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EDITORIAL

CO PRINESE BREZEN?

»,Nebudu lhat - jde nam o michelinskou hvézdu. Myslim, Ze na Urovni, ve které se pohybu-
ji, je to sen kaZdého kuchafe,“ Fika v rozhovoru pro Beverage & Gastronomy na nasledu-
jicich strankach $éfkuchaf Petr Kunc. A je to tak naprosto v poradku. Nejenom pro Petra,
ale pro celou zemi. Hvézd prosté nutné potfebujeme vice.

Koncem brezna, tedy za malou chvili, se budou udélovat michelinska ocenéni pro
edici Michelin Guide Main Cities of Europe, kam Ceska republika spadd. Dle zakulisnich
informaci se vi, Ze komisafi Michelinu chodili po prazskych podnicich (to samoziejmé),
a dokonce se vi, kde vSude se najedli a navic kde je to zaujalo. To ale samo o sobé jesté
hvézdu nemusi prinést. Diky lonské ztraté jedné hvézdy, kterou se pysnila restaura-
ce Alcron Hotelu, jsme v napéti, jak to celé letos dopadne, snad jesté vice. Nebudeme
tak naivni, abychom doufali v takového ,skokana roku“, jakym se letos stala kodanska
Noma, ktera Sla z nuly rovnou na dvé hvézdy, ovsem néjaka by pfibyt v Praze rozhodné
méla. Dokonce se v souvislosti se stavajicimi dvéma restauracemi, které uz v Praze jednu
hvézdu maji, mluvi o hvézdé druhé. Osobné bych dvé hvézdy pral obéma z nich - Radek
Kasparek i Oldfich Sahajdak si je zaslouzi.

A ti dal$i? Uvidime. A dockdme se koncem bFezna.

Vazené ctenarky a ctenari,
krasné jaro a prijemné cteni Vam preje
Jan Chovanec,

séfredaktor
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|dealni stav
Jarni detox neni hladovka

Praha poprvé ochutna Garden Food Festival

ViNO

Jarni vina ve Spickovych restauracich
Piper-Heidsieck - vice nez champagne
Seznamte se s rocnikem 2018

La Bouteille de Champagne

- druhy rocnik je minulosti

4  BEVERAGE 3-4/2019

PIVO

38 Jerevan - od pivni klasiky k moderné
40 Mnoho pivovard, malo sladkd

44 Gose - pivni styl, ktery odmitl zaniknout

BAR

48 World Class - prim hraje barman
52 Entering Red Campari
54  Dvojité zrani rumu

56 Michame jaro!



DESIGN

64 WPO potvrdilo setkani vykonného vyboru v Praze
66 Figgjo kolekce Oslo

KAVA
69 Svét kavy je pestry a pohanéji ho vize. Nordbeans
70 Barista roku 2019

KNIHY

74 \lybér kniznich novinek

BEVERAGE

Vydava: WPremium event, s. . 0.
Jana Masaryka 281/28, 120 00 Praha 2
Tel.: +420 246 033 022

E-mail: redakce@wpevent.cz

Séfredaktor: Jan Chovanec

Redakce: Vit Dvorak, Otakar Gembala,
Nela Wagnerova

Foto: archiv autord, vyrobc( a redakce
Jazykova redakce: Bohuslava Markova
Inzerce: Blanka Souckova

Grafika: TRIVIA Group, s. 1. 0.

Nepodepsané prispévky a prispévky
oznacené PR €i Advertorial jsou soucasti
placené inzerce.

Predplatné zajistuje Ceskd posta.
Predplatné casopisu mdzete objednat na:
bezplatné lince Ceské posty: 800 300 302
email: postabo.prstc@cpost.cz

dale pisemné na adrese:

Ceska posta, s.p.

oddéleni periodického tisku

OlSanska 38/9

22599 Praha 3

Registrovana znacka:
MK CR E 20574, ISSN 12134627

www.beverage-gastronomy.cz

Il @beveragegastronomy

n BeverageGastronomy

astanomy

3-4/2019 BEyERAGE 5



GASTROZPRAVY

GALLERY 44

Do praZské top gastro scény letos pribyla restaurace
Gallery 44. Stoji za ni zkuSeni restauratéfi Honza
Simice a Tomd3 Prochazka. Ti se rozhodli kaZdy
Ctvrtrok ménit menu hostujicim $éfem. Po Portugalci
Manueli Linovi se zkuSenostmi z michelinskych
restauraci se na postu aktualné stfida japonska
televizni hvézda z Argentiny Takehiro Ohno.

Vice na: www.gallery44.cz, Karlova 44, Praha 1

RAPSO - TEKUTE ZLATO
Z REPKOVYCH POLI

Jednodruhovy fepkovy olej RAPSO je peclivé extrahovan

za tepla bez chemické extrakce. Je vhodny do zeleninovych
salatl, majonéz, na vareni, peceni i smazenf sladkych

i slanych pokrm(. Diky optimalnimu poméru nenasycenych
mastnych kyselin je idealni pro zdravou vyZivu.

K dostanf je v prodejnach Billa, Globus

a Makro. Vice informaci na www.vog.cz

BUGSY’S DNA GIN VOL.4

Na svété je jiZ Ctvrtou emisf jedinecného ginu, ktery vznika diku umu palir-
nika Martina Zufanka vzdy v limitované edici ruéné &islovanych 666 lahvr.
Vybér bylin je ale na tymu Bugsy’s baru. KaZdy clen si zvoli jednu, ktera jej

ve smési zastupuje, a tim zrcadli atmosféru a DNA baru. Bugsy’s DNA gin
Vol.4 je vérny stylu svych predchlidcd, ale specidlni tim, Ze obsahuje vétsi nez
malé mnoZstvi Cerstvé kdry bergamotu, bazalky posvatné, Salvéje a pepre.
Darkova krabice je originalni ke kaZdé SarZi, nebot jsou na ni vzdy vypsany

a vyobrazeny aktualné zastoupené ingredience. Gin je k mani za 795 K¢ pfimo

v Bugsy’s baru, v bistru Spejle &i na www.lepsinalada.cz/gin/bugsys-dna-gin/.

©  BEVERAGE 3-4/2019



! RUMAKO NOVE

= ZASTUPUJE
=l | KALIFORNSKA
= VINA HONIG

Na Cesky trh vstupuji vybérova kalifornska
vina Honig z predni svétové vinarské oblasti
Napa. Hrozny pro vyrobu vin Honig pochazeji
jak z centralniho udoli Ruthefordu, tak i

z wyse poloZenych vinic. Toto sloZeni predava
wyslednym vinlim tu spravnou komplexnost.
Honig se zaméfuje vyhradné na ruéni vyrobu
vin Sauvignon Blanc a Cabernet Sauvignon
té nejvyssi kvality. Oficialni zastoupeni

ma na starost spole¢nost RUMAKO.

LASVIT SOMMELIER SET
Sklenicky Sommelier Set jsou jednou z nejrozsahlejsich kolekei RoRewad ack ot}
napojového skla, které LASVIT vyrabi. Design sady vytvorilo
kreativni duo Lars Kemper & Peter Olah. Poprvé byla kolekce
sklenicek pfedstavena na veletrhu Maison et Objet v PafiZi

v roce 2018. Se stejnymi designéry vyviji LASVIT také trofeje
Tour de France a dalSi produkty.

Dalsi informace si mizete vyZadat u
VOG, s.r.o0., Viechromy 43, 251 63 Stranéice,
tel.: 323610511 nebo na www.vog.cz
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TRNAVA RUM FEST 2019

Historicky prvni Rum Fest ve slovenské Trnavé je dalsi
logickou sklddankou do mozaiky festivald, které se

na Slovensku Usp&sné konaji. Stejné, jako je tomu v Ceské
republice, je také na Slovensku jednim z nejvice trendy
destilatd vibec. Na trnavském Nédvorf, pfimo v historickém
jadru mésta, se akce uskutecni 15. Cervna 2019. Navstévnici
se mohou tésit na rumy z celého svéta, kvalitn rumové
koktejly, inspirativni pfednasky od pfednich barmanskych
0sobnosti a také na skvélou atmosféru. Casopis

Beverage & Gastronomy je medialnim partnerem
festivalu. Vice na: www.facebook.com/trnavarumfest/

* Prémiové rumy z celého sveta «
+ Jedineéné cocktaily
* Supercool atmosféra «

n
) s g

SLUNEGNIKY BAHAMA BaHaMa

Celosvétové prodavana znacka slunecnik(i BAHAMA
s modelem JUMBRELLA 4 x 4 m ziskala po svétové uznava-

nych ocenénich iF DESIGN AWARD 2018 a RED DOT AWARD BESTEN
2018 v kratké dobé i tfeti designové ocenéni v fadé - cenu ..méame pro vas é AR
GERMAN DESIGN AWARD WINNER 2019. JiZ tfeti expertni prémioyy
porota ocenila moderni vzhled, funkZnost a inovace s
velkoplosného slunecniku Bahama s hodnocenim troji winner
Wjimetné vhodny pro komerZni wuZitf pfi venkovnich ak- slu?]ceg?fknJ reddot award 2018
tivitach“. V nabidce je 61 modeld, 7 typd, 4 tvary a 50 barev Jumbrella 4x4
membran slunecnik. Vice informaci na www.bahama.cz m AWARD
www.bahama.cz RS

bMPIO W 100 A 1 NEJLEPST MORAVSKE
Cr) A CESKE VINO PRO ROK 2019
‘ Salén vin Ceské republiky predstavuje kolekci 100 nejlepsich moravskych
a Ceskych vin pro rok 2019. Diky rovnosti bod( pri findlvém hodnoceni

se v3ak prestiznim titulem mdZe pochlubit celkem 101 vin, kterd uspéla
v konkurenci 2199 vin. Od Unora jsou tato vina po cely rok prezentovana

