracuje?

Pracuje se ndm s nim dobfe, nicméné jde o velmi
vyprofilovanou véc, ktera ma svdij specificky Géel.
S nejvétsi pravdépodobnosti se nikdy nebude proda-
vat masové, pokud se to neza¢ne nabizet s tonikem,
ale to neni zrovna nas styl.

Jak jej nejéastéji servirujete?

Nabizime jej lidem, ktefi radi experimentuji. Vétsi-
nou jej nabizim jako paradni ,zeleninovy” drink, ale
nikdy jej nepoutziji vice nez polévkovou lZici, abych
zachoval balanc.

Jednoroicovo dilema

43 ml  Tanqueray Bloomsbury
13 ml Skinos Mastiha

20 ml Lustau Fino Sherry Jarana
4-8 ml  Campari

Ozdoba: neni tfeba...

Pozn.: Receptura neni o nas, ale o tom, po ¢em ¢lo-
vék zrovna touzi... Kdo jsem ja, abych lidem diktoval,
co maji pit.
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Filip Neufuss (vlevo) - Bonvivant's CTC

Cim vas likér Skinos Mastiha zaujal?

Zaujal mne pfedevsim svou specifickou vini a chuti,
protoze pryskyfici ¢lovék jen tak v nééem nenajde,
a v neposledni fadé mne fascinuje historie mastichy.

Jak se vam s nim pracuje?

Neni to vzdy jednoduché, jelikoz se nehodi do v&eho,
nékdy staci par kapek a zméni to chut. Mastihu volim,
kdyZz chci udélat ten drink Uplné jiny a ¢asto po ném

Jak jej nejéastéji servirujete?

Vyuzivame jej pfevazné do michanych napoju. Spousta
lidi Fika, Ze jim to pfipomina kopr, nicméné pro mé je to
spiSe viné lesa. J4 jsem ho osobné pouzival napt¥iklad
pri soutézi Chivas Masters, kdy ve vysledném drinku
vynikal natolik, Ze jej dokonce jeden z porotcd obdi-
voval jako velmi zajimavou a netradi¢ni ingredienci.

Touch of Greece

40 ml Pisco Demonio de los Andes
20 ml Skinos Mastiha

20 ml  vaje¢ného bilku

20ml  Zerstvé limetové Stavy

5ml cukrového sirupu

Par kapek domacich bitters z prazenych kakaovych
bob( a melasy.

Ozdoba: stfik citronové kiry a zahfaté bobkové listy

Motto koktejlu: ,Neusni na vavtinech.”




Vladimir Cech - The Banker's

Cim vas likér Skinos Mastiha zaujal?

M4 velmi netradi¢ni chut. Upfimné ¥feéeno ho tu
vlastné mame jiz od otevfeni, ale dlouho jsme si ne-
bylijisti, jak s nim pfesné pracovat. Na fadu tak pfisel
az pti tvorbé tfetiho menu.

Jak se vam s nim pracuje?

Vcelku dlouho trvalo, nez jsme jej spravné uchopili
a tézko se nam pro néj hledalo uplatnéni. V tuto chvi-
li si jej daji spise lidé, ktefi chtéji néco netradi¢niho.
Jak jej nejcastéji servirujete?

Servirujeme jej vyhradné jako soudast drinku, pfi-
¢emz Uspéch ma naptiklad v kombinaci s tonikem,
nebo po ném obdas sahneme, kdyZ chce host neob-
vykly drink na miru. Ob¢as lidem dame na vyzadani
ochutnat, aby jej dokazali Iépe identifikovat.

Birch
50 ml Plymouth Gin
50 ml bfezova voda

15 ml Skinos Mastiha

20 ml supasawa

10 ml cukrového sirupu
1lzice  bezinkového cordialu
6 kapek aroma travy

Ozdoba: bfezova kira

Pozn.: Diky &iré barvé jsou hosté ¢asto prekvapeni,
koktejl pfipomina spise sklenici vody, nicméné chu-
tové je velmi plny.




INSPIRACE K PRiPRAVE
DALSICH VELMI

JEDNODUCHYCH DRINKU SE
SKINOS MASTIHA SPIRITEM

(KINOC¢®
Mastiha Spirit

SKINOS SHOT

Sklo: Panakové

Nalijte vychlazeny Skinos Mastiha
Spirit do skleni¢ky a servirujte
s mési¢kem mandarinky.

GREEK SPRITZ

o
D Sklo: Balloon Glass
40 ml Skinos Mastiha Spirit

20 ml vermut (Idealné Otto's Athens)

» Grapefruit Soda East Imperial 7
oy

Postup: Postupné davkujte do skle- C—
nice s ledem vSechny ingredience >
(@)

a jemné promichejte.

Ozdoba: grapefruitova kdra nebo
kousek grapefruitu o)

SKINOS TONIC

Sklo: Collins nebo Highball
50 ml Skinos Mastiha Spirit
East Imperial Yuzu Tonic

\
Postup: Do sklenice s ledem nalijte Skinos,
dolijte Yuzu Tonikem a jemné zamichejte. >( >(

Ozdoba: kousek fapikatého celeru \_/
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Sklo: Highball nebo Collins

« 6 &erstvych bazalkovych listkd
+ 50 ml Skinos Mastiha Spirit

+ 20 ml &erstvé citronové Stavy
+ 50 ml cukrového sirupu

+ Soda Water East Imperial

Postup: Jemné pomackejte muddlerem bazalkové listky se strouzky
citronu na dné sklenice. Pfidejte Skinos Mastiha Spirit, pfipadné citro-
novou §tavu a cukrovy sirup. Naplfite sklenici do poloviny ledovou tfisti
a zamichejte. Pfidejte dalsi ledovou tfist a dale promichejte. Doplrite
sodou zamichejte a servirujte s brékem.

N\ —

SPARKLER

gredience na
Plijte tonikem East

lazené kapari na paratku,
onova kira

SKINOS PALOMA

K

Sklo: Collins nebo Highball
50 ml Skinos Mastiha Spirit

+ 10 ml Eerstva limetkova trava
Grapefruit Soda East Imperial

Postup: Na led nalejte Skinos, pfidejte limetkovou Stavu a dolijte
Grapefruit Sodou. Zamichejte a vlozte osminku grapefruitu.

Ozdoba: osminka grapefruitu nebo pfipadné osoleny okraj sklenky
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BONAVENTURA
MASCHIO

Text: Jakub Janeéek a spole¢nost Bonaventura Maschio, foto: archiv spoleénosti Bonaventura Maschio

Rodinna spoleénost Bonaventura Maschio je renomo-
vanym vyrobcem Grappy a dalSich destilatu z italské-
ho Gaiarine. Zastupce tohoto vyrobce jsem potkal
minuly rok na Bar Conventu v Berliné, kde jsme se do-
hodli, Ze je pfijedu navstivit. To se také na jare tohoto
roku stalo, a protoze jsem byl mile pfekvapen tim, co
jsem u nich v destilerii i mimo ni vidél, dohodli jsme
se na vzajemné spolupraci. Rad bych vam tedy alespon
v kratkosti tuto zajimavou spole¢nost predstavil, abys-
te védéli, kdo za ni stoji a co od jejich destilati muze-
te ocekavat. Myslim, Ze rozhodné stoji za pozornost.
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PRIiBEH RODINY MASCHIU

Pfibéh rodiny Maschid se zacal psat na
konci 19. stoleti v italské komuné Cismon
del Grappa, mezi bfehy feky Brenta a vr-
cholky hory Grappa, kde obdélavala pidu
a vyradbéla grappu na svém pfenosném
destilaénim kotli. Tento symbol Maschid
a jejich nepferusené rodinné tradice si
pfivezla z cest po Rumunsku a Madarsku.
Antonio Maschio zahdjil rodinné podnika-
ni nedaleko $térkového koryta feky Piave.
Podnikatelsky punc a konkrétni podobu
dal v8ak jeho uméni destilace az jeho
vnuk Bonaventura na pocatku 20. stoleti.




HODNOTA NEFALSOVANE VASNE

Velikéd rodina se spole¢nou vasni. Vice nez sto let a pét
pokoleni. V tradici, jiz zaloZil pradédeéek Antonio, dnes
pokraéuje Italo se synem Andreou a dcerou Annou.
Spole¢né se staraji o podnik, ktery vzdy nachazel za-
kladni, autentické hodnoty v poctivé praci, ddkladném
vyzkumu a kvalité, a kladl si jeden hlavni cil: ukazat
svétu krasu a znamenitost italského destilovani. Ved-
le rodiny Maschil vyrostly celé generace vinafd, palir-
nikd a enologd, které poji touha po inovacich a kvalité
v kazdém aspektu kreativniho a vyrobniho procesu.
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NEJEN UMENi DESTILACE "1 8

Jak v rodinnych tradicich, tak v uméni destilace Ma-
r } schit hral vzdy fundamentalni roli cit a silné emoce.
Vésen a touha po védéni a sdileni. Neustala_pozor-

¥ nost a sledovani evoluce chuti. Uméni a dovedn
\ ¢ista, nezkazena pfiroda, ani obj at, jedi
nost, jednoduchost. T VOfi s

aschio je ¢lenem Asso-
e Distillatori (Italska asociace de-
, aktivnim ¢lenem A. I. S. (ltalska asociace
someliérd) a zaslouZilym &lenem Associazione Amici
dell'Universita di Scienze Gastronomiche (Asociace
ptatel Univerzity gastronomickych véd), zalozené
asociaci Slow Food. Je drzitelem certifikatu UNI EN
ISO 9001:2015 a aktivné spolupracuje s katedrou
védy potravin na Univerzité v Udine.
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GAIARINE

Provincie Gaiarine se kdysi nachazela v srdci stfedni
Evropy. Dnes je ve stfedu tzv. severovychodu - jedné
z nejzajimavéjsich oblasti Italie, jak z ekonomického,
tak z kulturniho hlediska. Zde, mezi fekami Piave
a Tagliamento, se rozléhaji vinice Maschid.

PRIME ACQUAVITE D'UVA

Historicky meznik spole¢nosti pfisel v 80. letech
20. stoleti, kdy se za vedeni Itala Maschia zrodily vin- .
né destilaty rady Prime Uve, které jsou plnény do lahvi
opatrenych typicky benatskou keramickou miniaturou.

»Prime je sen, ktery se konecné stal skutecnosti. Uz dlouho jsem chtél vytvoFit destilat, ktery by oplyval stej-
nymi emocemi a aromaty jako do té doby jediné ta nejvéhlasnéjsi italskd vina. Abych toho dosdhl, navdzal
jsem uzkou spolupraci s dalsimi vyrobci, se kterymi jsem néjaky ¢as trdvil daleko od domova. Ujistil jsem se,
Ze budou do mé destilerie doddvat jejich nejlepsi hrozny pouze pdr hodin po jejich sklizni. Po ziskdni destilatd
jsem postupné sledoval, jak zraji v sudech - v téch samych, do kterych byla pfedtim uloZena pfislusna vina,

aby ptvodni duch kazdého hroznu zdstal nedotéeny. - Italo Maschio

B0 ™ BRUNELLODIMONTALCINO - CASTELLO BANFI

- Barva: jantarova
- " Viné: elegantni, pfipominajici lesni plody

r Chut: dlouhotrvajici s naznaky tabaku a Iékofice
. *‘_"- __:- Dochut: plna se znatelnymi tény malin 4260 K&
N Z1BIBBO DONNAFUGATA - PANTELLERIA

Barva: prizra¢na
Vané: vytfibeny perzistentni buket

Chut: jemna se sladkymi tény suseného ovoce
Dochut: plna a elegantni 4260 K&







HOLD BONAVENTURU MASCHIOVI

Bonaventura Maschio se narodil
v roce 1903, ale vzhledem k tomu,
Ze na matrice udélali chybu a na-
psali jako rok narozeni 903, pouzili
jeho potomci letopodet tak, jak byl
zapsan, dokonce i stejnym typem
pisma na etiketé této grapy.

Dokonalda kombinace rovnovahy,
harmonie a struktury. Grappa s jed-
noznaé¢nou osobnosti, vénovana
muzi, ktery predal spoleénosti Bo-
naventura Maschio nejen své jméno,
ale také sv(j osobity styl. Jeho vy-
zkum a metody jsou dodnes pova-
Zovany za bastu destila¢niho uméni
nejen v Italii, ale po celém svété.

GRAPPA 903 BARRIQUE

Tato grappa s obsahem alkoholu
40 %, plné odrazi velkou osobnost
a mistrovstvi Bonaventury Maschia.
Jedna se o dokonale vyvazeny desti-
lat ze smési slupek rlznych hrozn(,
destilovanych na médénych desti-
la¢nich ptistrojich. Po destilaci zraje
Grappa 903 Barrique nejméné Sest
mésicd v barikovych sudech, které
ji dodavaji delikatni kofené&nou vini
s tény zralého ovoce a nezaménitel-
nou jemnou a dlouho trvajici chut.

Grappa 903 je nejprodavanéjsi gra-
pou v italskych barech a restauracich.

710 Ke
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ANDREA MASCHIO

Nejmladsi z rodu Maschil, souc¢asny mistr palirnik
Andrea Maschio je opravdovym mistrem destilace,
coz prokazal i stvofenim prvottidnich ginl. Prvni
z nich, Barmaster Gin, vzdava hold barmanskému
femeslu.

BARMASTER GIN

Bila kosile, éervené ksandy, télo naklonéné nad ba-
rovy pult a ruce, které se rychle pohybuji. Led ve
sklenici, dalsi led v mixovaci sklenici, gin, potom
dalsi destilat, ktery ma byt promichan (vysejkrovan)
s nonsalanci. Led se rozpusti, ruce procedi drink
pres sitko. Barové michatko se pohybuje ve sklenici
s rychlymi a pfesnymi pohyby.

Citronovy twist: prsty zmacknou citronovou kdru,
aby ziskaly esencialni olej

Finalni dotyk, ¢ervena tfesnicka.

Ruce odpocivaji, kosile je dokonald, Barmaster Gin je
verzatilni a dodava pfesné to, co se od néj ocekava,

v jakémkoli novém experimentu kombinovani chuti. I
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BARMASTER GIN je mistrovskym blendem desti-
latu a rostlinnych vytazkl, mezi kterymi vynikaji
specifické italské slozky, jako je jalovec, koriandr
a citrusové plody.

Jak jiz bylo zminéno, spoleénost Bonaventura Ma-
schio, vzdava nazvem i vyobrazenim na etiketé,
hold mistrdm barmanského femesla. Zarovef jim
pro jejich praci dava k dispozici pfijemny, intenzivni,
harmonicky gin s obsahem alkoholu 42,9 %, ktery
je idealni bazi pro ptipravu klasickych koktejld, jako
je naptiklad Negroni, Gimlet nebo Gin & Tonic.
980 K&
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Gin na sebe v priibéhu vékd
vzal nespocet podob. Jeho
podstata nicméné tkvi v je-
diné ingredienci - v plodech
jalovce. Andrea Maschio se
rozhod| navratit k nefal$ova-
nému ginu. Gin Puro je po-
dle naseho nazoru gin v jeho
nejryzejsi cisté podobé.

Chut: plna, vy

Ginem Puro the One chtél
Andrea Maschio nabidnout
gin, ktery da nejvétsi pro-
stor pfedstavivosti, kreativi-
t& a chutovym preferencim
téch, ktefi radi experimen-
tuji a netradi¢nimi spojenimi
chuti a vani vyjadfuji vlast-
ni osobitost a dovednost.

GIN

PURO

THE ONE

RACK TO THE GIN

GIN PURO THE ONE - 56,3 % alkoholu

Viiné: komplexni, svézi, citrusova a rafinovana.

prekvapivé jemna, zaroveri silné strukturovana.

CENA 1210 K&




GIN
PURO+

HMUPANESE DRAEAM

JAPANESE DREAM

Poezie tfesfiovych kvétd,
které se ze strom( poma-
lu snaseji k zemi a také
lotosd, jez se elegantné
vznaseji na vodni hladiné...

GIN

PURO+|

SPRIMNG
15 I THE AIR

SPRING IS IN THE AIR

Nechte se probudit svézi
vuni plnou energie a vita-
lity, ktera vam pfipomene
vzrusujici pfichod jara.

CENA ZA VSECHNY CTYRI VERZE 1 320 K&

GIN

PURO+|

WRITING FOR
THE BN

Kromé ginu s obsahem alkoholu 56,3 %, vyrobeného z jalovce, koriandru a spe-
cidlné vybranych citrusovych plodd, jsou v nabidce spole¢nosti Bonaventura
Maschio i Ctyfi stejné silné giny pod nazvem PURO+. Tyto giny jsou vyrobeny
rovnéz z jalovce a koriandru, ale kazdy z nich ma tfeti slozku naladénou jinak.
Jedna je kvétinova, druha bylinkova, tfeti citrusova a ¢tvrta kofenéna. Vzhledem
k tomu, Ze jsou tyto giny plnény do 200mililitrovych lahvi¢ek s rozprasovaéem,
je velice jednoduché a efektni dotvofit jakykoli Gin & Tonic podle vasi invence,
nebo p¥ani zakaznika. Stadi par zastiikd a nevsedni chutovy zaZitek je hotov.

O spoleénosti Bonaventura Maschio vas budeme zfejmé brzy opét informovat. W

GiIN

PURO+

BAEY DO SR

WAITING FOR THE SUN

Jeho vyrazna sttedomoi-
ska aromata evokuji vani
kvétl pomerande a citru-
sovych hajd. Zaviete odi
a odpodinte si na bfezich
Stfedozemniho mote.

BABY DON'T CRY

Jeho kofenéné tény vas
pomyslné pfenesou na
rozpalené bilé pisky exo-
tickych pousti. Vydejte
se na dobrodruznou ces-
tu po stezkach, kterymi
ve starovéku putovalo
kofeni z Asie do Evropy.
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HARRY'S BAR
A BELLINI COCKTAIL

Text: Tomas Mozr, foto: Véra Rokytkova a archiv Harry's baru

s vr

Je 3. zaFi roku 1943. Pfes Messinskou GzZinu se zadaly pfepravovat jed-
notky 8. britské armady pod velenim polniho marsala Bernarda Mont-
gomeryho, aby tak odstartovaly neéekané pomaly postup na sever
Itilie. Benatské lodénice v té dobé predstavovaly pro mocnosti Osy
nesmirné dulezitou logistickou cestu. Po naruseni Zelezniénich tra-

ti i silniénich komunikaci byly totiz jedinou zasobovaci cestou, odkud
plynula némeckym vojakim dostateéna podpora. Trebaze si ale musely
Benatky pockat na osvobozeni jesté necelé dva roky, jméno marsala
Montgomeryho zde zdomacnélo, tedy alespon v tamnim Harry's Baru.
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Alkoli vsichni znaji a obdivuji pafizsky Harry's New
York Bar, ktery také v minulosti pomérné Uspésné
zkousel rozsitit své plisobeni mimo francouzskou
metropoli, budeme-li hovofit o Harry's Baru v Be-
natkach, je na misté podotknout, Ze tyto dva bary
nemaji kromé& podobného nazvu viibec zadnou spo-
jitost, pfestoze i benatsky Harry’'s Bar expandoval za
hranice Italie.

Vcelku maly bar o rozloze 45 metrl ctverecnich
a s priblizné tficeti misty k sezeni je situovan kousek
od namésti sv. Marka, na adrese Calle Vallaresso 1323.
Most, ptes ktery mUzete v sou¢asnosti snadno ptejit
z nabfezi Riva degli Schiavoni, tehdy jesté neexisto-
val, coz bylo vnimano jako vyhoda, protoze do néj za-
vitaji skute¢ni barovi hosté, nikoli zvédavi kolemjdou-
ci. Harry's Bar byl otevien 13. kvétna 1931 barmanem
Giuseppem Ciprianim. Velky podil na otevieni nového
baru mél nicméné mlady Ameri¢an Harry Pickering,
jenz pochazel z Bostonu. Jeho rodinu trapila ona mla-
dicka nerozvaznost a nadmérné piti, které pry hrani-
¢ilo az s pfiznaky rané faze alkoholismu. Mél se proto
pfipojit ke své teté, ktera si touzila zavzpominat na
staré dobré casy z prelomu 19. a 20. stoleti, jez zazila
na cestach v New Yorku, San Franciscu, Londyné&, Pa-

fizi a Rim&. A¢koli primarnim cilem jeho cesty méla
byt abstinence, s marnotratnou tetou mohl ziskat
maximalné odstrasujici pfiklad. Ta totiz zpravidla pila
dvojity bourbon s citronovou limonadou a rada zadi-
nala den na hotelové terase s vyhledem na Grand Ca-
nal, zatimco popijela aperitiv v podobé jedné ¢i dvou
lahvi Chianti. Jejim zvykem bylo vyrazit po obédé na
jeden nebo dva drinky do baru, aby se ji odpoledne
lépe spalo a aby nemusela ¢ekat pfili$ dlouho, nez
zaénou vSechny vederni radovanky. Po nékolika mé-
sicich se ovéem Harry Pickering se svou teti¢kou roz-
kmottil. Udajné si vydrzovala nakladného milence. At
uz tomu bylo jakkoli, hadka vedla k tomu, zZe se teta
z hotelu odhlasila a nechala Harryho zcela bez pro-
stfedkd. Ten sice stale chodil do baru v Bellevue ho-
telu v San Remu, ale objednaval si stale méné a méné
koktejl, aZ se ho Cipriani zeptal, co se d&je. A¢ nerad,
Pickering mu vysvétlil, Ze je na dné a Ze se jiz nemize
spoléhat na podporu rodiny. V otazce lokality a data
se prameny rozchazeji. Nékteré z nich uvadéji, ze
k tomu doslo v zimé roku 1927, kdyz Cipriani pracoval
v baru Bellevue hotelu v San Remu, zatimco jiné ho-
vofi o baru v benatském hotelu Europa, kam Cipriani
nastoupil v [été roku 1928. Hlavni se vSak zda byt pre-
devsim barmanovo rozhodnuti, Ze zoufalému hostovi
puj¢i penize. Cipriani totiz nabidl Pickeringovi ¢astku



10 000 lir, coz v té dobé byla ¢astka asi 500 dolard.
Harry Pickering je s povdékem pfijal a vratil se zpét do
Spojenych statd. Minuly mésice a Cipriani o Harrym
nic neslysel, dokonce mu nepf¥islo ani podékovani
postou, coz by davalo smysl, pokud k dané puGjéce do-
Slo v hotelu Bellevue, odkud se barman zahy pfesunul
do jiného pUsobisté. Navzdory véem okolnostem ale
Cipriani stale véfil, protoze Harry Pickering mél pry
tvar Cestného ¢&lovéka, tfebaZe ani takova tvai ne-
méla v dobé& hospodarské krize pfilis velky vyznam.
Jednoho studeného Unorového rana v roce 1931 v8ak
Pickering vesel do baru hotelu Europa, aby si objednal
drink, podékoval a vratil Ciprianimu, co mu dluzi. Aby
dostate¢né vyjadril svij vdék pridal k dluznym 10 000
lir jesté dalSich 40 000, aby si Cipriani mohl otevfit
vlastni bar. Ten jej poté na znameni dik( pojmenoval
Harry's Bar.

.V koktejlovych kruzich se bohuzel ¢asto stava, ze
pokud je néjaky bar slavny pro jeden drink, vétsinou
byva v jeho pfipravé bud’ slabsi nebo absolutné sil-
ny," pise novinaf Robert Simonson. Harry's Bar to
neni pouze oby¢ejné misto s dal$im koktejlem do za-
pisniku, je to spi$ lekce toho, jak ma byt bar veden,
i toho, ze kdyz mate vizi, méli byste se ji klidné tvr-
dohlavé drzet. Ackoli mél bar hned po svém otevie-
ni velky Uspéch, jiz v priibéhu 30. let se ukazalo, ze
tento podnik je fasistim trnem v oku. Pravidelnymi
zakazniky byli totiz bohati Zidé, bohémové a homo-
sexualové, coz se bohuzel po pfijeti rasovych zakond
jevilo jako naprosto nepfijatelné. Cipriani byl tak po-
vinen umistit na dvefe upozornéni, ze v daném pod-
niku nejsou Zidé vitani. Nikdo ale nefekl, na které
dvefe to ma zavésit, a proto misto, aby napis vyvésil
na vstupni dvefe, umistil ho nad dvete od kuchyné,
kam je obecné nepovolanym vstup zakazan. At uz je
Elovék Zid, nebo ne.

Vzhledem ke strategické poloze Benatek neni divu,
Ze za druhé svétové valky to byli pravé ziznivi na-
motnici, kdo tvofil hlavni klientelu baru. Jakmile
vSak valka skondila, véci se vratily do starych koleji
a koktejly opét proudily k fadé slavnych osobnosti,
mezi nimiz bychom mohli hledat kupfikladu herce
Charlieho Chaplina, reziséry Alfreda Hitchcocka
a Orsona Wellese, spisovatele Evelyna Waugha,
Ernesta Hemingwaye ¢i Trumana Capoteho, skla-
datele Colea Portera a nespocet dalsich. Upneme-li
ovSem pozornost na okamzik k povale¢né éfe, do-
zvidame se z knihy Harry's Bar: The Life and Times
of the Legendary Venice Landmark, kterou napsal
syn zakladatele baru Arrigo Cipriani, jak vznikl
koktejl Bellini: ,P¥i vytvafeni toho, co dnes zname
jako Bellini Cocktail, se muj otec v roce 1948 ne-
chal inspirovat benatskym malifem z 15. stoleti
jménem Giovanni Bellini. Nemél jsem toho ¢asu
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vlbec tuseni, Ze ona rlzova zafe, kterou muj otec
tolik obdivoval v jedné z Belliniho maleb, se stane
inspiraci pro jeho slavny koktejl... Broskve jsou béz-
né k dostani po celé Italii od &ervna do zafi a mdj
otec mél zalibu v téch bilych. Jeho zdliba 3$la tak
daleko, Ze vlastné potad pfemyslel, zda neexistuje
zplsob, jak tuto kouzelnou vini a chut pfeménit
v napoj, ktery by mohl nabizet v Harry's Baru. Expe-
rimentoval proto s &istymi bilymi broskvemi a pf¥i-
daval prosecco. Ti, kdo ochutnali, vitali napoj s vel-
kym nad$enim. Pojmenoval ho tedy jako Bellini.

PrestoZe zni romanticka pfedstava o napoji velmi
vérohodnég, podle nékterych prament to nebylo zas
tak idylické. Kombinace suchého bilého Sumivého
vina a zvlastniho italského druhu broskvi, vyznaéuji-
cich se zplostélym tvarem a aromatickou bilou duzi-
nou, totiz byla pry v baru k dostani uz ve 30. letech.
Nicméné nazev Bellini a prodej koktejlu pod timto
nazvem zapocdal az v roce 1948, po tom, co Giuseppe
Cipriani navstivil vystavu onoho renesan¢niho ital-
ského malife. Zprvu byl napoj podavan pouze béhem
¢tyfmésiéni broskvové sezony. V kuchyni pracovali
specialné najati zaméstnanci, jejichz jedinym uko-
lem bylo vymackat z ovoce $tavu a ru¢né jej rozdrtit.
Regenim problému, kdy byl koktejl vyhradné sezonni
nabidkou, byl az napad jednoho francouzského pod-
nikatele, ktery si drink velmi oblibil a poradil Cipriani-
mu, aby pyré zmrazil, a mél jej tak do zasoby po cely
rok. Mezinarodni klientela baru se nasledné koktejlu
postarala o svétové renomé.

S ohledem na specificky druh broskvi, které jsou
v nékterych ¢astech svéta obtizné k dostani, mdze-
me také narazit na nékolik variaci jako Puccini, kde
broskve nahrazuje mandarinkova $tava, Rossini,
v némz se objevuje jahodové pyré, nebo Tintoretto,
kde roli broskvového pyré opét prejima cerstva sta-
va, tentokrate z granatového jablka. Nékdy mdzete
narazit téZ na domnénky, Ze spojeni ¢erstvé pome-
ran¢ové stavy a Sampariského, zndmé pod nazvy
Mimosa ¢&i Buck's Fizz, se fadi k twistdm na Bellini.
Opak je ale pravdou, jelikoz Mimosa ma svdj vlastni
a o néco starsi pfibéh.

MONTGOMERY MARTINI

Pokud se ¢lovék pohybuje v barovém svété dostateé-
né dlouho, zakonité jej napadne, zda vibec existuje
néjaky drink, ktery Ernest Hemingway neochutnal
nebo o némz by nenapsal alespon par fadek. V zimé
v letech 1949 a 1950 pobyval Hemingway v Benat-
kach. Netrvalo dlouho a zafadil se mezi stalé hos-
ty Harry's Baru. Mé&l zde rezervovany vlastni stolek
a pomérné zahy se spratelil s Giuseppem Ciprianim,
u néhoz si objednaval nadmiru sucha Martini. Pfipus-
time-li, Ze hlavni otazkou je v pfipadé Martini vyvaze-
nost ginu a vermutu, zjistime, Ze to byva suchost, o¢
tu bézi. V Harry's Baru si tak navstévnici mohli kromé
koktejlu Bellini a popularniho Carpaccia, doptat také
velmi sucha Martini, kde bylo obvykle deset dil ginu
k jednomu dilu vermutu. Hemingway si ale potrpél
na tzv. Montgomery Martini, ktera byla p¥ipravova-
na v poméru ginu k vermutu 15 : 1. Alespor tak si
to v Harry's Baru v Benatkach objednava postava
plukovnika Richarda Cantwella v romanu Pfes feku
a do les(, ktery béhem svého pobytu v Benatkach
Hemingway dokonc¢oval a ktery posléze vysel v roce
1951. Bar byl ovéem oblibenym mistem nejednoho
spisovatele, a proto neprekvapi, ze byl jmenovité



Ernest Hemingway

zminén naptiklad ve druhém a dopliujicim vydani
romanu Brideshead Revisited od Evelyna Waugha,
zatimco v prvnim vydani byl bar nazyvan jesté jedno-
duse jako English Bar, ktery je ¢asto vyhledavanym
mistem Ustfednich postav Charlese Rydera a Sebas-
tiana Flytea.

V dnesni dobé je Harry's Bar soudasti globalni znad-
ky, jenz se vaze ke jménu Cipriani. V roce 2001 jej
italské ministerstvo kultury dokonce prohlasilo za
narodni kulturni pamatku. V. New Yorku posléze
vede rodina Ciprianiovych celkem t¥i restaurace,
cestovni agenturu a cateringovou spole¢nost. Mi-
moto maji poboc¢ky v Buenos Aires a dalsi najdete
pochopitelné v Benatkach. Nabizeji taktéz vlastni
edici téstovin, omacdek, olivovych olejid i kuchynskeé-
ho vybaveni. V roce 2007 vsak byla ve Spojenych
statech rodina Ciprianiovych odsouzena za dafové
uniky. V roce 2012 pak podle odhadt ¢inily dluhy
spole¢nosti sumu pFesahujici 6 miliond eur, coz
vedlo k prodeji baru investi¢ni skupiné Blue Skye se
sidlem v Lucembursku. Tfrebaze neni osud tohoto
baru z pohledu rodinného byznysu zrovna pftiznivy,
nic to neméni na tom, Ze zdejsi misto na konci ulice
Calle Vallaresso ma své nezaménitelné kouzlo, kte- H faiaa -'-| W '-_ F: - :_:
ré dodnes poukazuje na odkaz dobré viry v lidskou Ssens e s _- —_—

slusnost i kreativitu jednoho barmana.

'l:ll.l.i VALLARESSO - VEHEZ 1A - ITALIA
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L“ e a jak to vypada v morjske metropoli se zajimavymi podniky, _ e

vybérovou kavou, pfirodfimi vihy a kulturou dobrého jidla...
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V poloviné kvétna jsme se vypravili do Brna na
koncert HVOB. P¥i té pfilezitosti jsme si fekli, Ze se
trochu podivame, co se v této moravské metropoli
déje. Brno mame radi. Ja jsem tady jesté za bolSe-
vizmu byl dokonce na vojné. Pomahal jsem stavét
ukryty pro stihacky, a kromé bizarnich ptihod jako
vysttizenych z Cernych baron® jsem se na vychaz-
kach snazil nadychat ¢erstvého vzduchu setkanimi
s kulturou i zajimavymi lidmi. Pozdéji, kdyz jsme se
s nasi spole¢nosti G¢astnili veletrhu Salima, jsem
prijel se svou dcerou Sarou z Prahy parnim vlakem
ulicemi Brna az na brnénské vystavisté. Za Luzanka-
mi jsem zazil koncert Suicidal Tendencies i 44 000
fotbalovych fanouskaq, ktefi se v roce 1996 pfisli po-
divat na zapas proti Slavii. ZaZil jsem zadatky baru
Mescalito, restaurace Hacienda Mexicana i klubu
Fléda. Béhem vsech téch let jsem se tady seznamil
s mnoha zajimavymi lidmi, z nichz néktefi jsou do-
dnes mymi kamarady. Do Brna se zkratka vzdy rad
vypravim, a nejinak tomu bylo i tentokrat.