—
(é? ve stejnojmenné degustacni expozici v historickém sklepenf valtického
(-t 2 0 19 ﬁ\) zamku. V kolekci samozFejm& nechybf ani leto3ni absolutni Sampion
£ J’ k ?‘6. - Rulandské bilé, Collection 1508, pozdni sbér, rocnik 2017 ze Zameckého
E RE vinafstvi Bzenec
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37.-28.4. 4
OSTRAVA

Slezskoostravsky
hrad

Navitivte Garden Food Festival a potkejte sé
s osobnostmi MasterChef Cesko

Ochutnejte speciality z restauraci a bister
z Prahy, Cech, Moravy, Slezska i celého sveta

Spojte gastronomicke zazitky s vybornou hudbou

www.GardenFoodFestival.cz
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MLEKARNA VALASSKE
MEZIRICi PODPORUJE
ANKETU ZLATY AMOS

Mlékarna Valasské MeziFici se v loAském roce poprvé
zUCastnila jako partner ankety Zlaty Amos. A rozhodla
se tento projekt podporit i v letosnim roce. Mlékarna
podporuje predevsim regionalni kola proto, aby byly
motivovany viechny déti. Jen na nich zavisi nominace
oblibenych uciteld do soutéZe. Komu ministr Skolstvi
nakonec korunku Zlatého Amose nasadi, bude znamo

28. bfezna, kdy se uskutecni zavérecné findle.
Slavnostni korunovace probéhne nasledujici den
na Kantorském balu.

DEUTZ ROSE SAKURA 0,75 L

Pro Ceskou republiku se podafilo ziskat pouze 48 lahvi Deutz Rosé
Sakura. Toto Sampariské, jehoZ nazev znamena v prekladu ,,tfeShovy
kvét“, vzniklo na poCest kaZdorocniho rozkvétu japonskeé tfesné, ktera
je symbolem pfichodu jara a oslavou krasy prirody. Vino je ve vini
elegantni, s tény tfesni, granatového jablka a ostruzin. Jemnou
vyvazenou chut Cerstvych jahod a malin doplfiuje svézi

kyselina. Doporucujeme k pokrm(m z lososa a Cerstvym

syrlim. K zakoupeni na: www.ler.cz

NAKOURENY B.BARREL
NEW MAKE Z BLATNE

Na Cesky trh prichazi novinka, blatensky jecmenny destilat
B.Barrel. Jde o tzv. new make spirit, mlady destilat z naku-

fovaného sladu, ze kterého by nasledné dlouhym zranim

a stafenim v sudech vznikla whisky. Skvéle si jej vychutna-

te jak samotny, tak v koktejlu. B.Barrel neboli Before Barrel
se vyrabi ze sladinky z nakufovaného ¢eského sladu a vody
z artéskych studni Zamecké palirny Blatna. Dohled nad celou
vyrobou B.Barrel New Make m4 destilatér Vaclav Sitner.

1(Q BEVERAGE 3-4/2019




PRAGUE ICE CREAM FESTIVAL 2019

2. CERVNA OD 10:00 - 19:00 NA PRAZSKEM VYSTAVISTI




PIVNI ZPRAVY

HVEZDA SLADKD
U ZLATEHD SLONA
tot BBt
5 e g8
‘?‘E'E & gi"ﬂrﬂ @ l';‘g::lb]

PRAZDROJ ROZJiZDi
NOVOU CERTIFIKACI HOSPOD

Plzensky Prazdroj prichazi s novym komplexnim
ocenénim pro hospody, které se nejlépe staraji

0 pivo a umi ho i spravné nacepovat. Ty nejlepsi

z celé Ceské republiky se mohou na jeden rok
pySnit titulem Hvézda sladkd. Prazdroj ho pro
letosni rok planuje udélit vice nez 300 provozovnam.

PRIMATOR — REKORDNI VVSTAV
A OCENENI PRO STOUT

Rekordnich osm miliénd pdllitrd nachodského piva vyvezl v lofiském
roce pivovar PRIMATOR, a. s,, za hranice Ceské republiky. Podil exportu
tak presahl 30 % celkového vystavu, coz je pro pivovar velmi zajimavé

&fslo. Vyznamného Uspéchu v zahranif dosahl i PRIMATOR Stout

degustacnich soutézi svéta World Beer Awards, pofadané v Londyné.

AWARDS

WORLD’S BEST
STOUT & PORTER
STOUT

PRIMATOR
STOUT

LITOVEL HLAST
- PATRIKA OCHUTNATE | LETOS!

Letos na jafe opét ochutnate special Litovel Patrik. Kromé
své neobvyklé zelené barvy se toto velikonocni pivo vyznaluje
i dnem stacen, které je naplanovano na 17. bfezna,

tedy den svatku stejnojmenného irského svétce.

K dostani bude od dubna ve vybranych restauracich.

12 BEVERAGE 3-4/2019




PIVNI ZPRAVY

BUDVAR 33 JE HORKY

Plnd chut a o poznani vic hotky - takové by mélo byt nové pivo
Budvar 33 od Budéjovického Budvaru, které pivovar od tnora
testuje v fadé Ceskych hospod a pivnic. Py3ni se pravé 33
jednotkami horkosti, a to predevsim diky Ceskému chmelu
Agnus, ktery patfi k jedné z nejvice hotkych odrlid viibec.

33 by méla zajimava i sladem Crystal Light, ktery se pouZiva
predevsim do svrchné kvasenych piv. V tuto chvili je

nové pivo k dispozici jenom v Cepované formé.

MESTANSKY PIVOVAR
V KUTNE HORE CHCE ZVYSIT

” VYROBU A EXPORTOVAT
ﬁ UT" Nedavno obnoveny Méstansky pivovar v Kutné Hore
loni uvafil 7500 hektolitrl piva a chystd se zvwysit vyrobu.
Hlavni prodejni mista ma ve mésté, v letosnim a pristim
roce se chce zaméfit i na jeho Sirsi okoll. Kromé toho
chce vedeni pivovaru zadit pracovat na jeho exportu.

Planuje své pivo vwvézet napriklad do Ciny.
INéstansky Pivovar

inzerce

Character is timeless

Déwtributor RARTIOA, & r. 5., Movelsid 500075, Proha |, www.bortidarhop.cx
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GASTRO

IDEALNI STAV

TEXT Jan Chovanec FOTO Archiv restaurace Salabka

Respektovany a stile vyraznéjsi Petr Kunc, Séfku-
chaf prazského restaurantu Salabka, ktery je pro-
pojen se stejnojmennym vinafstvim v Troji,
oplyva znaénym talentem. Kromé néj ale i pili
a tahem na branku. Nékolik let sbiral profes-
ni zkuSenosti u skutecné zajimavych jmen
pfedevsim ve Velké Britanii. Pracoval pro
pfedni gastronomické osobnosti jako
Albert Roux, Tom Aikens a Giorgio
Locatelli. Za sebou ma navic jeSté
nékolik pozoruhodnych stazi, napfi-
klad u Pierra Gagnaira, Gordona
Ramsayho nebo tfeba Hestona
Blumenthala. ,,Chci hostum na
Salabce ukazat exkluzivni surovi-
ny, které v Cesku mame,” ¥ika $éf-
kuchaf v rozhovoru pro Beverage &
Gastronomy

K tomu vSemu, co jsme si ted’ vyjmenovali, mé
zajima, proc jste se usadil v Praze a vybral si pravé
Salabku.

Salabka prisla vlastné celkem pfirozené a ve spravny
€as. KdyZ jsme s mou Zenou Gabrielou koncili v restaura-
ci Soho+, zajel jsem si na stdZ do restaurace Pure C, kterou
vede Sergio Herman. M{Zu Fici, Ze jsme si s celym tymem
lidsky sedli. Dokonce za mnou pfijeli do Prahy na teambuild-
ing. Vzali mé mezi sebe a ndsledné prisla nabidka od Sergia
Hermana na pozici senior sous-chefa v Pure C, kterd mé opravdu
potéSila. Nabidka p¥isla i pro moji manZzelku Gabrielu, kterd v Sohu
pracovala jako manaZerka restaurace s tim, Ze by Sla pracovat do nové
restaurace Sergia Hermana AlRrepublic.

Mezitim vSak také pfiSla nabidka ze Salabky. Rozhodovani nebylo
vibec jednoduché, protoZe Sergio Herman patfi mezi nejlepsi kuchafe
svéta. KdyZ jsem vSak pfiSel poprvé na Salabku, vycitil jsem zde obrovsky potencial.
MoZnost néco vytvofit v opravdu unikatnich prostorech nejvétsiho prazského vinarstvi. Kazdy,

3-4/2019 BEyERAGE 1 5



GASTRO

VSECHNO UZ BYLO VYMYSLENO, ALE | PRESTO
JE ZDE STALE DOST PROSTORU, ABY SI KAZDY
KUCHAR MOHL VYTVORIT VLASTNI ORIGINALNI
RUKOPIS, KTERY BUDE REFLEKTOVAT
SOUCASNOU DOBU, VE KTERE ZIJEME.“

kdo byl na Salabce, vam potvrdi, Ze tak krdsné a jedine¢né misto v Sirokém
okoli nenajdete. Takova prileZitost se prosté neodmita.

0d majitele jsme dostali volnou ruku a Salabku jsme pfeménili od zakladu.
J& mdm na starost chod kuchyné a Gabriela chod restaurace. MlZe se vam
zdat ponékud divné pracovat s partnerem, ale ve svété je relativné bézné, ze
restauraci vedou manzelé. Ndm to tak vyhovuje a na Salabce uZ spolu pracuje-
me tfetim rokem.

Nechci Fici, Ze by snad Salabka byla stranou, nepochybné sidli na lukrativ-
nim misté, ale od centra Prahy je stejné trochu dal. Jak si vas lidé najdou?

Pravé naopak, my jsme z centra, co by kamenem dohodil. Je to k ndm bliZ nez
napriklad do Prlihonic. Autem jste u nas za 15 minut, a jesté to mlzZete spojit
s vyletem do botanické zahrady a zoo. Mimochodem praZska zoologicka za-
hrada je opravdu bomba, a jestli jste tam dlouho nebyli, tak ji viele doporucuji.

Jak jste pred chvili zminil, Salabka pod vasim vedenim prosla relativné
velkou proménou a reorganizaci. Pokracuje jeSté?

Ano, pofad bourame, budujeme, vytvafime. KdyZ chcete byt v oboru Gspés-
ny, nesmite byt nikdy spokojeny. Ted jsme napfiklad udélali takovou mensi
Gpravu kuchyné. TakZe ted mame Castecné otevienou kuchyn a hosté nés
mUZou vidét pri praci. Prodlouzili jsme si tim také nds pracovni prostor, proto-
Ze od té doby, kdy jsme restauraci prevzali, jsme udélali velky posun kupfedu
a stavajici kuchyn nam uz nestacila.

Znamena to, Ze jste od majitele dostal opravdu volnou ruku?

Zcela urcité. Samozrejmé Ze vse probiha po konzultaci s majitelem, ale necha-
va nds délat nasi prdci, protoZe vi, Ze k Salabce pristupujeme, jako by byla nase
vlastni. Je to takové naSe dalSi dité. Opravdu o vSe v tomto smyslu peCujeme,
FeSime problémy a jsme v tom ponofeni dvacet Ctyfi hodin denné. Véfime, Ze
jinak to ani délat nejde, pokud to chcete délat na sto procent. Potfebujete
plnou divéru od majitele a on to z vas zase potfebuje citit. A pokud k tomuto
souznéni dojde, nikdo nemusi nic vic fesit. Dychdme pro Salabku, davame do
ni veSkerou energii a véFim, Ze to citi i hosté, coZ je velmi duleZité.

A bylo téZké majitele o nécem takovém presvédcit?

Myslim, Ze ne. Majitel ndm nemluvi do niceho ve smyslu provozu restaurace.
Na druhou stranu je on zase silny v jinych oblastech Fizeni Salabky, a musim
Fici, Ze jsme se od néj hodné véci naucili. Nesmite zapominat, Ze Salabka

je opravdu velky provoz. Vinice ma 4,5 hektaru, cozZ je rozloha Vdaclavského

16 BEVERAGE 3-4/2019

namésti. Z toho nas vinaf Tomas
Osicka vyprodukuje priblizné 18 tisic
lahvi vina rocné. A k tomu jeSté Sest
apartmand. Skloubit vSechno do-
hromady tak, aby to fungovalo, neni
vliibec jednoduché, protoze na tak
velky provoz uZ musite byt velmi
schopnym manaZerem. A pokud mate
majitele, ktery tohle dokdze a navic
chdpe, Ze je lepsi nechat jednotli-
vé provozy na profesiondlech, nasta-
ne idedlni stav pro vsechny. Pak mlze
dany podnik prosperovat a rist.

Jak moc jsou pro vas diileZité social-
ni sité a prace s nimi?

Socialni sité jsou dle mého nazoru
velice dileZitd véc. Zijeme pFece ve
21. stoleti a socialnimi sitémi Zije
v podstaté cely svét. A at se ndm to
libi, nebo ne, musime toho byt sou-
Casti. Propojuji nas se svétem - a na
druhou stran mohou lidé po celém
svété vidét, co délame my. Socidlni
sité mné pomahaji sledovat trendy
a funguji také jako zdroj inspirace.
Inspiraci vSak nesbiram jen na social-
nich sitich. Hodné s manzelkou ces-
tujeme, a to je vZdy spojeno s jidlem.
Cestovani vam otevre Uplné jiny zdroj
inspirace, a to vSe ma vliv na zplsob
mé prace. Dalsi dlleZitou soucasti
jsou produkty. Rad bych nasim zakaz-
niklm ukazal, Ze se z lokalnich pro-
duktd da pfipravit jedinecné jidlo,
protoZe naSe okoli nabizi skutecné
prvotfidni suroviny. Je sice tézké se
k nim dostat, protoZe 90 % téch nej-
lepSich produktl vyvazime, nicmé-
né kdyzZ si s tim tu praci date, mlzZete
pak hostlim naservirovat to nejlepsi
mozné jidlo.

Situace se surovinami se snad
u nas zlepsuje...

Krasny pfiklad - bereme zvéfinu od
Windsor Enterprise, ktefi sidli kousek
od Znojma. Mdme ji celorocné a jsme
hrdi, Ze ji mGZeme nabizet, protoze je
to nejlepsi ¢eska zvéfina.



Firma ale vétSinu produkce vyvazi do
§vycars|<a, protoZe vétsina kuchaf(
bud’ nechce, nebo si nemdzZe dovolit
kupovat tu nejlepsi kvalitu. BohuZel
cilova skupina pro takovou suro-
vinu je u nas stdle pomérné mald.
Nastésti, diky konstelaci, kterou na
Salabce mame, mdZu nakoupit ten
nejexkluzivnéjsi srnéi hfbet, abych
mohl naSim hostdim servirovat to
nejlepsi.

To jsme mluvili o inspiraci na social-
nich sitich, rad bych jesté pohovoril
o prezentaci vasi prace.

Jisté. Pro nas je nesmirné dllezi-
té, aby bylo na prvni pohled patrné,
co miZete od navstévy Salabky ocCe-
kdvat. Nejenom veSkerou kreati-
vitu, kterd jde do pfipravy jidel,
ale také zplsob, kterym jidla po-
davame. Servis je nezbytnou sou-
Casti nasi prace. Musi byt na prvni
pohled zfejmé, Ze kdyZ k nam prijde-
te, mdZete oCekavat CiSnika v parad-
ni uniformé, vsechno bude vyZehlené
a elegantni. To vSe musi byt patrné
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z kaZzdého prispévku, ktery na sité ddvame. To, jak se dnes prezentujete v mé-
diich a socidlnich sitich, je stejné duleZité jako vareni samotné. BohuZel tomu
tak je a musite na to reagovat.

Sam jste zminil lokadlnost a o jeji ddleZitosti, stejné jako o sezdnnosti se snad
ani nemusime bavit. Z vasi prace je akcent na tyto trendy jednoznacné ziejmy.

0dkud clovék s vasi zkuSenosti jeSté Cerpa inspiraci - kromé socialnich
siti a cestovani?

Hodné mluvim o praci a inspiracich se svym tymem. M{j tym je pro mé ne-
smirné dllezZity. Chci se obklopovat lidmi, ktefi jsou nejen skvéli kuchafi, ale
také jsou v pofadku lidsky. KaZdy z mého tymu ma své zdroje inspirace, at uz
jsou to knizky, internet, nebo osobni zaZitky a zkuSenosti. Kazdy z tymu také
prispivd svym vlastnim zplsobem do konceptu nasi kuchyné. Napriklad jsme si
s kolegy Fekli, Ze jsme uz dlouho neméli na jidelnim listku néco extravagantni-
ho, jako je tfeba kaviar. NaSim dodavatelem je pan Klecka, ktery ma sadky asi
50 km od Vidné, kde chova jesetery. S panem Kleckou jsme se v Praze sesli
na kafi, a on mi fika - ti nasi jesetefi jsou ze SibiTe, a vite, jak to tam kdysi
bylo? Rybafi na Sibifi chytali jesetery, kazdy mél k tomu své policko a pésto-
vali brambory a cibuli, do toho mél kazdy kravu, takZze méli mléko a jogurt. Pak
jesté méli ten kavidr, ale nevédéli, jak ho maji uchovdvat. Nakonec si vyrobili
drevéné krabicky, do kterych ten kaviar ddvali a zasolovali ho, ¢imZ ho zakon-
zervovali. Pak k takovému kaviaru jedli brambory, cibuli a jogurt. Tento pfibéh
ndas krasné inspiroval - a ted mame na listku beluga kaviar, textury brambor
& cibule a jogurt. Kaviar servirujeme do malé plechovky na kaviar, vedle je
konvicka s cibulovym consommé a dale je soucasti jidla bramborové rizoto,
domaci jogurt, cibulova marmeldda, bramborovy chips a cibulovo-bramborova
drobenka. Je to tradice pretvorend v moderni pokrm.

3-4/2019
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NECHCI NA LIDI POUZE . STEKAT“ ROZKAZY.