A Brno opét nezklamalo! Pfijel jsem v patek v odpo-
lednich hodinach na takzvany Zelnak, kde jsem mél
rezervovan pobyt v Grandezza Luxury Palace hote-
lu. Vystoupil jsem z auta a jako bych se ocitl v oaze
klidu uprostfed mésta. Ubytoval jsem se a vydal se
na nadrazi, vyzvednout mou ptitelkyni Pavlu, ktera
se z ¢asovych divodl vydala do Brna vlakem. Br-
nénské nadrazi, které se nakonec asi pfece jen bude
pfemistovat, disponuje krasnou hlavni budovou,
a tak bude zajimavé sledovat, co se z ni a také v ni
nakonec stane.

Pomalu se blizil ¢as veclete, a tak jsme se cestou na
koncert zastavili na rychlou veceti v restauraci Retro
Consistorium. Nutno Fici, Ze jak candat s chfestem,
tak rizoto z pe¢enych paprik s fava fazolkami, ¢eda-

Mrsian ot beeSeling Spilbe.
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rem a alvéji byly opravdu skvélé. Skoda, ze si zde
zatim k tak dobrému jidlu neni mozné dat skleni¢ku
pfirodniho vina...

To uz se ale blizila osma hodina, a tak bylo nutné vy-
pravit se na hrad Spilberk, na jehoz prvnim nadvoti se
mél uskuteénit koncert videriské elektronické skupi-
ny HVOB (Her Voice Over Boy). Z Retro Consistoria
to nebylo daleko, prosli jsme kolem vyhlaseného
speak easy baru Super Panda Cirkus a parkem jsme
se dostali nahoru, kde se na stejnojmenném kopci
hrad Spilberk nachazi. Hrad byl zalozen moravskym
markrabétem a pozdéji i ¢eskym kralem Pfemyslem
Otakarem II. a jeho soudasti je i byvala véznice, ve
které byl mimo jinych véznén legendarni ¢esky lou-
peznik Vaclav Babinsky. Také tady mdzZete obdivovat
v Kralovské hradni kapli s vysokymi gotickymi okny
neobycejné vitraze podle vytvarného navrhu Stanisla-
va Libenského a Jaroslavy Brychtové. Podasi organi-
zatordm akce ptalo a koncert se poved|. Jesté cestou
dold do mésta jsme slyseli pfidavky a potkavali sku-
pinky lidi, ktefi se na koncert nedostali, a tak v pfileh-
|ém parku koncert HVOB alespori poslouchali.

Kdyz nékdo jede délat reportdz o nocnim Zivoté
v Brné, tak vétsinou zmifiuje BKN (Bar Ktery Nee-
xistuje), jeden z prvnich podnikd ,nové viny” br-
nénskych koktejlovych bar(, a Super Panda Cirkus,
patfici stejnym majiteldm. My jsme se chtéli ale
podivat i do dalSich mist, o kterych se toho jesté
tolik nenapsalo. Prvnim takovym podnikem je Je-
kyll & Hyde, ktery se nachazi v ulici Josefska ¢&. 7.
Jeho spolumajitel Martin Durek, ktery také prosel
jako barman BKN, se nam vénoval opravdu tak, jak
bychom si pfedstavovali, Ze se ma barman o svého
hosta starat. Ne pfilis vtiravé, ale se v&i pozornosti
a Usmévem. Pfedstavil nam zplsob, jakym si tady
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mUGzeme objednavat drinky, v pfipadé, Ze bychom
byli hravi nebo nevédéli, co si konkrétné chceme dat.
Byli jsme zvédavi, a tak jsme dostali jakousi dfevé-
nou ruletu se dvanacti ptihradkami, ve kterych bylo
umisté&no dvanact riznych artefaktd. Nasledné jsme
mohli zatodit kolem a dat si koktejl toho ¢isla, na
kterém se zastavila kovova kuli¢ka, nebo si objednat
koktejl podle artefaktu, ktery se nam z néjakého dd-
vodu mohl libit, nebo podle receptury, kterou jsme si
mobhli pfedist. Pfecetli jsme si tedy receptury a dali si
¢islo 5, ktery obsahoval Avernu, a ¢islo 8, coz je kok-
tejl postaveny na Mezcalu Gusano Rojo. Na Martina
jsem dostal doporuceni jakozto na ¢lovéka, ktery ma
zajem o mensi zajimavé znacky, a tak by se tady jiz
brzy mohly objevit nékteré z nasich palenek z Islan-
du nebo z Recka.

Vzhledem k tomu, Ze nas zajima i kava a drinky kom-
binujici kavu a destilaty, vypravili jsme se nasledujici
den rano do kavarny Momenta Café, ktera se nacha-
zela hned vedle naseho hotelu. Mista venku byla
bohuzel obsazena, a tak jsme vzali zavdék snad po-
slednimi dvéma volnymi Zidlemi, které se nachazely
uvnitf. Dostali jsme pékné servirovanou vybérovou
kavu s trochou vody k jejimu zapiti, grapefruitovy
fresh a vybornou ovesnou kasi. P¥irodni vina v na-
bidce nemaji a z michanych drinkd s kavou délaji
pouze Bailey's flat white a Irish coffee. V nabidce
maji Gin & Tonic, ale Sejkrované drinky s kavou pry
z &asovych ddivodd nedélaji... Skoda, asi jesté nevé-

pravé zminény Gin & Tonic.

Byla sobota rano a ptimo pfed kavarnou na Zelném
trhu se odehravaly trhy. Tady si mdzZete pofidit &er-
stvé ovoce, zeleninu, bylinky, vaji¢ka, kvétiny nebo
si koupit Bozsky kopecek, vybornou veganskou
zmrzlinu prodavanou z autentické rizové trojkolky.
Pofidil jsem tu par fotografii a potom jsme se vypra-
vili za Petrem Videriskym a jeho rodinou. S nimi se
znala Pavla jesté z doby, kdy bydlela na Letné, kde
tou dobou Petr se svou zenou Magdou pobyval. Vi-
denak, jak Petrovi vSichni Fikaji, spoluzakladal Flédu
a dnes ma produkéni spole¢nost, kterd organizuje
nejriizné;jsi akce. Uz léta potada napfiklad Varkovka
Fest a aktualné také Cocktail International, coz je
akce, na které se nase spole¢nost zacatkem &ervna
podilela. Dohodli jsme se, Ze se veler po barech pua-
jdeme podivat spole¢né.

Pred takovou prochazkou je ale dobré se trochu na-
jist, a tak jsme se zastavili v restauraci Atelier Mi-
lana Bukovského. Bylo tfi ¢tvrté na tfi, tedy Ctvrt
hodiny pted pauzou. Nasi pozdni zadosti o jidlo ale
mily personal vyhovél, a tak jsme si mohli vychut-
nat opravdovy chutovy zazitek. Chfest s kaviarem

a krali¢i ragu se snad nejlepsi bramborovou kasi na
svété. Nadchlo nas to natolik, Ze jsme se rozhodli
vénovat Atelieru prostor v Cullinariu tohoto ¢isla.

Chleba, ktery pro Atelier pe¢e Roman a Steven z pa-
desat let starého kvasku od jeho babicky, byl vskut-
ku top. Tmava popraskana karka pUsobila sympa-
ticky a chleba byl tak dobry, Ze jsme si radéji jesté
jeden koupili s sebou. Atelier nas potésil i tim, ze se
jeho vinny list sklada z 95 % z pfirodnich vin.

Nejen jidlem a pitim ziv je ¢lovék, a tak jsme se opét
zastavili nakrmit také dusi. Tentokrat v brnénském
loretanském kostele. Uchvatny stanek v centru
Brna, jehoZ soudasti je kopie Mariina plGvodniho
domku z Nazaretu, jenz byl roku 1294 dopraven do
Loreta v Italii. Po svété bylo postaveno mnoho Lo-
ret, uctivajicich poutni misto Loreto, pannu Marii
a jeji plvodni staveni. Tu zdejsi zadali stavét v roce
1716 a v roce 1719 byla posvécena arcibiskupem
olomouckym. Zajimavosti je, Ze se zde nachazi so-
cha Panny Marie pfivezené roku 1718 pfimo z Lore-
ta. Cely loretansky kostel, ktery lemuji ulice Mino-
ritska a Janska, byl i se Svatymi schody dokoncen
v roce 1726.

To uz byl ale ¢as na kavu. Dalsi z kavaren, na které
jsme dostali tip od Ondfeje Hurtika, se nachazela
nedaleko, na Kapucinském namésti ¢. 12. Jmenu-
je se Monogram Espresso Bar. Kava byla vyborna
a Irish Coffee uchazejici. Pokud by pouZzili misto Tu-
lamorky irskou whiskey Bushmills Black Bush, tak
jak to udélal Ondra Hurtik béhem nasi firemni konfe-
rence, tak si troufam tvrdit, Zze by mohl byt vysledek
jesté o poznani lahodnéjsi.

Z Kapucinského namésti jsme se vratili do horni ¢as-
ti Zelného trhu, kde se nachazi Elsner Bistro a Els-
ner Bufet Simony Elsnerové, ktera spoluvytvofila
s Jankem Martinkovi¢em znamy Koishi restaurant.
Po deseti letech se jejich cesty rozesly a Simona
zalozila vlastni projekt zaméfeny na praci s lokalni-
mi surovinami a tradi¢nim femeslem. V Elsner bu-
fetu si mlzete zakoupit kvaskovy chléb z bio mouky
z jejich vlastni pekarny, ktera se nachazi ve dvornim
traktu, kde je mimochodem i pfijemné posezeni pod
vertikalni zahradou. Bufet dale nabizi k rychlému
obé&erstveni prvotfidni sendvice, zakusky a fadu de-
likates, které vznikaji v rdmci menu vedlejsiho bistra.
Jejich Rillettes nebo Krali¢i fas jsou vyhlagené, i kdyz
podnik existuje teprve néco malo ptes pal roku.
Koncept stoji na myslence ,vSe z naseho domu”,
a hlavné ,beze zbytku". Dovnité vstupuji zaklad-
ni suroviny v co nejvyssi kvalité a vSe, co tu snite
nebo nakoupite, je vytvofeno od zakladu ve zdejsi
kuchyni, pekarné &i cukrarné. V bistru, kde si maze-
te tfeba uz k snidani k ovocnému kolaéi nebo vej-
ci Benedict dat sklenku pfirodniho Sumivého vina,
pripravuji také pravidelné degustace ptirodnich vin
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Simona Elsnerova pfed svym kralovstvim

pod vedenim samotnych moravskych vinafd. Zajit
si sem muzete na kohouta na ving, kohouti prsa
na p$eni¢ném chlebu nebo chléb Elsner s farmai-
skym tvarohem a smoothie. Veder potom na vino
s degustacnim setem jejich studené kuchyné.

Co se kavy tyce, tak tady vsadili na jednu kartu a pfi-
pravuji filtrovanou vybérovou kavu. Batch brew teée
po cely den jak v bistru, tak v bufetu.

Na dal$i mista uz jsme $li s Petrem Videriskym spo-
le¢né a zadali jsme na stejné adrese, kde se nachazi
Elsner Bistro, tedy na Zelném trhu €. 10. V priichodu
tohoto domu je vchod do klubu Slast a ve tfetim pa-
tfe je potom Anybody Hotel. Oba podniky patfi stej-
nym lidem jako BKN, Super Panda Cirkus a 4 pokoje.
Slast - farec. koktejl. art je propletencem rdznych
podzemnich prostor, ve kterych se nachazi Lounge
bar, kufarna ,$isi" (farec) a vlastné i galerie. Zamé-
rem bylo, aby kazdy prostor ztvarnil jiny umélec.
A tak tady zanechali svou vytvarnou stopu napfiklad
Timo nebo Erika Voith. VSe je zajimavé nasviceno
a mozna vas prekvapi svou rozsahlosti.

Anybody Hotel je zase zajimavym konceptem uby-
tovani bez klasické recepce s recepénim. Jedna se
o zazitkovy role play hotel pro dva, kde se hotelovi
hosté na chvili stavaji nékym jinym. Bud' pfes inter-
net, nebo na dotykovém displeji umisténém p¥fimo

v prdchodu domu si mlzete vybrat jeden z deseti
pokojl inspirovanych filmy ze 60. let. Celé to ovla-
daji tablety, které méni barvy osvétleni interiér(
a spoustéji celou hru. Vice na www.anybody.cz.

Dal$im z fady podnikd, které jsme navstivili, byl Spirit
Bar Coffee & Cocktails Filipa Netusila, ktery od roku
2003 pracoval v Londyné v Mezza baru v byvalém
legendarnim Marquee clubu. V Brixtonu pozdéji ote-
viel s prateli karibskou restauraci Veranda bar & Re-
staurant, kde vafil Anthony Cumberbatch, ktery byl
vyhlasen v roce 2006 nejlepsim karibskym kuchafem
ve Spojeném kralovstvi. JakoZto drzitel michelinské
hvézdy poskytoval tréninky v londynském hotelu Sa-
voy a vafil i pro Micka Jaggera a George Clooneyho.
Poté, co se Filip vratil z Londyna zpét do Brna, rozjel
bar Runway a v roce 2014 otevfel Spirit Bar, ktery ma
opravdu ducha, a to jsme ho nevidéli s vyhlasenym
pianem, které nékdy slouzi jako stdl a jindy zase jako
zalozni bar ve chvilich, kdy je tady hlava na hlavé. Zmi-
néné piano jsme ten den vidéli az ve Varkovce, kde
z ného michali barmani Spirit Baru koktejly navstév-
nikm galerie v rdmci Burger festu, ktery probihal
v jeji tésné blizkosti. Burgery tady mély vynikajici -
od prespolnich, které reprezentoval napriklad Bob's
Burger z Frydku Mistku, tak samozfejmé i od mist-
nich jako naptiklad z restaurace Nok Nok, nebo od

© Jakub Jane&ek
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pozdéjsich vitézi celé akce, lidi z baru Pablo Escobar.

Z Varikovky jsme se vypravili zpét do centra a ces-
tou jsme navstivili klub Bajkazyl, coz je cykloservis,
bar a maly koncertni sal v jednom. Zrovna se tady
pripravovala néjaka punkova kapela z Vidné a vy-
padalo to, Ze by to pozdé&ji vecer mohla byt celkem
slusna jizda.

Dalsim mistem, které stoji za zminku, jsou 4poko-
je, podnik, ktery naleznete na Vachové ¢. 6 nebo
na napaditych strankach www.miluju4pokoje.cz.
Tady jsme si vypujcili i charakteristiku podniku, kte-
rd docela sedi: Pfedstavte si loZznici, ve které pravé
snida Marilyn Monroe. Pracovnu, kde si Kennedy
pred zrcadlem nacvi¢uje: ,Ich bin ein Berliner." El-
visovu zkugebnu. Tane¢ni sal, ve kterém se u tyce
krouti Madonna. Mate to? A co vidite? My vam to
fekneme: 4pokoje. Chcete snidat v devét vecler?
Chcete obédvat sampariské? Chcete party a pracov-
ni schizku zaroven? Chcete asijsky blcek a ¢eské
tofu? Berlinské limonady z Brna a termix z vesmi-
ru? Navic tam vSimavému oku Prazika neuniknou
na strop namontované panely, které zna z prazské-
ho metra. Kdo tam nebyl, neuvéfi.

Hned vedle ¢tyf pokojd je Wolfgang Store, hodné
fresh obchod s lokalné vyrabénou unisex médou,
kterou si v Praze mGzeme koupit v Benediktské ulici
5 na Starém mésté. Po dalSich par desitkach metr(
jsme se usadili v Rotor Baru v Dvorakové ulici ¢. 12.
Tady disponuji chutnou kavou z nékolika evropskych
praziren, naturalnimi viny a samozfejmé mnoha lah-
vemi destilatl a likérd, z nichz vdm mohou namichat
prvotfidni koktejly. Také tady maji luxusni stolecek
hned za dvefmi, nad schody, které vedou pfimo
k baru. Z této strategické pozice mizete sledovat jak
déni na baru, tak také na ulici pfed nim. Barmanky
nam na pfani vysejkrovaly espresso s Tanqueray gi-
nem a Averna sour a my jsme mohli pokracovat dale.
Prosmykli jsme se kolem narvaného BKN a kolem
Alohy a Shot Baru az na Jakubské namésti. Tady je
také fada podnikd, jako napfiklad Na Stojaka, Malej
Velkej nebo La Vida Loca. My jsme se ale zastavili
v podniku s nazvem Forky's. Ten zalozil pfed tfemi
lety Lubo$ Vidlicka jakozto veganskou restauraci,
kterou by si zamilovali i masozravci. S nazvem mu
pomahal nas privodce Petr Viderisky se svou zenou
Magdou. O tom, ze to udélali dobt¥e, svéd¢ii to, ze
je o tento koncept zdjem i mimo Brno. Forky's tak
muzete najit i v Praze ve Veleslavinové ulici ¢. 10
nebo v Trnavé na Slovensku. Brzy by se méla otevirat
restaurace Forky's dokonce ve Vidni a zajem je pry
i z Velké Britanie, Spojenych statl nebo Australie.
Ve Forky's si mizete dat burgery, wrapy, asiabowly
i superbowl a rlizné dal$i speciality, jako napfiklad

veganska Zebirka s hofcici, kienem, kozimi rohy
a kysanym zelim. Pfipravi vam tady také zakladni
koktejly, jako je Gin & Tonic, Tequila Sunrise, Daiqui-
ri a dalsi. MUzete si dat pivo, vino, prosecco, ale
i Diplomatico nebo Millonario rum, Tanqueray gin,
Avernu, Bulleit, a dokonce i Grappu Punto G.

Platit pfiméfené penize za velmi chutné véci tady
muzete s klidnym svédomim a s radosti, protoze ¢ast
profitu Lubos$ Vidli¢ka se svou Zenou posila na ucely,
které se tykaji ochrany zvifat a ekologickych projektd.

Z Forky's jsme se vydali nahlédnout do podniku
s nazvem 7 HFichl, o kterém jsme vas informova-
li v minulém ¢&isle naseho ¢asopisu v ¢lanku s na-
zvem Gin a vylet nejen za Portobellem. Dali jsme si
Rangpur gimlet a Scapegrace tonic a pokracovali
jsme do dalSiho, ten den jiz posledniho mista s na-
zvem Nest. Jedna se o showroom designu, a slouzi
jednak jako kancela¥, ale da se i pronajimat na rézné
firemni akce. Jeho soudasti je Uzasna terasa s rozlo-
hou odhadem 100 metrd ¢tverecnich a s vyhledem
na Spilberk i na okolni domy ve stfedu mésta. Petr,
ktery mél od Petra Buriana, majitele tohoto hnizda,
kli¢e, nam tady ptipravil z jeho zasob nékolik rumo-
vych drink(. Simona Elsnerova ptinesla vynikajici
zakusky a potom jsme se jiz rozloudili a plni dojmd
jsme se vydali zpatky do hotelu Grandezza.

Druhy den pted odjezdem jsme se cestou na par-
kovisté ve Spali¢ku zastavili na kavu v Urban Café
Skog, kde maji kromé sympatického designu a vy-
bé&rové kavy i slusny vybér destilatd, ale kdyz jsem
projevil zdjem o Sejkrovany drink s kavou, tak nam
bylo fec¢eno, ze barman chodi az na Sestou vecer...
Tak dlouho jsme opravdu ¢ekat nemohli, a tak jsme
se vypravili je$té do posledniho mista, které jsme
cestou z Brna navstivili. Jednalo se o kavarnu Indu-
stra Coffee. Industra je otevfeny tviréi prostor pro
sdileni vytvarného a divadelniho uméni. Také se vé-
nuje oblasti gastronomie a pfipravé vybérové kavy.
Industru tvoti kavarna Industra Coffee, galerie Indu-
stra Art a divadelni platforma Industra Stage. Tuto
kavarnu nenaleznete v centru. Casto se sem lidé,
tak jako my, dopravi autem a mozna i proto zde drin-
ky s alkoholem zatim neptipravuji. Filtrovana kava
od bronzového finalisty Brewers Cupu Baristy roku
2019 byla ale fantasticka.

Co fici zavérem? Pfedevsim to, Ze jsme se v Brné citili
opravdu velmi dobre. Sice jsme nevidéli vSechny pod-
niky, které jsme méli v planu navstivit, jako napfiklad
Pablo Escobar, Pitkin klub, May Day, Air Café, Cubana
nebo Jean Paul's restaurant, ale uréity obrazek o pod-
nicich v Brné i celkové atmosféfe v tomto sympatic-
kém mésté jsme si udélali. Nase resumé je, Ze Brno Zije
a my jeho navstévu mizeme viem viele doporudit. W



Filip Netusil - duse Spirit Baru




COCKTAIL
INTERNATIONAL

Text: Lukas Horak, foto: Monika Hlava&ova, neni-li uvedeno jinak

V sobotu 8. cervna zazilo Brno netradi¢ni
gastronomickou udalost. Ackoli si uz Br-
nané zvykli na festivaly jidla, akci, ktera ve
velkém predstavila svét michanych napoja
od jeho kofeni az po aktualni trendy, dosud
nezazili. Festival Cocktail International 2019
ukazal, jak chutné, bareyné a uvolnujici je
poznavat nové kombinacg chuti z rukou na-
Sich i zahrani¢nich profegionalnich barmand.
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OD NAPADU K NEJVETSi KOKTEJLOVE UDALOSTI
V BRNE

Brno se v poslednich letech dostalo do celosvé-
tového povédomi diky rychle se vyvijejici gastro-
-scéné. Své misto si zde vic a vic ziskava i mixolo-
gie - tedy pfiprava michanych drinkd. Luxus mnoha
raznych koktejlovych bard vSak v Brné neni dlou-
ho. Jesté pred necelymi osmi lety uméla brnénska
gastronomie nabidnout povétSinou nemoderni
koktejly z 80. let, které jsou v barmanské kultufe
povazovany za temné obdobi. Pravé v této dobé se
zadinaji objevovat napady na otevfeni novych kok-
tejlovych bar( s nabidkou elegantnich klasik i aktu-
alnich moznosti. Kazdy z otevienych barl se udava
vlastnim smérem. Hosté koneéné zacinaji dostavat
na vybér. Ale svét koktejl je obrovsky. A pravé mys-
lenka, jak vétsinovému publiku pfedstavit co nejvice
moznosti, které kultura michanych napojd nabizi,
vedla zakladatele brnénského Spirit Baru, Filipa Ne-
tusila, k ndpadu na velky koktejlovy festival.

TRETIi A NEJVETSi ROCNIK
V minulosti uz festival Cocktail International se-
znamil Brno se svymi mensimi verzemi. Prvni se

uskuteénila v roce 2013 ve venkovnich prostorach
Restaurantu Pavillon, druha v srpnu 2016 v budo-

vé Janackova divadla. Ale az letosni ro¢nik v plném
rozsahu splnil vdechno, co si pfi svém vzniku pfed-
sevzal. Diky spojeni Filipa Netusila (Spirit Bar) s Pe-
trem Videniskym (vidensky.com) a v neposledni fadé
velké podpory velkoobchodu Makro, spole¢nosti
Ultra Premium Brands, Galerie Varnkovky a dalsich
partner( vznikla jedineéna akce, kterd predsta-
vila krasu a dobrodruzstvi koktejlového Femesla.

DVANACT BARU

Letosni Cocktail International se blysknul nabidkou
dvanacti bard. Svoje drinky v8ak nepfijely pfedvést
jednotlivé bary z Brna. Dvanact unikatnich barovych
stanic navstévnikim ptedstavilo drinky ze stézejnich
obdobi ¢&i uréujicich typd barl, které obsluhovali
barmani z Ceska, Slovenska, Velké Britanie &i Italie.
Kromé klasik ze zlatého obdobi koktejlt své napoje
nabizely Aperitivo bar, Caribbean & Polynesian bar,
Contemporary bar, Fassbind bar, Champagne & Pro-
secco bar, Absinthe bar, Coffee bar, Female Power
bar, Spirit Bar Truck ¢&i DIY bar, na kterém si mohli
hosté vyzkouset né&ktery z koktejld sami pfipravit.

Kromé jedineénych drinkl mysleli organizatofi i na
skvélé jidlo, které navitévnikiim p¥ipravovala obslu-
ha stankd baru Pablo Escobar, ktery pravidelné vy-
hrava burgerové soutéze, veganské restaurace For-
ky's, nebo cateringu Red Piranha s neodoaltelnou
nabidkou asijskych dobrot.

SKUPINA N.O.H.A., ZNAMi DJOVE A BARMANSKA
SOUTEZ

Kromé bohatého gastro-programu nabidl Cocktail
International 2019 také kulturni naloz. Hudebni
program podtrhl barevnost festivalu a pozitivni
tanecni rytmy chut experimentovat. Pfes den vy-
stoupili brnénsti DJs Kurt Cobalt, Andrea Fiorino
a se svym live setem producent Tom Holi¢. Head-
linerem festivalu byla popularni skupina N.O.H.A.,
ktera kombinuje world music s elektronickymi zan-
ry. Rozpumpované publikum v noci jesté rozprou-
dil zkuseny DJ Mehdi. Celym velerem provazeli
stand-up komicka Adéla Elbel a herec Jakub Uli¢nik.

V ramci Cocktail International 2019 byla i vlastni
soutéz barmand, kterou vyhral Pavel Hladny z br-
nénského Rotor Baru a jako hlavni cenu ziskal vylet
do Svycarské destilerie Fassbind - prémiové znacky
ovocnych palenek, které do Ceské republiky dovazi
pravé Ultra Premium Brands.

Cocktail International 2019 ukazal, Ze michané
napoje a prémiovy alkohol v ¢eské gastronomii
ziskaly nedilné misto. A zejména Ze navstévovani
barl a prochutnavani se spektrem chuti rizného
druhu neni zalezitosti vyssich tfid, jak by se moh-
lo zdat, ale vidycky bylo, je i bude pro véechny -
stadi otevfit mysl a naladit chutové poharky. H
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WORLD CLASS®

WORLD CLASS MA SESTEHO CESKEHO VITEZE

Text: Bara Urbanova, foto: Michal Sula

Na zaéatku bylo dvanact finalisti, na konci mohl byt ale jen jeden vi-
téz. O tom, kdo z tuctu barmanu ¢i barmanek se stane sestym vitézem
soutéie World Class v Ceské republice, rozhodovaly 30. kvétna &ty¥i
soutézni discipliny. Provérily jejich znalosti, barmanské dovednosti,
kreativitu, senzorické schopnosti, uméni improvizace a také rychlost.
Nejlépe si v koneéném souctu véech hodnocenych aspektu vedl Tomas
Nyari, jehoz plisobistém se po nékolika praiskych hotelovych barech
vloni na podzim stala litoméricka restaurace Capra.

Finalisté Sestého ro¢niku soutéze World Class byli
i letos vybirani na zakladé dvou semifinalovych kol.
Z prvniho kola, v némz se michaly drinky s rumem
Zacapa Centenario 23 inspirované Guatemalou,
znackou Zacapa, jejim ptibéhem a vyrobou, nebo
obecné rumem a rumovymi koktejly, uz na pocat-
ku roku postoupilo osm soutézicich. Porota se na
zakladé hodnoceni pftimo v domovskych barech pfi-
hlasenych barmand a barmanek rozhodla pro Ani¢ku

Postnikovou z Anonymous$S, Petera Bobulu a Pavla
Mandrlu z Black Angel’s, Jana Vlasaka z Cash Only,
Régise Roig-Roux a Honzu Sebka z L'Fleur, které na
findlovou osmicku doplnili dva mimoprazsti barma-
ni, Robert Weis z ¢eskokrumlovské Apotheky a To-
mas Nyari z litomé&Fické restaurace Capra. Proménit
druhou soutézni $anci v postup do findle barmani
a barmanky dostali na zacatku dubna v prazském
podniku |deas are Bulletproof. Tentokrat bylo jejich
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%" Horni Fada zleva: Robert Weis jr., Jan ZIamany, Jan ebel-<, Régis Roig-Roux, Anna Postnikova, Pavel Mandrla, Peter Bobula a Tomas Nyari
dolni fada zleva: Marek Adam, Maté&j Brunovsky, Jan Vlasék a Viktéria Carnogurska

ukolem namichat poroté drink na bourbonu ¢i zitné
whiskey Bulleit, zakomponovat do jeho receptury
jesté kavu nebo pivo (popfipadé slad ¢i chmel) a do
servisu zahrnout néjaky ,finishing move", ktery kok-
tejl po aromatické, chutové nebo vizualni strance
posune na novou Uroven. Ve findle zbyvala uz jen
¢tyFi mista, a tak se bojovalo o hodné. Uéast v ném
si svym drinkem a jeho prezentaci nakonec vyslou-
#ili Viktéria Carnogurska z Hemingway Baru, Matej
Brunovsky z The Banker's Baru a Honza Zlamany
z Mibis Bar & Lounge plus mimoprazsky soutézici
Marek Adam z brnénskych 4Pokoju.

PRVNi DEN V BRASNARSTVi JESTE NA POHODU

Ceské narodni finale soutéze World Class bylo na-
planovano na 29. a 30. kvétna. Letos poprvé se ale
véechny soutézni discipliny soustfedily do jedi-
ného dne. Ten prvni, stteda 29. kvétna, byl pojaty
spi$ jako teambuilding. ,Rozhodli jsme se letos tro-
chu zménit mechaniku soutéze. Tfi discipliny, jimiz
museli projit vsichni finalisté, probihaly najednou,
takze jsme usetfili spoustu ¢asu, ktery jsme mohli
vyuzit jinak. Prvni den jsme diky tomu méli moz-
nost pojmout jako uréitou odménu pro soutézici
barmany a barmanky za jejich energii a ¢as, které

pfipravam na soutéz a Gc¢asti v semifinale vénovali,”
vysvétluje ¢esky World Class ambasador Petr Ky-
mla a dodava: ,Prvni den jsme se po poledni sesli
v prostorach Warehouse #1, kde probéhlo tvodni
privitani a také se zde serviroval welcome drink.
Nasledoval pfesun na tajné misto, pticemz vétsina
finalistl si pofad jesté myslela, Ze je vezu na prvni
challenge. Nasim cilem ale bylo Brasnafstvi Tlus-
ty & spol., kde uz na nas ¢ekal Bulleitman Jaroslav
Modlik s koktejlem na bazi bourbonu Bulleit. Pro
soutézici jsme méli nachystany workshop, v jehoz
ramci si vyrobili blok s kozenym pfebalem, do né-
hoz si vyrazili logo World Class. Do programu jsme
také vlozili malou soutéz na postfeh a rychlost, jejiz
vysledky se ale do findlového hodnoceni jesté ne-
zapotitavaly. Vyhral ji Honza Sebek a jako odménu
si odnesl lahev Talisker Distillers Edition.” Prvni den
uzavrela spoleéna vedefe v restauraci Mlynec, kde
se soutézici méli moznost poprvé setkat s porotou,
ktera méla i letos mezinarodni slozeni. Zatimco
Secret Challenge bodovali nékdejsi globalni World
Class vitéz David Rios a predlofisky Cesky vitéz
Tomas Melzer, hodnoceni discipliny Tartan Tiki se
ujali evropsky ambasador vodky Ketel One David
Beatty a lorisky ¢esky World Class vitéz Milan Zales.



PROVERKA ZNALOSTi A SENZORICKYCH DOVED-
NOSTI

Kulisou pro soutézni ¢ast ¢eského narodniho finale
World Class se ve ¢tvrtek 30. kvétna stal nedavno
otevieny Moon Club situovany v Dlouhé ulici v cen-
tru Prahy. ,Vhodné prostory pro letosni finale jsme
hledali hodné dlouho. Na Moon Club padla volba
pro jeho polohu v centru Prahy, navic jde o novy
neokoukany prostor, ktery je neskute¢né variabilni.
Diky tomu jsme si mohli dovolit soutézit na tfech
mistech najednou, coz celé findle zrychlilo a doda-
lo mu vétsi dynamiku,” zdlvodriuje tuto volbu Petr
Kymla. VSechny tti soutézni discipliny odstartovaly
kolem 11.30 hod. a barmani je absolvovali rozdéleni
do skupin po ¢tyfech. V jednom z mensich salonkd
v patfe pro né byl nechystany pisemny test spolu
s provérkou jejich senzorickych dovednosti. Test se-
staval z padesati otazek, z nichz polovina byla zamé-
fend primarné na znacky z portfolia Diageo Reserve
a ta druha na historii destilatd nebo koktejld obec-
né. Stejné jako ostatni soutézni discipliny probihal
v angli¢ting, jelikoz i ta je pro u¢ast v globalnim fina-
le potfeba. Barmani a barmanky museli znat odpo-
véd' tfeba na to, odkud pochazijalovec pouzivany na
vyrobu ginu Tanqueray, kde se destiluje Ketel One
nebo kolik kukufice v procentech obsahuje recep-
tura bourbonu Bulleit. Z historie destilatd a koktej-
|G je potrapila mimo jiné otazka, kdy pfesné v USA
skon¢ila prohibice nebo kdo vymyslel grog. Malokdo
z nich naopak zavahal s odpovédi, ve kterém baru
Ernest Hemingway rad popijel své Mojito. Dalsi cen-
né body mohli nasbirat diky slepé degustaci, ten-
tokrat véak neochutnavali destilaty, ale ovoce a ze-
leninu. S nasazenymi specialnim brylemi, ptes néz
nebylo naprosto nic vidét, mé&li identifikovat hrugku,
mango, bordvku, fapikaty celer, fenykl, grep, fepu
a cuketu. Jakmile udélali chybu, dal uz nemohli po-
kratovat. Cty¥i z finalistd se prekvapivé nedostali
ani pres prvni vzorek. Nejlépe si vedl Pavel Mandrla,
ktery poznal Sest vzorkl a zastavila ho az fepa. Pra-
vé on se také stal vitézem této ¢asti soutéze, nasle-
dovan Peterem Bobulou a Tomasem Nyarim.