CHCI, ABY BYLI ZAPOJENI DO KREATIVNI
CASTI PRACE.“

Ano, tento postup rozloZeni plivodniho receptu fesi vicero $pickovych kuchard.
Samozfejmé, protoZe vSechno uz bylo vymysleno, ale i pfesto je zde stdle
dost prostoru, aby si kazdy kuchaf mohl vytvofit vlastni origindlni rukopis,
ktery bude reflektovat sou¢asnou dobu, ve které Zijeme. Proto také nazyva-
me koncept nasi kuchyné ,,soucasnd gastronomie“. PFi vytvareni jidel spolecné
s tymem o viem hodné mluvime. Davam jim opravdu hodné prostoru. Nechci na
lidi pouze ,,tékat“ rozkazy. Chci, aby byli zapojeni do kreativni ¢asti prace. Tim
se vlastné rozvijeji jako kuchafi a tfeba se ndm podafi je posunout dal. Jednim
z prikladu je nds kolega Kuba, ktery zacinal na cukrarné. Vymyslel jsem si, Ze
budeme délat petit fours pralinky. JenZe jsme zrovna neméli v tymu cukra-
Fe, ktery by to zvladl. Pozvali jsme si profika, ktery nds to naucil, plus se kluci
dovzdélali z literatury. A troufam si tvrdit, Ze dnes mame opravdu skvélé pra-
linky. A aby toho nebylo malo, nechal jsem si na pralinky vyrobit special-
ni kazetu, ve které je servirujeme. Zasli jsme v Dejvicich za €alounikem, ktery
nam ji udélal na miru z k(Ze. Ale abych dokoncil ten pfib&h - Kuba na Salabce
konéi a bude si otvirat vlastni pralinkarnu, coZ je super. Posunul se.

18 BEVERAGE 3-4/2019

To je ta volna ruka, o které jsme
pred chvili mluvili. Po¢itam, Ze ne
vSude by to proslo.

Zfejmé asi ne, to mate pravdu, ta
kazeta byla pomérné drahd. My jsme
vsak chtéli, aby tak Femeslna prace,
jako je vyroba pralinek, byla servi-
rovand adekvatnim zplsobem. A co
je lepsiho neZ ji zabalit do dal3i ex-
kluzivni Femeslné prace. My chceme
propojovat to, co na Salabce délame,
s dal§imi Sikovnymi lidmi kolem
nds, a nemusi to byt jenom
pfimo vyrobci. Dalsim zplGsobem,
kterym se snaZime davat lidi do-
hromady, je napfiklad workshop,
ktery jsme s tymem méli v Makro
Akademii. Udélali jsme tam krasné
tfichodové menu, sparované
s viny ze Salabky. Dorazilo ndm tam
15 profikd, Séfkucharl z celé repub-
liky. Sedm z nich se mi hned pfihla-
silo na staZz. Tak to ma byt. Obcas
mé& mrzi, e tady v Cechdach si jede
hlavné kaZzdy sdm na sebe. Misto
toho, abychom jako kolegové drzeli
pFi sobé, tak se pomlouvame.

KdyZ uZ mluvime o tom vyvijeni
a posouvani dal, musim se zeptat -
kam mate namifeno?

Nebudu lhat, jde ndm o michelin-
skou hvézdu. Myslim, Ze na drovni,
ve které se pohybuji, je to sen kaz-
dého kuchafe. A kdyZz vam nékdo
fekne, Ze neni, tak lZe. Je to takové
podékovani a predevsim prestiz-
ni zdlezitost. PomlZe to restau-
raci jak pro byznys, tak pro zvidi-
telnéni kolegli i mé samotného.
A v konecném dusledku je kazda
hvézda skvéla také pro Ceskou re-
publiku. Bylo by dobré, kdyby u nas
konecné bylo vice restauraci s timto
prestiznim ocenénim. Michelinska
hvézda pozvedne i vnimani kultu-
ry dané zemé. Gastronomie je prece
soucasti kultury ndroda. Vyrostlo
zde dost zajimavych podnik( a obje-
vit by se mélo vice BIBU i hvézd.
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Hotel Lomnica v Tatranské Lomnici se v roku 2016 definitivné vrdtil na
hotelovou mapu, na které chybé| celé &tvrtstoleti. V historii mé| pfitom dileZité
poslani: Byl prvnim svého druhu ve Vysokych Tatrach a na dlouhd leta nastavil
standardy luxusniho ubytovani v regionu.

Restaurace Sissi a restaurace spojend s vindrnou Franz Josef

Zé&zitkové gastronomie si u Prvni ddmy Tater nasla své cestné misto, a to
nejenom diky gastronomickému rukopisu 3éfkuchare restaurace Sissi Tomése
Levyho. Hlavnim prvkem Restaurace Sissi je moderni, nékdy aZ puristické
vyhotoveni jidel s jemnym dotekem tradice. Restaurace Franz Josef sebou nese
privlastky jako jsou Zivelnost, tradice a autentiénost tvorby. Zpdsob vareni

a ndpaditost 3éfkuchare a jeho tymu reflektuji jednotlivé pokrmy. Lesni houby,
bylinky, jedlé kvéty z lokality Vysokych Tater nebo &erstvé suroviny a prisady.
To v3echno jsou zdkladni pilite pfi tvorb& koncepce sezénniho menu. Jestlize
zatouzite po kvalitnich cukrovinkéch, v Kavarné Mozart mdZete ochutnat
opravdu 3irokou paletu Eerstvych desertd od $éfcukréie Matise Relovského.

Skuteéné vyjimecnou restauraci s vinotékou najdete taky
v ulicich hlavniho mésta Slovenska

Souédsti zrekonstruovaného historického Hotela Lomnica v srdci Tatranské
Lomnice je i vinotéka s ndzvem Selavi. Propaguje zejména regiondlni produkty

Restaurace Sissi, Hotel Lomnica
Tatranskd Lomnica 92
059 60 Vysoké Tatry, Slovensko

Klobuénicka 442/4

Degustaéni menu se 4-6-8 chody
Ctvrtek-nedéle
od 18.00 hod. do 22.00 hod.
Rezervace: +421 522 853 500
reception@hotellomnica.sk

Utery-sobota

Selavi restaurace a vinotéka
811 01 Bratislava, Slovensko
Degusta&ni menu se 4-6 chody
Obédy 12.00 - 14.00 hod.,

Vecere 18.00 - 21.00 hod.
Rezervace: +421 918 509 802, reservation@selavi.sk

NEBOLI ZAZITKOVA
GASTRONOMIE

HOTELU LOMNICA JE
VYHLEDAVANYM ZAZITKEM

Kdyz jednou vstoupite do
historického Hotelu Lomnica,
zaruéené vds chytne za srdce.
Zpisobi to nejen famdézni
rukopis $pickové gastronomie od
profesiondliniho tymu $éfkuchard,
ale i sirokd paleta jinych klenotd
ve formé viudypfitomnych
uméleckych dél nebo treba
honosnych sbirek veterdnd.

a tradice. Tento koncept se postupné stal
velice populdrni mezi lidmi po celém Slo-
vensku, a tak nové prostory Selavi najdete
uZ i v Bratislavé.

V restauraci a vinotéce Selavi pfedstavujeme 3pickovou gastronomii, kterd ale
kr&éi cestou lokélInosti a jedinegnosti s dérazem na precizni pfipravu jidel a
vybér kvalitnich surovin. Kuchyni vede ¢esky séfkuchaf Jifi Zajigek, ktery ma ve
svém oboru dlouholeté zkudenosti. Zajimavosti tohoto podniku je, Ze v nabidce
dokonce md i vina, které uz nejsou u vyrobcl standardné v prodeii, pripadné
z nich vinafi maiji jenom nékolik lahvi. Ke kazdému pokrmu vam zdrovef some-
liér odporuéi hned né&kolik vhodné spdrovanych vin. V nabidce najdete vice
nez pét set druhd vina a téch které mozete

ochutnat formou , by the glass”, tedy — = — .
po sklenicce je vice nez Ctyficet. e F
Takze milovnici kvalitniho

vina a gastronomie se

opét jednou maji nag

tesit.
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JARNI DETOX NENI

HLADOVKA

POMUZE VAM K CELKOVE REGENERACI VASEHO TELA

TEXT Red. | FOTO Archiv spole¢nosti Tesco

Do ocisty téla se nevrhejte bezhlavé. Nejde o zavody,
ale o vaSe zdravi. Pro aspéch detoxu dodrzujte zaklad-
ni principy. V prvni fadé je dilezité si uvédomit, Ze
detox neni hladovka. NaSe jatra, travici trakt, plice,
kiize, lymfaticky systém i ledviny se zbavuji nepo-
tiebnych a toxickych latek dennodenné. Pfi detoxikaci
pouze pomahame této komplexni ocisté mensim pii-
jmem toxinli a podporou jejich vylucovani. Detox si
rozhodné nezaménujte ani s dietou na hubnuti. I kdyz
vétSinou dochazi k rychlému dbytku hmotnosti, jde
pouze o docasny stav a neni cilem detoxu. Tim je od-
lehceni organismu od nezadoucich latek, které jsou
v ném nastfadany. ,Detoxikace neni jen prostied-
kem na zhubnuti. Je to nastroj na celkovou regeneraci
naseho téla,” vysvétluje specialistka na oblast zdravé
vyzivy Zuzana Pavelkova Safafova.

PRIPRAVTE SE NA DETOX TAKE PSYCHICKY

Béhem detoxu se v naSem organismu déje celd fada slozZitych procesd.

»,0rganismus napfiklad prestane zadrzovat pfebytecnou vodu, vycCisti se

stfeva a zacne se Zivit tim, co nepotfebuje - nemocnymi bufkami, soli ze za-

nesenych kloubd, ale i tukem,“ Fika Zuzana Pavelkova Safarova.

Kromé fyzického ma detox i psychologicky efekt. Prokazete silnou vdli, pro-

toZe vykrocCite ze své komfortni zény a ve vlastnim zajmu si odepfete maso

a nezdravé dobroty. Pozdéji se budete muset vypofddat také s pocitem

hladu. A to nedokaze (plné kazdy.