TLAK CASU A SUROVINY UKRYTE V BOXU

.Slepy test ovoce a zeleniny se ukazal byt jednim
postavili. Schvalné si to ale vyzkousejte a zjistite, ze
poznat se zavazanyma oc¢ima, co pravé ochutnava-
te, neni az tak jednoduché,” fika Petr Kymla a dopl-
fiuje: ,Obdobné narocny je podle mé ale i mystery
box, u néhoz soutézici dopfedu nevédi, co je ceka.
Museji pomérné rychle zareagovat pfimo na misté,
vyuzit svych zkusSenosti a nesdhnout hned po prvni
suroving, ktera jim pfijde pod ruku.” Narazi tim na Se-
cret Challenge, jez nasla misto u hlavniho baru Moon

Pavel Mandrla - Black Angel's

Clubu a provéfila schopnost finalistl improvizovat.
V okamziku, kdy pfed né byla postavena dfevéna
bedna, ktera obsahovala maliny, jablka, papriku a fa-
pikaty celer, ¢erstvy tymian, kopfivy a petrzel, suseny
hefmanek, chmel a levanduli, ze sladidel med a fepny
cukr a z kyselych slozek verjus a kyselinu citronovou,
jim zadal bézet casovy limit 40 minut. Jen tak malo
¢asu méli na to, aby vymysleli osvézujici long drink
na bazi ginu Tanqueray No. Ten, jehoz receptura mu-
sela obsahovat pfinejmensim dvé ingredience z bed-
ny a celkem maximalné pét surovin. Na prezentaci
koktejlu Davidu Riosovi a Tomasovi Melzerovi pak
dostali jeSté minut pét. ,Trochu mé prekvapilo, ze
i kdyz v bedné byla nachystana cela skala ingredienci,
soutézici volili hlavné celer, tymian a med. Byl jsem
i rad, Ze témé¥ nikdo nesahl po malinach, protoze to
je trochu prvoplanové, ale tfeba cerstvou kopfivu
povazuji za fajn ingredienci s velmi specifickou chuti,
po niz bych ja skocil hned,” popisuje smér Gvah vét-
$iny barmant Tomas Melzer, jehoz spolu s Davidem
Riosem svym vykonem a prezentaci nakonec nej-
vice zaujali Régis Roig-Roux, Viktéria Carnogurska
a Jan Sebek. Régis sviij drink namichal ze 40 ml ginu
Tanqueray No. Ten, 30 ml tymianovo-levandulové-
ho cordialu a 60 ml grepového toniku East Imperial.
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SKOTSKA WHISKY S DOTEKEM EXOTIKY

Na tteti z finalovych disciplin, Tartan Tiki, se souté-
zici mohli pfedem pfipravit. Jejich tkolem bylo vy-
myslet na bazi whisky Talisker 10 y. o. nebo Single-
ton 12 y. o. moderni twist na libovolny klasicky tiki
koktejl, a propojit tak tradi¢ni skotsky destilat s exo-
tickym svétem tiki. Na jeho namichani a pfedstaveni
poroté dostali jen sedm minut, coz ne véem stadi-
lo. Malinko ptetahl tfeba Peter Bobula, jenz se svij
drink rozhodl na zavér ,tikifizovat” hrou na basovou
kytaru, a to pomoci melodie od posledni havajské
kralovny Liliuokalani. Jeho barovy kolega Pavel
Mandrla zase vsadil na zajimavé ingredience, kdyz
do svého koktejlu zakomponoval ,destovou” vodu,
kterou pfipravil s vyuzitim smési bylin véetné viesu
¢i bodlaku. Cestou jednoduchosti se vydal naptiklad
Jan Vlasak, ktery poroté ptedlozil asijskou kuchyni
inspirovany twist na Pifa Coladu, ale také Jan Se-
bek, jenz desetiletou whisky Talisker zkombinoval
s klarifikovanym pomeranéovym dzusem a fermen-
tatem ze specialni odridy bilych jahod, které chut-
naji po ananasu. Jako ozdobu pouzil okrajeny maly
ananas zamrazeny v ledu. Porota jeho drink vy-
hodnotila v ramci Tartan Tiki Challenge jako druhy

nejlepsi, predstihl ho pouze Tomas Nyari se svym
koktejlem Tiki by the Sea. Teti misto si za svij drink
kombinujici whisky Talisker se $tavou z grilovaného
ananasu, ¢erstvé vymackanou Stavou z limet, za-
zvorovou $tavou, cukrovym sirupem a champagne,
jiz podavala ovonénou absintem ve spreji, vyslouzila
Viktoria Carnogurska. Od Milana Zalese se zaroveh
dockala pochvaly za prezentaci, jelikoz do ni jako
jedna z mala nevahala zakomponovat tiki rekvizity
véetné bizkd, véncd, bubinku a ukulele.

O CELKOVEM VITEZI ROZHODL SOUBOJ S CASEM

Na zakladé vysledkl ze vSech tfi soutéznich dis-
ciplin bylo z tuctu finalistd vybrano pét postupu-
jicich: Jan Vlasak, Jan Sebek, Viktoria Carnogur-
ska, Tomas Nyari a Régis Roig-Roux. Jejich jména
zaznéla uz kolem paté odpoledne, o vitézi Sestého
ro¢niku soutéze World Class v Ceské republice se
mezi nimi v8ak v Moon Clubu rozhodlo az pozdé
veler, uz za pfitomnosti pozvanych hostd. Ti mohli
v pribé&hu vedera mimo jiné zavitat také do Single-
ton zahrady, kde pro né byla nachystana netradi¢ni
degustace whisky Singleton of Dufftown 12 Y. O.
pod vedenim Kry$tofa Hordiny, anebo si na pa-
matku udélat par snimkd ve fotokoutku. Posledni
disciplinou naroéného soutézniho dne byla stejné
jako v loriském roce Speed Challenge. Pétice fina-
listd postupné ptedstupovala pted divaky, a hlavné
pred tfi¢lennou porotu, kterou tvofili David Beatty,
David Rios a Milan Zale$, a béhem Sesti minut mu-
seli namichat Sest pfedem zadanych koktejlovych
klasik, popfipadé své osobité twisty na né. Stihli to
vsichni, nejvice bodl ale opét nasbiral Tomas Ny-
ari, druhy byl Régis Roig-Roux a tfeti Honza Sebek.
Na vyhlaseni celkového vitéze, jehoz se v roli do-
savadniho drzitele titulu nejlepsiho ¢eského World
Class barmana ujal Milan Zales, doslo az kolem pill
dvanacté. Stal se jim jeden z téch zkusenéjsich
soutéZicich - Tomas Nyari. ,V8ech dvanact finalistl
bylo skvéle pfipravenych, nechybéla jim kreativi-
ta, dovednosti ani znalosti. Jsem moc rad, Ze mezi
nimi byly kromé zkuSenych a soutézemi ostfile-
nych barmant také novaéci, ktefi se navzdory své-
mu mladi rozhodné nenechali zahanbit. Finalova
pétka byla hodné silna, kazdému se povedlo néco
jiného. Tomas ptedved| nejvice konzistentni vykon,
Tartan Tiki a Speed Chalenge dokonce vyhral. Bylo
na ném znat, ze se letos na soutéz opravdu peclivé
ptipravoval,” komentuje soutézni déni World Class
ambasador Petr Kymla a dopliiuje: ,Tomase nyni
Cekaji pfipravy na globalni finale, které probéhne
v zafi v Glasgow. Na zadani zatim jesté ¢ekame,
k dispozici by mélo byt na zadatku ¢ervence, jsem
si ale skoro jisty, Ze v ném bude néjaky tkol spoje-
ny se skotskou whisky. Ted" at si ale nas novy World
Class vitéz hlavné odpodine.” [ |






Warehouse #1 interview

TOMAS NYARI

Dne 31. kvétna se ptala Bara Urbanova a fotografoval Michal Sula

Chcete-li ochutnat drink z rukou Sestého ceského World Class vitéze,
budete se muset vypravit do Litoméric. Pravé zde, v restauraci situované
v malebném hotelu Salva, Tomas Nyari pfed vice nez rokem zakotvil, aby
byl bliz rodiné&, kterou ma v Usti nad Labem. Hotely a bary v nich jsou mu,
zda se, osudem. Za dvanact let své barmanské kariéry vystridal uz ctyfi,
véetné toho soucasného jesté praisky Hilton, Alcron a Four Seasons.
Kontakt s barmanskou komunitou Tomas udrzuje napftiklad prostred-
nictvim soutézi. To je nyni korunovano velkym uspéchem - vitézstvim
v ¢eském narodnim kole Diageo Reserve World Class. ,Je to vlastné
uplné nejvic, ¢eho muze barman na soutéinim poli dosahnout,” Fika.

Jak dlouho se vénuje$ barmanstvi a proé¢ sis vybral

pravé tuto profesi?

Barmanstvi se vénuji uz dvanact let. D4 se fict, ze
v podsataté od prvniho ro¢niku na stfedni skole.
V Usti nad Labem jsem studoval obor kucha¥ - &is-
nik, a pravé tam jsem se k barmanské profesi dostal.
Celé to odstartoval barmansky kurz, od jehoz absol-
vovani jsem védeél, ze chci byt barmanem, ze je to

pfesné to, co bych chtél v Zivoté délat.

100

Dlouha léta jsi pracoval v hotelovych barech v Praze.
Co ti to dalo?

Dalo mi to strasné moc. Naucil jsem se vSe od Uplnych
zakladd, jako jsou disciplina, znalosti o produktech
a uméni spravné vyuzivat i ostatni provozni stfediska,
az po komunikaci s hosty a vymysleni drinku jim na
miru. UpIn& prvnim hotelovym barem, v ném# jsem
pracoval, byl Cloud 9 v prazském hotelu Hilton. P¥i-
jali mé jako barbacka, ale uz po tfech mésicich jsem
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dostal moznost postavit se za bar. Stravil jsem tam
dva a pul roku a naudil se véechno, co se dalo. Pak pfi-
$la nabidka z Hemingway Baru a ja se rozhod| posu-
nout dal. Zdstal jsem tam ale nakonec jen rok, protoze
se mi naskytla moznost pracovat v hotelu Alcron a dat
spolu s kolegy Honzou Martinikem a Jakubem Slabou
trochu dohromady tamni Be Bop Bar. Nastavili jsme
tam tehdy koncept modernich koktejld, ktery z klasic-
kého lobby baru udélal podnik, jenz se na TripAdvisoru
dlouhodobé drzi na pfednich mistech. Byla to Uzasna
zkuSenost, ale po necelych ctyfech letech jsem citil,
Ze potfebuju zménu, Ze se potiebuju dal rozvijet a udit
novym vécem. Zarovef jsem dostal nabidku pracovat
v hotelu Four Seasons, a tak jsem na ni kyvl. Byl jsem
tam rok a moc mé to bavilo, pak ale nastaly urcité
zmény, které mi nevyhovovaly, a tak jsem se rozhodl
odejit.

V soucasné dobé pracujes v restauraci Capra v Lito-
méfFicich. Pro€ ses rozhodl pro zménu a jak té prace
na malém mésté uspokojuje?

Hlavnim ddvodem pro zménu byla rodina, ktera je pro
mé na prvnim misté. Mam dvé malé déti a kvili velké-
mu ¢asovému nasazeni v praci a neustalému dojizdéni
z Prahy do Usti nad Labem, kde Zijeme, jsem s nimi
travil malo ¢asu. Rozhodl jsem se proto pfesunout
bliz k domovu. Z moznosti, které se nabizely, jsem si
vybral pozici $éfbarmana v restauraci Capra v pomér-
né novém litoméFickém grandhotelu Salva. Zména je
to velkd. Na malém mésté je trosku jina situace nez
v Praze, nemlizeme se spoléhat tolik na turisty, ale
moZzna o to vic si mizeme se viim, co délame, vyhrat.
Pro mé je to jiné i z pohledu pracovni naplné. Mam
ted' jesté vétsi zodpovédnost za chod celého baru. Od
vymysleni nového menu pfes proskolovani persona-
lu a komunikaci s dodavateli az po feSeni pfipadnych
stiznosti. Vedle toho samoziejmé také stale pracuji za
barem a snazim se o to hlavni, aby od nas hosté od-
chazeli spokojeni. Zarover se snazim sledovat trendy
a zGstat v kontaktu s barmanskou komunitou, a to tfe-
ba i i¢asti na barmanskych soutézich.

V éem si mysli$, Ze spoéiva pfinos barmanskych sou-

tézi?

Osobné mam hned nékolik divodd, pro¢ rad chodim
na barmanské soutéze. Jednak se tam vidim s pfateli,
které jinak prakticky nemam moznost potkat, jednak
tam mam moznost sledovat moderni trendy. Je to
také skvéla ptileZitost se profesné posouvat dal a vy-
dat ze sebe to nejlepsi. Cenim si rovnéz zpétné vazby
od renomované poroty.

Vitézstvi v Diageo Reserve World Class je zatim tvym
nejvét$im soutéinim Gspéchem. Na kolikaty pokus
se to povedlo a kam nejdal ses v pfedchozich roéni-
cich dostal?

Letos jsem se soutéze World Class zucastnil uz po-
¢tvrté. Doposud jsem se v narodnim findle pokaz-

dé dostal mezi dvanact nejlepsich, az do letosniho
roku jsem se ale zatim nikdy neprobojoval do Top 5.

Jak dlouho ses na finale pfipravoval a v éem tvoje pfi-
pravy spocivaly?

Vzhledem k tomu, Ze jsem postoupil uz z prvniho se-
mifinale, jehoz vysledky se vyhlasovaly na zacatku
bfezna, da se Fict, Ze jsem se pfipravoval bezmala ¢tvrt
roku - prakticky hned od zjisténi, ze jsem ve findle.
Ptipravy asi jako u vSech spocivaly ve vyhledavani in-
formaci a rozsitovani znalosti. Od okamziku, kdy jsme
se dozvédéli zadani, také ve vymysleni receptury pro
soutézni disciplinu Tartan Tiki a v tréninku na Speed
Challenge. Tu jsem trénoval hodné, nechtél jsem nic
podcenit.

Ze které discipliny jsi mél nejvétsi obavy a na kterou
ses naopak tésil?

Obavy jsem mél ze Secret Challenge, jejiz zadani zG-
stavalo do posledni chvile tajemstvim a bylo jasné,
Ze si na nas ¢esky World Class ambasador Petr Kymla
vymysli néco zajimavého. Nervozitu ve mné vzbuzoval
taky znalostni test, ktery tentokrat z velké asti pti-
pravoval barovy badatel Tomas Mozr, a tak jsme vibec
netusili, jaky styl otazek zvoli. Tésil jsem se na Speed
Challenge, v jejimz ramci je potteba pfipravit skvélé
drinky, ale zarovern na né mate malo ¢asu, a tak si mu-
site opravdu dobfe rozmyslet, co a kdy budete délat.

Jaky drink jsi namichal v ramci Secret Challenge a jak
jsi pFi jeho vymysleni uvazoval?

V zadani bylo, Ze musime pfipravit long drink na bazi
Tanqueray No. Ten a minimalné dalSich dvou surovin,
které jsme méli k dispozici v mystery boxu, a pfedlozit
ho poroté, v niz byli David Rios a Tomas Melzer. Nechal
jsem se inspirovat drinkem, ktery jsme méli na listku
v Hemingway Baru v dobé, kdy jsme tam s Tomasem
oba pracovali. Byl to kopfivovy Gimlet a mné strasné
chutnal. Pro svij soutézni drink jsem ale ke kopfivam
ptidal jesté hefmanek, ktery je jednou z bylinek v ginu
Tanqueray a v koktejlu krasné vyzdvihuje jeho chut.
Z koptiv a hefmanku jsem pfipravil cordial, jako kyse-
lou slozku jsem poufzil verjus a na zavér jsem koktejl,
ktery jsem nazval Nettle Fizz No. 10 jeté doléval yuzu
tonikem. Byl to takovy lehky, svéZi a nizkoalkoholicky
drink na léto.

O éem byl tvaj koktejl pro soutéini disciplinu Tartan
Tiki?

Drink Tiki by the Sea byl prakticky cely inspirovany mou
navstévou palirny Talisker a vécmi, které mé tam potka-
ly. Jako bazi jsem si tudiz zvolil whisky Talisker 10 Y. O.
PFi vymysleni receptury mé napadlo pfipravit gravlax,
ale tentokrat ne z lososa, jak je bézné, ale z ananasu.
K nému jsem pak pridal jesté mandarinky a yuzu a vy-
tvofil jsem gravlax fruit mix, ktery do drinku vnasel ce-
lou skalu chuti, od sladké ovocné pres kyselou az po
lehce nahotklé tény. A jelikoz palirna Talisker se nachazi
jen par metr( od mote a slana chut se k jeji whisky kras-
né hodi, jako tfeti ingredienci jsem zvolil Vincentku.



A jaké drinky sis pFipravil pro Speed Challenge?

Zadani znélo, Ze musime pro porotu béhem Sesti mi-
nut pfipravit Sest koktejlG. Musely to byt bud' koktej-
lové klasiky, nebo nase twisty na né. | ve Speed Cha-
llenge se ale dostavaji body za kreativitu, takze nelze
nic podcenit. Stejné jako ostatni jsem michal Old Fa-
shioned, Rob Roy, Bloody Mary, Tommy's Margaritu,
Negroni a Daiquiri, pficemz kazdy z nich jsem néjak
zajimavé upravil. Na Old Fashioned jsem napfiklad
pouzil bourbon Bulleit infuzovany lanyzi v kombinaci
s domacim datlovym sirupem a pomeranéovymi bi-
tters. V Bloody Mary jsem zase zkombinoval vodku Ke-
tel One s mixem ze Zlutych cherry rajé¢atek, koriandru,
kardamomu, bazalky a okurky, celé dochucené soli,
peprem a citronem.

Jaké byly tvoje pocity bezprostiedné po vyhlaseni
a jaké jsou ted's odstupem éasu?

Bylo to néco neskute¢ného. Milan Zale$ vyhlasovani
naschval natahoval, takze jsme vsichni byli hodné ner-
vozni. Osobné jsem tipoval, ze vyhraje Honza Sebek
nebo Régis, takze kdyz zaznélo jméno Tomas, v prvni
vtefiné jsem premyslel, kdo z Top 5 se tak jesté jmenu-
je. Jakmile zaznélo moje p¥ijmeni, dostavila se nesku-
te¢na euforie a nadSeni. Ten pocit se da opravdu jen
velmi tézko popsat.

Ted, s odstupem dcasu, citim navic je$té obrovskou
zodpovédnost a povazuji to za Cest, Ze se jako World

Class vitéz mdZu postavit vedle takovych barman-
skych legend.

Co pro tebe vyhra v této soutézi znamena? Domnivas
se, Ze ti mizZe néjak zménit profesni Zivot?

Znamena pro mé strasné moc. Je to vlastné Gplné nej-
vic, ¢eho muize barman na soutéznim poli dosdhnout.
A jestli mi to néjak zméni profesni zivot? O tom jsem
pevné presvédden.

S jakymi plany a ambicemi pojedes na globalni finale
do Skotska?

V prvni fadé se chystam opravdu poctivé a zodpovéd-
né& postavit k p¥ipravam na globalni finale. Casu neni
nikdy dost, ale na tohle si ho uréité rad udélam. No
a ve Skotsku se chci se véim poprat co nejlépe, byl
bych rad, kdyby se mi podafilo navazat na skvélé vy-
kony mych pfedchidct.

Co bys vzkazal tém, kdo by chtéli v podobné soutézi
také uspét?

At se neboji a jdou do toho! Asi to nevyjde hned napo-
prvé, ale to viibec nevadi. Uz jen ta zkusenost ze semifi-
nale vas posune dal. Ostatné, podivejte se na mé nebo
na Milana Zalese - prosté to chce se nevzdavat a zkou-
Set to znovu a znovu. Bude to od vas vyzadovat hodné
pile a tvrdé prace, ale ta zkuSenost za to urdité stoji. W
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Text: Toma$ Mozr, foto: Radomir Sevc(i

Warehouse #1 uddlost

Jeden koktejl, deset barmanii a sto let. Ano, Fe¢ je o kulatych oslavach
ikonického koktejlu Negroni, jenz je diky svému snadno zapamatova-
telnému poméru castokrat povazovan za jeden z nejdemokratictéjsich
misenych napoji na svété. Nejsou to vSak pouze jednotlivé ingredien-
ce, davkované stejnym dilem, co ¢ini tento koktejl vyjimeénym. Je to
zejména smés noblesniho pfibéhu, nezaménitelné horkosladké chuti,
ovéfrené casem, azdanlivé prosté pripravy. Neni tedy divu, Ze koktejl Ne-
groni stale pfitahuje pozornost a stava se fenoménem o tisici variacich.

Negroni, to je Zivotni styl i kulturni element, které-
mu za posledni stoleti podlehla nejedna osobnost.
Prikladem budiz herec¢ka Audrey Hepburnova, jez
servirovala Negroni ve svém provizornim domé pfi
nataéeni filmu Prazdniny v Rim&. Stejné tak koktej-
lu Negroni propadl i spisovatel Ernest Hemingway,
ktery jej uved| nejen ve své knize Across the River
and into the Trees, ale pojmenoval po tomto drinku
rovnéz jednoho ze svych deviti pst. Ostatné dokon-
ce prosluly James Bond si jej ve sbirce For Your Eyes
Only dopteje, kdyz se v povidce Risico snazi ziskat
dlvéru a respekt u svého protivnika. Neni tudiz zad-

nym prekvapenim, ze Negroni v barech pfedstavuje
podle statistik druhy nejoblibenéjsi koktejl na svété,
pticemz v 19 % pfipadu je pfimo &islem jedna. Jaka je
ovsem jeho cesta do déjin barové kultury? A pro¢ si
mUzeme byt tak jisti, Ze slavi stoleté vyroé&i?

Radu odpovédi na tyto otazky nam poskytuje Luca
Picchi, séfbarman Café Gilli ve Florencii a pfedni
odbornik na koktejl Negroni, ktery tomuto tématu
vénoval jiz dvé knihy: Sulle tracce del Conte: la vera
storia del cocktail ,Negroni” (Po stopach hrabéte:
pravdivy p¥ibéh koktejlu Negroni) a Negroni cocktail:
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Una leggenda italiana. Podle jeho vice nez dvaceti-
letého vyzkumu mizeme podotknout, Ze Negroni
pochazi z Florencie a tim, kdo jej ma na svédomi, byl
italsky hrabé Camillo Luigi Manfredo Maria Negroni.
Tento aristokrat ved| kosmopolitni a pohnuty Zivot
s povésti kovboje z Divokého zapadu, gambleraz New
Yorku a elegana z Milana. V letech 1899 az 1904 zil
ve Spojenych statech, kde nejprve na stfedozdpadé
vyhledaval rdzna dobrodruzstvi a poznal bezutésny
Zivot, ktery je potfeba osvézit v mistnich tavernach,
aby se posléze pfesunul do New Yorku, tehdejsi hlav-
ni svétové koktejlové metropole. Kdyz se v roce 1905
vratil do Italie, zamifil primarné do rodné Florencie,
kde prevaziné zil az do své smrti. Trebaze se vétsinou
uvadi, ze Negroni vzniklo v Caffé Casoni mezi lety
1919 a 1920, Luca Picchi se zda v tomto sméru diky
nalezenym G¢tdim z kavarny skalopevné presvédéeny.
Z jeho badani totiz jasné vyplyva, ze se to odehralo
v roce 1919, kdyz mlady barman Fosco Scarselli vy-
fizoval netradi¢ni objednavku hrabéte. Ten ho zadal,
aby v jeho koktejlu Americano, které bylo v té dobé
velice popularni, pouzil namisto sody gin, aby tim na-
poj ziskal na sile. Samoziejmé se mizeme dohadovat,
zda jej k danému rozhodnuti vedl anglicky ptvod jeho
matky ¢&i bohaté newyorské zkusenosti, kdy si ve Spo-
jenych statech zfejmé zvykl na vy$si miru alkoholu.
At tomu bylo jakkoli, netrvalo to ani dva roky a kok-

tejl se rozsifil jak po celé Italii, tak za jejimi hranice-
mi. K jeho rozsifeni napomohla pravé nejen osobnost
vzdélaného a kreativniho hrabéte, jenz byl uz ddajné
na pocatku 20. stoleti jednim z péti lidi, ktefi umé-
li ¥idit automobil, nybrz do zna¢né miry se na slavé
koktejlu podepsal také vliv futurismu a slabosti jeho
predstaviteld pro Negroni. Potvrzeni situace pficha-
zi navic ne¢ekané z londynské ¢tvrti Chelsea, odkud
pfisel v roce 1920 dopis od pFitelkyné Frances Harpe-
rové, ktera p¥i psani hrabéti vyjadfila pochybnost, ze
skuteé¢né nemuze uvéfit tomu, ze hrabé Camillo byl
schopen vypit za jeden den vice nez dvacet Negroni.
Jak je v8ak patrné z archivu rodiny Bentivoglio, kde je
hrabé& Negroni vyfocen s oblibenym koktejlem, drink
byl tehdy jesté servirovan v mnohem mensi sklenici
a bez ledu, diky ¢emuz lze Fict, Ze z hlediska zpUsobu
podavani se mu dnes asi nejvice blizi londynsky bar
Termini.

MATOUCI MINULOST

Nic vSak neni tak jednoduché, a proto mizeme nara-
zit na tvrzeni Noéla Negroni, které prolétlo barovym
svétem pred deseti lety. Podle jeho slov byl totiz je-
dinym a pravym vynalezcem koktejlu Pascal Oliver,
korsicky general, hrabé z Negroni, a pfedevsim jeho
predek. Ponékud necekané tak timto vyrokem zasa-
dil vznik koktejlu dokonce mimo Italii. Pascal Oliver
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. -GRON| Com PLEANNO
> cl Tanqueray

Negroni se narodil v roce 1829 a ve véku osmnacti
let se pfipojil k francouzské armadé, kde po 44 le-
tech zavrsil svou kariéru v hodnosti brigaddniho gene-
rala. Drink zaloZzeny na vermutu mél podle vlastnich
slov v dopise bratrovi prezentovat v dlstojnickém
klubu Lunéville v Saint Louis, coZ byla francouzska
kolonie v zdpadni Africe, v niz Pascal Oliver slouZil
mezi lety 1855 az 1865. V $irSim kontextu zdrojd se
posléze vynotuji domnénky, ze koktejl vznikl pf¥i pFi-
leZitosti jeho svatby v roce 1857, coz sice dava jis-
tou moznost pro koktejl na bazi vermutu, ale zcela
popira elementarni slozku, tedy Campari, nebot tato
znacka byla zalozena az v roce 1860.

S ohledem na zrod Campari se vyskytly kritické na-
zory o pravosti zmifiovaného dopisu. Proto se Noél
Negroni vydal do Afriky, kde hledal potvrzeni své
teorie. Jeden z africkych zdrojd, doktorka Maurice
Ousselin, deklaruje vliv jistého francouzského kapi-
tdna Negroni na jeji pfedky a vzpomina na svého
stryce a jeho vypravéni o napoji zvaném Negro-
ni. Jinym zdrojem je vzpominka mistni barmanky
jménem Saly, jejiz pradédecek v Senegalu vlastnil
kolem roku 1860 textilni tovarnu a byl blizkym pf¥i-
telem mnoha francouzskych dastojnikd. Jednim
z nich mél byt rovnéz kapitan Negroni, ktery mu na
dikaz jejich pratelstvi daroval kofiské sedlo. A pravé

tento kapitan mél udajné na své svatbé vymyslet
koktejl z ginu, Campari a vermutu.

Teorii o Pascalu Oliverovi podporuje téz ¢lanek v kor-
sickych novinach z 2. inora roku 1980, kde se pise, ze
tvircem klasického koktejlu byl ocividné Pascal Ne-
groni, ktery koktejl poprvé prezentoval v pfedvecer
prvni svétové valky v distojnickém klubu v St. Augus-
tine v Pafizi. Nicméné slava mdlze byt jen jedna a jak
se Pascal Oliver Negroni dostal v pfedvecer valky do
Pafize, kdyz zemfel v roce 1913, je uz pouze zahadou.
At uz se nam tudiz libi jakakoli verze, zda se ta ital-
chutového vyvoje napoje. Ten byva stanoven na ob-
méné napojl Torino-Milano a Milano-Torino, pfi¢emz
ve druhém jmenovaném jiz figuruje sladky &erveny
vermut, Campari i pomerancovy twist. Odtud je pak
pomérné snadny krok k Americanu s typicky americ-
kym zvykem v podobé pt¥idani sody, kterou mél hrabé
Negroni prozietelné vymeénit za gin.

OSLAVA STA LET

Ackoli ty opravdové globalni oslavy v obecném hle-
disku sméfovaly az na tzv. Negroni Week, ktery od-
startoval 24. &ervna, nelze se nezminit o prvnich
lokalnich pfipominkach, jakymi bylo vyjimeéné pro-
mitani kratkého dvanactiminutového filmu Entering



Red, o némz jsme vas vice informovali v minulém
vydani Warehouse#1 ¢&. 24. Kromé specialni premi-
éry v Divadle Rokoko méli 11. dubna hosté moznost
se rovnéz alespon na okamzik citit, jako kdyby sami
byli sou¢asti filmu, kdyz se na misto pfesouvali histo-
rickou tramvaji. Cesta pro né tak byla stejné tajuplna
jako pro hlavni hrdinku filmu, jelikoz obdrzeli pouze
listek s ¢asem a mistem odjezdu.

Po zhlédnuti filmu pokra¢ovaly nasledné prvni oslavy
100 let Negroni v kavarné Rokoko, kde jiz mohly zapo-
¢it rozsahlé diskuze nad jednotlivymi aspekty filmu -
kdo si vsiml patfi¢nych odkazli z minulosti, kolik jste
napotitali Red Handd nebo jak na vas pusobilo tvaréi
zosobnéni koktejlu, kdy se tfi ingredience proménily
na tfi lidské komponenty: dusi, mysl a srdce. Pochopi-
telné se tedy nabizi myslenka, Ze obdobné jako ¢lovék
nemuzZe existovat bez srdce, ani Negroni neni zcela
uplné bez Campari. Pro velerni pokracovani pfichys-
tal ambasador znacky Campari Milan Zale$ specialni
menu o péti koktejlech, mezi nimiz byly ¢tyfi klasické
receptury i jedna ryze vlastni s nazvem Happy Birth-
day, Negroni! Svou variaci prvni ¢esky Red Hand po-
stavil kromé ginu a Campari pfedevsim na pomeran-
c¢ovém likéru Grand Marnier a vermutu infuzovaném
pomerancovo-zazvorovym &ajem. Vskutku lakava na-
bidka pro kazdého, kdo chce vyrazit za ¢ervenou zafi.

> YouTube : Entering Red - Short Movie (12:25)

RED HANDS

Jednou z duleZitych soudasti slavnostniho vedera
bylo 11. dubna také pasovani deseti novych barma-
nd, ktefi se ujmou své nové role tzv. Red Hands. Jako
poznavaci znameni jim byla pfedana typicka &ervena
rukavice. Vybrano bylo do této vysoce prestizni role
devét barmant a jedna barmanka z pfednich &eskych
barl. Z prazskych zastupcl tak mdzZeme jmenovat
Annu Postnikovou z AnonymousS Baru, Tomase Pali¢ku
z baru Bonvivant's CTC, Erika Rosemberga z Bugsy's
Baru, Ondfeje Hnilicku z Hemingway Baru, MiloSe Da-
nihelku z baru L'Fleur, Jana Mare$e z Martinez Baru a Ji-
fiho Pacalta z Tretter's New York Baru. Brno poté repre-
zentuje Milan Bukovsky z Atelier Bar & Bistro, zatimco
Cesky Krumlov zastupuje Robert Weis z koktejlového
baru Apotheka a nedalekou Zlutou ponorku v Ceskych
Budéjovicich naopak Miroslav Pavel. Téchto deset
talentovanych barmant dostalo jednoduchy ukol pfi-
pravit svou vlastni variaci, kterou by chtéli ocenit ne-
jen tradici koktejlu Negroni, nybrz mu téz dat osobity
smér a vyhlidku do budoucnosti, protoze co Negroni,
to osobnost. Unikatnim pfikladem budiz legendarni
vyjadfeni, ze variaci na Negroni je tak velké mnozstvi,
Ze pry pro pravé Negroni existuje tzv. prstovy index,
coz spociva v promichani koktejlu prstem toho, kdo
jej vyrabi, ¢imz je zaruceno, ze do jednoho z nejlepsich
koktejld v historii obtiskl alespori kousek ze sebe. W
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PLNOU PAROU VPRED

Text: Pavla Hajkova, foto: Jakub Cervenka, neni-li uvedeno jinak

Predstaveni dalSich novinek znacky Diplomatico se mélo uskutecnit jiz po
pul roce od uvedeni posledni roénikové edice Single Vintage 2004. Mozna
si feknete, Ze je to trochu brzy, ale pfiznivci ruma Diplomatico jsou vidyc-
ky zvédavi, s ¢éim novym jejich oblibena destilerie pfijde, a také jakym zpu-
sobem jim tyto novinky budou predstaveny. Nejinak tomu bylo p¥i uvedeni
nové edice rumu Diplomatico Single Vintage 2005 a treti verze Distillery
Collection. | kdyz seznameni s novinkami, tentokrat ve znameni pary, pro-
béhlo ponékud dobrodruznéjsim zpisobem, nez jsme puvodné ocekavali.

Se zpUsobem uvedeni novinek Single Vintage 2005
a Distillery Collection jsme si popravdé zacali lamat
hlavu jiz béhem loriské akce ve Winternitzové vile.
Lidé se bavili, téméF vsichni obleceni v kostymech
z 30. let, v kulisach ,bézové princezny”, jak se Winter-
nitzové vile prezdiva, a ja jsem s LukaSsem Hanzlem
(Diplomatico brand ambasador) a s LukaSem Houbou
(projektovy manazer Aerofilms) fesila, jaky zaZzitek
pfipravime pfisté, abychom nase vérné zakazniky
prekvapili zase né¢im novym. Vnimali jsme, Ze se

30. léta nasim hostdm zamlouvaji, coz se projevilo
na kreativité pti volbé jejich kostymd, a chtéli jsme
jim atmosféru této doby nabidnout i pFisté. Hovofili
jsme o tom, Ze by bylo zajimavé a pfinosné vice nase
hosty seznamit s ikonickou postavou znacky Diplo-
matico, Donem Juanchem Nietem Meléndezem, kte-
ry byl velkym cestovatelem a milovnikem kvalitnich
napojl. Jak jinak pfedstavit velkého cestovatele, ktery
neunavné hledal nové procesy zlepseni vyroby desti-
latd a vzdy se vracel domud obohacen nejen znalostmi,
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ale i s novymi pfirlstky do sbirky uslechtilych napoja,
nez cestou. Tak se zrodila myslenka, Ze na pfisti akci
budeme cestovat. Zanedlouho poté pfisel Lukas Hou-
ba s ndpadem vypravit se na cestu vlakem tazenym
parni lokomotivou. Jelikoz ma spole¢nost Aerofilms
prehled o nepfeberném mnozstvi lokaci, brzy jsme se,
po obhlédnuti Uhelného mlyna se skvélou dispozici
pfimo na trati, shodli, Ze se stane cilem nasi cesty. Ce-
lou vypravu jsme se navic snazili chystat v duchu rée-
ni proslulého ¢inského filozofa Konfucia, ze ,dulezity
neni cil, ale cesta”. | proto jsme zamérné drzeli cil ces-
ty v tajnosti, aby si lidé cestu uZivali a nesousttedili se
na cil. Jedind indicie, kterou vsichni dostali, byl dress
code ve stylu 30. let, tentokrat s cestovatelskym do-
pliikem, misto a ¢as odjezdu a také kdy a kam se vra-
time. V pondéli 20. kvétna jsme se po Sesté hodiné

velerni zacali schazet na peroné Masarykova nadrazi.
Mezi cestujicimi nechybéli - vedle nasich zakaznikd -
také novinafi, zastupci globalniho marketingu znacky

Diplomatico, a dokonce ani Maestro Ronero Nelson

Hernandez, ktery k nam pfiletél az z daleké Venezu-
ely. Atmosféra byla od zacatku nezapomenutelna.
Myslim, Ze nejen ja, ale i ostatni, jsme se citili jako

v n&jakém dobovém filmu. Na peroné se u parni loko-
motivy s dnes jiz starozitnymi vagony shromazdovali

dzentlmeni ve starodavnych oblecich, s cylindry, hal-
kami a néktefi s lodnimi kufry, doprovazeni krasnymi

damami v Satech ¢&i kostymcich, ¢asto s klobouky,
ozdobnymi ¢elenkami, dokonce jsem v nécich ru-
kou zahlédla i kulaté cestovni kuffiky na kloboucky.

P¥i obdivovani nékterych kostym( jsem se pomérné

¢asto od jejich nositeld dozvédéla, ze Saty &i proprie-
ty maji po svych prapfibuznych a Ze kone¢né nastala
prilezitost je trochu provétrat. Pro ty, co nic takového
nepodédili, jsme nachystali ve spolupraci s fundusem
Barrandovskych studii moznost zapujéeni kostymu za
odborné asistence kostymniho servisu. Vlak opous-
tél Masarykovo nadrazi v 18.35. Pro zpfijemnéni ces-
ty a zahnani hladu byly k dispozici oblozené bagetky
z restaurace Spejle a k femesIné vyrobené tmavé
¢okoladé XC, podavané pfimo z rukou ¢okoladového
alchymisty Dana Syrového, si kazdy mohl vychutnat
Diplomatico Reserva Exclusiva. Mozna byste neuhod-
li, kdo celou cestu ru¢né prikladal uhli do topenisté
a misto pohodlného cestovani si dal trochu do téla?
Byl to Jakub Janecek, spoluvlastnik spole¢nosti Ultra
Premium Brands, ktery si vzal za své, ze nase zakazni-
ky do Uhelného mlyna bezpe¢né doveze. Cesta v3ak
nebyla Gplné hladka. Par set metrd od lokace se na
trati zasekla malo pouzivana vyhybka a nebylo mozné
pokracovat vlakem dale. Asi si umite predstavit, ze
nervy vSech organizatorl byly napjaté jako Spagaty.
Telefony se zhavily, bé&halo se do Uhelného mlyna
a zpatky, ale rychlé odstranéni problému nebylo jisté
ani po ptijezdu dalsich Zelezni¢afd. Rozhodli jsme se
tedy, Ze se vypravime pésky. Do cilové lokace to bylo
néjakych 300 metr(, ale bohuzel po naspech a kole-

jich, s ¢imz se potykaly pfedevsim damy na vysokych

podpatcich. Ve mné byla mald dusi¢ka. Co na to fek-
nou nasi zakaznici? Byl naplanovan velkolepy pfijezd
ptimo pfed vchod Uhelného mlyna, a najednou jsme
misto deseti krokd, kterymi bychom se dostali do
kyzené budovy, skobrtali po kolejich. Pozitivismus
mi vSak zpatky dodali vSichni kolem. Drtiva vétsina
cestujicich se nenadalou situaci bavila a povazovala
tuto komplikaci tak trochu za dobrodruzstvi na ces-
tach. Zaslechla jsem, Ze cestujeme opravdu auten-
ticky a Ze bez této malé chybicky by zazitek z vlaku
nemél barvitost, pro kterou na tuto cestu nikdo
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nezapomene. Nastésti jsme se vsichni dostali do
Uhelného mlyna v pofadku. Po osvézeni welcome
drinkem a porozhlédnuti se po citlivé zrenovovaném
industrialnim prostoru pochazejiciho z 30. let, jsme
oficialné pfivitali nase zakazniky a podékovali jim
nejen za jejich pfizen, ale i za zkousku vérnosti, kte-
rou s nami prosli v ,zaseknutém” vlaku. Nasledné se
zahajila ochutnavka pod taktovkou Maestra Ronera
Nelsona Hernandeze, kterd zapocala pfipomenutim
si podstaty a chuti jiz uvedenych variant Distillery Co-
llections No. 1 a No. 2, pokra¢ovalo se ochutnanim
nové Distillery Collections No. 3 a vSe vyvrcholilo de-
gustaci posledni ro¢nikové edice Single Vintage 2005.

Tim vSak veler plny zazitkd nekondil. Najednou se
jeden z barmand zadal chovat podivné. Nejenze roz-
bil sklo, ale jesté drze vyskocil nahoru na bar a zacal
zpivat. Po obrovském prostoru Uhelného mlyna se
diky jeho zvu¢nému barytonu rozléhala Papagenova
arie, béhem niz se snazil zpévak ,zalibit” pfitomnym
damam. Rozdaval jim kvétiny a roztomilym, ale pra-
hlednym zplsobem se snazil s né&jakou z nich blize
seznamit. V tom ho vsak prerusil Leporello se svou
arii, béhem které odhaloval vSechny Papagenovy za-
lety. Nejenze o nich zpival, ale promital i fotografie
zen, které byly jeho milenkami. V momenté, kdy se
Papageno zacal s Leporellem prat, vystoupila se svou
arii Kralovna noci. Objevila se necekané, pompézné
nasvicend, v okné prvniho patra. Rekla bych, 7e to
byl moment nejvétsiho ptekvapeni, kdy jsme vsich-
ni s Uzasem sledovali, jak se dostava dold, kde celé
vystoupeni vyvrcholilo spole¢nou arii smifeni se s Pa-
pagenem, snad nejznaméjsim duetem z celého Dona
Giovanniho. Po vystoupeni Run OpeRun, projektu, za
kterym stoji skupina profesionalnich umélcd, jez spo-
juje nadsSeni pro operu a klade si za Ukol rozsifit tento
hudebni zanr mezi lidi do jejich bézného Zivota, nas
bavil svymi hudebnimi sety DJ Jakub Benda - mode-
rator poradu Werk v radiu Wave.

Harmonii kulturni vystfidala harmonie chuti. Deli-
katni maso, nakladané nékolik dni pfed akci panem
Danielem Govonim, ocenénym evropskym Mistrem
v barbecue, se doslova rozpadalo a vy jste v jednotli-
vych &astech objevovali nové a nové chuté. Pod po-
klicku pana Govoniho jsme se pokouseli nahlédnout
v minulém ¢&isle naseho ¢asopisu, kdy jesté pracoval
pro restauraci Maso je Maso. Nyni se vSak chysta ote-
VFit si svoji novou restauraci, jak jinak nez zaméfenou
na maso, a to na Praze 1, ve Vejvodové ulici €. 8. Jme-
nuje se MeatEater Steak & Wine. Po gurmanském za-
Zitku jsme se odebrali zpét do vlaku, do kterého jsme
naskocili onémi deseti kroky, jelikoz byl p¥istaven pfi-
mo pted Uhelnym mlynem. Po usazeni jsme se od-
davali poklidné cesté, dokud nas nevytahl kolega do
postovniho vagonu, slouziciho jako ,cigar” klub, kde
hral harmonikaFf Jan Kaspar na akordeon. Atmosféra
zde byla neuvéfitelnd. Pfipodobnila bych ji ke scéné

z filmu Titanic, kde se hlavni hrdinové dostanou do
podpalubi, kde se zpiv4, tanéi a vSichni se naramné
bavi, zatimco se lod' potapi. Problesklo mi hlavou, ze
by snad, nedej Boze, mohlo i toto cestovani Spatné
dopadnout, ale nakonec se obava z vykolejeni vago-
nu nenaplnila. Sice to uvnitf v oparu doutnikového
koufe v¥elo, zbésile se tancovalo a tlouklo se hulka-
mi do dfevéného stropu vagonu, ale vlacek to ustal
a vdechny zucastnéné dovezl spolehlivé zpatky do
Prahy. Rozveseleni a pIni dojma se vSichni odebrali ke
svym domovim a kdo vi kam je$té. No a ja si uZ zase
lamu hlavu nad tim, ¢im vas pfekvapime pfisté... |
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KEVIN
LAW-SMITH

Ultra premiové mixery East Imperial jsme zacali dovazet do nasi repub-
liky v roce 2015. Ve stejném roce jsme ve 13. Cisle informovali o kva-
litach této znacky ctenare naseho casopisu, jednak v obsahlém ma-
terialu a také prostfednictvim rozhovoru s Kevinem Law-Smithem,
zakladatelem a spolumajitelem této novozélandské znacky. Dnes, cty-
i roky od uvedeni East Imperial na svétové trhy, jsme pozadali Kevina
o kratké shrnuti filozofie, ktera stoji za jeho znaékou, zhodnoceni uplynu-
Iého obdobi a informaci o tom, jak si jeho znacka v soucasné dobé vede.
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EADT IMPERIAL

POCATKY EAST IMPERIAL

Nase cesta zadala s jednoduchou myslenkou: Chté-
li jsme vytvorit to, co méli ve svych sklenkach mi

pradédeckové ve vychodni Africe a vychodni Asii na
prelomu 19. a 20. stoleti.

Poté, co jsme s mym obchodnim partnerem Tony
Burtem sestavili v roce 2011 business plan, rozhodli

jsme se pro nazev East Imperial a na jafe 2012 jsme
pracovali na prvnich navrzich naseho loga, které na-
konec nakreslil Luke McArthur, nas vedouci vytvar-
nik. Inspirovala ho loga padesatych a Sedesatych let
a také vlajky byvalych kolonizovanych zemi, které se
pozdéji osamostatnily - Singapuru, Keni a dalsich.

_ﬂ.m,&?fm! sdwh-'f



VYSVETLENi NAZVU EAST IMPERIAL

EAST

- Pro slovo "EAST" byly inspiraci pfibéhy nasi rodiny
atradice vychodni Afriky a vychodniIndie. Receptury
nasich mixera se zrodily kolem roku 1903 ve Vychod-
ni Indii (anglicky East Indies), a zarovei v indonéské
provincii Vychodni Java (angl. East Java), kde se pd-
vodné zakladaly plantaze chinovniku. Propojuji své-
ty dvou mych dédeckq, z nichz jeden Zil ve vychodni
Africe a druhy ve vychodni Asii (Singapur). Z téch-
to oblasti dodnes &erpame veskeré ingredience.

- Kromé toho slovo vychod zachycuje dobrodruzné-
ho ducha ranych objev.

- Vychod je také domovem toniku a Gin & Toniku.

IMPERIAL

- Slovo ,IMPERIAL" v nazvu firmy je odvozeno od dFi-
véjSiho oznadeni pro India Pale Ale (zkracené IPA),
oznadeni pro India Tonic Water, ktera byvalo ,Impe-
rial” Tonic Water. Oba nazvy jsou odvozeny od pU-
vodniho pouZziti v Indii a od vyrobniho procesu IPA,
jenz ptvodné ke stabilizaci vyzadoval vét$i mnozstvi
chmele kvali dlouhym cestam ze Spojeného kralov-
stvi do Indie a extra porci chininu kvili oblastem po-
stizenym malarii.

- Termin Imperial reprezentuje ¢iré odhodlani odo-
lat tvrdym zménam a pfitom si zachovat silny cit pro
historii, tradici a sounalezitost.

- Slovo Imperial také odkazuje na cisafsky - nebo-
li jimperialni” - dvar Ciny, kde se chinovnik, znamy
jako ,jezuitsky prach”, na pocatku 16. stoleti zpra-
covaval.

- Imperial je nasim prostfedkem, jak vratit zpatky au-
tenti¢nost originalnimu indickému toniku.*

*Aby mohl byt tonik pravdivé oznaéen jako Indian Tonic Water, musi ob-
sahovat minimalné 55 ppm chininu - East Imperial obsahuje povoleny

limit 83 ppm.

CO MUZEME NALEZT V LOGU EAST IMPERIAL

MORSTI LVI: Myticka stvofeni symbolizujici vzestup
Singapuru - Napdl lvi a napal mofské panny.

VLAJKY: Reprezentuji vlajky Vychodoafrického pro-
tektoratu a Pralivovych osad.

KORUNA: Cisafska koruna krale Eduarda VII. - Kral
a cisaf od roku 1901 do 1910. Bylo to ve stejné dobé,
kdy Zili pfedkové zakladatele spole¢nosti ve vychod-
ni Africe a vychodni Asii.

NAMORNI HVEZDA: Symbol préizkumu. S osmi cipy
navic pfedstavuje v Asii symbol §téstény.

PROPRIUM POTUM: Latinsky vyraz pro intenzivni na-
poj - uznani za intenzivni vliv, ktery mél originalni tonik
na svétovou historii. (Nakonec pouzito misto minci).

Silverbeck Hotel Nanyuki na rovniku, Kena

Mezitim jsem shanél totozné ingredience, od chi-
novniku az po cukr. S mym praskem chininu smi-
chanym s tftinovou $tavou jsem pak Sel do baru
28 Hong Kong Street a odtud jsem pokracoval dal,
od baru Death and Co. v New Yorku po anglickou
destilerii St. George. Vytvofil jsem nékolik prototy-
pG s rozdilnym podilem cukru - 2, 5 a 8 mg (nako-
nec jsme se rozhodli pro 5 mg). Na tomto projektu
jsem Uzce spolupracoval s Michaelem Callahanem
a potom také se Zderikem ,Zee" Kastankem.

V zafi 2012 jsme v Singapuru zaloZili spole¢nost
East Imperial PTE LTD a po roce testovani a hleda-
ni jsme uvedli na trh Superior Tonic Water. PGvodni
nazev ,Superior Tonic Water” jsme nakonec zmé-
nili na Old World Tonic. Kdyz se totiz tento tonik
zadal prodavat v obchodech, lidé, ktefi byli zvykli
na moderni verze tonikd, byli jeho chutovym pro-
filem a nizkym obsahem cukru a kyseliny citronové
zaskoceni. Zvolili jsme tedy nazev Old World, aby-
chom upozornili na to, Ze se jedna o opravdovou,
plvodni tonikovou vodu.

S pomoci barmanl a palirnikd jsme tedy vyrobili
Old World Tonic, Burma Tonic, reprezentujici velmi
elegantné modernéjsi chut toniku, Sodu a Momba-
sa Ginger Beer, na kterém jsme pracovali spole¢né
s Deanem Calhanem a Romanem Fultonem ze sin-
gapurského baru 28 HKS. Tyto mixery jsme vyrobili,
abychom vzdali hold odkazu nasich pfedk( auten-
ticitou fady napojd, které definovaly éru prizkuma
a objevl tak, jak jsme ji znali z rodinnych pfibéht
v dobé, kdy ptedkové bojovali s malarii ve vychod-
ni Africe a vychodni Asii. Neslo nam o to, abychom
vytvorili lepsi Schweppes, jako Fever-Tree nebo
Thomas Henry, se stejnym obsahem kyseliny citro-
nové a se stejnym obsahem cukru. Nechtéli jsme
vyrobit soft drink, ale original tonik takovy, jaky pili
nasi predkové v roce 1903.

Se stejnou filozofii jsme v |été& 2015 vyrobili Thai
Ginger Ale a o rok pozdéji potom Yuzu a Grapefruit
Tonic.
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Prvni export jsme realizovali v bfeznu 2014 do Du-

baje, Ceska republika nasledovala na jafe roku 2015.

NASTUP KONKURENCE A PODSTATA PORADNEHO
GIN & TONIKU

Konkurence explodovala se znac¢kami, jako jsou
London Essence, Double Dutch, Erasmus Bond,
3 cents a mnoha dal$imi, ale pfesto malokdo muze
fici, Ze ochutnal pofadny gin & tonik, vétSinou se
jednd spise o ,tonik s ginem" - drink, ve kterém byl
gin upozadén prevladajici chuti toniku.

Jadrem kazdého ginu je jalovec, déle pak chut pte-
vazujicich ,rostlinnych slozek” (jako jsou seminka,

bobulovité plody, kofeny, ovoce, byliny),
které se gin od ginu lisi. Podle toho pak vy-
berete vhodny tonik. Ten ma totiz podpofit
chut jalovce a danych ,rostlinnych slozek”.
Pokud se vam podaf¥i zvolit ten pravy to-
nik, potom s vybranym ginem splyne a po-
zvedne chuté rostlinnych ptisad, potazmo
daného destilatu. Necha ho hrat prim a od-
kryje pfitom krasy destilace. Takovou ma
tonik hrat roli.

Olej s vodou smichat nelze. Oleje s toni-
kem jsou pro sebe vsak jako stvorené -
chinin, ktery tvofi bazi toniku, na sebe diky
své chemické kompozici vaze oleje vyluco-
vané obsazenymi rostlinnymi vytazky. Je
to dokonala synergie.

Namichat dobry gin s tonikem je uméni,
které v zasadé pripomina architekturu. Jde
totiz o proporce - idealni pomér ginu, to-
niku a finalniho dozdobeni. Toniku by mél
drink obsahovat 50-150 ml - nase 150ml
lahvi¢ky jsou podle nas proto idedlni.
Jakmile si uvédomite, ze se kazdy koktejl
sklada z né&kolika dill, zaénete vice vnimat
poméry jeho ingredienci. V takovou chvili
chcete mit po ruce dokonaly mixer, se kte-
rym vytvotite dokonaly drink.

Mixery East Imperial neobsahuiji tolik cukru
a kyseliny citronové jako mixery jinych zna-
Zek. Pravé kvili tomu se totiz v koktejlech
&asto ztraci chut destilatu. Pokud pouziva-
te East Imperial, mdzete do drinkd pfidavat
museli bat, Ze bude vysledek kvili nevhod-
né zvolenému mixeru pfeslazeny nebo
prekyseleny. Nase produkty navic obsahuji
Cerstvé oleje, které pomahaji vytvaret vy-
nikajici giny s tonikem.

Kromé toho existuje také dokonalé spoje-
ni toniku a kavy - chinovnik, jehoz kira je
zdrojem chininu v toniku, pochazi ze stejné tfidy,
fadu a ¢eledi jako kavovnik.

Poté, co jsme se ztcastnili v roce 2014 Tales of the
Cocktail, jsem se prestéhoval do Miami, abych byl
znacky. Ve Spojenych statech i jinde na svété miluji
pravdivy pfibéh, ktery za nasi znackou East Imperial
stoji, ale za mnohé nicméné vdéclime pocetné ko-
munité svétovych barmanl milujicich autenti¢nost
a kvalitni ¢isté ingredience.

Od samého pocatku jsme spolupracovali s mnoha
mixology z rlznych zemi, s nejlepSimi bary v Sin-



gapuru, jako je Manhattan v hotelu Regent
- svétova trojka - nebo 28 Hong Kong Stre-
et. Nedavno se oteviela singapurska po-
boc¢ka amerického baru Employees Only,
takZe nas tonik pije i Steve Schneider, jeho
spolumajitel a provozovatel. V hotelu Man-
darin Oriental v Hongkongu zase Jim Me-
ehan otevfel pobo¢ku PDT (Please Don't
Tell) a dnes pouziva mixery East Imperial
v New Yorku.

Diky velkym udalostem, jako je festival
Tales of the Cocktail, Bar Convent Ber-
lin, singapursky Cocktail Week nebo tfe-
ba Worlds's 50 Best Bars a Asia’s 50 Best
Bars, se setkavame se spoustou lidi ze
viech moznych koutl svéta. Uzasna je
také koktejlova konference Chicago Style.
Takze podpora nasich produktl ze strany
barmanl a svéta F & B (food & beverage)
je v Americe velka. To nam samozfejmé
nasi praci usnadnuje, nicméné prosadit se
ve Statech rozhodné neni hra¢ka a dostat
se k velkym distributorskym firmam jako
Southern Glazer's Wine & Spirits nebo Bre-
akthru Beverage neni snadné pro zadnou
znaZku. Rekl bych, Ze ani pro giganta, kte-
rym je napojafsky koncern Diageo. Stejné
jako jinde ve svété se vSak v USA zacina
zvy$ovat poptavka po lepsim, kvalitnéjsim
zbozi - a to nam hraje do karet.

Ctyti roky jsem zil v Miami, z toho jsem ti
stravil tim, Ze jsem busil na dvefe Break-
thru, dokud mé nepfijali. Nase produkty
jsem osobné dodaval do hotell jako Soho
House a COMO, do véech bard, které pro-
jevily zajem. Nikdy to neni lehké. Nesmi-
te se bat, nemUzete polevit, musite staty
procestovat kfizem krazem. Ta prace vas
musi bavit a jednat s lidmi stejné tak.

Chris Hundall - Food & Beverage manager -
Soho House Group US:

»PouZivali jsme mixery Fever-Tree do té doby, nez
se staly supermarketovou znac¢kou. Potom jsme vy-
zkouseli Q Tonik, ale méli jsme pFili$ pFipadd, kdy lidé
vraceli tonik kvili chutovému profilu. Znacka East
Imperial i jeji chut je daleko kvalitnéjsi."

lan Henderson - Metropolitan Como Hotel Miami:

»,V nasem ginovém baru mdme Fever-Tree pro hosty,
ktefi se ptaji na tuto znacku, ale vystaveny mdme
pouze toniky East Imperial, protoZe jsou nejlepsi pro
giny, které nabizime.”

NOVE PRODUKTY A ZAMERENi DO BUDOUCNA

Nase spoluprace s Kralovskymi botanickymi za-
hradami v Kew, za kterou jsme moc radi, zacala uz
v roce 2004. Tehdy jsem v Kew Zil a v zahradach
zkoumal chinovnik a chinin. Nas novy East Imperial
Royal Botanic Tonic je podle nas jednim z ptednich
produktl naseho portfolia.

Nasim dal$im dlouhodobym projektem je 100%
pfirodni grapefruitova soda, kterou jsme se spolec-
né s Jimem Meehanem snazili vyvinout uz od roku
lanc pfirodnich $tav a olejli a udrzet pfesny stupen
karbonace. To nam zabralo celé ¢tyfi roky. Znovu
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Jim Meehan s koktejlem Banks Rum 5 Island Flamingo
- -

JIM MEEHAN

Svétové prosluly barman, novinaf a autor knihy The PDT Cocktail Book.
Vitéz Spirited Awards 2009 za nejlepsi koktejlovy bar na svété.
Vitéz ocenéni Nadace Jamese Bearda 2012 za vyjimeény barovy program.

musim Fict, Ze spoluprace s Jimem a jeji vysledek
je néco, na co jsme skutec¢né hrdi. Nase grepova
soda je pravdépodobné ta vibec nejlepsi na trhu,
a kdyz ji smichate se spravnou tequilou nebo bilym
rumem, dostanete neuvéfitelné dobry drink.
Grepovou sodu jsme predstavili v ikonickém baru
PDT v hongkongském hotelu Landmark Mandarin
Oriental a v baru singapurského Mandarin Oriental,
kde ji ochutnali jedni z pfednich barmand a fediteld
z oblasti F & B.

Jim Meehan o Grapefruit Sodé East Imperial:

»~Spole¢né s Kevinem Law-Smithem jsme naslepo tes-
tovali dva tucty grapefruitovych sod z celého svéta,
nezZ jsme se vydali na nasi cestu za vytvofenim néce-
ho, co je podle naseho nazoru tim nejlepsim na trhu.
Myslim, Ze jsme vyrobili grapefruitovou sodu, kterd
je lahodnd sama o sobé, perfektni v Palomé (nepo-
tfebujete limetu, abyste zredukovali sladkost ndpoje,
tak jako je to nutné u ostatnich znacek) a jesté k tomu
takovou, kterd uspokojila mou osobni misi a tou bylo
najit dokonalou grapefruit sodu pro mdj signature ru-
movy drink Banks Rum 5 Island Flamingo.”

Jim Meehan o toniku East Imperial:

"The Best Tonic Water Ever" - nejlepsi tonik vsech dob.

ZPATKY V ASII

Je ndm cti oznamit novou spolupraci s Jamie He,
kterou jsme najali jako brand ambasadorku East
Imperial pro Asii. Pdsobi v Pekingu a dfive praco-
vala jako manazerka Janes and Hooch, jednoho
z nejlepsich ¢&inskych bard vibec. S jeji pomoci
jsme byli schopni uspofadat festival East Imperial
Gin Jubilee ve tfech &inskych méstech s oficialni
podporou hotell Four Seasons a Edition a vést
pFes tiicet odbornych seminafa po celé Cing, na
kterych barmanim ukazujeme, jak pouzivat mixery
a jak michat koktejly s nizkym obsahem alkoholu,
véetné ikonického G & T.

V nasledujicich letech bychom se chtéli nadale sou-
stfedit pfedevsim na asijsky trh, ale také na Spoje-
né staty a dalsi spolupraci s Ultra Premium Brands,
jednim z nasgich nejlepsich odbérateld.

Rozhodné nezlstavame stat na misté, nova Kenya
kola by na sebe neméla nechat dlouho &ekat. [ |

_Palomé - East Imperial Grabefru
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SODA WATER - karbonizovana pramenita voda z pramene Blue Spring na Novém Zélandu.
OLD WORLD TONIC - jedna se o klasickou, pravou tonikovou vodu, tak jak chutnala pfed 100 lety.

TONIC WATER (Pivodné Burma Tonic) - prababiéka si na vychod& Afriky pridavala do toniku bitters, tak jak
to délavali v legendarnim klubu Pegu v Barmé&, kde vymysleli Pink Gins a Long Ping Gins. Par kapek nam pak
davala na krk proti komaram. Tento tonik reprezentuje velmi elegantné moderné;jsi chut toniku.

YUZU TONIC - inspiraci pro East Imperial Yuzu Tonic bylo pradédeckovo vypravéni. Kdyz pracoval v Singapuru,
jednou za cas pry z Japonska dostal spole¢né s dodavkami vody i citrusové plody yuzu.

GRAPEFRUIT TONIC - kdyz jsem Zil v Miami, grapefruity rostly vSude kolem. Inspirovalo mé také vypravéni
o ,zakdzaném ovoci”, jak se grepy ptivodné nazyvaly.
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ROYAL BOTANIC TONIC - tento tonik byl vyvinut ve spolupraci s KEW, kralovskymi botanickymi zahradami
v Londyné na pocest jejich objevitelské prace.

THAI GINGER ALE - zkusenost z Thajska. Inspirace kvalitou tamniho cukru, citronové travy a limet.

GINGER BEER - inspirace napojem, ktery si ma rodina vyrabéla na poéatku 20. stoleti v Mombase. Kdyz jsme
zili v Nairobi a Mombase, pili jsme to kazdy den.

GRAPEFRUIT SODA - dlouho ocekavana Grapefruit Soda vznikla ve spolupraci s véhlasnym barmanem
newyorského PDT Jimem Meehanem. Cekani se vyplatilo, protoZe se jedna o bezkonkuren&ni napoj a mixer
tohoto typu. U¥asn4 je s rumem, tequilou ale i samotna.
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Warehouse #1 Fokus

LONDON DRY
GIN

Text: Tomas Mozr

/ Klasifikace ginu se v sou¢asnosti mize zdat ponékud osid-
nou zalezitosti, obzvlasté uvazime-li, ze nastup nového gino-
vého Silenstvi, oznacovany téi nékdy jako ,$panélska ginova
chfipka”, ma na svédomi enormni narust producentt jalov-
cové palenky, diky nimz jsme nuceni pfemyslet nad tim, co
jesté lze povazovat za gin - obzvlasté kdyz kazdy novy vyrob-
ce zdiraznuje, Ze pravé on pristupuje k tvorbé ginu nadmi-

eV, vevys

stylu ginu, vétsina modernich konzumenti okamzité zaéne
mluvit o London Dry. Co ale o tomto stylu skutecné vime?
Kde se vzal? Jak se dostal do popfedi? Jaka jsou specifika
jeho vyroby a ktefi producenti ginu se hlasi ke klasické chuti?
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Trebaze zna¢né mnozstvi autord sleduje vyvoj ur-
¢itého destilatu podle chronologického vyvoje, coz

Ize bez sebemensich pochyb povazovat za rozumné,
nas pohled je ponékud netradi¢ni, jelikoz hledime na
kategorii ginu z pozice konzumenta. Osobné totiz
povazuji za nejlepsi nejprve védét, co mohu povazo-
vat za perfektni zaklad, nez se vydam objevovat jed-
notlivé zajimavosti onoho komplexniho svéta ginu,
jenz dnes predstavuje jednu z nejrychleji rostoucich
kategorii.

ZAKLADNi RAMEC

Gin je zpravidla nestafena lihovina s minimalné
37,5 % alkoholu, pfi¢emz legislativa primarné rozlisu-
je mezi ginem, ktery vznika redestilaci organoleptic-
ky vhodného lihu zemédélského plivodu s bobulemi
jalovce a dal$i smési, jejiz jednotlivé ingredience se
oznaduji jako botanicals, a ginem, jenz vznika vy-
hradné aromatizaci vhodné lihoviny jalovcem, a to
prostfednictvim olejd a dalSich esenci. Pod pojmem
botanicals se sice ukryva pomérné Siroké spektrum
bylin, kofeni a ovoce, jejich kvétd, listl, semen, plo-
dd, kofent i kiry, ovSem je potfeba mit na paméti,
Ze mezi véemi témito pfisadami by mél dominovat
pravé jalovec, protoze pti vyrobé ginu pfedstavuje
jedinou povinnou slozku.