Pokud se pro detox rozhodnete, méli byste byt pfipraveni na jeho mozné

kratkodobé negativni projevy. Jde o pfechodné stavy, jako jsou:

» ZhorsSeni stavu pleti - Skodlivé latky se totiz vylucuji péry a Zlazami po-
koZky, z €ehoZ se mohou tvofit vyrazky

+ Plynatost, priijem nebo naopak zacpa - kratkodoby prdjem nenf rizi-

v v

kovy. Naopak zacpu je nutné fesit laxativni mineralkou. S laxativy vsak
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budte opatrni. Sice procistu-
ji stfeva, ale mohou zpUsobit de-
hydrataci, Ubytek elektrolytd
a naruseni normalni funkce strev.
Zkusit mdZete i pfirodni vlakninu,
[nénd seminka Ci suSené Svest-
ky, které pomdhaji peristaltice
stfev.

Pocit hladu - Clovék z vyspélé ci-
vilizace je zvykly mit neustéle
plny Zaludek.

Nervozita, Ginava a bolesti hlavy
- zmirnéte je uZitim [Zicky medu.



PRINCIPY ZDRAVEHO DETOXU
Pfed tim, neZ se pustite do detoxi-
kace organismu, méli byste se po-
radit s lékafem nebo odbornikem
na vyZivu, abyste nedélali zbytecné
chyby. Nutricni expert vdm navic pfi-
pravi jidelnicek na miru, s prihlédnu-
tim na vasSe pripadnd omezeni.

NA CO SI DAVEJTE

PRI DETOXU POZOR

1. Zaméfte se na ovoce a zeleninu
Do jidelnicku nejdrive pFidejte velké
mnozZstvi ovoce a zeleniny v syro-
vém stavu. Zeleninu miZete upra-
vovat na pare nebo kratce vafit ve
vodé. Vylucte z potravy pFidany cukr
a také chemicky zpracované potravi-
ny a polotovary.

Béhem detoxu se vyhybejte mléku
a mléénym vyrobklm, masu a vy-
robkdm z masa, pecivu, koufenf
a alkoholu.

2. Pijte jako duha

Piti Cisté vody je neoddélitelnou sou-
casti detoxu. Doplnit ji lze kvalitnim
zelenym Cajem, ktery lehce povzbudi
organismus v oCisté, nebo specidlni
detoxikacni ¢ajovou smési.

Zacnéte hned rano sklenici vody po-
kojové teploty se $tavou z polovi-
ny citronu. BEhem dne vypijte aspon
2,5 litru neslazenych tekutin.

3. Potit se, potit se, potit se

Velkou cast toxin{ odvede télo pravé
potem. Proto je dobré detoxikaci do-
plnit pravidelnym cvi¢enim. Vypotit
se mUZete také v sauné.

4. Procistéte vzduch

Pokud vam to Cas dovoli, vydejte se
béhem ocisty do hor nebo alespon
na delSi prochazku. Zhluboka dychej-
te a hodné vétrejte.

5. Nezapominejte na pokoZku

Aby se mohla kGze efektivné pro-
Cistit, je potfeba zbavovat ji pravi-
delné starych odumfelych bunék.
S tim vam pom0Ze peeling. Doprejte
si masaZe a trochu se rozmazluj-
te. Zbavite se stresu a vaSe pokoZka
bude zaFit stéstim. Takova medova
masaz je pro detox jako stvorena.

KDY ZACIT S DETOXEM?

GASTRO

Postni dny si poradné naplanujte, mohou totizZ ovlivnit vasi celkovou psychic-
kou pohodu i pracovni nasazeni. Pfipravte se na unavu, hlad, bolest hlavy,

te pokud mozZno na den pracovniho volna. V plstu se nedoporucuje narocné
fyzické ani psychické cviceni, vhodnou aktivitou jsou vSak dlouhé prochazky,
dealné v pfirodé, a saunovani,“ doporucuje Zuzana Pavelkova Safarova a di-

razné dodava: ,,Pokud koufite, omezte to.“

KDY DETOX NENi VHODNY?

Detox je pro télo urcitou zatéZi, a proto ho nepodstupuijte:

« pri aktudlni viréze
e v téhotenstvi

«  pfi poruchdach pfijmu potravy - anorexii, bulimii
» mate-li diagnostikovanou rakovinu

e pri cukrovce

- trpite-li onemocnénim ledvin

» mate-li viedy v zaZivacim Ustroji Ci jiné zavazné onemocnéni
* nebo to konzultujte se svym lékafem.

DETOXIKACNI
ZELENINOVA POLEVKA

Idedlni detoxikacni polévka pro vase
télo, ktera vas uvolni a zaroven
dostatecné zasyti.

Doba pripravy 40 minut, 6 porci

Postup pFipravy

1. Omyjeme a nakrajime cibuli, mrkev,
celer a zeli.

2. Opepfime a zeleninu restujeme na
rozpaleném oleji 3-5 minut. Poté
pridame Cesnek, fazole a jesté
chvili nechdme restovat.

3. Nasledné zalijeme smés vyva-
rem nebo vodou, pridame rajcata
se stavou, bylinky kromé petrzelky
a varime asi 25 minut.

4. Poddvame posypané nasekanou
petrzelkou.

DalSi recepty a uzite¢né rady k detoxu
naleznete na strankach
https://itesco.cz/hello/

j.". ,I I- *

Ingredience
1 stfedni cibule
1 velka mrkev
2 stonky celeru
1 €ervena paprika
4 strouzky cesneku
2 hrnky mraZenych zelenych fazoli
400 g konzervovanych rajcat
1/4 hlavky zeli
1,5 L zeleninového vyvaru (nebo vody)
1 lZice olivového oleje
1,5 lZicky suSeného oregana
1 lZicka suSena bazalky
1/2 |Zicky suseného tymianu
1 Zicka soli
1/2 \Zicky drceného Cerného pepfe
2 Zicky Cerstvé petrZelky

SO0y
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TEXT Red. | FOTO Robert Mrocka

Svatek dobrého jidla a piti Garden Food
Festival (GFF) letos poprvé zavita také do
Prahy, kde 4. aZ 6. dubna oZivi jedinecny
prostor barokni Invalidovny. Navstévnici se
mohou tésit na netradi¢ni ochutnavky a pre-
zentace znamych i méné znamych restauraci,
bister i regionalnich vyrobcii. Lidé se mohou
potkat i s porotci a soutézicimi z pofadu
MasterChef Cesko, ktery vysila TV Nova.

PRIPRAVTE SE NA DETOX
TAKE PSYCHICKY

Na své si pfijdou milovnici vybranych
delikates, ale také pFiznivci tradiéni
Ceské kuchyné. Ugastnici se mohou
seznamit se zajimavymi gastro kon-
cepty z celé republiky i ze zahranici.
Na vybér budou hmyzi pokrmy, hle-
myzdi, peceni pstrosi, vyzralé hovézi,
UstFice, foie gras, cokolady, pralin-
ky, lanyZe, vegetaridnské a raw spe-
ciality a dalsi dobroty. Nabidku doplni
kvalitni hudebni produkce a poutavy
program pro déti. ,,Praha 8 je poté-
Sena, Ze se tato vyznamna akce s ce-
loprazskym dosahem uskutecni pravé
v karlinské Invalidovné. Bude jednou
z vrcholl letodni kulturni a spolecen-
ské sezény u nas, Fekl Michal Svarc,
radni Méstské ¢asti Prahy 8.

Festival pFivazi pravidelné do
mést nejlepsi kuchafe, ktefi vafi na
pédiu a radi se s navstévniky podéli
0 své zkuSenosti. V prazské premié-
Fe se objevi michelinsky $éfkuchaf
Radek KasSparek, Jan Puncochar,
ktery je trojnasobnym vitézem sou-
té7e Zlaty kuchaf v CR, a talentovany
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Séfkuchar Pfemek Forejt. Ten je nejmladSim porotcem televizni soutéze
MasterChef Cesko. Novinkou leto3ni série Garden Food Festivalu je také spo-
jeni jidla s uménim. ,,Program na pédiu bude kazdy den prodlouZen aZz do
veCera. Gastronomii na scéné vystfidd muzika, kterd navodi spradvnou atmo-
sféru ke kulinafskym zazitk(m,* Fekl feditel festivalu DuSan Neumann. Lidé
uslysi blues, jazz, latinu a podobné pohodové Zanry.

Organizatofi rozmisti své stany na nadvofi unikatni budovy Invalidovny,
ktera je narodni kulturni pamdtkou a byla dlouhd léta vefejnosti nepFistup-
na. Na jare lonského roku presla do rukou Narodniho pamatkového uUstavu,
ktery ji chce nyni otevfit pro vefejnost. ,Nasim cilem je budovu obnovit
a zpfistupnit ji lidem. Pravidelné prohlidky aredlu pFipravujeme uzZ od letos-
niho dubna a té&3i nds, Ze navstévnickou sezdnu v Invalidovné miZeme od-
startovat pravé touto jedinecnou akci, kterd zapada do naseho konceptu vy-
tvofit z Invalidovny kulturné-vzdélavaci a spolecenské centrum pro Sirokou
verejnost,“ uvedla generdlni Feditelka Narodniho pamatkového Ustavu Nada
Goryczkova.

Na konci dubna festival navstivi Ostravu. O mésic pozdéji, 25. a 26. kvétna,
se predstavi v Méstském parku v RoZnové pod Radhostém, 31. srpna a 1. zafi
poprvé v Uherském Hradisti a na konci zafi v Olomouci. Vstupenky si mohou
zajemci objednat na webovych strankach gardenfoodfestival.cz. Ve vSech
festivalovych aredlech bude opét platit jednotnd ména - gresle.