V ramci definovani ginu vdak musime pfihlizet k pat-
fi¢nému stylu, kdy mdzeme naptiklad narazit na vol-
né klasifikovany Distilled Gin, na ,sladky” Old Tom ¢i
suchy London Dry, ale také na zemépisné vymezené
giny jako Plymouth nebo Xoriguer ze Spanélského
ostrova Menorca, a zapominat nesmime ani na ge-
never, jenz reprezentuje holandského predchldce
ginu, ktery se do urcité miry odlisuje jednak ve vy-
robé a jednak ve vybéru surovin. Zdstaneme-li ov-
Sem jesté na okamzik u zakladd vyroby, pro vysled-
ny produkt jsou stézejni tfi komponenty - neutralni
destilat, vyvazena smés botanicals a kvalitni voda.
Ackoli je mozné najit po celém svété fadu vyrobcd,
kteti davaji prednost zakladnimu destilatu vyrobené-
mu ze surovin typickych pro danou oblast, v obecné
roviné mizeme podotknout, Ze neutrdlni destilat
muize byt vyroben z jakékoli zkvasitelné zemédél-
ské suroviny, pfi¢emz nejéastéji se pouzivaji obilni-
ny, tedy psSenice, sladovany a nesladovany je¢men,
Zito nebo kukuftice. Vysledkem je tudiz lehky a aro-
maticky i chutové velmi ¢isty destilat z kontinualni
destila¢ni kolony s vy$sim procentem objemového
alkoholu, ktery by mél podle smérnic EU dosahovat
96 % alkoholu. Pfi detailngjsim pohledu nicméné
zjistime, ze drtiva vétsina producentl si vlastni ne-
utralni destilat nevyrabi a radéji jej ziskava od doda-
vatelG. Dany zvyk, jak deklaruje koktejlovy historik



a autor nespoctu publikaci Jared Brown, ma pfitom
jasny historicky zaklad. Hlavni motivaci pro nakup
neutralniho destilatu byly vysoké dané. Jiz v roce
1736 muzeme najit zminku o tom, ze dar za destilaci
¢inila 50 liber roéné, zatimco dalsich 50 liber doty¢-
ny zaplatil za rektifikaci destilatu, na jejimz konci se
teprve zrodil gin. Navzdory tomu, Ze prvotni ekono-
mické pohnutky vyrobcl byly ryze pragmatické, po-
stupem casu se uplatnilo zvykové normativni opat-
feni, podle néhoz je ve Velké Britanii i v Nizozemsku
zakazano rektifikovat ¢i redestilovat lih na misté, kde
vznikl. Ten je totiz dopraven do gin distillery, kde na-
sledné probiha jeho aromaticka a chutova Uprava na
koneény produkt.

PROMENA GINU | JEHO PODNIKU

Koteny London Dry se vazou k technologickym ino-
vacim, které se ve spolecnosti zvolna etablovaly
jiz od prvni poloviny 19. stoleti. Zasadnim krokem
na cesté ginu k jeho slavnéjsim zittkdm bylo zdo-
konaleni uméni destilace, ¢emuz napomohl objev
kolonového destila¢niho zafizeni. Destilaéni kolona
sice proces jako takovy nijak vyrazné nezménila, ale
znaéné prispéla ke zvySovani kvality a k industriali-
zaci celého odvétvi. Za zfejmé prvniho vynalezce,
ktery dané zatizeni vyvinul a nechal si jej v Belgii
v roce 1813 patentovat, mizeme oznadlit Francouze
jménem Jean-Baptiste Cellier Blumenthal. Koncem
dvacatych let 19. stoleti poté rozvinul své usili o udé-
leni patentu rovnéz Robert Stein, na jehoZ praci na-
vazal irsky celnik Aeneas Coffey, ktery celé zafizeni
nejen vylepsil a zefektivnil, ale mimo jiné na svdij
vytvor ziskal 5. tnora 1831 i patent, diky ¢emuz se
po Uspésném otestovani o rok pozdéji nesmazatelné
zapsal do dé&jin destilace.

Kontinualni kolona umozriovala pfi relativné nizsich
nakladech vyrobu vétsiho mnozstvi obilného desti-
latu, ktery byl siln&jsi a chutové neutralnéjsi nez ten
z periodickych destilaénich kotld, které bylo potifeba
pred kazdou destilaci ¢istit. Na rozdil od nich obsa-
huje kontinualni kolona nékolik perforovanych de-
sek, které béhem destilace odvadéji vodu a aroma-
tické substance. To mélo za nasledek, ze gin vzesly
z této metody byl pochopitelné ¢istsi a vyrazné sussi
nez do té doby vyrabéné nasladlé produkty, nebot
v podstaté veskery cukr byl fermentovan. Vyhodou
tohoto nového stylu, jenz pozdéji veSel ve znamost
jako London Dry, byl i fakt, Ze uz nebylo nutné pouzi-
vat tak vysoké mnozstvi botanicals, které mély ginu
dodat patfi¢ny charakter a prehlusit nezadouci chut
i aroma alkoholu.

Zda se téz nezbytné vénovat pozornost dobé, v niz
jsou ony technologické inovace implementovany do
zivota spoleénosti. Na pocatku 19. stoleti se napfi¢
Britanii za¢inaji objevovat prvni ginové palace, které

se vyskytovaly téméF ve vsech vétsich ¢i mensich
méstech. Zadné se vdak nevyrovnaly oném velkym
palacim postavenym v Londyné ve 20. a 30. letech
19. stoleti. Vidyt 14 nejvétsich londynskych palact
v dobé svého nejvétsiho rozkvétu obslouzilo tydné
pfes pul milionu hostQ, a v prabé&hu Uspésného ve-
Cera si takovy podnik dokonce mohl vydélat az jednu
guineu za minutu, coz v pfepod¢tu na dnesni poméry
odpovida necelym 60 000 korun. Z kratkodobého
hlediska tak byly ginové palace fenomenalnim Gspé-
chem, z dlouhodobého Ghlu pohledu byly ovsem vel-
kym fiaskem, jelikoz proménily zazitek z konzumace
alkoholu v jednoduchy mechanicky akt, béhem né-
hoz mohly byt obslouzeny stovky lidi za hodinu.

Revoluénost i Uspéch ginovych palact byl zalozen na
nékolika prostych principech: nizké platy, nizké ceny
a vysoké prodeje. De facto sen kazdého obchodni-
ka. Prostor byl vybaven dlouhym pultem, ktery se
v té dobé uz fadil mezi etablované prvky ve spousté
obchodl a hospod. Marné byste zde ale hledali zidle
k sezeni. Cilem bylo obslouzit co nejvice zakaznik(,
kteti idajné pro tento Gcel vchazeli jednémi dvefmi
a odchazeli druhymi. Zadny host se nezdrzel pfilis
dlouho, coz potvrzuje i skute¢nost, Ze se pry kazdou
minutu oteviely dvefe a nékdo vesel dovnitf a nékdo
zase zmizel ven.

Masivni rozsiteni téchto ginovych zafizeni ovSem
neprameni z ne¢ekaného obchodniho prozieni, ny-
brz z legislativniho opatfeni. Roku 1825 totiz doslo
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ke snizeni dané uvalené na lihoviny bezmala o tteti-
nu. Nasledkem toho vzrostla meziro¢né konzumace
ginu o vice nez polovinu na 7 400 000 galond. Na
rozdil od tradi¢nich pubd, ginové palace Gdajné ne-
délaly takové spolecenské rozdily a s nad$enim pfiji-
maly také chudou pracujici tfidu. Pro jeji ziskani tyto
palace nabizely Siroké slevy, kdy kuptikladu posky-
tovaly pivo za nizsi cenu nez v béznych hospodach.
Aby si vdak mohl ¢lovék dopfat pivo za nizsi cenu,
musel si k tomu objednat rovnéz gin. Odpovédi na
rozvoj ginovych palactd byl Beer Act z roku 1830, kte-
ry umoznil takika komukoli koupit si levné licenci pro
prodej piva. V nasledujicich osmi letech Ize proto po
celé Velké Britanii evidovat az 45 000 novych public
houses, coz znamena, Ze se kazdy den otevielo cca
15 hospod.

Ginové palace proto musely né&jakym zptsobem re-
agovat. Re&eni predstavoval technologicky pokrok.
Nejenze na pfelomu 20. a 30. let 19. stoleti dochazi
k uplatnéni novych destila¢nich metod, diky nimz je
ziskan destilat vyssi kvality, ale vyuzivalo se i dalSich
inovaci, které byly nahle dostupnéjsi. Pfiklady budiz
takové vychytavky, jako byly napfiklad plynové lam-
py, brousené sklo ¢i zrcadla vyrobena ze sttibrného
skla. Pravé tyto prvky plsobily dojmem konstantni
pfitomnosti svétla, at uz ve dne ¢&i v noci, a lakaly
zvédavé zakazniky. Ve své podstaté nebylo cilem
ginovych palacl vytvofit si stalé hosty, nybrz usta-
vi¢né lakat nové kolemjdouci. Ani udrzovani vztahd
v téchto palacich nepatfilo k bézné soudasti podni-

ku, vSe se zkratka omezovalo ¢isté na finanéni trans-
akci, at se jednalo o pomér mezi zaméstnavatelem
a zaméstnancem, nebo obsluhou a zakaznikem. Jed-
notlivi hosté spolu obvykle nemluvili, ac¢koli to bylo
byli imigranti, ktefi si byli vzajemné cizi a potad se
teprve szivali s prostfedim velkomésta.

Trebaze ginové palace byly udajné pfistupné komu-
koli, nezfidka mohl ¢lovék narazit na pomérné pes-
trou $kalu podnikd. Jejich diferenciace vychazela
obvykle hlavné z architektury a pojeti prostoru, kdy
se na jejich zbudovani vétsinou podileli i renomovani
stavitelé, jako byli George Maddox a William Inwood.
Prvni a jeden z nejznaméjsich palact, Thompson and
Fearon's, byl situovan na Holborn Hill a byl navrzen
a postaven Johnem Buonarottim Papworthem v le-
tech 1829 az 1832. Béznym zvykem investor( bylo
koupit tehdy jiz fungujici public house a pfeménit jej
v ginovy palac. Takovato proména méla pry v pru-
méru vyjit pfiblizné na ftfi tisice liber, pfi¢emz za-
znamy napovidaji, Ze vybaveni interiéru se posléze
vys$plhalo az na dvojnasobek prestavby. V roce 1839
byste poté mohli v Temperance Journal zarover ob-
jevit odhad, Ze cena obycejného ginového palace
vychéazela na dva tisice liber, zatimco honosnéjsi
podniky mohly stat az 10 000 liber a vic, coz nam
poskytuje vice nez dostate¢nou pfedstavu o mife
prestize danych podnikd, ale také o tom, nakolik vy-
nosnym byznysem takovy gin palace musel byt, kdyz
se nékdy i takto enormni poéateéni investice vratila
v plné mite. Neni proto divu, ze byste ve 40. letech
19. stoleti jen v oblasti Londyna napoditali kolem
5000 ginovych palacd.

Vratime-li se na okamiik v &ase k roku 1830, muze-
me s nadSenim evidovat Usili Charlese Tanqueraye,
jehoz pfibéh jsme vam uz v rliznych variantach né-
kolikrat predstavili na strankach naseho casopisu
Warehouse#1. Vzhledem k tomu, Ze Tanqueray Lon-
kategorie, kdy je dokonce dodnes svymi konkurenty
nazyvan Rolls-Roycem mezi giny, nelze nechat jeho
nesmirny vliv bez pov§imnuti. Charles Tanqueray se
narodil 27. bfezna 1810 jako Sesty ze ¢trnacti déti
Edwarda Tanqueraye a Frances Elizabeth Avelingo-
vé. Rozsahla rodina, jejiz kofeny sahaly k francouz-
skym hugenotim, nicméné hrala v jeho podnikani
vyznamnou roli. A¢koli mél plivodné po absolvovani
prestizni londynské Skoly St. Paul's nakro¢eno na
drahu duchovniho, zajem o experimenty v oblasti
chemie pfevysil, a tak zalozil dvacetilety mladik spo-
le¢né se svym star$im bratrem Edwardem Blooms-
bury Distillery, ktera na soudoby Londyn disponova-
la velice kvalitnim zdrojem vody. O osm let pozdéji,



kdyz byla zna¢ka stale jesté v pocatcich, otevfeli bra-
tfi obchod v cisle 3 na londynské Vine Street, diky
¢emuz se vice pfiblizili spole¢enské smetance, ktera
tvotila zaklad jejich klientely.

V ptipadé ginu Tanqueray London Dry se to sice zda
skrze jeho pravidlo ¢tyf, kdy je ¢tyfikrat destilovan
a je v ném poutzito ¢tyf botanicals (jalovec, korian-
dr, andélika a lékofice), pomérné jednoduché, opak
je ovSem pravdou, jelikoz jeho pfesun z anglické
metropole do skotského lihovaru Cameronbridge
provazelo nékolik nesnazi. Tou zdaleka nejzasadnéj-
i byl tamni vodni zdroj, ktery mél odlisny profil od
té z Londyna. Redenim se ukazalo byt vyuziti dvou
rdznych typd vody, kdy ta prvni je ziskavana z hlubo-
kych vrtd v arealu nové palirny, zatimco ta druha je
plvodem demineralizovana voda napodobujici cha-
rakter pdvodniho anglického zdroje.

Kdyz v zafi roku 1865 Charles Tanqueray umiral, bylo
to v dobé, kdy se gin uz postupné staval sofistikova-
nym napojem. Era mnohdy diskutabilni kvality ginu
zmizela a slova londynského starosty Henryho Win-
chestera, ze v ginovych palacich bud' ,musi byt veli-
ce $patny gin, nebo velice malé sklenice, jinak neni
mozné vydélat,” se nahle rozplynula jako para nad
hrncem, ba dokonce i zvyk fedéni ginu, jenz se usta-
lil v 18. stoleti, éasem odeznél. Na scénu se zvolna
prodralo nové $irsi uplatnéni ginu v tzv. americkych
miSenych napojich, které dnes zname spise pod ter-
minem koktejly. Jednotlivé druhy ginu se zadinaji

vyraznéji odliSovat a ty nejlepsi britské giny putuji
ptes Atlantsky ocean, kde je svym Ziznivym hos-
tdm servirovali barmani ve vyhlagenych podnicich.
O tom, jak rychle pronikal London Dry do barového
svéta, si mizeme udélat vcelku jasnou pfedstavu na
zakladé studia soudobych barovych pfirué¢ek a pra-
vodcl. TfebaZze Udajné véhlas i obliba tohoto stylu
ve druhé poloviné 19. stoleti stale stoupaly, ani Jerry
Thomas ve své knize z roku 1862, ani Harry Johnson
ve svém manudlu z roku 1882 dany druh neuvadé-
ji, a pokud jiz explicitné zminuji néjaky styl, pak da-
vaji pfednost gindm typu Old Tom ¢&i Holland, kte-
ry odkazoval na genever. Az na podatku 20. stoleti
se zacina blyskat na lepsi ¢asy, kdyz se v pfirucce
The World's Drinks and How to Mix Them od Willia-
ma T. Boothbyho jiz vyskytuje Sest receptur, které si
zadaji dry English gin. Ostatné jak také jinak pfipravit
Dry Martini nebo Gibson. Rostouci popularitu chut
povzbuzujicich koktejld nasledné potvrzuje i statis-
tika, z niz je patrné, Ze obliba sussich francouzskych
vermutl dosahovala takovych rozmér(, Ze se jejich
prodej jen za prvni dekadu 20. stoleti dokonce ztroj-
nasobil z 25 000 na 75 000 prodanych beden.

V témze desetileti, a to konkrétné v roce 1902, byla
v hrabstvi West Midlands pobliz Birminghamu za-
lozena mistnimi hospodskymi destilerie, ktera byla
pojmenovana Langley podle své lokality v méstecku
Oldbury. Cil hospodskych, ktefi pfeménili byvaly pi-
vovar ve fungujici palirnu, byl prosty - pfivydélat si na
tehdejsi popularité ginu, coz je s ohledem na dnesni
rozmach vselijakych vyrobcl ginu zcela pochopitel-
né. Navzdory podatecnimu Usili se vSak podstatnéjsi
rozkvét palirny spojuje az s rodinou Palmer(, ktefi
znacku Langley koupili v roce 1920 a vlastni ji do-
dnes. Ackoli v roce 2009 postihl velkou ¢ast starsich
budov pozar, pofad bychom v této destilerii nalezli
Sest unikatnich, plné funkénich destila¢nich kotld,
z nichz ale pouze tfi slouzi pro vyrobu ginu. Tim zda-
leka nejznaméj$im je médény pot still se jménem
Constance a objemem 4 000 litrd. Vyrobila jej v roce
1917 legendarni firma John Dore & Co., coz z ngj ¢ini
nejstarsi kotlikové destilaéni zafizeni daného typu,
jenz je v Anglii stale v provozu. A pravé v Constance
se destiluje Langley's No. 8, za nimz stoji Mark Daw-
kins a Mark Crump, ktefise v roce 2011 na vyrobé to-
hoto nad¢asového ginu s Langley’s dohodli. Podrob-
né&ji jsme vas o ném informovali ve 20. &isle naseho
¢asopisu. Pro potfadek se ale hodi zddraznit, Ze ¢islo
osm odkazuje nejen k osmi pouzitym botanicals,
mezi nimiz |ze postfehnout napfiklad jalovec z Make-
donie, koriandr z Bulharska, muskatovy otisek ze Sri
Lanky ¢i karu Spanélskych sladkych pomeranéi a cit-
rond, nybrz se vaze k sile osmého vzorku pfi finalnim
ochutnavani, ktery byl s objemem alkoholu 41,7 %
vyhodnocen jako idedlni. V neposledni fadé by nam
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rovnéz nemélo uniknout, Ze je ve zdejsi palirné umis-
tén relativné novy destilaéni kotel o kapacité ¢itajici
10 000 litrG, ktery se diky své velikosti fadi k vibec
jedném z nejvétsich zafizeni vyrabéjicich gin.

VE SVETE GENTLEMANU

Ackoli prvni svétova valka neméla na prodeje ginu
nikterak zasadni vliv, pfesto opét tento jalovcovy de-
stilat ziskal trochu navrch, kdyz v té dobé byla uzako-
néna povinnost ukladat whisky, a pfipadné i dalsi de-
stilaty, k minimalné tfiletému zrani. Gin tudiz znovu
ziskal diky svému nestafenému charakteru drobnou
vyhodu, coZ se pozdéji znaéné projevilo v prabéhu
americké prohibice. Pomineme-li na moment vodou
fedény a nespoctem botanicals aromatizovany bath-
tub gin, mGzeme si téZ povsimnout skute¢nosti, ze
ziznivi Ameri¢ané byli za kvalitni britsky gin kolikra-
te ochotni zaplatit vskutku vysoké sumy. Patfi¢cnym
projevem enormni obliby suchého ginu Ize vnimat
prostfednictvim prohibiénich koktejld, jakymi byly
kupfikladu Last Word, Bee's Knees nebo Gin Rickey,
pro né&jz mél pry slabost slavny gangster Al Capone.

V Americe bychom ovSem mohli spatfovat spoji-
tost s jinym ryze klasickym ginem, jimz je Boodles
London Dry Gin. Jeho nazev inspiroval respektovany
Boodles Club, ktery se pysni tim, Ze je druhym nej-
star$im klubem svého druhu. Klub byl zaloZzen roku
1762 a jeho mistnostmi kromé anglickych gentle-
mand, jakymi byli tfeba Winston Churchill nebo lan
Fleming, prosla i fada pouhych navstévnikl, ktefi

méli tu ¢est byt do klubu pozvani nékterym z &lend.
Jednim takovymto $tastlivcem byl v padesatych le-
tech 20. stoleti pfi své navstévé Londyna také feditel
spoleénosti Seagram, jemuz se ve starosvétské at-
mosféfe klubu natolik zalibilo, Ze se mu v mysli oka-
mzité uchytila myslenka na stejnojmenny gin, ktery
by vystihoval onu uslechtilost a luxus daného mista.
Aby byl vzdan patfi¢ny hold klubu Boodles a jeho
odkazu, rozhodla se rodina Seagram, ze bude Bo-
odles London Dry destilovan v Anglii ve spolupraci
s firmou Cock Russell & Company. TrebaZe se kolem
tohoto ginu hodné spekulovalo, Ze byl v minulosti
dostupny vyhradné €&lendm klubu, jeho etablovani
na americkém trhu v Sedesatych letech 20. stoleti
nas vsak bez vétsich pochyb ptesvédéuje o opaku.

KLASIFIKACE LONDON DRY

Jakjiz bylo fe¢eno, London Dry Gin mize byt navzdo-
ry jeho pojmenovani vyrabén kdekoli na svété. Pres-
toze se plvodné tento styl objevil v Londyné, ¢emuz
nasvéddcuje i pocatedni privlastek English, jeho sku-
teénou podstatu definovalo pfedevsim vymezeni se
vidi tehdejSimu nejrozdifenéjSimu typu ginu, kte-
rym byl nasladly Old Tom. Byla to technologicka ino-
vace kolonové destilace, jez umoznila prodavat leh¢&i
neslazeny gin, ktery uz nepotfeboval zastfit pal¢ivou
pfichut nekvalitniho destilatu. Odtud tedy termin
»dry”. Nicméné jak bychom méli pohlizet na London
Dry jako kategorii, kdyZ v soudasnosti mizeme obje-
vit nespocet ginli nesoucich toto oznadeni, tfebaze
jejich chutovy profil je na hony vzdalen charakteru,
jenz si s timto ginem obvykle spojujeme?

Idedlni pro pochopeni jeho specifik se zda srovnani
s pomérné trividlnim typem znamym jako Distilled
Gin. Ten je totiz pfipravovan podobnym zplisobem,
zatimco je ale London Dry vyrabén podle pfesnych
pravidel, kterd vyzaduji uréitou Uroven znalosti, jak
vyrabét gin, Distilled Gin davd moznost vyrobci té-
mér k jakékoli upravé. Distilled Gin sice rovnéz vzni-
ka redestilaci zpravidla obilného lihu, na rozdil od
London Dry k nému mohou byt po destilaci pfidany
pfirodni i uméla dochucovadla a barviva, kdezto Lon-
don Dry ziskava vSechen svij charakter vyhradné
z destilace pfedem macerovanych botanicals. Maxi-
malni povoleny obsah cukru tak nesmi u London Dry
presahnout 0,1 g/I, coz se o Distilled Ginu fict neda,
jelikoz mize byt naslednym pfidanim cukru de facto
stejné sladky jako klasicky Old Tom.

Pokud neni na etiketé uveden ani ptivlastek London
nebo Distilled, pak Ize dany destilat povaZovat za gin
vznikly tzv. studenou cestou metodou compouding,
o jejichz principech se vice dozvite v ptistim disle.
K vyrobé London Dry se ovSem primarné vyuziva
dvou metod. Tou prvni je racking, jinak téz vapour in-
fusion, ktery pfedstavuje postup, kdy se botanicals,



vlozené do vhodného perforovaného obalu, umis-
ti do Sije destila¢niho kotle, do néhoz je napustén
neutralni alkohol nafedény vodou na nizsi procento
alkoholu. Pfi dosazeni bodu varu (78,3 °C) destilat
v plynném skupenstvi na cesté do kondenzatoru
prochazi pres botanicals, z nichz absorbuje veskera
aromata, esencialni oleje a chut. V kondenzatoru se
posléze pary ochladi a pfeméni zpét na kapalinu. De-
stilace midze byt vicenasobna, pficemz jejim cilem je
vzdy ziskat stfedni ¢ast destilatu (srdce), nebot prvni
¢ast obsahuje zdravi skodlivé latky, zatimco v té po-
sledni byste nasli nékteré nezadouci pfimési ovliviiu-
jici vyslednou chut. Srdce destilatu je poté odvadé-
no do sbérné nadrze a prochazi rozsahlou kontrolou
kvality, na jejimz konci najdete lihovinu o sile 70-80
% alkoholu, ktery se pred lahvovanim fedi na pozado-
vanou stuphovitost. Tento zpUsob patfi k t&¢m nejob-
vyklejsim a vede k prémiovym gindim vysoké kvality.

Druhou metodu reprezentuje tzv. steeping, jenz vy-
chazi z anglického postupu steep & boil. Podstata
této techniky spociva v maceraci botanicals v neut-
ralnim alkoholu, coz maze probihat jak pfimo v desti-
la¢nim zatizeni, tak v nerezovych tancich, a v nasled-
né redestilaci. Délka macerace se pfirozené odviji od
pouzitych surovin a jejich potfeby pro delsi ¢i kratsi
extrakci. Pfevazné ovéem narazite na Udaje pohybu-
jici se od 24 po 48 hodin. Ackoli tato metoda pted-
stavuje nejucinnéjsi zplsob pfevodu vini a chuti
botanicals do vysledného destilatu, stejnou mérou
vyzaduje patfi¢né zkusenosti a znalosti celého pro-
cesu. | proto byva kvalitni London Dry Gin povazovan
za jakousi femeslnou vizitku daného palirnika.

TRADICE VS. MODERNITA

Opravdovy nastup smérem k modernim gindm ma-
zeme evidovat uz na pfelomu stoleti. Tehdy si ale
jesté bratfi Martin a Andy Dawsonové dali za ukol
privést na svét tradi¢ni gin, jehoz ikonou se mél
stat gentleman v bufince ztélesnujici londynského
makléte. Jejich Usili se v roce 1998 naplnilo ve zmi-
flovaném Langley, kde v médéném kotli Constance
vznikd pod dohledem Roba Dorsetta pétkrat desti-
lovany Broker's Premium London Dry Gin, jenz je po-
staven na destilatu z anglické pSenice a kombinaci
deseti botanicals macerovanych v destila¢nim kotli
po dobu 24 hodin.

Po necelych dvou letech byl v kulatém roce 2000
predstaven moderni prémiovy gin Tanqueray No. Ten,
jehoz jméno bylo odvozeno od malého médéného
kotliku s nazvem Tiny Ten. Zatimco nékteré giny ob-
sahuji pouze citrusové kiry, pro vyrobu Tanqueray
No. Ten jsou pouzivany celé plody. Najdete v ném
tudiz cely grep, citron ¢&i hefmanek, které propGjéuji
tomuto ginu nezaménitelné aroma. Jeho vynikajici
vlastnosti neunikly pozornosti porotct mezinarodni

"Broker" Andy Dawson u destilaé¢niho kotle Constance
— e

soutéze vin a destilatd, ktera probiha kazdym rokem
v San Franciscu. Pravé na této soutézi ziskal t¥i roky
po sobé titul Best White Spirit, ¢imz si vyslouzil mis-
to v tamni sini slavy, kde doposud udajné zlstava
jako jediny nestafeny spirit, ktery tohoto Uspéchu
kdy dosahl.

V roce 2005 byl pak uveden na trh Whitley Neill
Handcrafted Dry Gin, za nimz stoji dobrodruzna po-
vaha Johnnyho Neilla. Pfestoze vam mozna dané
jméno nic nefekne, tento muz je pftimym potomkem
Thomase Greenalla. Inspirovan rodinnym dédictvim
a vlastnimi sny o dobrodruzstvi vytvofil ve spolupra-
ci s palirnou v Langley novy malosériovy gin, jehoz
cilem je nabidnout konzumentdm, navzdory nad-
mérné pestrému vybéru na souc¢asném trhu, néco
zcela unikatniho. Gin Whitley Neill tak ziskava osobi-
ty charakter prostfednictvim exotickych botanicals
z africké domoviny Johnnyho Zeny.

Probouzejici se inovace a enormni boom celé kate-
gorie ovSem ptinesly také velké mnozstvi otazek, co
jesté maze byt oznaceno jako London Dry, i kdyz to
uz sotva pripomina klasicky gin. V unoru 2008 pro-
to byla schvalena specialni opatfeni Evropské unie,
podle nichz byla pfesné stanovena klasifikace, co
Ize povazovat za London Dry, uvadény téz jen jako
London Gin, a co nikoli. Kromé obligatniho dirazu
na dominantni chut jalovce se ale norma zabyva
spise tradi¢nim vyrobnim postupem jako takovym,
ktery nijak nelimituje vyrobce v experimentovani
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s chutovym profilem. Diky tomu mdZeme zazname-
nat nardstajici poc¢et chutové méné &i vice konvené-
nich gind, jez jsou stale vyrabény tradi¢ni cestou.
Pfikladem budiz v minulém 24. &isle pfedstaveny
Portobello Road No. 171 London Gin, ktery v roce
2011 vyrobila trojice barmand a restauratérd Ged
Feltham, Jake Burger a Paul Lane pro svdj londyn-
sky koktejlovy bar Portobello Star, situovany na
Portobello Road 171. Nerad bych vsak vie opakoval,
a proto pouze zminim, Ze vysoka poptavka nasledné
vedla k rozsifeni vyroby mimo plvodni destilerii. Pd-
vodni recept, kdy jsou kupfikladu toskansky jalovec,
koriandr, andélika, Iékotice, kira hotkych pomeran-
¢4 z Haiti a Maroka a dal$i botanicals macerovany
po dobu 24 hodin v neutralnim destilatu z anglické
p$enice, tak vznika v Thames Distillery, kde ma vy-
robu na starost uznavany Charles Maxwell, jenz re-
prezentuje devatou generaci master distillerii. Snad
i diky tomu ziskal v roce 2015 Portobello Road jako
jediny London Dry Gin nejvys$si ocenéni ,Master” na
prestizni soutézi Global Gin Masters.

Pokud bychom dale hledali rozmanitost stylu Lon-
don Dry, nabizi se zodpovédny ptistup Robina Ger-
lacha, Tessy Wienker a Henryho Palmera, jejichz filo-
zofii jsme vam rozsahleji predstavili v ¢islech 13 a 22.
Ve zkratce tudiz stoji za pfipomenuti, Ze se tito tvarci
rozhodli pomoci znac¢ky Elephant Gin pfispét 15 %
ze zisku na nadace Space for Elephants a Big Life
Foundation, a podpofit tak ochranu slont v africké
divodiné. Zatimco inspirace k vytvofeni znacky se

poji jednak s osobnimi zkuSenostmi s jihoafrickymi
zvyky a jednak s prvnimi dobrodruhy a cestovateli
z 19. stoleti, v pullitrové lahvi posléze objevite oprav-
du moderné vyhlizejici gin s 45 % objemového al-
koholu, na némz se podili ¢trnact rostlinnych pfisad,
véetné vzacnych africkych druhd, jako jsou tfeba
baobab, Ivi ucho ¢&i pelynék africky (Artemisia afra).
Elephant London Dry Gin se vyrabi pobliz Hamburku
v médéném Holsteinové destilaénim kotli, v némz
se nejprve 24 hodin vybrané botanicals macerovaly.
Produkce tohoto ginu vznika vzdy v malych speci-
alnich Sarzich v poc¢tu 600 lahvi, které nejsou ozna-
Covany Cislem, jak byva zvykem, nybrz nesou jména
slavnych slond.

Posledni znackou v celkovém ptehledu je vysoce
progresivni novozélandsky Premium Scapegrace
Dry Gin, jemuz je vénovan vétsi prostor ve 20. &is-
le naseho ¢asopisu. Vzestup této malé a nezavislé
spoleénosti pochazejici z mésta Auckland je vskut-
ku pozoruhodny, nebot se od roku 2014, kdy znacka
vznikla jako projekt t¥i pratel (Marca Neala, Daniela
McLaughlina a Richarda Bourka), zafadila nadmiru
rychle do kategorie superprémiovych destilatG. Da-
kazem budiz titul pro Premium Scapegrace Dry Gin
Gold, ktery si ve své plné sile 57% alkoholu odne-
sl v minulém roce z International Wine and Spirits
Competition ocenéni nejlepsi London Dry Gin na
svété. O to puUsobivéjsi je, Ze tento gin obstal v kon-
kurenci dalich 600 gind. Oproti klasickému Scape-
grace, ktery disponuje 12 botanicals, ma Scapegrace
Gold pouze o jednu ingredienci navic, a tou je susena
mandarinka z Maroka, jez v celkové kompozici dopl-
fuje citronovou a pomeranéovou kéiru ze Spanélska.
Na prvni pohled bychom tedy mohli podotknout, ze
pokrok nelze zastavit, protoze nova generace konzu-
mentd si Zadda bud' zcela &isté a tradi¢ni chuté, nebo
charaktery zcela nové a propracovanéjsi. To ostatné
deklaruje i tvrzeni Daniela McLaughlina, podle néhoz
se védomé ,ponékud odklonili od tradi¢ni chuti ginu,
od destilatu, jaky byste mohli najit ve skfini u rodi-
¢0" V jejich modernim pojeti tudiz suchy gin vzdava
poctu femeslné praci, ale zaroven ani na okamzik ne-
ztraci rebelantského ducha. Nutno fict, Zze ona rebe-
lie s neustéle rostoucim ro&nim prodejem 50 milion(
beden ma néco do sebe.