Garden Food Festival je jiz patym rokem nejchutnéjsim festivalem dob-
rého jidla a piti v Cesku. KaZdou z akci pravideln& navitdvuje pres 12 tisic
ndvstévnikd. Projekt si klade za cil dlouhodobé ukazovat Siroké vefejnosti
ve méstech, krajich i v celé republice, Ze v daném regionu je Fada kvalitnich
restauraci a kuchafd, ktefi délaji svoji praci s radosti a dobfe. Organizatofi
podporuji mistni vyrobce a farmare, regiondlni potraviny a znacky, cestovni
ruch a propaguji gastroturistiku.



FIELD RESTAURANT:
SIVEN, MISO, JABLKO, CIDER

(snoubeni s vinem viz. na nasledujicich stranach)
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JARNI VINA
VE SPICKOVYCH
RESTAURACICH

TEXT Red. | FOTO Archiv restauraci a redakce, Gvodni fotografie - archiv Field Restaurantu

Opét se ptame sommelierit z vybranych TOP ceskych restauraci
na doporuceni, jaka vina budou letos nabizet svym hostim v nad-
chazejici jarni sezoné.

Anketni otazky:

1. Lehka a svézi — takova vina se daji pro nastavajici jarni sezénu oce-
kavat. Jaké aromatické a chutové tony bychom v nich méli nalézt?

2. S nastavajici sezénou jisté zménite i nabidku vin. Na jaka vina a od
jakych vinafi se konkrétné zamé¥ite, aby mél host ve vasi restauraci
dojem, ze pftislo jaro?

3. Doporucte nam piiklad z aktualniho (jarniho) menu restaurace ve
snoubeni s vinem, které k nému budete nabizet. Pokud je to mozné,
prosim o vysvétleni, pro¢ pravé toto parovani.
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Silvia Lizoniova | ESKA

1. S oCekavanim lehkych a svéZich vin mate samozfejmé pravdu, ale
za mé osobné mluvit o konkrétni aromatice nebo senzorickych
aspektech vina neddva tak dplné smysl. Pro mé je vino hodné sub-
jektivni zaleZitost, kterou vnima kazdy jinak. Senzorika kazdého
z nds je jinak senzitivni. | kdyZ ja sama budu ve viné citit citrusy, ne
kaZdy to mGZe vnimat stejné.

2. Nabidku jsme uZ zacali pomalu obménovat. ZaméfFili jsme se pre-
vazné na vina po sklenicce. Konkrétné jsme zatim vymeénili cham-
pagne, kde jsme na listek misto Pinot Meunier od Christophera
Mignona dali BdB od Andrého Jacquarta, coZ je hodné ovocité, ele-
gantni, svézi a zaroven mineralni champagne. Pak bychom chtéli
urcité rozsitit nabidku vin od Jakuba Novaka a dalSich skvélych
vinaFi z Moravy a Cech. A nejvétsi radost mame z toho, Ze k nam
konecné dorazila paleta vin z Jury. Jsou to hodné specificka vina
a také moje srdcova zdleZitost, se kterou budeme v Esce urcité
hodné pracovat.

3. Grilované cukety s Cerstvym kozim syrem a bazalkovym pestem.
K tomu zvolime pravdépodobné nasi novinku na listku, a to je
pét-nat z oblasti Valpolicella, kterd je z odrlidy Garganega.
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Zdenék Oudes | LA DEGUSTATION
BOHEME BOURGEOISE

1. Aromatika a chut jsou pro kazdého zcela individualni. Musi to byt
takova souhra, Ze to ve vas otevie vzpominky nééeho nového a na-
bitého energii.

Pro mé osobné je na jafe Cas pro Ziva, Stavnatd vina s vyraznou ky-
Vino by vas mélo probudit a nastartovat, stejné jako se jafe pro-
bouzi celd pfiroda!

2. Jaro je pro nas sezénou mladé a Cerstvé zeleniny, bylinek, mladého
masa atd...
Pro ndsledujici ingredience volime vina, ktera jsou vétSinou posta-
vend na jednoduchosti, tedy zadné prehnané télo. Vino musi mit,
jak jiz ponékolikaté zmifiuji, tak Stavnaté kyseliny, Ze mate porad
chut ochutndvat vic a vic. Stejnég, jako chutna Cerstva zelenina.
KdyZ ochutndate Cerstvy chrest a citite tu svéZest a Stavnatost -
stejné se méla chovat vase vina ve sklence, respektive se o to ales-
pon snazime.
Co se tyka vinafl, nemdme segment vinafd nastaveny tak, Ze
bychom je délili podle rocnich obdobi. SpiSe se jednd o dané
oblasti, odrddy apod... Jaro bude urcité soustfedéno spise na
vina ze stfedni Evropy, severu lItalie, Udoli Feky Loiry, Jury nebo
Champagne.

3. Konkrétnim jidlem, které se objevi na menu, bude poSirovana Ficni
ryba s jarni zeleninou - mladé Fedkvicky, celery, mrkve, Fepy atd...
K tomuto chodu se pravdépodobné budou podavat vina typu
Ryzlink rynsky od Jakuba Novédka - vino postavené na vyrazné kyse-
liné s lehkou oxidaci.
nebo
Ex Vero Il 2013 od vinaFstvi Werlitsch ze Styrska. Vino postavené
na odrGdach Sauvignon blanc a Chardonnay. Nadherna slanost
s vyraznou kyselinou jsou tim, co toto vino déla tak atraktivnim
a neodolatelnym.
V kombinaci se Stavnatou zeleninou a jemnou Ficni rybou si
myslim, Ze tato vina obstoji!
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Milan Polanecky | FIELD RESTAURANT

1. Ano, uzZ sama otazka spravné naznacuje, co ocekavat, i kdyZz samo-
zfejmé kazdy preferuje néco jiného. Ale pokud se nékdo zepta na
jarni vina, charakterizuji je lehkost, svéZest, Stavnatost, kyselinka,
luéni kviti, bilé ovoce, trava atd.

2. Pravdépodobné rozSifime stavajici nabidku rakouskych a né-
meckych vin. Chceme vice vin odrid Riesling a Griiner Veltliner.
Konkrétni vinafstvi jesté vybirame.

3. Novym chodem je ted siven, miso, jablko, cider. Je to marinova-
ny siven s misem, cider, crumble z kufecich kdZzi - vSe zalévame
$tavou z Granny smithe jabliCek, okurky a kfenu. Navic dokoncuje-
me esenci citrusl. K nému mame Sancerre Domaine Vacheron 2017
se svéZesti a lehkosti citrust a s tény peckovitého ovoce.
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PIPER-HEIDSIECK
— VICE NEZ CHAMPAGNE

TEXT Jan Chovanec | FOTO Autor

Diky kazdoroc¢ni galadegustaci, kterou v Praze pofada pfedni dovozce vin a desti-
lata, spolecnost Premier Wines & Spirits, méli letos navstévnici této akce moznost
ochutnat exkluzivni champagne Piper-Heidsieck, a to dokonce s komentafem, ktery
jim osobné dopfala Dominique Cima-Sander, ktera zastava v tomto champagne
domé funkci International Brand Ambassador. Elegantni Francouzka je totiz tim
nejpovolanéjSim clovékem, ke kterému se da v ramci tohoto tradi¢niho vina¥stvi,
jehoZz koteny sahaji azZ do 18. stoleti, viibec dostat. A za vice nez ctvrtstoleti, kdy pro
Piper-Heidsieck pracuje, se témat pro rozhovor nasbira vice nez dost. Sedéli jsme
KaiserStejnském palaci u sklenky Piper-Heidsieck Cuvée Brut a rozhovor plynul
nenucené sam.

Toto champagne zndm. Mam pocit, Ze se v Ceské republice docela dobfe pro-
dava a lidé ho maji radi. Neni pro konzumenta nijak zvlast naroéné. Je suché,
ma pfijemnou plnost i perlivost a je svéZi a ovocité. Téchto vlastnosti si

mnoho lidi ceni. S ¢im byste ho v gastronomii snoubila?

Mate pravdu, je hodné populdrni. A diky nasi spolupraci s Premier Wines & Spirits
”J E TO QPRA\V/D,U . se i v Ceské republice prodava skvéle. Jeho charakteristika, kterou jste ho ted’
JENOM PAR MESICU, oznacil, ho v gastronomii predurcuje ke snoubeni's rybou €i s morskymi plody...
CO JSME UVEDLI No, na prvni dobrou skoro kaZzdy k champagne nabizi moiské plody...
PIPER-HEIDSIECK Jisté, morské plody jsou skvélé a s champagne tohoto druhu je to dohromady
opravdu pozitek.
ESSENTIEL BLANC
DE BLANCS Ffak jesté dstfice...
UstFice miluji! Ale s champagne Extra Brut. Napfiklad Cuvée Brut, které mame ted’
EXTRA BRUT“ ve sklenickach, je pfilis ovocité. MiZete ho s Ustficemi snoubit, nebude to velky

problém, ale lepsi bude k teplym rybim pokrm(m, nebo si k nému dejte tfeba
risotto. Pravé diky této variabilité je Cuvée Brut jednim z nejoblibenégjsSich vin -
mUZete ho pit jenom tak s prateli, dat si ho v patek vecer a oslavit nadchazejici
vikend, dat si ho s rodinou a mit pohodu. Pije se pfijemné, nemusite nad nim nijak
2vlast hloubat, je to skutecné moc fajn vino.

To vSechno je pravda.

Mimochodem, kdyZ uz o tom mluvime, pravé Piper-Heidsieck Cuvée Brut ma nej-
vy3Si prodeje. Predstavte si, Ze zastavite na ulici ¢lovéka, ktery nema téma cham-
pagne v maliku. Co vlastné bézny smrtelnik od champagne ocekava? Lidé miluji
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jemné perleni, zlatavou champagne barvu a samozfejmé prijemnou svéZest. Toto
vSechno nase cuvée perfektné spliuje. Je to klasické champagne, cozZ lidé oceni.
A milovnici champagne, ktefi uZz maji néco napito, ho zase miluji pro jeho ovoci-
tost a prijemné doznivani v Gstech.

Zatim jsme stale u vaseho cuvée, je ale mozZné jednotné popsat styl viech
champagne vin vinafstvi Piper-Heidsieck?
Piper-Heidsieck je pfedevsim skvéle vnimané a ocenované champagne, cehoz si
moc vaZime. Enologové a znalci vin ho uznavaji jako velké klasické champagne.
Pred osmi lety nas potkalo dalSi obrovské Stésti, protoZe nasSim majitelem se stal
skutecny milovnik vina Christopher Descours, a od té doby jsme nezdvislou spo-
le€nosti. Nicméné mnoho se toho zménilo za poslednich aZ patndct let, v jejichZ
pribéhu jsme postupné ménili vyrobu. V3echna vina se uz dnes vyrabgji malolak-
tickym kvaSenim, protoZe chceme mit champagne svézi, ale s nepfilis vysokou ky-
selinkou. Hodné to pomaha i nero¢nikovému champagne, které je mnohem pri-
jemnéjsi, pitelng;jsi, plnéjsi. To je pfesné idea Christophera Descourse - vyrabét
champagne svéZi a v perfektni kvalité.

Za druhé, a to s tim souvisi, mdme mnohem vétsi zdjem na tom, nechat vina
v lahvi zrat déle. Non-vintage vina leZi v lahvi minimalné tfi roky. Nechceme totiz
vina, kterd maji vysokou aciditu, jsou chutové Gplné pfima a nejsou pfijemna pro
zadkaznika. Po téch tfech letech sekundarniho kvaseni je vino stdle hezky Citelné,
drZi si prijemnou svéZest, ale v chuti je vice ovocité. MlzZete v ném citit Cervené

jablko a dalSi svéZi ovoce. Pro rocnikova vina je minimum v lahvi Sest let.

Coz je hodné prijemné.

Zni to mozna jako klisé, ale v Piper-Heidsieck délaji skute¢né vina pro lidi. Mnoho
vinafl je délalo nebo déla pro $éfy dané spolecnosti, berou si tedy reference
od jedné malé skupiny. Lidé z Piper-Heidsieck se hodné setkavali s odborniky,
sommeliery, pracovniky restauraci a zajimali se 0 to, co si 0 nasem viné mysli. A ti
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se ptali - pro¢ nemate Zadny Extra Brut
nebo pro€ nemate Blanc de Blancs?
Poslouchali jsme a krok za krokem pra-
covali na tom, abychom vyhovéli mi-
lovnikdim champagne. A je to opravdu
jenom par mésicd, co jsme uvedli Piper-
Heidsieck Essentiel Blanc de Blancs
Extra Brut. Do Ceské republiky dorazi uz
v dubnu. Jednd se o hodné unikatni
vino. MliZete mit samozfejmé champa-
gne Extra Brut a také bez problémd na-
jdete Blanc de Blancs champagne, ale
mit champagne Extra Brut v kombina-
ci s Blanc de Blancs je hodné ojedinéla
zalezitost. 100% Chardonnay - s timto
obsahem cukru... Reagujeme vlastné
pfimo na hosty restauraci, coz je pro
nas velmi ddlezité. Vytvorili jsme vino
primo pro né.

Samozfiejmé, poslouchat, co lidi
chtéji, je dobré nejenom pro vase
vino, ale pro byznys jako takovy.
Vseobecné je champagne Piper-
Heidsieck povaZovano za jedno
z nejlépe pitelnych a pfijimanych
champagne viibec.

Vite, ja pro tuto spolecnost pracuji uz
27 let a prace s lidmi je jednou z mych
nejvétsich radosti. Jako International
Brand Ambassador samozfejmé hodné
jezdim, prezentuiji, prosté potkavam lidi
a vypravim jim o nasi filozofii, stylu,
o0 tom, jak si champagne spravné uzit
a kdy...

Ano, v souvislosti s tim mé napada,
Ze Piper-Heidsieck vnimam vic jako
lifestyle neZ jako vino samotné.

KdyZ jste doma sam, otevfete si pivo,
mozZna si date sklenku vina, nalijete si
whisky nebo gin, a je to v pohodé. Bézné
si ale doma sam neotevrete champagne.
Je to mnohem vice spolecensky napoj,
chcete tu radost z négj sdilet s dalSimi
lidmi. Je to prece vyjimecné a luxusni
vino. Podivejte se na tu etiketu na lahvi.
Kdybyste tuto znacku neznal, co vam
evokuje?

Kombinace Cervené a zlaté - ziejmé
tradici, mozna sazku na jistotu,



pokud bych si Sel lahev champagne
vybrat do prodejny...

Dobra odpovéd. Ten lifestyle, o kterém
jste mluvil, tradice, luxus, to vSechno
mU0Ze byt evokovdno pravé Cervenou
barvou. Ferrari je Cervené, koberec na
predavani Oscard, kde jsme partnerem
a nase champagne piji filmové hvézdy,
je Cerveny, logo Hermés nebo Cartier
jsou také Cervené, je to barva selekce.
Pokud jde ddma v patek vecer do spo-
leCnosti, pouZije cervenou rténku, pri-
padné si obuje vezme Cervené lodicky
- detail, ale neuvéfitelné dlleZity. Pro
nas jsou tyto malickosti stejné podstat-
né. Je to hodné atraktivni, a tak to vni-
mame i v souvislosti s nasim vinem.
| proto neustale marketingové spo-
lupracujeme s designéry, ndvrha-
Fi, umélci Ci herci. Velmi Gspésny byl
a stale v mnoha zemich je pravé obal
na lahev ve tvaru rténky. A jedeme
dal. Vidéla jsem ndvrhy nové kampa-
né. Letos na jafe se opét budou dit véci
- vzpomenete si na mé. Bude to jesté
vice o oslavé Zivota, luxusu, [étg, party,
radostech vibec.

S tim, co jste pravé vyjmenovala, je
jisté champagne hodné spojovano.
0 tom neni pochyb. Pojd'me ted’ ale
doslova ke koFenlim Piper-Heidsieck.
Jisté, nasi vyhodou je, Ze patfime do
skupiny péti nejstarSich champagne
dom0 vibec. KdyZ se podivate na nasi
Cervenou etiketu, miZe na vas plsobit
docela trendy a moderné.A pfitom byla
vytvofena v roce 1785 - Ctyfi roky pred
Velkou francouzskou revoluci. Ale roz-
hodné nejsme old fashion.

Tomu rozumim. Rad bych se ale
zeptal na samotného vinare a vinice
naleZici Piper-Heidsieck.

Zde predevSim musim ¥ici, Ze mame
nového vinare. A to jenom nékolik
poslednich mésicl (tuto novinku avi-
zovala spolecnost v lété lonského
roku - pozn. red.). Jmenuje se Emilien
Boutillat a je to nova mlada krev
do naseho tymu. Stalo se tak i diky
tomu, Ze ndm dor(staji milenidlové
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a Emilien ma k této generaci blize. Samozfejmé, je to vynikajici enolog,
pracoval ve Statech, sbiral zkuSenosti v JiZzni Africe, v Chile, ale také
v tfeba Bordeaux, ve vinafstvi Chateau Margaux. | diky zkuSenostem si uvé-
domuje, Ze je na co navazovat, protoZe v poslednich 25 letech byl v Londyné
na prestizni mezindrodni International Wine Challenge jeho predchldce
Régis Camus, osmkrat vyhlaseny za nejlepSiho vyrobce Sumivych vin daného
roku.

Co se tyce samotnych vinic, mdme vlastnich 70 hektar(. Je to sice zajimavé
Cislo, nicméné i tak musime na kazdy rok nakoupit dalSich 80 % hrozn(, abychom
pokryli celou produkci. Nami vykupované hrozny prochazeji striktni kontrolou,
mnoho vinaf( a jejich vinice perfektné zname, coz neni jenom fraze. Nékteré kon-
trakty dodavek tak trvaji nepfetrzité jiz tfeba dvacet let - a mohu Fici, Ze s doda-
vateli mame skutecné nadstandardni vztahy. Napriklad je kazdy rok zveme k nam
do vinafstvi ochutnat vino pfed tim, neZ se da do lahve podruhé kvasit. Tuto tradi-
ci mam moc rada.

Jesté k Emilienovi. Uréité je skvély tah omladit tym, a obritit tak na sebe
vice pozornosti mladych lidi pravé i diky tomuto vinaFi. Piper-Heidsieck je
ale velmi dobfe zavedena znacka. Jak se odrazi na portfoliu zména vinafe po
tolika letech?

Emilien Boutillat ¥ikd, Ze nechce ménit zavedené zvyklosti. Naopak, chce pokra-
Covat v kontinudlni praci na portfoliu Piper-Heidsieck. MozZna za par let pfijde
se svym cuvée. To je docela mozné. Ted je ale jeho hlavnim dkolem pokraco-
vat v praci svého predchldce. Mit stdle champage Piper-Heidsieck svéZi a pri-
jemné pitelné tak, jak ho mame vSichni radi. A samozfejmé v maximalni kvali-
t&. Treba ro€nikova vina délame jenom v pfipadg, Ze je dobry rok. Ani Emilien na
toto nebude tlacit.