S ptihlédnutim k historii, vyrobé i viceméné klasic-
kym trenddm se tak nabizi touha vynést na svét-
lo svéta néjakou pozornost poutajici prognézu.
Bohuzel se ale budoucnost stylu London Dry jevi
obzvlasté v dnesni dobé ,chtipkové epidemie” jako
obtizné predvidatelnd, nicméné mdlzeme s nej-
vétsi pravdépodobnosti ptedpokladat, Zze nadale
bude pokra¢ovat vymezovani terminu London Dry
s cilem uchranit tento ikonicky druh ginu pfekotné
snahy okouzlit spotfebitele. |
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Boodles - 610 K¢, Scapegrace Premium - 1250 K¢&, Scapegrace Premuim Gold - 1480 K¢, Broker's - 390 Ké
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Tanqueray - 440 K¢, Portobello Road - 790 K¢, Langley's No. 8 - 750 K¢, Elephant Gin - 1100 Ké
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Warehouse #1 Hollywood

MAD MEN

Text: Tomas Mozr, foto: HBO

«Reklama je zaloZzena na jediné véci - na stésti. A vite viibec, co je $tés-
ti? Stésti je viiné nového auta. Je to pocit svobody, kdyz zmizi strach.
Je to billboard u silnice, ktery vas s kiikem ujistuje, Zze at délate cokoli,
je to v poradku. Vy jste v pofadku.” S témito slovy vas provazi hlavni
postava ocefiovaného serialu Mad Men jiz od prvni epizody prvni série,
¢imz zacina cela saga o lidech, ktefi piSou slogany na stésti, ackoli sami
to stésti stale hledaji. Zda se tedy vcelku paradoxni, Zze jeden z nejob-
divovanéjsich televiznich poéint posledni doby se pozornosti ¢eského
divaka zdanlivé vyhyba. Nemluvé o tom, Zze Manhattan byl koktejlum
vidy naklonén.

Americky dramaticky serial Mad Men, jehoz ¢esky spole¢nost Lionsgate Television vytvofil a produko-
ekvivalent zni Silenci z Manhattanu, se odehrava val v letech 2007 az 2015 Matthew Hoffman Weiner,
v 60. letech minulého stoleti a zaméfuje se na pro- ktery sousttedil svou pozornost nejen na sledovani
stiedi fiktivni reklamni agentury Sterling Cooper, pomérl v newyorské reklamni agentufe &i na sple-

ktera sidli na newyorské Madison Avenue. Serial pro tité osudy hlavnich postav, nybrz promitl do serialu
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i ménici se nalady a spole¢enské uspotadani, jez
ovliviiovaly v 60. letech celé Spojené staty. Snad
také diky tomu si serial ziskal jak Fadu pfiznivcd, tak
chvalu od kritikd, ktefi poukazovali na jeho historic-
kou autenti¢nost, vizualni styl, skvély scénar nebo
obdivuhodné herecké vykony. O jeho Uspéchu tak
svéd¢i dlouha fada nominaci a ocenéni od rliznych
organizaci, v¢etné Amerického filmového institutu,
Britské akademie filmového a televizniho uméni
nebo cen Emmy, jichz ziskal dohromady patnact.
Na Zlatych glébech chybél béhem prvnich péti let
dokonce jen jednou kvali tomu, Ze premiéra nové
fady byla na zakladé sporu tvircu s televizni stanici
AMC odlozena o osm mésicl.

Hlavni postavou seridlu, kterou ztvariuje charis-
maticky Jon Hamm, je kreativni feditel a nejmladsi
spolumajitel reklamni agentury Don Draper, jenz
dosahuje v profesnim zivoté velkych uspéchd, za-
timco ten osobni vypliuje koufenim, alkoholem
a zajimavymi Zenami. Vedlej$imi postavami jsou
poté lidé z jeho blizkého okoli. Seznamit se tak na-
pfiklad mdZeme se zprvu nendpadnou Peggy Ol-
son, sekretarkou, ktera se ¢asem vypracuje na tex-
tafku, mladym a ambiciéznim Petem Campbellem,
hlavni sekretafkou a vedouci kancelafe Joan Hollo-
way nebo s jednim ze dvou starSich majiteld spo-
le¢nosti Rogerem Sterlingem.

Jakjiz bylo fe¢eno, DraperQv vztah k alkoholu je velmi
kladny, ¢ehoz si Ize vS§imnout takika v kazdé epizodé
seridlu. Nicméné nas bude zajimat zejména jedenac-
ta epizoda ve druhé sérii s nazvem The Jet Set, v niz
Don pracovné odcestuje v doprovodu Campbella do
Los Angeles. Ponékud rozmrzely nad ztratou kufru
vSak pofad mysli na praci a odradi mladého manazera
Campbella od celodenniho lelkovani u bazénu. Poz-
déji, kdyz si u baru objednava Old Fashioned, vyrusi
jej hrabé William Monteforte d'Alsace s tim, ze zaujal
jednu jeho mladou pfitelkyni. Na scénu tak vstupuje
okouzlujici Joy, kterou hraje Laura Ramsey. Don ov-
Sem pozvani na veéefi odmita kvali pracovni schiizce.
Po nudné pracovni prezentaci na ni ale v hotelu opét
narazi a pfijme jeji pozvani na cestu do Palm Springs.
Po pfijezdu sice ne¢ekané zkolabuje, nicméné netrva
to dlouho a rychle se da dohromady, aby se mohl pfi-
pojit k ve¢ernim radovankam. Mezitim nas stfih vede
zpatky do New Yorku k postavé Hermanna ,Ducka”
Phillipse, ktery by se rad stal v agentufe Sterling Co-
oper partnerem. Roger Sterling je v8ak ohledné této
zalezitosti ponékud skepticky, a tak si Phillips sjedna
schlzky se starymi britskymi pfateli, a zatimco popiji
prizra¢ny Gibson, vesele intrikuje ve sv{j prospéch
proti zajmdm majitele firmy Sterling Cooper. Sled
udalosti nas posléze ptivadi ke druhému dni, kdy jiz
Don s novou milenkou travi veéer v bazénu, u néhoz



popijeji Campari Soda, tedy alespori do té doby, nez
se objevi tajemny Christian se dvéma détmi, které
jsou Joy az napadné podobné. Cela scéna kon¢i po-
hledem na zamysleného Dona, jenz upiji Campari
Soda z prasklé sklenicky.

Prichazi stfih a pfed divakem se rozprostte pohled
na kancelat ,Ducka” Phillipse, kam vstupuje hlavni
sekretafka Joan Holloway s omluvou, Ze pan Crane
omylem otevfel zasilku, ktera plvodné patfila jemu.
Jedna se o bednu ginu Tanqueray. Phillips zasilku
s Usmévem pfijima a podava s podékovanim jednu
lahev Joan jako zprosttedkovaci poplatek. Joan se
divi, Ze si ma ponechat celou lahev, naéez ji Phillips
odpovida, ze jde pfece o kvalitni lahev, tak pro¢ ne.
Joan s nad$enim pfijima a odchazi, zatimco Phillips
znovu spokojené useda za psaci stdl, na kterém se
tyci krabice s ginem Tanqueray. Véru, krasna ptipo-
minka spikleneckého koktejlu Gibson.

Ackoli bychom mohli ocefiovat mnohé kvality se-
ridlu, kdy maze oko znalce postfehnout celou pa-
letu odkazd na klasické koktejly, skute¢na pfitaz-
livost Mad Men spodiva ziejmé ve zplsobu, jak je
pomoci paralel s reklamnimi zakazkami nahlizeno
do hlubin lidské duse, které odkryvaji jeji radosti,
slabosti, zklamani i sklon pfijimat bolestné nepo-
pularni kompromisy. Zvlastni, uvazime-li, ze Don
Draper nedéla pfilis velkych kompromist, pokud
dojde na otazku kvalitniho piti. |
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COFFEE &/SPIRITS
PROFESSIONAL

Text: Tomas Mozr, foto: Radomir Sevc(i

Koncem dubna odstartoval prvni tfihodinovy kurz pro véechny nadsen-
ce do kavy, kavovych koktejli a prémiového alkoholu. Aékoli tento uni-
katni kurz, ktery se zaklada na spolupraci i prazirnou Doubleshot
a spolec¢nosti Ultra Premium Brands, ma-# nazvu uvedeno pfrizvisko
Professional, navstivit jej muze v p té kdokoli i bez predchozich
zkusSenosti. Cilem je totiz primar at moznosti propojeni kavové
a koktejlové kultury, které se sice casto potkavaji, ale v myslich lidi jes-
té mnohdy existuji separatné. |

Ve stfedu 24. dubna se pod vedenim head baristy hoz cilem bylo zasvétit ptitomné Gé€astniky db\tajﬁ

prazirny Doubleshot a vicemistra sveta v kategorii baristického i barmanského Ffemesla. Inspiraci pro

Coffee in Good Spirits Ondieje vznik takovychto edukativnich setkani plnych nevsed-

barového historika a novinafe Tom nich zazitk( se stala brozura Coffee & Spirits, ktera

te¢nil prvni kurz Coffee & Spirits j poprvé v ucelen&j$i podobé predstavilaspomysiny
4
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navod nejen na to, jak by mohli baristé i barmani
vyuzit kavu jako ingredienci, nybrz pfinesla rovnou
konkrétni receptury, nazory odbornikd ¢&i ptehled
produktd, jez v kombinaci s kdvou najdou Siroké
uplatnéni. Kurz tedy v mnohém reprezentuje uréité
rozéiteni pGvodni myslenky, ze kdvu neni potfeba
vnimat jen jako napoj, ale také jako ingredienci. Kurz
probiha ve skolicim centru prazirny Doubleshot na
adrese KfFizikova ¢. 105 a je koncipovan jako tfihodi-
novy, pfi¢emz maximalni kapacita ¢ita deset osob.
Soudasti kurzu je drobné obéerstveni, pfiprava ¢ty¥
koktejld s konkrétnimi pfiklady vybranych technik
a rozmanita ochutnavka kavy v rdiznych podobach.

Na prvni kurz po nékolika omluvach dorazilo celkem
sedm osob, na které ¢ekal welcome drink v podobé
koktejlu Coffee Paloma, v némz se snoubi nezraji-
ci tequila Cabrito Blanco, grepova soda od znacky
East Imperial a domaci cold brew z vybérové kavy
z Etiopie, ktera svym ovocnym profilem skvéle do-
pliiuje zemité tony tequily. Pfitomni kurzisté se po-
sléze postupné seznamili jednak s rozsahlou historii
baru a kavarny, nebot osudy obou konceptd jsou
si ¢asto az pfekvapivé blizké, a jednak s kavou jako
surovinou. Druhy zminény aspekt totiz byva pfevaz-
né mezi barmany zna¢né opomijen. Omluvou sice
mUze byt nedostatek prostoru pro vétsi kavovar
nebo nizka fluktuace espressa, nicméné pfistup ke

kavé by mél byt stejny jako ke kazdému destilatu,
kdy personal zna historii zna¢ky, danou specifikaci
oblasti, kde se produkt vyrabi, a v neposledni fadé
chutovy profil.

Ugastnici té# v kratkosti nahlédli do barového svéta
a jeho technik. Kromé téch zakladnich, kdy si ¢lovék
musi osvojit praci s barovou lIzici &i $ejkrem apod., se
rovnéz kurz zamétuje na led, jakozto jednu z elemen-
tarnich ingredienci pro pfipravu michanych napojd,
v nichz kolikrat v prdméru tvofi az 25 %. Zatimco
ale barmani jiz védi, jak spravné a jak dlouho tfepat
vybrané napoje, baristé ziskavaji své prvni zkuse-
nosti nebo se v tomto ohledu alespon zdokonaluji.
Naopak barmani se prosttednictvim kurzu obohacuji
o znalosti ze svéta kavy, a to pfredevsim skrze poznani
regionalnich odlinostii druhl pFipravy, kdy je pro né
nedocenitelnym pfinosem slySet, jaky typ pfipravy
zvolit, protoze ackoli nékde muze vyborné fungovat
espresso, v fadé pfikladl je na misté zkusit alterna-
tivni metodu pfipravy kavy, ktera nasledné za barem
usetfi jak ¢as, tak prostor. V ramci kurzu se tudiz ob-
jevuji nejen klasické barmanské a baristické techni-
ky, nybrz i ty méné obvyklé, jakymi jsou kuptikladu
rolling, nitro, rapid infusion nebo vyroba domacich
kavovych bitters, které si poté mohou Ucastnici od-
nést na pamatku, aby méli moznost tfeba hned druhy
den experimentovat s nové nabytymi védomostmi. H
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OSTRAVA COFFEE
FESTIVAL 2019

Text: Pavla Hajkova, foto: Tomas Varga

V poloviné dubna letosniho roku probéhl Ostrava Coffee festival, jehoz
hlavni linkou byly narodni Sampionaty ve dvou baristickych disciplinach.
Latte Art, tedy soutéz v malovani obrazkii mléénou pénou do espressa,
a Coffee in Good Spirits reprezentujici kategorii michani koktejld z desti-
latd a vybérové kavy, k jejimuz rozvoji se snazime pfispét nejen podporou
v podobé darovani lahvi do soutéie dle vybéru jednotlivych baristu, ale
i prezentaci nasich vlastnich kavovych koktejlt v ramci festivalu.

Akci opét organizovala Adina Balkova, ktera je od
leto$niho roku i narodni koordinatorkou pro SCA
(Specialty Coffee Asociation). Poprvé vsak byl fes-
tival dvoudenni a probihal v prostorach Cerné lou-
ky. V doprovodném programu nechybély prednas-
ky, workshopy, prezentace téméf dvaceti praziren
z Ceské republiky i ze zahrani&i a samozfejmé lokalni
a prespolni vybérova gastronomie. Celkové se Uro-
veri akce velmi zvedla, a i hostl dorazilo podstatné
vice nez na pfedeslé ro¢niky.

Nasi spole¢nost a kavové koktejly reprezentoval

Etyfélenny tym sloZzeny z dvou brand ambasadort
- Lukase Hanzla a Milana Zalese a Spickovych baris-
td - Ondteje Stokla a Honzy Sketika. Jelikoz Coffee
festival je jiz nékolikata spoleéna akce Ultra Pre-
mium Brands a baristd ze sité Ambiente a prazirny
Coffee Source, tak je znatelny urdity cross-profesi-
onalni posun na obou stranach. Alespor dle hodno-
ceni samotného tymu. Barmani uz zacali oceriovat
ovocnéjsi kavy a baristé nedrii barmanskou IZici
jako pohrabaé. Z celodenni fronty pfed nasim barem
a reakci navstévnikld bylo zfetelné, Ze milovnici i pro-



fesionalové ze svéta kavy vnimaji nag spole&ny projekt
Coffee & Spirits velmi pozitivné.

V regionalnim kole Coffee in Good Spirits si destilat i kavu
vybira soutézici sam, na rozdil od svétového S8ampionatu,
kde byvaji uréité slozky povinné. Skoro vsichni soutézici
pracovali s produkty z portfolia Ultra Premium Brands.
Kazdy mél deset minut na odprezentovani a naservirova-
ni dvou irskych kav a dvou signature koktejld dvouélenné
senzorické poroté. Z téméf dvaceti pfihlasenych poro-
ta poslala reprezentovat do Berlina Frantiska Korekace
(Dos Mundos) za disciplinu Latte Art. V discipliné Coffee
in Good Spirits pojede na svétovy Ssampionat rovnéz do
Berlina reprezentovat Ondrej Petrus (Doubleshot). [ |

Ondrej Petrus, Lucie Waldmannova a Jiti Valtr
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FOTOSOUTEZ

S CASOPISEM
IDRREHOUSE #]1

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

Pravidla jsou jednoducha. Této fotosoutéze se mize zU&astnit kazdy, kdo zasle vlastni fotogra-
fii, jejiz soucasti bude néjaka lahev zakoupena v karlinské prodejné Warehouse #1. Lahev (nebo
doutnik) mdZe byt na fotografii hlavnim aktérem, ale neni to podminkou. Zrovna tak maze vyhrat
fotografie, na které bude lahev plnit vedlejsi roli. Rozhodujici mdZze tedy byt jak dokonalé provede-
ni produktové fotografie, tak originalni napad, ktery bude na fotografii hrat prim. Porota, slozena
z fotograft Gabiny Farové a Martina Kincla a spolumajitell spole¢nosti Ultra Premium Brands Jifiho
Rabela a Jakuba Janecka, 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 doprovodu nékterého z rodi¢, ktery tim paddem 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, midze svou fotografii kratce okomentovat.

VYHLASENI TRETIHO KOLA
NASi FOTOSOUTEZE

Vazeni pratelé, dal$im vitézem, tentokrat jiz Sestého pokraéovani nasi fotosoutéze se stal
Petr Zizak z Loun.

Vitézi blahopfejeme a posilame zaslouzenou odménu.

Ostatnim dékujeme za zaslané fotografie a téSime se na dal$i pfispévky
do nasi kreativni soutéze.

Soutéz nadale pokraéuje, tak nevahejte a fotte!









Warehouse #1 portrét

dnecné zda, Ze se renesanci opravdového vina zacina véno-
faslotizénha pozornost. Jednou z nejdulezitéjsich postav, co se pro-
pagaceiopr dovych vin tyka, je Luca Gargano a jeho spole¢nost Ve-

1er Zutalskeno Janova. Na jafe tohoto roku jsem se ho behem naseho
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OBJEVOVANI SKUTECNEHO VIiNA

Na zadatku byl Serge Hochar a jeho Chateau Musar
v Libanonu.

Letél jsem tehdy v roce 1989 do Libanonu, ale
letisté v Bejrutu bylo uzaviené, protoze vrcholila
tieti faze ob&anské valky mezi kfestanskym a mus-
limskym obyvatelstvem této zemé. Musel jsem
tedy letét na Kypr a odtamtud se dostat lodi (ktera
byla o den pozdéji zni¢ena béhem bombardovani)
do malého pFistavu severné od libanonského hlav-
niho mésta. Bylo to poprvé v Zivoté, kdy jsem se
ocitl ve valce. Vzpominam si, Zze jsem byl tenkrat
dost nervozni, a tak jsem cestou z Kypru do Liba-
nonu vypil celou ldhev whisky. Vidél jsem, ze se
muslimové s kiestany pfateli a moc jsem nerozu-
mél tomu, pro¢ se vlastné valéi. Kdyz jsme konec-
né dorazili do malého ptistavniho mésta Jounieh,
&ekal na mé Serge Hochar s velkym autem. Vude
byly sly$et vybuchujici bomby, ale Serge byl vel-
mi klidny a Fikal, Ze se musime nejprve nasnidat.
Béhem snidané mi po dvou sekundach fekl, ze jim
pfilis rychle a ze bych mél jist pomaleji. Byla to ne-
uvéfitelna zkusenost, v ulicich byly pytle s piskem
utvafejici razné koridory, kterymi jsme museli pro-
jit, nez jsme vesli do restaurace, ve které to vypa-
dalo, jako by se tu zastavil ¢as pfed patnacti lety.

Cisnici s Gtérkami prehozenymi ptes ruku a lidé,
ktefi ji a piji, zatimco venku padaji bomby.

Poté jsme pfijeli do Chateau Musar, coz je zamek
s rozsahlymi sklepy, odkud jsou vina expedovana
az po osmi letech. T¥i roky po sklizni jsou lahvovana
a dalSich pét zdstavaji ve sklepich. Tenkrat vyrabéli
200 000 lahviroéné, coz znamena, Zze museli mit ve
sklepich 2-3 miliony lahvi fantastickych vin.
Sestoupili jsme v tomto zamku situovaném v ho-
rach na pobfezi, severné od hlavniho mésta, pét
pater dolt do sklepd plnych lahvi a pavudin. Vidél
jsem staré lahve ro¢nikd 1954, 1956 a zacali jsme
s ochutnavkou. Ochutnavali jsme roénik 1977, coz
v té dobé bylo dvacet let staré vino. Pfivonél jsem
si k nému a chtél jsem zafadit véechny ving, ale
Serge Hochar zatim popsal své vino jako mladou,
ale velmi silnou #enu. Rekl mi, at si dam maly dou-
Sek a prefiltruji ho mezi pfednimi zuby. Bylo nesku-
tecné, chutnalo jako ta nejlepsi Grand Cru z Bor-
deaux. Ucitil jsem taniny a Serge Fika, vidis, je to
mlada krasna zZena, ale podivej, jak velmi je silna.
Zadal tedy o viné mluvit jako o lidské bytosti. Ja
jsem tenkrat byl trochu zklamany. Myslel jsem, ze
budu mluvit o tom, jaké viné ananasu a éerveného
ovoce jsem v ném nasel, a myslel jsem, Ze se do-
zvim, které viné jsem jesté mohl najit, ale misto
toho mi pan Hochar vypravél o mladé zené a jejim
charakteru. Zpocatku jsem tomu nerozumél, ale
vzpominam si na ten roénik 1977 a kazdy rok ho od
té doby ochutnavam, spoleéné s dalsimi starymi
ro¢niky z tohoto vinafstvi.

Tak jsem poznal Serge Hochara, ktery mé naudil
jinému pohledu na vino. Nikdy nemluvil o tom,
kolik kilo hroznd produkuje na hektaru, nebo o vi-
nich ve skleni¢ce. Nikoho nepoudoval, ale kdyz
jsem se ho na néco zeptal, vidycky mé doved| na
uritou Uroven poznani. Stali se z nas pratelé a ja
jsem zacal importovat jeho vina, do kterych jsem
se zblaznil. Nasledné jsem v roce 1991 potkal vy-
robce slovinskych vin Movia. Aniz bych tedy védél,
mél jsem skutec¢na vina Chateau Musar a Movia ve
svém portfoliu, ale vedle nich také vSechna ostatni
konvenéni francouzska a italska vina z véhlasnych
vinaFstvi i vina z nového svéta. Byl jsem v té dobé
prvnim, kdo zacal do Italie tato vina dovazet.

ZPATKY KE KORENUM

Narodil jsem se na vinici, m0j dédecek byl farmar
ktery mél vinohrad, takze jsem mél vyrobu vina
z détstvi pod kizi. Od té doby uz ale ubéhlo dost
¢asu a ja jsem se zadal zamyslet nad tim, kolik rokd
jsem fyzicky nebyl na vinici. V té dobé totiz bylo
pfi navstévach vinohradd nasich dodavatell bézné,
Zze mé vzali do fantastického sklepa, ktery nejed-
nou navrhl néjaky znamy architekt. Vinice jsem vi-
dél pouze z povzdali, fekli mi, Ze maji jeden hrozen
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Chardonnay, zZe sklizi 33 000 kilo z hektaru a to je
v8echno, a tak to bylo u véech velkych vyrobcd.

Zacal jsem se tedy vracet zpatky do vinohradd, do
svéta, ve kterém jsem se do mych Sesti let pohy-
boval a kde jsem $lapal hrozny nohama. Pamatoval
jsem si, Ze na vinicich rostla trava a byli tam cervi
a hmyz... KdyZ jsem se ale dostal na vinice na konci
dvacatého stoleti, tak jsem tam zadny Zivot nena-
Sel. VSechno bylo zabito herbicidy.

NASTUP MODERNi DOBY

Zadal jsem pfemyslet o moznych konsekvencich
a zacal jsem porovnavat vyvoj vin, coz bylo vel-
mi zajimavé. Porovnaval jsem vina Chateau La-
tour a Chateau Musar z 50., 60., 70. a 80. let. Vina
z 90. let byla v té dobé jesté pf¥ilis mlada. Chateau
Latour z 50. let byla skvéla vina, ze 60. let jina, ale
bylo mozné poznat, Ze pochazeji ze stejné rodiny.
Chateau Latour ze 70. let si nejsem jist, jestli bych
pfi slepém testu poznal, a z 80. let bylo naprosto
jiné anemozné poznat. To znamena, ze kdyz porov-
nas velka vina z Bordeaux 80. let naptiklad s viny
ro¢niku 1966, nikdy nem(ze$ poznat, Ze jsou ze
stejného vinohradu.

V té dobé Fabio, na$ soudasny someliér, nepra-
coval. Byl jako princ, gurman, kterého znaly snad
véechny michelinské restaurace a ktery miloval
vina z Bordeaux. Jednou jsem se ho zeptal, jak je
muUze mit stale tak rad, kdyz se v pribéhu &asu
uplné zménila, a pozval jsem ho na ochutnavku,
ale Fabio se jenom tak uchechtaval... Rikal jsem
mu, Ze tam vinafi ¢asto pouzivaji inverzni osmoézu
ke koncentraci vina. Fabio mi na to odpovédél, ze
byl v Chateau Margot, Ze sice koupili ten pfistroj,
ale jenom pro jistotu pro urdité ptipady. | pfes to,
Ze bylo absurdni, aby vinafstvi utratilo 50 000 eur
a pouzivalo inverzni osmézu pouze v eventualnich
pfipadech, bylo nemozné Fabia pfimét, aby zménil
nazor. Image vina byla pfilis silna. V jizni Italii a ve
Francii je vino spojenim, které mame s matkou
zemi. Cim vice se zapomina na zemi, tim rad&ji by-
chom slyseli, kdyby nam nékdo ekl o tom, Ze zrov-
na objevil staré vinice s velmi starymi odrddami
Primitiva z Mandurie. Zaroven ale kdyz nam nékdo
fekne, Ze se vino stava primyslem, nechceme to
vlastné slySet, protoze je to, jako by nékdo mluvil
$patné o nasi matce.

Kdyby k tobé pfisel Armani a fekl ti, Ze po nocich
véechno sam rucné Sije, tak mu na to neskodis
a posles ho nékam, ale kdyz té pozve vyrobce vina,
abys navstivil jeho vinohrad, a ma na sobé tvidové
kas si, ze je to symbol toho, Ze svét jde kupfedu...
Ja jsem ale vidél, Ze jsou vinice mrtvé.

Y TRIPLE “A")

V té dobé ale nebyly knihy o vinafstvi, snad s vy-
jimkou univerzitnich knihoven, dostupné. Nikdo
nemluvil o kvasinkach. Jediné, co jsi mohl dohle-
dat, byl vyraz Selected Yeasts (vybrané kvasinky).
Nikdo ti ale nebyl schopen vysvétlit, o co se pfesné
jedna. Pohyboval jsem se tedy v mlze. Na novém
kontinentu, ale bez informaci... Od roku 1996 do
roku 2001 jsem se to snazil pochopit. Jednou jsem
opét mluvil se Sergem. Ptal jsem se ho, co jsou to
vlastné kvasinky a pro¢ nepouziva ty vybrané, kdyz
mnoho lidi ¥ika, Ze je nezbytné je pouzivat. Serge mi
odpovédél, ze kvasinky ptirozené zijici na slupkach
bobuli vina jsou vlastné spermiemi vina a Ze v sobé
nesou DNA vdeho, co souvisi s vinohradem, slun-
cem, vétrem, pldou, stafim vina a tak dale. A tyto
kvasinky jsou nasledné schopny zazra¢né promé-
nit rozmackané hrozny ve vino. Vino ale neni pouze
Stava z hrozn(, je to néco, co existuje stovky let,
dava lidem ducha konviviality, tedy veselosti a po-
spolitosti. Vybrané kvasinky nejsou spjaté s kon-
krétnim vinohradem a tim padem nemohou nést
to pottebné DNA. Nékdy jsem si nebyl jist, jestli
Serge mluvi vazné, ale pravdou je, ze mé kousek po
kousku kontaminoval svym pfistupem, a tak jsem si
v roce 2001 udélal pro sebe, svij vlastni egoisticky
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protokol Triple “A", podle kterého si budu vybirat vino.
Bylo to v dobé, kdy zadala byt evropska i jina vina
primyslovymi. Italska, francouzska i Spanélska, stej-
né jako chilska, véechna byla industrialni. V té dobé
bylo obtizné najit lidi pro praci na vinicich, a tak bylo
jednodussi zacit pouzivat herbicidy a vybrané kvasin-
ky. Dosel jsem tedy vlastné k velmi jednoduchému
zjiSténi, a sice Ze vina vyrobend s otravenymi hrozny
s vybranymi kvasinkami, se zménénymi chemickymi
a fyzikalnimi parametry ve vinifikaci a s mnozstvim
sulfidd pro mé& nemohou byt dobra.

BIODIVERZITA

a k podstaté celého pt¥ibéhu.

Pfed padesati lety existovaly z mnoha divodd na
vinicich rlzné odridy hroznd. Bylo to normalni,
jednak kvali rizné dlouhé dobé zrani, ale také kvuli
pfirozené biodiverzité. Nasledné se pf¥islo s jed-
nodruhovym péstovanim. Napfiklad pouze odrldy
Chardonnay, ale kazdé vino bylo specifické. Char-
donnay nejenom z riiznych zemi, ale i z rdznych vi-
nohradd bylo odlisné. Potom se zacalo s roubova-
nim. To znamena, ze kdyz mél vinaf néjaky kef, ktery
plodil krasné bohaté hrozny, kousek vétvicky z ného
narouboval na novy ket. Stéle se ale jednalo o biodi-

verzitu. Potom se ale zadalo s klonovanim, coZ zna-
mena, Ze vinaf tfeba chtél Sauvignon s vani kod&ici
modi. Pofidil si napfiklad klon D52 a ten naroubo-
val na celou vinici, a tim padem na celé vinici byly
vSechny kefe klonovanymi dvojéaty, protoze tam
byla pouze jedna odrlida a pouze jeden klon, a tim
padem i jedna unifikovana chut. Napfiklad na deseti
tisicich kefd tak mél vinaf pouze Sauvignon s tou-
to pozadovanou vini. V8echny kefe mély stejného
otce, ale zarover byly neptirozenymi klony jednoho
jeho potomka. Biodiverzita jiz nebyla zachovana.

MSICKA REVOKAZ A POCATKY UNIFIKACE VINA

V roce 1815 importoval francouzsky kral Napo-
leon americké kefe vinné révy do Versailles. Tyto
americké kefe byly imunni vi¢&i msi¢cce révokazu,
gkddci vinné révy. Po dvaceti letech néktefi zemé-
délci zjistili, Ze nékteré kefe vinné révy umiraji, tak
jako dnes naptiklad palmy v Janové, ale neuméli si
vysvétlit pro¢. Po padesati letech byla nasledné
véechna réva zni¢ena. Teprve pfed nékolika lety se
prislo na to, Ze nebylo spravné vysadit americké
kete ve Versailles, protoze to sice byly imunni kefe,
ale samy tu msi¢ku na sobé mély a od nich se dale
rozsifila. Vitis Vinifera, coz jsou nase pdvodni kefe
vinné révy, nebyly imunni, a tak kdyz se msicka
révokaz rozsifila, zni¢ila vSechny vinice kromé asi
0,1 % jejich pavodni rozlohy. V roce 1850, 1860 az
1870 bylo v3echno vino Vitis Vinifera zdecimovano,
nas vinny odkaz byl iplné zni¢en. Proto se nevyra-
bél ani konak a lidé pili rum, jak tomu bylo napfi-
klad béhem Krymské valky, kdy ho pili Francouzi,
protoze konak vymizel. (Popularita absinthu pfisla
az v roce 1899, protoze pro jeho vyrobu nebyla
zakladni surovinou vinna réva). Existovalo nékolik
moznosti, jak se vypofadat s timto $kidcem. Jed-
nou z nich bylo zatopit vinice, protoze msi¢ka révo-
kaz ve vodé neprezije. To ale nebylo vdude mozné,
protoze se mnohé vinice nachazi v kopcovitém te-
rénu. Daleko vhodnéjsim, i kdyz pracnéjsim zpu-
sobem bylo roubovani na kofeny odolnych kefd.
Takze kdyz msic¢ka révokaz znicila evropské vinice
a skoro vSechny kefe pomfely, bylo nutné vysazet
americké imunni kefe a na jejich kofeny naroubovat
pGvodni vinné odrady.

| kdyZz dodnes existuje velmi malé procento vinic
s puvodnimi odridami, které nepodlehly zkaze
msi¢kou révokazem, tak byla naprosta vétsina
evropskych vinic jiz v roce 1910 naroubovana na
americkych kotenech. Kdyz se roubovaly nové
vinice, vzaly se kousky vétvi¢ek nejstarsich kefd,
nebo produkujicich nejplnéjsi vina. Bylo na kaz-
dém vinafi, ktery znal své femeslo a své vinice,
aby se rozhodl, jaké kefe pro roubovani vybe-
re. Vinice se tak stale vyvijely s biodiverzitou,
ktera je nasledné patrna, kdyz se hrozny lisuji.



Dfive byly bézné vinice s péti nebo Sesti rlznymi
odridami. V Sedesatych letech se vino zacalo lah-
vovat a vina rlznych odrdd pochazejicich od jedno-
ho vinafe méla pouze jednu stejnou etiketu. Potom
ale farmafi chtéli mit vino pouze z jedné odridy,
a tak vysazeli vinici napfiklad pouze s kefi Char-
donnay. Kdysi bylo naroubovano tfeba 120 druhi
Chardonnay, ale pokud nékdo chtél mit pouze néja-
ky specificky druh, nepouzil jiz svoje fizky, ale el si
je koupit k prodejci autorizovanému EU, ktery kulti-
vuje odrldy, a tam si koupil tfeba 2 000 klond pou-
ze té které specifické odridy, a to je prvni divod,
pro¢ vino ztraci komunikaci, pro¢ je unifikované.

NASTUP CHEMIE

Americké odridy byly odolné proti hmyzu z ¢eledi
Phylloxeridae, tedy msiéce révokazu, ale ne proti
peronospofe, coz je choroba vinné révy zplsobena
houbou z fadu Peronosporales. Proti tomuto plis-
flovému onemocnéni byla odolna pdvodni evropska
Vitis Vinifera, a tak kdyz peronospora zadala nicit
americké kefe, nastoupila chemie, byly vyvinuty
medikamenty, antibiotika a tak dale a vinice zacaly
byt otravené. V sedmdesatych letech navic uvedla
na trh spoleénost Monsanto glyfosat s obchodnim
nazvem Roundup, coz je totalni herbicid, za jehoz
uspéchem na trhu stoji kromé jiného lobbisté pra-
cujici pro velké nadnarodni chemické spoleénosti.
Ministerstva zemédélstvi v té dobé hlasala, ze je
nutnd modernizace. Byla vytvofena zemédélska
konzorcia, jejichz ¢lenové vysvétlovali zemédél-
cim, co a jak by méli délat. A tak lidé, ktefi nikdy
nepracovali na vinicich, pfisli napfiklad k otci se sy-
nem a zeptali se jich, jak bojuji na vinicich s travou
a plevelem. PFedstavili jim Roundup od Monsan-
ta a na zakladé né&jakych testd jim vysvétlili, Ze je
to glyfosat, ktery ale neni nebezpeény. Vzhledem
k tomu, Ze navic vétsinou probiha mezi otcem a sy-
nem generaéni vyména nazord, syn fekl svému otci:
JTati, vZdyt jsem ti to Fikal, ty nejde$ s dobou.” a tak
déle. Nemluvé o tom, ze kdyz nékdo z mésta pfijde
k chudym zemédélcdm na vesnici a pfedstavi se
jako doktor Gargano z néjaké zemédélské skoly, tak
k nému tito farmafi vzhliZi s Uctou. Tak se stalo, Ze
se chemické produkty zadaly na vinicich velice rych-
le rozmahat a béhem deseti let byl Roundup vsude.
Vinafi zacali posttikovat své vinice témito herbicidy
a vechna trava uschla. Tim padem se jiz pida ne-
musela obdélavat. Kdyz se ale neobdélava plda, ne-
vznika kypfeni nutné pro vSechen mikrobiologicky
Zivot v ni. Herbicid je jed, a tak je pdda na vinici jeho
pouzivanim kric¢ek za kri¢kem otravena. Nejsou
tam rlzni ¢erviéci, neni tam zkratka Zivot.

Pfitom je Uzasné, az magické, co se vSechno za
normalnich okolnosti v ptdé déje. Existuji v ni
mikroorganismy, které poziraji horniny véetné ka-

menu a udélaji skrz né cestu kofendm. Kofeny vin-
né révy se tak dostanou i dvacet metri hluboko.
Kdyz ale neexistuje mikrobiologicky Zivot, tak toto
vée neni mozné. Potom pfichazi na fadu fertilizery,
co? jsou ptipravky obsahujici stl a dalsi latky. Kdyz
tu sal dame do puddy, bude v nasem ptipadé vinna
réva chtit vice vody. Nakonec budeme mit vétsi bo-
bule, ale ty budou postradat chut...

Kazdé ovoce ma ve svém DNA néjaky tvar. Samot-
né tvarovani je z podstatné &asti (asi 95 %) dilem
néleho, ¢emu materialisticky svét fika fotosynté-
za, ale v podstaté se jedna o informaci ze svétla
z vesmiru, coz je velmi dudlezité pochopit v celém
vegetativnim svété. Zbylych 5 % p¥ipada na vyzi-
vu z pady. Pokud je ale plida otravena chemikali-
emi a navic udusana tézkou technikou, je nutné
pouzit fertilizery, které se postaraji o dostate¢nou
velikost hroznd. Cely systém je ale nezdravy. Takze
existuji nemoci, kdyZ jsou nemoci, je nutné pouzit
chemikalie. U lidi to maze vést k zavislosti na lé-
cich, podobné jakou mohou mit na drogach nebo
cigaretach. U révy je to podobné, kdyz ji nedate, na
co jste ji naudili, bude prochazet tézkym obdobim,
a proto neni tak jednoduché jit cestou zpét k orga-
nickému hospodafeni. Pokud se ze dne na den vi-
naf takto rozhodne, tak musi poditat s tim, ze jeho
vynos bude tfeba pouze 10 % a ztrata naopak 90 %.
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Takze tvar a chut hroznd pochazi z informace svétla
a z prostfedi, odkud pochazi. Kdyz je toto vSech-
no otraveno, tak je chut uplné jina. A kdyz pouziva
vinaf chemikalie a na vinici nejsou ervi, protoze
tam neni Zivot, tak tam pravdépodobné nejsou ani
kvasnice. Ty se za normalnich okolnosti vyskytuji
na bobulich hroznd (zamlzeny povrch bobuli) i ve
sklepé&, protoze se tam hrozny lisuji... Dnes se na
univerzitach udi, ze se kvasnice vyskytuji pouze ve
sklepech. S tim je mozné souhlasit, ale je nutné si
uvédomit, Ze je tomu tak proto, Ze jsou vinice mrt-
vé. Pfitom je zjiSténo, Ze se na jednom hektaru nor-
malnich organickych pfirodnich vinic vyskytuje 10
na desatou, tedy 100 miliond rdiznych rodd kvasnic.
V tomto kontextu je velice smutny zavér védecké
studie, kterou délal Claude Bourguignon, badatel
INRA (Institut National de la Recherche Agrono-
mige), na burgundskych vinicich. Podle této studie
se na mnoha tamnich vinicich vyskytuje mensi mi-
krobiologicky Zivot, nez jaky je na Sahafe.

FERMENTACE A VYBRANE KVASINKY

Jak se tedy postupuje? Vinemaker, dnes v 99 % pfi-
padl ne vinaf-zemédélec, ale n&jaky doktor, ktery
pracuje s otravenymi hrozny, se opravnéné obava,
Ze nebudou nikdy kvasit, a tak si fekne: ,No Pro-

blem”, mam pfeci Selected Yeasts. Dnes existuji
dvé nadnarodni spoleénosti. Nejvétsi se jmenuje
Lallemand, kterd ma subdivizi s ndzvem Lalvin.
Tato spoleénost zalozena ve Francii ma laboratofe
v Arhusu v Dansku. Jeji zastupci &li do nejlepsich
vinafstvi, odebrali vzorky kvasnic a reprodukovali
je ve svych laboratofich. Tak byly vytvofeny priimy-
slové kvasnice v prasku, které se ptidavaji do vyli-
sované $tavy z hroznu. Tyto kvasnice ale nepochazi
z téch konkrétnich vylisovanych hroznd v rlznych
koutech svéta, a tak nejsou schopné zahajit konzu-
maci cukru. Je tedy nutné pridat dalsi prasek, ten-
tokrat enzym0 s nazvem Lallzyme, které jsou po-
travou pro kvasnice, aby se aktivovaly. To je samo
o sobé dost surealistické...

Spole¢nost Lallemand dnes uUplné zménila své
stranky, ale jA mam k dospozici vse, co na nich psali
v minulosti. Tato spole¢nost mé nenavidi, protoze
jsem zacal publikovat na zakladé toho, co uvadéli
v roce 2003 nebo 2004. Napftiklad: ,Nase kvasnice
D253 dodavaji vani lesniho ¢erveného ovoce. Ide-
alni pro vas Cabernet Sauvignon, Syrah a také pro
Chardonnay..."

Po mém tehdejSim objevovani jsem pfisel na to,
pro¢ véechna vina chutnaji velmi podobné. Protoze
véechny kefe jsou klonovanymi dvojéaty a kvas-
nice jsou vSechny stejné. Vino by mélo v nasich
Ustech promlouvat, mélo by byt harmonické, pfi-
rodni. MGze byt dobré nebo nedobré, ale nemé-
lo by byt fale$né. Kdyz jsem si udélal takovy sv{j
usudek o viné, tak jsem si fekl, Ze budu pit pouze
vino, pti jehoz vyrobé se pouzivaji divoké kvasnice.
V podstaté kdybych mél polozit vinafi pouze jedi-
nou otazku, ktera mi napovi, jak vyrabi vino, tak se
ho zeptam, jestli pouziva plvodni, divoké kvasnice.
Pokud ano, tak musi byt jeho vinice ziva, a pokud
je hrdy na to, ze pouziva své kvasnice, tak zfejmé
pfi vinifikaci ve sklepé nebude provadét se svym
vinem Spatné véci.

Dalsi dllezitou véci je sklizeri pfi fyziologické zra-
losti. Pfiroda je fantasticka. Konkrétni vinice na
daném misté v daném roce bude produkovat na-
pfiklad 12,72 % alkoholu. (cukr p¥i fyziologické
zralosti se bude rovnat 12,72 procenta alkoholu).
Po sklizni pfichazi na fadu pfirozena fermentace
pomoci divokych kvasnic, ktera trva jeden, dva
nebo tfi tydny, nékdy dokonce 6 mésici nebo
velmi vzacné tfeba az jeden rok a poté dostanete
12,72 % alkoholu.

Pokud je fyziologicka zralost 15. zafi a ja si feknu,
ze sklidim o tyden pozdéji, bude moje vino sladsi,
se zbytkovym obsahem cukru, ale bude mit obsah
alkoholu 12,72 %. My jsme dnes ale tak chytfi, ze
mame Selected Yeasts made in Arhus, super bom-
bastické kvasnice, které jsou schopné dosahnout



obsahu alkoholu 14 %. Takze vzhledem k pozdéjsi
sklizni mdZeme mit vice cukru, normalné se zbyt-
kovym cukrem, ale s témito vybranymi kvasnicemi,
pokud je cukr 14, vyrobim vino s obsahem alkoholu
14 %. Monstrozni super toskanské cervené, velké
vino, které ale neni vibec harmonické. Zkracené
feceno je jeden den, kdy je nutné udélat sklizen.
Pro suché vino bez cukru, je to perfektni. Kdyz p¥e-
tahnete zralost, budete mit vice cukru, ale pokud
pouzijete Selected Yeasts, tak zadny zbytkovy cukr
nezbyde, protoze ho tyto kvasnice rovnéz pfeméni
na alkohol. Tak vznikaji super toskanska cervena,
néktera americka vina a dnes i mnoha dalsi vina.

Prvnim bodem je tedy pfirodni zemédélstvi, kdy
z mnoha kefd vyberu a naroubuji ty nejlepsi (na
rozdil od klonovani). Dal$im je sklizen pfi fyziolo-
gické zralosti. Kazdy rok je pfi tom jiny, kazda lahev
muze byt jind. Nékdo se pt3, jak je to mozné? P¥i-
tom je to ale jednoduché a pochopitelné, vidyt se
nejedna o Coca-Colu. Potom mame malolactickou
fermentaci, coz znamen4, Ze se jable¢na kyselina
pfeménuje na kyselinu mlé¢nou, ale to jsou pouze
povrchni véci, které mizeme sledovat p¥i fermen-
taci. Fermentace je ale pfedevsim transmutaci.
Vino a chleba jsou dllezitymi slozkami katolic-
kych msi. Pro¢? Protoze to, Ze se z hroznU stane
vino, nebo z mouky chleba, je vlastné mistériem
transmutace a mozna zaroven také procesem pro-
mény fyzikadlniho do spiritualniho svéta. Jedna se
o magickou, fantastickou proménu. Vinaf by mél
pouze asistovat u této promény, kdy se z fermen-
tované stavy stane vino, nikdy by ale nemél zménit
chemické a fyzikalni parametry, pfestoze to mize
udélat. Maze prikyselit, odkyselit a délat spoustu
dalSich véci. Existuje kniha s 250 technikami, ak-
ceptovanymi OIV, (Organization International Vin).
Pokud je ale jeho cilem vyrobit vino, které odrazi
konkrétni terroir, tedy pddu, slunce, vitr, vihkost
a tak dale, nemUze zasahovat do chemickych a fy-
zikalnich parametrd vina. Navic, ¢im méné sulfidd
pouzije, tim Zivéjsi jeho vino bude.

Toto vSechno utvofilo mij pohled na vino, a tak
jsem si v roce 2001, bez informaci zven¢i, protoze
nebyly dostupné knihy o této problematice, fekl,
Ze uz budu pit pouze vina, ktera budou naplfovat
to, o ¢em jsem mluvil. Nemélo to tenkrat pojme-
novani, neexistovala kategorie pfirodnich nebo or-
ganickych vin... Od roku 1997 do roku 2001 jsem
utvarel svidj pohled na véc. Délal jsem ochutnavky
Chéateau Latour, Chateau Musar a nasledné jsem
napsal svij protokol, ale pouze pro mé. V&dél jsem,
ze kdyz vino nespliiuje popsané body, nepfinasi mi
zadnou emoci, ale nebyl jsem sijisty tim, co délam.
Napsal jsem svij protokol a jeden novinaf ho otiskl
v newsletteru Lombardia Sommelier Association.

V8iml si toho jeden znamy novina¥, ktery mi zavolal
a fekl mi Ze to, co jsem napsal, je velmi podobné
tomu, co pise Nicholas Jolly v Rennaissanci AOC.
Védél jsem, kdo je Nicholas Jolly, vyrobce vin Culée
de Serrant, ale nevédél jsem, Ze je jeho vino biody-
namické. Zavolal jsem mu a on mé utvrdil v tom, ze
to, co jsem zjistil a napsal, je spravné. Rekl mi, ze
dava dohromady seznam vyrobcl Rennaissance du
AOC, ktery mi nasledné poslal. Zavolal jsem Fabia
Beluominiho, mého prodejce ve Viareggiu, a mého
bratra Paola. Udélali jsme tfi skupiny a zacali jsme
jezdit véemi sméry za témito vyrobci.

V roce 2002 se stalo, ze jsem pfijel napfiklad do
Domaine de la Sansonniére a vinafe Marka Angeli-
ho jsem nasel ve staji. Toto bylo napfiklad u véhlas-
ného vinafstvi Gaja z italského Piemontu nemysli-
telné. Na konci minulého stoleti existovaly, co se
vyroby vina tyka, dva odlisné svéty. Na jedné stra-
né ptiroda, zemédélstvi, staje a na druhé strané
sklep od famozniho architekta, vyrobci vina v mer-
cedesech a zkratka bullshit. Najit vyrobce vina na
vinici nebo ve stdji se svymi kravami a kofimi bylo
Uzasné. Zacali jsme o tom mluvit a rychle jsme na-
$li zajimavé vyrobce a probirali jsme s nimi vyrobni
proces. Zjistili jsme, Ze jsou vyrobci, kteti délaji po-
ctivé zemédélstvi, vyrabi organicka vina a pfitom
pouzivaji Selected Yeasts, které jsou dnes z 90 %
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geneticky modifikované. Neexistuje totiz zakon
zakazujici genetickou modifikaci mikroorganisma
a kvasnice, jakozto mikroorganismy tim padem
nemaji zadna prava. Kdyz tedy vinaf déla dobrou
zemédélskou praci a nepouziva divoké kvasnice,
ztrati vSechno, protoze ,sperma neni jeho oprav-
dové sperma”.

KONEC KONVENCNICH ViN A NASTUP TRIPLE “A”

V té dobé jsem importoval vSechna vina z nového
svéta, vsechny velké Chateau a Velier délaly ko-
lem 20 % obratu na téchto vinech, takze jsem se
ocitl pfed dilematem, co budu délat. Zastupoval
jsem Chateau Musar a Movii, ale nevédél jsem, jak
budu odpovidat na otazky ohledné toho, pro¢ pro-
davam i konvenéni vina. Bylo jasné, ze se musim
rozhodnout pouze pro jednu kategorii. Méli jsme
v Bologni 15. ledna 2003 hlavni mitink Velieru, se
110 obchodnimi zastupci, a tam jsem jim oznamil,
Ze se vino stalo pramyslové vyrabénym. V té dobé&
to bylo, jako kdybych fekl, ze je jejich mama dévka.
Nebylo to jednoduché, sam jsem zaméstnaval né-
kolik let svj mozek, aby to pfijal. Nebyla to pfece
ale moje chyba. Dale jsem lidem v nasi spole¢nosti
oznamil, Ze od zminéného dne je toto seznam vin,
ktera budeme prodavat. VSechna vina, kromé Cha-

teau Musar a Movie jsem delistoval. VSechna vina,
na kterych jsme délali milionové obraty. Mdj tata
mi nejprve fekl, Ze chci znidit nasi spole¢nost, ale
druhy den mi poslal e-mail a omluvil se s tim, Ze se
choval jako osel. Nasi dodavatelé mysleli, Ze jsem
se zblaznil. Napsal jsem napfiklad americkému vy-
robci vina Caymus dopis se znénim: ,Drahy pane
Caymusi, delistoval jsem z kvalitativnich a poli-
tickych divodd vase vina z katalogu spoleénosti
Velier." Dostal jsem rozéilenou odpovéd, s tim, ze
jejich vina jsou dvojndsobnym Sampionem testd
v ¢asopisu Wine Spectator a tak dale.

Tak zacalo Triple "A". Kdyz jsem si stanovil ty hrani-
ce, fekl jsem si, ze vSechna pfirodni vina jsou dob-
ra, ale jakékoli konvenéni vino neni dobré. Lidé se
mé asto ptaji, co je to ptirodni vino. To je jednodu-
cha odpovéd. Kdyz pouziva vyrobce geneticky mo-
difikované kvasnice, je to nepfirozené? Ano! Kdyz
pouziva antibiotika, je to nepfirozené? Ano! Takze
vina, kterd prodavam, jsou ne nepfirozena.

Myslim, Ze neni pfesné mluvit o opravdovych vi-
nech jako o pfirodnich, organickych nebo biodyna-
mickych vinech. Spravnéjsi by bylo o téchto vinech
fici: ,Tohle jsou vina a to ostatni jsou chemické pro-
dukty.” Kdyz mluvime o pfirodnich, organickych,
nebo biodynamickych vinech, tak ta ostatni vina
jsou vina, coz podle mého nazoru neni spravné.

Abych ptedstavil Triple "A" vina svétu, pfednasel
jsem o nich na veletrhu Vinitaly ve Veroné. Na mou
pfednasku tam tenkrat ptislo opravdu mnoho lidi.
Mluvil jsem oteviené i o Lallemandu a dalSich vé-
cech, které jsem zjistil, a Fikal jsem si, Ze mé asi
nékdo pozene k soudu za to, Zze poslapavam ital-
skou kulturu. Zacal jsem mluvit a mnoho lidi pfislo
k nasemu stanku. Byly tam stovky lidi a v jeden
moment se prodiral davem néjaky chlapik, ktery
prisel az ke mné a predstavil se jako prodejce Lalle-
mandu pro oblast Kaldbrie a fekl, Ze mam uplnou
pravdu a Ze se pravé rozhodl| zménit zaméstnani.

TeiPLE A"

Ao paring  Agrise

Poté, co jsem ustanovil Triple “A", jsem sice ztratil
skoro vSechny pratele z fad vyrobct konvenénich vin,
ale ¢as jde dal a dnes se mnozi z nich zacinaji zabyvat
vyrobou opravdovych vin a uznavaji, Ze jsem byl pra-
kopnikem a mluvi o mné s respektem. Nova generace
uz mé& mozna znat nebude, ale dllezité je, Ze hnuti jiz
existuje a Ze se jedna o budoucnost vina. |
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DALSi MILIARDOVA POKUTA ZA
RAKOVINU, KTEROU ZPUSOBIL
ROUNDUP. VYROBCE CELi
TisicUM ZALOB

Eliska Kolomaznikova - Seznam.cz

Dvé miliardy dolar( zaplati spoleénost Bayer ame-
rickému paru. Podle kalifornského soudu mu jeji
produkt uréeny k lidvidaci nezaddoucich rostlin zpa-
sobil rakovinu. Jde o pfipravek Roundup, ktery ob-
sahuje herbicid glyfosat. Ten je podle fady instituci
rakovinotvorny - a uziva se ve 130 zemich svéta,
véetné Ceska.

Unava, hore¢ky a dramatické zkraceni zivota - ta-
kové skody pacha Non-Hodgkindv lymfom, zhoub-
né nadorové onemocnéni miznich uzlin. Pravé tuto
nemoc lékafi diagnostikovali manzeldm Alvovi
a Alberté Pilliodovym. A federalni soud v Kalifornii
v pondéli rozhodl, Ze na viné je Roundup. P¥ipra-
vek k hubeni jakéhokoli plevelu vyrabi spoleénost
Monsanto. Tu pred par lety koupil némecky kon-
cern Bayer. Roundup obsahuje glyfosat, nejrozsi-
fenéjsi herbicid na svété, ktery podle Mezinarodni
agentury pro vyzkum rakoviny je karcinogenni.

Podle vyrobce Roundup sice spolehlivé likviduje
nezadouci rostliny, pfi kontaktu se ale ,okamzité
deaktivuje a mikroorganismy ho rozlozi". Kritici p¥i-
pravku v8ak tvrdi, Ze se v ptdé nijak neroz-

klada a naopak se velmi snadno dostane

1 na pokozku ¢lovéka, ktery s nim pracuje.

&

.Spoleénost Monsanto nas ptedem
méla varovat o rizicich spojenych s po-
uzivanim pfipravku. Kéz by na ném byla
etiketa varujici ,pozor, mlze zpUsobit
rakovinu'” uvedla po vyneseni roz-
sudku Zalobkyné& Alberta Pilliodova.

i Alberté a jejimu manzelovi byla rako-
L vina diagnostikovana v letech 2011,
2015 a 2016. Onemocnéni si vSak ne-
spojili s pravidelnym pouzivanim Roun-
dupu na zahradé a dale jej pouzivali.
«Nikdo jim nikdy nefekl, Ze je ten pfi-
pravek nebezpeény. Vidéli jen pozitivni
reklamu v televizi a mysleli si, Ze té fir-
mé mohou véfit. A mylili se,” fekl prav-

nik Pilliodovych Michael Miller.
Ve Spojenych statech jde uz o tfeti ver-
dikt proti firmé& Bayer a dosud nejtvrdsi po-
kutu. Sama spoleénost jiz v minulosti pfiznala, ze

&eli dalsim tisicdm Zalob. Jakoukoli spojitost mezi

vyskytem rakoviny a uzivanim jejich pfipravkd ale

odmita.

Karcinogenni potencial glyfosatd vylucuje i Evrop-

ska komise. Opira se pfitom o dvé instituce - Ev-

ropskou agenturu pro chemické latky a Evropsky
urad pro bezpecnost potravin. ,Problém toho ev-
ropského hodnoceni je, Ze mimo jiné vychazi ze
studii, které financovala a zpracovala chemicka
firma, jez vyrabi glyfosat. A nékteré z téch studii
jsem ja osobné ani nevidél, protoze byly prohlase-
ny za obchodni tajemstvi, takze je sméli &ist jen ti
odbornici, ktefi provadéli posudek,” fika Miroslav
Suta, odborny konzultant v oblasti ekologickych
a zdravotnich rizik.

ROUNDUP A CESKA REPUBLIKA

V Ceské republice se Roundup a dalii pfipravky na
bazi glyfosatd pouzivaji masivné - jde o vibec nej-
pouzivanéjsi pesticid na ¢eskych polich. Kromé hu-
beni skidcl ale v zemédélstvi slouzi také k urych-
leni dozravani a vysuSovani rostlin. Glyfosaty se
hojné vyuzivaji i ve méstech - pf¥i udrzbé chodnikd,
silnic, parkd nebo sportovist.

V [été minulého roku Ministerstvo zemédélstvi ozna-
milo, Ze od ledna vyuzivani glyfosatu plosné zakaze.
Krok chvalila fada ekologickych organizaci, naopak
Zemé&da&lsky svaz CR se ostfe stavél proti. K naplné-
ni ministerského slibu v$ak ale doted nedoslo. [ |
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ARIOU

Text a foto: Jakub Janeéek

V davnych dobach byl ostrov Chios, kromé mastichy, velmi znamy diky
zdejSim vintim, a tak se pry stalo, Ze fecky biih vina Dionysos dal ostro-
vu i tomuto povéstnému nektaru své osobni pozehnani. Podle legendy
se jeho syn Oenopion stal mytickym kralem Chiosu a ucil ostrovany
uméni kultivace vina. Uzemi mezi horou Pelinnaion a mysem Melena
Akra bylo od pradavna znamé jako Ariousia.
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Tady v severozapadni ¢asti ostrova Chios vladne spe-
cialni mikroklima optimalni pro péstovani vinné révy.
A pravé odsud z Ariousie pochazela nejfamoznéjsi vina
fecké historie, ktera byla dopravovana lodémi po Stte-
dozemnim mofi a podavana na nejvybranéjsich a nejlu-
xusné&jdich sympoziich ve starém Recku a Rimg&.

Basnici zblizka i zdaleka, jako byl napfiklad Homér, péli
na ariousijska vina 6dy a nazyvali je ,nektarem bohd".
Diky tomu je s ariousijskymi hrozny spojovan termin

+Homérova vina’, jez Zila pfes 1 500 let, az do vzestu-
pu a padu Byzancie.

Pojmenovani Ariousios nahradilo na ostrové Chios
oznadeni ,Wine of Kourounia” - vina z Kourounie,
malé vesnice na severu, kterd uchovavala prastarou
feckou tradici vyroby vina na ostrové.

Vizi zakladatel vinaFstvi Ariousios S. A. bylo vzkfi-
sit kultivaci vina na ostrové Chios a navratit tamnim
vindm renomé, kterému se tésila v dobéach ariousij-
ské zemé. S péstovanim vina tady zacali v roce 2001,
v roce 2008 pak otevreli vinafstvi a ochutnavkovy sal.
Vinafstvi je situovano na svahu nad osadou Egrigoros
na severozapadé ostrova, necelych 60 kilometrd od
stejnojmenného hlavniho mésta. Odsud mizete pozo-
rovat ,nekoneéné" Egejské mofte i fecky ostrov Lesbos.
Vinafstvi Ariousios vedou v podstaté t¥i lidé - Dimitris
Kefalas, jeho syn Panagiotis a Anna Lagou, ktera ma
na starosti public relations.

Zpracovava se tady 150 tun hroznt. Je to mnozZstvi,
které by se do budoucna mélo jesté zdvojnasobit.
Vina fermentuji v nerezovych tancich a nechavaji je
zrat v dubovych sudech. Mensi ¢ast produkce je ur-
¢ena na fecky trh a vétsi ¢ast je exportovana. Vyvazi
se zejména do USA, Velké Britanie, Italie, ale také do
dalsich zemi svéta.

Vinice se nachazi v nadmorské vysSce asi 400 metrd.
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Dimitris Kefalas
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ASSYRTIKO

PFirodni suché bilé vino
750 ml

O odridé: Znamenité bilé hrozny odridy Assyr-
tiko, jez rostou v hornatych oblastech ostrova
Chios.

Nadmotska vyska: 250-350 m
Sklizen: Béhem prvnich deseti dni mésice zafi.

Péstovani: Jsou pouzivana organicka hnojiva, vi-
nice jsou ¢tyfikrat ro¢né osetfeny sirou a médi,
nezalévaji se.

Uroda na 1 akr: 700-800 kg

Vinné kvaseni: Hrozny se nejprve nechavaji zhruba
jedellht)'lden susit na slunci. Fermentace, béhem
niz jsou matoliny (tj. zbytky vinné révy po lisovani)
ponechény v tanku, probiha ptiblizné& 20 dni. Na-
sleduje lisovani tlakem az 0,5 baru. Béhem kvaseni
neni do vina pfidavan zadny enologicky material
(jako enzymy, kvasinky apod.). P¥i stabilizaci se
nepouzivaji procesy chlazeni a filtrace.

Parovani s jidlem: Hodi se k masdm pfipravova-
nym s citrusy, k netu¢nym rybam a lehkym tésto-
vinam.

Skladovani: Mélo by byt skladovano v nahnuté po-
zici, na viIhkém, chladném misté& chranéném pred
sluncem a vysokymi teplotami. PFfi podavani by
mélo mit vino teplotu kolem 12 °C.

Senzoricky profil: Kosmopolitni bilé vino s jemné
oranzovymi barevnymi tény. Aroma medu a divo-
kych bilych kvétin, které rostou v horskych oblas-
tech ostrova Chios. Charakter vina je umocnén
aciditou typickou pro hrozny odriddy Assyrtiko.

Vino nese chranéné zemépisné oznaéeni puvodu
+Chios”.

CHIOTIKO

Pfirodni suché ¢ervené vino
750 ml

O odrudé: Chiotiko Krasero je jedinou pGvodni od-
ridou ostrova Chios, z niZ se uz od dob starovéku
ziskavalo tzv. ariousijské vino, kterym byl ostrov pro-
sluly po celém tehdy zndmém svété.

Nadmot¥ska vyska: 250-350 m

Sklizen: 20.-30. zaFi. Sklizer probiha na 30-40 let sta-
ré vinici ruéné, za pouziti 18kilogramovych beden.
Péstovani: Jsou pouzivana organickd hnojiva, vinice
jsou Ctyrikrat ro¢né osetfeny sirou a médi, nezalévaji se.
Uroda na 1 akr: 700-800 kg

Vinné kvaseni: Hrozny se nejprve nechavaji zhruba
jeden tyden susit na slunci. Fermentace, béhem niz
jsou matoliny (tj. zbytky vinné révy po lisovani) po-
nechany v tanku, probiha pfiblizné 20 dni. Nasleduje
lisovani tlakem aZ 0,5 baru. Béhem kvaseni neni do
vina pfidavan zadny enologicky material (jako en-
zymy, kvasinky apod.). Pfi stabilizaci se nepouzivaji
procesy chlazeni a filtrace.

Stafeni: Zrani trva 18 mésich v pfirozené vlhkém
a chladném sklepé. Vino se uklada do dubovych,
zhruba Sest let starych sudt.

Parovani s jidlem: Hodi se k masim s cervenou
omackou nebo k pikantnim téstovinam.

. Skladovani: Cim je star3i vinna odriida Chiotiko

Krasero, tim je zralejsi. Mélo by byt skladovano na
vlhkém, chladném misté chranéném pfed sluncem
a vysokymi teplotami.
Senzoricky profil: Chut tohoto vina tmavé fialové
barvy je nejvyraznéjsi, pokud jej nechate 20 minut
pred podavanim dychat. V chuti jsou patrné bylinky,
jez rostou spoleé¢né s odridou Chiotiko Krasero na
hofe Amani, ¢ervené ovoce (tfesné) a vanilka.

Vino nese chranéné zemépisné oznaceni plvodu
+Chios".
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CULINARIUM

MUTLOVA

Text: Pavla Hajkova

Stana Mutlova je zivel, ktery si déla véci po svém a na konvence
doslova peée. Zivot ale zboZiiuje prekvapeni a kontrasty. A tak se
jednoduse stalo, Ze vyménila slibné rozjetou kariéru on-line mar-
ketéra za vasen do véeho kolem dorti a sladkosti. A mozna pravé
proto se lidi do jejiho peceni zamilovali. IZa chvilku se propekla od
Remosky v mali¢ké kuchyni az k vlastnimu studiu PunkRockCakes.
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Pekla a pece na zakazku unikatni svatebni
dorty, lahodné cupcaky i efektni sladké kom-
pozice. Uz po roce ji pozvali na Mezinarodni
filmovy festival Karlovy Vary, aby tam p¥ipra-
vila sladky bar pro gala vecer. Nyni se autorka
jedine¢né knihy Sladké Bary o stylingu slad-
kosti podle poslednich trendl moderni své-
tové cukrafiny vénuje pfipravé exkluzivnich
a tematickych kreaci pro svatby a specialni
eventy, kde kazdé dilo je originalnim umé-
leckym kouskem. Zaroven pofada cukrarské
kurzy pro amatérské i profesionalni cukrafe.
Stana vytrvale prosazuje svou vizi, ze dort
a sladkosti musi nejen luxusné vypadat, ale
také baje¢né chutnat. Motivuje svoje fanous-
ky k inspiraci svétovymi a hlavné francouz-
skymi recepturami a vede je k pouzivani téch
nejkvalitnéjsich ingredienci a surovin.

Stanu jsme oslovili proto, zZe vime, ze jejim
cilem maximalni kvalita v chuti i vizazi vSe-
ho, co déla. Zaroven se neustale vzdélava
a posouva hranice ve svém oboru. A podob-
né jako nas (Zacapa tym / Ultra Premium
Brands) ji bavi projekty, které jsou charakte-
ristické vyjimeénosti, originalitou a vysokou
kvalitou.

Pralinka vytvofena na miru Zacapa XO vzni-
kala na nékolika intenzivnich sezenich, kde
Brand Ambasador znacky Zacapa Jan Al-
brecht a cukrafka a majitelka spole¢nosti
Punk Rock Cakes Stanislava Mutlova disku-
tovali, degustovali a zkouseli parovat rdzné
typy pfichuti, naplni a ¢okolad. Experimen-
tovalo se i hrubosti naplné. Vysledkem je
pralinka zdobena zlatym prachem dokonale
ladici s chuti i vizazi Zacapa XO. Spolu s chu-
tovymi tény, inspirovanymi Guatemalou, kte-
ré se objevuji uvnitf a tvofi je maracuja, fazo-
le tonka, mandle a hruba sdl, nabizi opravdu
vyjimecny zazitek. Pralinka je umisténa na
¢okoladovém podstavci se vzorem petate
(pleteny krouzek z palmového listi zdobici
kazdou lahev Zacapa, rué¢né vyrabény guate-
malskymi zenami). Ritual dovrSuje servis na
specialnich zrcadlech umisténych ve zlatych
ramech, korespondujici s barvou pralinky
a hlavné jedine¢nou zlatavou barvou Zaca-
pa XO.

Dle slov Stani jeji experimentovani s prémio-
vymi destilaty Zacapa pralinkami nekon¢i. Po
obhlédnuti nasi nabidky a ochutnani vybra-
nych vzorkl v kamenné prodejné Warehouse
#1 si na vyzkouseni odnesla par lahvi, takze
se mUZeme tésit na jeji dalsi vytvory. |
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CULINARIUM

CTYRCHODOVE
MENU VE STYLU
GRAND MARNIER

Autofi: Bara Urbanova, Petr Kymla, foto: Michal Sula

Nabidka praiského kulinaiského studia Laboratorio Scuola di cuci-
na je po roce opét bohatsi o jeden kurz, v némz p¥i vareni i jako
doprovod sehrava svoji roli alkohol. Po whisky, koktejlech a rumu
prisla fada na jedineény francouzsky pomerancovy likér Grand Mar-
nier. Séfkuchaf Martin Kortus a zku$eny barman a éesky Diageo Re-
serve Brands ambasador Petr Kymla se prostiednictvim ¢tyfchodo-
vého menu snazi dokazat, Ze Grand Marnier nemusi byt soucasti jen
obligatnich crépes Suzette. Ackoli i na né na kurzu nakonec dojde...
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V Laboratoriu se kurzy vedené spole¢né Martinem
Kortusem a Petrem Kymlou konaji uz ptes dva roky.
Jako prvni si lektofi vybrali t¢ma Men in the kitchen,
v jehoz ramci kurzisty, pfevazné muze, udi vafit treba
roastbeef se zauzenou domaci majonézou nebo ho-
vézi rib eye s omackou ze zeleného pepfe a snoubi
k nim rdzné skotské single malt whisky. Aby se to
vyrovnalo, druhym kurzem se zamé&fFili primarné na
Zeny. Jeho nazev Ladies with cocktails in the kitchen
jasné naznacduje, ze si v ném uUcastnice nejen vylepsi

své kuchafské dovednosti, ale naudi se také michat
koktejly. K jehné&im kotletkdm v bylinné krusté,
jimz déla na talifi doprovod cuketové pyré s ¢esne-
kovym konfitem, se Petr Kymla napfiklad rozhodl
naparovat Rosemary Gimlet z ginu Tanqueray No.
Ten a limetového cordialu zakapnuty olivovym ole-
jem infuzovanym rozmarynem. O koktejlech i ¢istém
destilatu je pak tfeti kurz v pofadi, nazvany Rum na
talifi, ktery se konal poprvé pfed rokem v kvétnu
a u plotynek vyhlaseného prazského kulinafské-




ho studia se na néj od té doby pravidelné schazeji
zastupci obou pohlavi. Nau¢i se v ném pFipravovat
napfiklad krevety s chilli a ¢esnekem a k nim nami-
chat L'Ocean Daiquiri z Agricole rumu Trois Riviéres
de L'Océan zjemnéné kapkou maraschina. Zaro-
ven si ale vychutnaji entrecéte s omackou z rumu
a zeleného pepfe podavany s brokolici restovanou
na ¢esneku a k nému trinidadsky rum Angostura
1919. Ctvrty kurz, ktery mél v Laboratoriu premié-
ru 25. dubna, dostal nazev Ve stylu Grand Marnier.

NEJDRiV MENU, TEPRVE PAK KOKTEJLY

Grand Marnier Cordon Rouge je tradi¢ni francouz-
sky likér s chuti pomeranéd. Jeho recepturu, ktera
dodnes zlstava pfisné stiezenym tajemstvim, uZ
v roce 1880 sestavil Louis-Alexandre Marnier-Lapo-
stolle. Jeho zaklad tvofi korak, jenz se peclivé misi
s esenci z divoce rostoucich pomerancl a dalsich
pfisad. Vysledna smés se nasledné ulozi ke zrani do
sudl z francouzského dubu. Na esenci se pouzivaji
vyhradné v Karibiku ru¢né sklizené pomerance od-
rady Citrus bigaradia, kterd je u nds znama téz pod
oznadenim pomerancovnik hotky. S nejvétsi pravdé-
podobnosti jde o pfirozeného kfizence mezi manda-
rinkou obecnou a pomelem, jenz se vyznaduje vyraz-
né hotkymi plody, které nejsou vhodné k jidlu, zato
jsou vSak skvélé do likéru. S Grand Marnier Ize skvéle
pracovat jak za barem, tak v kuchyni, coz ostatné
dokazuje i nejnovéjsi kurz lektorského dua Kortus -
Kymla. A pro¢ si po whisky, koktejlech a rumu vy-
brali pravé francouzsky pomerancovy likér? ,Martin
ma Grand Marnier hodné rad a v Laboratoriu ho pfi
vareni obdas pouziva. Pofad na mé tlacil, ze s nim
musime néco vymyslet, a ja se od n&j nechal rad pre-
svéddit,” vysvétluje Petr Kymla a dodava: ,Nas &tvrty
spoleény kurz je jiny nez ty ptedchozi a taky trochu
vyjimecény. Nebudeme ho opakovat ¢astéji nez dva-
krat do roka. Upfimné se pfiznam, Ze postavit celé
menu pouze na Grand Marnier byla trochu vyzva,
ale na vysledek jsem pysny. Myslim, ze se pokrmy
i ndpoje opét hodné vydafily." Prozrazuje rovnéz, ze
i pfipravné prace probihaly trochu jinak. ,Vétsinou to
byva tak, Ze ja vyberu destilaty nebo koktejly a Mar-
tin k nim hleda vhodné pokrmy. Tentokrat nejprve
Martin navrhl jidla a ja jsem k nim podle pouzitych
surovin vybiral vhodné koktejly. VZdy nam jde o to,
aby byl vysledek pro Gé&astniky kurzu zajimavy a aby
se naudili pracovat s rdiznymi ingrediencemi,” popi-
suje tvardi proces.

RESTOVANE KREVETY | KACHNA NA POMERANCICH

Prvnim chodem, ktery si G&astnici kurzu Ve stylu
Grand Marnier pod vedenim $éfkuchafe Martina
Kortuse pripravi, jsou argentinské krevety resto-
vané s mladym &esnekem a troskou najemno na-
sekaného koriandru. Podavaji se s pomeranéovou
majonézou, ktera se likérem Grand Marnier dochu-
cuje. Doprovod jim déla Grand Spritz, tedy osvézujici
kombinace Grand Marnier s Crodinem a proseccem.
Druhym pfedkrmem jsou na panvi zprudka oresto-
vana foie gras s citrusovym pyré, jez se pfipravuje
z filetd z pomeranée povafenych se skofici a any-
zem a pomerancové redukce. Na zavér se dochuti
Grand Marnier a trochou masla. K tomuto pokrmu
Petr Kymla jako napoj zvolil Sidecar, coz je koktej-
lova klasika propojujici chut kotiaku, pomeranéo-
vého likéru a Cerstvé vymackané citronové stavy.
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Utastnici kurzu dostanou v malém Sejkru jiz odméte-
né ingredience a sami si je promichaji. Patrné nejzaji-
maveéjsim pokrmem z celého menu je moderni verze
classic french al'orange ¢ili kachny na pomerandich.
V Upravé Martina Kortuse jde o kachni prsa, ktera
se nejprve opecou na panvi, pak se daji dopéct do
trouby a podavaji se s omaékou z pomeranéd, Grand
Marnier a orange bitters. Jako pfiloha slouzi na kach-
nim sadle restované brambory ratte. ,Podle mého
nazoru je to jednozna¢né nejlepsi ze vdech chodd,
alespon mé tedy tato kombinace hodné bavi," fika
Petr Kymla a dodava: ,Dobfe se k nému hodi Grand
Old Fashioned, coz je lehky twist na klasicky koktejl,
jenz se pfipravuje z whisky, Grand Marnier, orange bi-
tters a pomerancové kary. VSechny tyto ingredience
vyjma destilatu tvofi i souast receptury pokrmu.”

SLADKA TECKA A PRiSLIB DO BUDOUCNA

Patrné nejznaméjsim tradi¢nim francouzskym
pokrmem s ptidanim Grand Marnier jsou crépes
Suzette, jimz se Cesky méné vzletné obcas Fika
paladinky podle Zuzany. Jejich kouzlo spociva
v omacce pfipravené ze zkaramelizovaného cukru,
pomerancové §tavy, zmifiovaného likéru a masla.
Velmi efektni je jejich zavére¢né flambovani, které
si vyzkouselii i¢astnici kurzu. Svidj posledni vytvor

si pak vychutnali se sklenkou Grand Marnier Cuvée
Louis-Alexandre. Likér, ktery vznikl v roce 2000
jako pocta zakladateli znacky, se od zakladni verze
odlisuje pouzitim starsich, pfesnéji dvanactiletych
az patnactiletych kofiakd. Je intenzivni a méné
sladky nez klasicky Grand Marnier, v chuti nabizi
tény kandovaného pomeranée a macerovanych
citrusy, ale také naznak borovice a ¢aje Earl Grey.
| on mél uré&ité zasluhu na tom, Ze z Laboratoria
odchézeli vSichni Uc¢astnici velmi spokojeni. Kromé
toho, Ze se naucili nové recepty a osvojili si nové
kuchafské dovednosti, seznamili se také s vybra-
nymi koktejly a od Petra Kymla se toho v prdbéhu
velera dozvédéli hodné o Grand Marnier, jeho his-
torii, vyrobé, vyuziti i dal$ich zajimavostech, které
jsou s nim spjaty. Dal$i moznost absolvovat kurz
v hlavni roli s francouzskym pomeranéovym liké-
rem budou mit zajemci aZz na podzim. Mezitim ale
probéhnou jesté dalsi lekce vedené Martinem Kor-
tusem a Petrem Kymlou. ,Velmi dobfe nam fungu-
je Men in the kitchen, ktery je pofad plny. Hezky
se rozjel také Rum na talifi. Uz ted’ ale pfemysli-
me, s ¢im novym bychom jesté mohli pfijit. Zatim
to vypada, Ze nase volba padne na kurz spojeny
s ovocnymi palenkami a zvéfinou,” prozrazuje na
zavér Diageo Reserve Brands ambasador. |
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vala F avla Hajkova

O restauraci Atelier Cocktail & Bistro jsme jiz psali pred dvéma lety v na-
sem casopise Cislo 21. ve spojitosti s palenkami Fassbind a foodpairin-
govém menu prezentovaném ve skole vareni Laboratorio. My jsme se
vSak dostali do Atelieru az letos, abychom zakusili na vlastni jazyk, co
se o jejich uméni vypravi. Byli jsme nadseni z nadstandardné pratelské
obsluhy i menu, které jsme si vychutnali v kombinaci s destilaty a viny.
A tak jsme zatouzili vice poznat oba aktéry, ktefi stoji za konceptem
restaurace a dozvédét se vice. Pfedstavujeme vam v nasem rozhovoru
barmana Milana Bukovského a $éfkuchate Jakuba Zatloukala Skaroupka.
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Kdyz se fekne ,ateliér” pfedstavim si prostor, kde
vznika uméni. Prvni mi na mysl pfijde fotograficky &i
vytvarny ateliér. Co vas vedlo k tomu nazvu?

Milan: Ten nazev vznikl tak néjak ze mé. Ja jsem se
vzdycky v néjakych ateliérech pohyboval, sam kres-
lim a vzdycky jsem tam zazival skvélé momenty, at to
bylo na SUPce nebo na UMPRUMce, tak prosté mé to
prostfedi vzdycky hrozné lakalo a nabijelo. Tak jsem
chtél, aby tady v tom nasem prostoru byla podobna
energie, inspirativni, emotivni, nabijejici, to je jedna
véc a druha, Ze v angli¢tiné ateliér je workshop, mis-
to, kde se néco tvori a déla, tak jako v nasem Ate-
lieru. A taky je dobry, Ze je to na ,A", coz je zacatek
rejstiiku.

A jak je to s tvym kreslenim dale? Vénujes se tomu
jesté a mas néjaké ambice v tomto oboru?

Milan: To ani ne. Spis si kreslim pro sebe. Kdysi jsem
chodil na klasickou kresbu k akademickému malifi
Bublakovi ve Veseli nad Moravou. Mij otec byl zelez-
ni¢ar a jeho otec byl za komunistd véznény. Mdj tata
pomahal lidem utéct na zdpad a Tomasovi Bublako-
vi pomohl utéct do Francie. On totiz vzdycky chtél
délat uméni, ale nemohl, musel tady za komunistu
manualné pracovat a délal na draze, kde se potkal
s mym tatou, ktery prevadél lidi pfes hranice. Pomohl
mu tedy utéct do Francie a tam pracoval jako ¢isnik
v jazzovych klubech a studoval kresbu v Patizi. Pak

se po padu komunismu
vratil a ja v té dobé zadal
projevovat zajem o kres-
bu a malbu. Tata za nim
jednou zasel a zeptal se
ho, jestli by se mu ne-
mohl revan$ovat tim, Ze
mé bude udit kreslit. Slo-
vo dalo slova a od 12 let
jsem se u pana Bubla-
ka u¢il malovat a taky
jsem tam poprvé pficichl
k vinu, jelikoz jsem mu
nosil pravidelné dzban
vina. Tak to byl muj vstup
do svéta uméni a vina za-
roven.

Tvhj vztah k uméni se
nezapie. = Momentalné
u vas v patiu probiha fo-
tograficka vystava. Jsou
to opravdu krasné fotky.
Mate vystavy pravidel-
né?

Milan: Pravidelné ne, to-
hle je nase prvni. Tohle
je cestovatelska vystava
Jirky Turka a Jany Jabdr-
kova (poznamka redakce:
dvorni fotografové ces-
ké mutace casopisu Forbes. Oba jsou nasimi prateli
a chodi k nam. My mame zase dobry prostor na vy-
stavy, tak jsme se domluvili na realizaci. Uvnitf nam
zase visi obrazy, které priibézné obnovujeme. Casto
zde prezentujeme mladé autory, které zname, ktefi
studuji mistni FaVu.

Vratila bych se jesté vice na zaéatek...jak jste vibec
dospéli k napadu otevfit si svij vlastni podnik?

Milan a Jakub pFitaka: Kdyz jsme se kdysi potkali
v jednom super brnénském baru, tak jsme si hrozné
kapli do noty a taky jsme se shodli na tom, Ze nas
nebavi pro nékoho pracovat, ze bychom chtéli néco
svého. Tak néjak zadal nas spole¢ny projekt, ktery
tedy v té dobé mél jesté daleko do realizace.

Ja vas vnimam jako jedineény projekt zaméfujici se
na foodpairing, coz zatim v nasich konéinach neni
uplné béina zalezitost. Vykrystalizovalo se toto
vase zaméreni béhem provozu nebo to byl zamér od
zaéatku?

Jakub: Od zacatku bylo jasné, Ze se foodpairingu bu-
deme vénovat. Nam to pfipadd naprosto samoziej-
mé. Oba jsme sbirali nékolik let zkuSenosti v zahranici
a tam jsou foodpairingové menu celkem béznou zale-
Zitosti, takZe jsme ani o jiném pojeti neuvazovali. Ono
to vychazi i z nasi podstaty, jelikoz jeden z nas je bar-
man a druhy kuchat, takze jinak to ani délat neumime.



Jak vlastné takové foodpairingové menu vznika?
Pfichazi prvni barman za kuchafem, Ze ma napad
na skvély novy drink s inovativnimi ingrediencemi
a dozaduje se napasovani pokrmu na jeho ideu nebo
je to obracené?

Milan: Mizete to fungovat obousmérné, ale daleko
jednodussi je napasovavat drinky k jidlu. Jakub je ale
omezen ro¢nim obdobim a surovinami a ono to vlast-
né tim padem uvadi, co budu délat ja. Neni uplné
potteba, abych ja pfisel s napadem na sezdénni drink
a ptisel za Jakubem a fekl mu, uvaf mi k tomu chfest,
protoze ja predpokladam, ze to bude vaf¥it, takze je to
takova prirozena symbioza. Jakub tfeba i své menu
v prabéhu upravuje, vynecha napt. vaji¢kovou pénu,
tak ja svij drink také upravim. Je to prosté takova
spole¢na symbioza. Je rozhodné jednodussi a lepsi,
kdyz to diktuje kuchyri. P¥eci jenom ja mam mnohem
vétsi prostor pro variabilitu. Dosladit, dokyselit, je to
daleko jednodussi nez ménit celé jidlo.

Vase povést vas predchazi a ja se tésila na zazitek
u vas a musim Fici, Ze predcil oc¢ekavani. Kdybych
vas méla definovat néjakym uméleckym smérem,
tak by to byl minimalismus. Jak to citite vy?

Jakub: Ja bych chtél, aby to bylo minimalistické, ale
viny a védét, jak to délat, a to si myslim, Ze to jesté
Uplné dokonale neumim, to tfeba maze jesté dalsich
par let trvat. Ale chtél bych, aby to do toho minima-
lismu Slo.

To jsem rada, Ze jsem se nespletla. Ja tam ty nazna-
ky vidim jasné. Jim u vas po druhé. Poprvé to dle
mého nazoru bylo naprosto minimalistické. Dnes to
druhé jidlo, kraliéi ragu, bylo trochu komplikovanéj-
$i.

Jakub: No, ja nad tim porad pfemyslim, jak to udé-
lat minimalisticky a jednoduse. Ale ono je to hodné
opodstatnéné surovinami, které se tézko shani.

Milan: Ja, kdybych mél vybrat néjaky smér, tak vybe-
ru pragmatismus. Mam néjakou myslenku smétujici
k foodpairingu, ktera se sklada z jednotlivych mini-
malistickych prvkd. Minimalismus je skvély, aiv gas-
tronomii je to velky movement, ale musi se pocitat
s tim, Ze v ramci minimalismu se nebavi$ jen o jed-
nom chodu, ale mas ten komplex - atmosféru, servis,
a predevsim celé menu. Pak muze byt jeden chod jen
¢ekanka s olejem, jelikoz nasledné chutové navazuje
zbytek menu.

Jakub: U nas je problém, ze si lidé vétsinou davaji jen
jedno jidlo a od toho odekavaji tplné vsechno. Kdyz
si das jenom cekanu s olejem a bylinkami, tak se po-
tom citi$ prazdny, neuspokojeny.

Milan: To stejné se tyka i drinku. Kdyz chce$ obsah-
nout celou &iti drinku, nemdzes si dat jen gimlet.

Jakub: Treba to pfijde, Ze budeme nabizet jedno celé
menu, ale k tomu se musime néjak postupné dopracovat.

Milan: Za mé v ramci Ateliéru mame hrozné moc po-
loh a nékdy je to trochu naroéné. Chodi k nam zakaz-
nici na foodpairingové menu, potom lidi na polévku
a lahvace a pak se nékdo stavi jen na kafe a kolaé.
Kdyz se na to podivas z komplexniho hlediska, tak to
vibec nedava smysl. To je v podstaté nékolik kon-
ceptl v jednom. Vsichni nastésti odchazeji spokoje-
ni, ale je to dost slozité, jak se u téch jednotlivych
stoll chovat. U jednoho stolu prodavas biodynamic-
ké sampariské za 3000 K¢ a druhého otviras lahvace.

Jakub: Treba nas ten minimalismus dovede k tomu,
Ze budeme prodavat jen jednu véc. Chces, nechces.

A neni to tak, Ze kdyz si vybudujete klientelu, tak
pak si mizete dovolit trochu i experimentovat?

Milan: My néjakou formou experimentujeme pro-
stfednictvim nasich degustaénich menu. Ale je to jen
polozka v nasem businessu.

Jakub a Milan se divaji do éasopisu...a foti stranku
s Mezcalem.

Milan: To je skvéla véc, tenhle Mezcal. Fining Mezcal.

Jakub: Dame to na Instac.

Dle ceho si vybirate suroviny? Mate néjaka kritéria?

Milan: Dneska jsme vratili 30 makrel. Jakmile se nam
néco nezda, nepouzijeme to.

Jakub: Dle sezénnosti. Snazime se co nejvice pouzi-
vat lokalni produkty.

Milan: To je ale prace skoro na plny Gvazek. U lokal-
nich dodavatell velmi ¢asto neexistuji zddné doda-
vatelské struktury. Uméji vypéstovat skvélou fedk-
vi¢ku, ale uz ji neuméji dovézt, takze Kuba chodi po
mésté a shani ty nejlepsi suroviny v rznych zdravych
vyzivach a na farmarskych trzich na Zelhaku. Ve fi-
néle je jednodussi sehnat dobré maso nez zeleninu
a ovoce.

To si umim pFedstavit. Mam rodiée na Vysoéiné
a ja jako dité jsem tam plela zahony s fedkvi¢kami,
mrkvi, kedlubnami a zalévala rajéata. To ale uz neni
vibec béiné. Dnes vétsina lidi na venkové nic ne-
péstuje a pro vSechno si jezdi do Penny nebo Lidlu.

Milan: Ja jsem tteba potfeboval v srpnu broskve, kdyz
jsem délal na italské ambasadé drink, ktery se skla-
dal z éeského sektu a chtél jsem do néj pouzit ceské
broskve a jelikoz vim, Ze jsou u Hustopedi obrovské
broskvoriové sady, tak jsem si myslel, Ze to nebude
problém. P¥ivezli mi vSak broskve z Italie, a tak jsem
jim tikal, Ze se naprosto zblaznili. A oni ze pry jejich
broskve se hned po sklizni vozi do Spanélska, takze
lokalni broskve mi nejsou schopni dodat.

Milane, dle éeho ty vybiras napoje a destilaty?

Milan: Podle chuti.

Takze nekoukas na znaéku, tradici, femeslnost?
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Milan: To je samoziejmé super, ale ja si pfes vino uveé-
domil, Ze nepottebuji mit nic programové. My se ne-
snazime nastavovat koncepéni mantinely, oni vycha-
zeji pragmaticky z toho, co je pro nas ptirozené. Jsme
uprostted Evropy, takze pouzivame lokalni suroviny,
vafime kuchyni, kterou zname, ktera vychazi z néja-
ké nasi zkuSenosti a mame k ni vztah. Kdyz vybira-
me jakékoliv véci, tak ze vieho nejvice véfim svému
jazyku, takze ochutnavam vino a je mi tplné jedno,
co za tim je. Ale ne protoze by mi byly jedno, ty véci
okolo, ale protoze v té chuti to prosté poznas. Snazim
se ted” hodné pracovat s vinem, samozfejmé délam i
koktejly, ale vino ma jesté vétsi rozsah a dosah. Hod-
né pracujeme s pfirodnimi viny, z nichz je v podstaté
sloZzena nase nabidka vin z 95%.

Tak to mas dobfe vytfibenou chut, jelikoz tady mate
samé dobré véci véetné zminéného prirodniho vina,
kterému holdujeme i my.

Milan: Spousta ptirodnich véci, ale dobrych neni. Ja
se fidim nasimi zakazniky. Musim si byt jisty, ze to,
co nabizim je v top kvalité, abych si za tim mohl stat.
Pribéh za produkty je skvély, ale mam takovou zkuse-
nost, ze kdyz je vize dobra, je za tim i zajimavy pfibéh.
Nefunguje to ale naopak, Ze za tebou chodi obchodni
zastupci a vypravi ti sdhodlouhé legendy o tom, jak
jezdil nékdo na drakovi a ukapla mu slza do studan-
ky, odkud &erpaji vodu na filtraci. To je sice super,
ale vétsinou zjistis, Ze to jsou feci okolo, ale Ze jen

chut’ mluvi sama za sebe.
Ochutnam to a bud' je to
dobré nebo ne.

A jak jsi si vytrénoval
chutové poharky?

Milan: Od mala jsem
chtél délat uméni a kres-
lil jsem a dost jsem se
potykal s tim, Ze jsem
nemél penize. V té dobé
jsem si uvédomil, ze tim,
jak skoro nic nemam, tak
potfebuji z toho, co mam,
vytézit maximum, to zna-
mena udélat z toho nej-
jednodussiho to nejlepsi.
Takze kdyz jsem byl nu-
ceny 14 dni jist jen bram-
bory, tak jsem hledal ces-
tu, jak je udélat pokazdé
jinak a co nejlépe. A tak
néjak jsem se dostal
k vafeni, které mé bavilo
a zlstalo mym koni¢kem.
Pak jsem mél docela dost
zakaznikd, ktefi pili draha
vina a chtél jsem zjistit,
pro¢ tolik za néco utra-
ceji a zacal je ochutnavat.
Také jsem se dost véno-
val prdzkumu vin jejich konzumaci pfi studiu grafiky,
kdy jsem délal brigady jako barman v rdznych barech.
Kdyz mas personalni slevy, tak se to hned |épe zkou-
ma. Barmanstvi mé docela chytlo. Pak jsem néjakou
dobu stravil v Madarsku, kde byla skvéla hospitality
a to se mi hrozné libilo, a tak jsem si fekl, Zze véechno,
co vydélam, dam do dalsiho vzdélavani a udélal jsem
si barmanské kurzy v Tretter's baru, kde mé to zacalo
bavit jesté vic. Kdyz jsem pak ptemyslel, kam jit, tak
Filip Netusil otviral v Brné bar Runway a mé se hroz-
né libilo, jak o tom mluvil. Tou dobou to byl opravdu
nejhezéi bar v Brné, hrozné progresivni. Tam jsem se
seznamil s Kubou a pendloval jsem tam mezi kuchyni
a barem a hodné jsem se tady od kuchafd naudil, tie-
ba skvélé recepty na sirupy. S Jakubem jsme si hrozné
sedli a zacali jsme spole¢né vymyslet specialni gar-
nishe ke koktejlim.

Je néjaké gastronomické misto, kam radi chodite
anebo byste tam chtéli jit (muze byt i v zahraniéi)?

Jakub: Mé| jsem rad Miladu v Praze, ale tu zavre-
li. Taky obcas zajdu do Lokalu, ale nejrads$i to mam
u babi¢ky ve Veverské BitySce. Nas nejoblibené;jsi bar
je Spirit.

Milan: Ja si nejradéji udélam oher nékde u lesa. Ale
rad bych jel do Francie, uzit si tam $pi¢kovou gastro-
nomii tfeba v Septimu. |






Snoubeni doutniku

Pojdme se pohodIlné posadit a po vyéerpavajicim horkém letnim dni si
spole¢né dopfejme malou odménu. Vynikajici nikaragujsky doutnik a ne-
méné zajimavy rum z Italie. Ocenéni 92 bodli ze 100 moinych u odstind
Connecticut a Sun Grown, a dokonce 94 bodu pro Maduro od evropské-
ho odborného casopisu Cigar Journal je dokonalou pozvankou na dnesni
podvecer, a pfedevsim na ochutnani nové rady ze sortimentu véhlasné
tabakové spole¢nosti Perdomo. Ta nese nazev ,Estate Seleccion Vintage”.

Vyjimecnost této fady spociva jiz ve vybéru tabaku.
Nick Perdomo jej osobné nechava selektovat a vy-
uziva nejlepsich 5 % svého tabakového bohatstvi.
Pro napln, vazaci i kryci list vyuziva odridy kuban-
ského tabdku vypéstovaného ve véhlasnych nika-
ragujskych tabakovych regionech, které jiz vsichni
dobte zname. Pouze u nejlehdi verze je vyuzit kryci
list Connecticut vypéstovany v Ekvadoru. K abso-
lutni dokonalosti dotvaFi tabak této exkluzivni fady
neuvéfitelnych patnact let zrani. Takova délka zrani
tuto Tabacaleru z Esteli zatim neopustila. Do Ceské

republiky zatim vozime jen jednu ze Sesti nabize-

nych velikosti. Rozhodnuti bylo jasné, nejvétsi porci
tabaku z nabizenych tvard, ve velikosti az vznesené
nazvané ,Aristocrata”. Jedna se o velikost ndAm dob-
fe zndmou pod nazvem Churchill (7 x 54). Elegant-
ni, lakované, jemnymi zebry zdobené boxy ve mné
vyvolaly okamzité pocity vzruseni, a tak jsem sahl
po nejintenzivnéjsi chutové varianté, odstinu Sun
Grown. Siroky prstynek m&déné barvy s vysokym
leskem na mne pusobi az jako hologram.

Jiz prvnich par popotahnuti mi dalo zapomenout na
vycerpani z parného dne a nastartovalo mé smysly.

© Martin Kincl




Krasné plné, velmi intenzivni kofenéné tony vyzra-
|ého tabaku jsou jen zadatek. Rozeznavam exotické
dfeviny, cedr a kupodivu i dubové sudy. Az mne
napadlo, zda se nejedna o mou profesni deformaci.
Ztejmé ale i u této fady nechava spoleénost Perdo-
mo &ast fermentace probé&hnout v jiz osvédéenych
exbourbonovych sudech. Také doporuéené kombi-
nace pro parovani s alkoholem sméfuji k americkym
a skotskym whisky. Uplné& idealni maji byt pfimo
skotské single malt.

J4 jsem se ale rozhodl malinko jinak a stejné jako
v minulém ¢isle sahl do nabidky rumd vytvofenych
Fabiem Rossim v italském Turiné. Jedna se o ko-
lekci rumi specificky vyrabénych dvojim zranim,
ktera negarantuje svoji kvalitu nazvem destilerie,
ale zachycenou jedine¢nosti a originalitou rlznych
rumovych destinaci. Dnesni volbu splfioval v mych
predstavach rum Demerara Solera No. 14. Jak jiz
nazev napovida, svou osobitost ziskal u spole¢nosti
Demerara Distillers Ltd v Britské Guyané. Svou pl-
nosti a decentnim pfiznanim esterd mi dava tento
rum vzpomenout na jiz muzejni destilaéni pfistro-
je, kterymi spole¢nost disponuje a ze kterych pfi-
chazeji na svét mnohé velmi cenéné a vyhledavané
sbératelské edice rum0. Svoji ruku k dilu pfilozilo
také jiz zmifované dvoji zrani. Sladkost a ovocnou
stopu cukrové tftiny, snizeni procent alkoholu a vy-
sokou dominanci dubovych sudd - to jsou atributy,
které rum ziskava béhem tropického zrani v zemi
pavodu. Jemnost naopak prezentuje mirné;jsi klima
ve skladech v italském Turiné. Vysledkem jsou rumy
rizného stafi, z nichz nejstarsi jsou ¢trnact let staré.
To je v Britské Guyané, jakozto britské kolonii, ne-
myslitelné. Co mé ale na dnesnim parovani nejvice
bavi, je specificky pfistup spoleénosti Demerara
Distillers Ltd pf¥i vypalovani sudd. Pfed vypalenim
sudy po bourbonu totiz vyplachnou 100% S§tavou
z cukrové tftiny zvanou ,guarapa”. Ta v sudech
béhem vypalovani caste¢né zkaramelizuje. DUG-
sledkem toho je potom zvysSena sladkost v Gvodu
chuti, ale i nardstajici az karamelova hotkost u ko-
fene jazyka v zavéru tzv. perzistence. JA& mam tuto
odliSnost moc rad, a i doutnik pak dostava dvoji
rozmér. P¥i kazdém napiti se rum nejprve prezen-
tuje sladovou chuti pfipominajici skotské whisky
z oblasti Speyside a pravé tyto vyzralé ovocné az
medové tény doutnik pocitové zjemriuji. Kontrast
v8ak pfichazi zahy. S narlstajicim pocitem tepla, ka-
ramelovymi az nahotklymi tény v zavéru se doutnik
doslova rozboufi a prezentuje své druhé, opravdové
ja. Dubové dfevo, kofenitost, kava - to je exploze
chuti, kterou se hlasi o slovo velmi vyzraly kryci list
Sun Grown. Kombinace ve mné zanechava velmi sil-
ny zazitek. Doutnik naplno obhajuje svoji uvadénou
intenzitu medium to full. Pro takto intenzivni dout-

niky se pfimo nabizi vytvofeni mensiho otvoru pfi
zastfizeni. Vyuzit mizete klasicky puncher (kruhovy
b¥it s mensim prdmérem) nebo ¢&im dal oblibené&jsi
V-cutt (bfity jsou ve tvaru pismene V). Obé varianty
vam nepatrné snizi pfival koufe, snizi intenzitu chuti
a mohou byt pro mnoho kufakd i pfijemné;jsi, poho-
dIné&jsi a zabavnéjsi. Ja jsem sice zastancem klasic-
kého cutteru, ktery jsem i dnes poutzil a vychutnal
si maximalni moznou davku a intenzitu koufe, ale
kazdy at se raduje po svém...

Doutnik krasn& hoftel, perfektné tahl, splfioval nej-
pFisnéjsi kritéria. Vzdyt tuto fadu bali jen nejzkuge-
né&jsi balici této Tabacalery z Esteli. [ |

Krasné léto plné vonavého koufe pfeje

Jan Albrecht
milovnik doutnikd
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Ikonické Campari zakoupite v prazském showroomu LWR R EH @ U S E #1 nebo na e-shopu warehouse1.cz