Ano, rocnikové champagne bylo v Piper-Heidsieck vyrobeno zatim jenom
nékolikrat.

Je to tak. Od roku 1976, kdy se spolecnost poprvé rozhodla nabidnout rocnikové
cuvée, se tak stalo zatim jenom devétkrat. Konkrétné existuji rocniky 1976, 1979,
1985, 1988, 1991, 1998, 1999, 2002 a zatim poslednim je rocnik 2007. Jednd se ted’ uz
0 samostatné stojici znacku Rare. Pfirovnala bych ho k perle, ke klenotu, k nécemu
mimoradnému. Lahev ma krasnou etiketu, od zacatku vlastné uplné stejnou - aZ
na to, Ze uZ na ni nebude zminéno jméno Piper-Heidsieck. Vlastné je to zcela nova
spolecnost a jejim vinafem je pravé Régis Camus. Rare je jednim z neocefovanéj-
Sich rocnikovych champagne na svété (v nabidce Premier Wines & Spirits je aktudl-
né rocnik 2007 - pozn. red.).

Jsou pravé tato rocnikova vina také vasimi nejoblibenéjSimi?

Pokud mam mluvit za sebe, tak vlastné Ziji sv{j sen. Pracuji s champagne, de-
gustuji, predstavuji ho lidem. Pro mé neexistuje krasnéjsi zaméstnani. Ovsem
nekoukam na cenu. Kdybych na ni brala ohledy, mozna by si pak nékdo myslel,
Ze oznacCim za své nejoblibengjsi pravé rocnikové champagne. Je to Cisté
osobni preference, ale nejradSi mam Piper-Heidsieck Cuvée Brut, které ted
popijime. To najdete v mé lednici vZdy. Nejsem na r(iZova vina, nemam rada
ani sladké ale Cuvée Brut - to je jina kapitola. Jedu na dovolenou, mam ho
Vv auté; je patek vecer, popijim ho s prateli; mQzZu slavit narozeniny, mit spo-
le¢nou rodinnou vecefi... Opravdu se podle mé hodi ke kaZdé takové prileZitos-
ti. Je svézi, elegantni, jemné perlivé a krasné pitelné. Pfesné takové, pro¢ ho
mam rada.
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SEZNAMTE SE S ROCNIKEM 2018

TEXT Red. | FOTO AWMB/Marcus Wiesner

Loriska nejranéjsi sklizefi z rakouskych vinic s obje-
mem 2,75 miliénu hektolitrti suverénné predcila pri-
mérny objem trody za poslednich pét let. Za bohatou
turodou vinné révy se skryvaji pfedevsim klimatické
podminky, které charakterizuji historicky nejteplejsi
jaro, nulové ztraty z pozdnich mrazikii a zejména sta-
bilni teplé a suché pocasi. Vina roku 2018 tak budou

zkratka vyjimecna.

rakouskych Cervenych odrid, jakymi
jsou Frankovka €i Zweigelt, ale také
u francouzskych, jako jsou Cabernet,
Merlot a Syrah.

Jesté neZ pozvedneme sklenku vina pochdazejiciho z rakouskych vinic, ohlédne-
me se za pribéhem lofského roku jak z pohledu povétrnostnich podminek, tak

z pohledu vinard. Za poslednich pét let byla sklizen nejranéjsi a nejplodnéjsi,
a to predevsim diky stabilnimu teplému a suchému pocasi. Jiz druhého srpna byly

zkouskam kvality podrobeny vzorky vina z regionu Burgenland. Rok 2018 nebyl
ovsem pro viechny vegetacni cykly vinné révy idedlni. Pfevaha nadprdimérné su-
chého léta s obCasnymi prehdnkami zplsobila v nékterych oblastech napfiklad
problémy se zavlaZzovanim. DalSi zasadni zména pak prisla se zacatkem meteoro-
logického podzimu. Ten byl ve znameni rozsahlych deStovych srazek, a to zejmé-
na v oblasti Dunaje a Styrska, coz tamnim vinafiim zpisobilo velké obavy. Zbytek
mésice zafi a Fijen pak charakterizovalo mirné a slunecné pocasi, takze rané skliz-
ni nic nebranilo.

VYBERTE S| Z'PLNE ZRALYCH BILYCH NEBO MIMORADNYCH
CERVENYCH VIN

Bila vina roku 2018 vykazuji vysokou miru zralosti a celkovy objem sklizné se po-
hybuje znacné nad dlouhodobym primérem. Aromatické odrlidy, mezi které patfi
Sauvignon Blanc a Zluty muskat, jsou typicky vyrazné a zaroven lehéi nez v roce
2017, coZ predstavuje ur€itou vyjimku z pravidla. Bild vina m(iZzeme déle posoudit
i z hlediska hodnoty kyselin, které jsou v obecném méfitku za lofisky rok mirné
nizsi nez v roce 2017. Doslova exoticky plisobi na rakouskych vinicich veltlinské
Cervené, které vzhledem ke své tmavé pigmentaci odolava intenzivnimu slunec-
nimu svétlu.

Cervena vina z lofiského roku vyvolavaji u rakouskych vinafd doslova vinu euforie.
Ta se nese nejen vSemi znamymi stfedisky vyroby cerveného vina, ale ovliviiuje
i veskeré jeho schvalené odrddy. Hrozny dosdhly velmi vysoké Grovné zralos-
ti a vina jsou spise tmavé barvy, dokonce tmavsi ve srovnani se sklizni v roce
2017. Obecna charakteristika cervenych rakouskych vin znf: silnd, koncentrovana
a s primérenou kyselosti. Vynikajici vysledky tak lze predvidat nejen u plvodnich
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REKAPITULACE
ROCNIKU 2018

Sklizen
M celkovy objem s 2,75 miliénu
hektolitrdje 0 24 % nad pétiletym
primérem

Vegetacni cyklus
M nulové ztraty zplisobené
pozdnimi mraziky
M rany rozkvét
M horké, suché léto
W extrémné casna sklizen

Bila vina
M vysoka mira zralosti hrozn(i
M rozmanitost odrld
M hodnoty kyselin jsou nepatrné
nizsi nez v roce 2017

Cervena vina
MW extrémni Uroven zralosti hrozn{
M silna vina; sametové tFisloviny,
adekvatni kyselost, dobre vyvazena
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| VINO

LA BOUTEILLE DE
CHAMPAGNE

- DRUHY ROCNI

TEXT Red. | FOTO Jan Chovanec

KJEM

ULOSTI

V Nostickém palaci v Praze se v sobotu 23. tiinora uskutecnil druhy roc¢nik festi-

valu rukodélnych Sampaiiskych vin La Bouteille de Champagne. TOP vinafiim

z Champagne, jejichZ vina naleznete v nejprestiznéjsich svétovych restauracich,

sekundovala karlinska restaurace Eska, Tamarind Tree, Caviar-Club a Respekt

Coffee.

Organizatori festivalu Antonin Suchanek
(Champagnier.cz) a Milo§ Danihelka
(Terroirchampagne.cz) podruhé pfijali
vyzvu a usporadali v prazském Nosticové
palaci festival Sampanskych vin, ktery
nema vzhledem ke svym parametriim
v Ceské republice konkurenci. Letos
se festivalu osobné () ztcastnilo 15 vi-
narll z rdznych &asti proslulého regio-
nu Champagne. Vinafstvi a vinafi Pierre
Paillard, André Jacquart, Christophe
Mignon, Charles Dufour, Bonnet-Ponson,
Vouette et Sorbée, Leclerc Briant, Pierre
Gerbais, Chevreux Bournazel, Jeaunaux-
Robin, Huré Fréres, Fleury, Augustin,
Vincent Charlot a Dhondt-Grellet ne-
nechali navstévniky ani u jediného
stanku svymi viny na pochybach, Ze se
stali svédky Spickové luxusni akce, kterd
se v Ceské republice nebude jen tak
opakovat.

A to doslova. Organizatofi totiz maji
v planu v pFistim roce jeji usporadani

vynechat a soustredit se na rok 2021,
kdy by se mél festival La Bouteille de
Champagne opét uskutecnit.

Casopis Beverage & Gastronomy je
hrdym medialnim partnerem tohoto
festivalu.
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PIVO

TEXT Vit Dvorak | FOTO Archiv autora

»Bude pivo v Baku? Ano, bude. Bude pivo v Rize? Bude. Bude pivo v Jerevanu? Ano,
vystava dorazi i do Jerevanu.“ Ten vtip patfil v éfe SSSR ke zlatému fondu lidového
humoru a koloval v nescetnych variantach, aby se dostalo na viechna vétsi mésta
i nedostatkové produkty tehdejsi reality. Mezi né patfilo i pivo. Sovétsky reZzim
s pivovarskou tradici zrovna v Jerevanu naloZil po svém: pivovar Zanga, zaloZeny uz
roku 1892, fungoval po znarodnéni tak neefektivné, Ze bylo nutno do Fidici funkce
znovu dosadit Harutyuna Avedyantse, syna zakladatele a pdvodniho vyvlastnéné-
ho majitele. Kdyz roku 1926 zemfel, pivovar byl zbofen a obyvatelé Jerevanu cekali
na vlastni pivo témér tficet let. Novy ,,pivzavod* prineslo aZ povale¢né budovani,
prvni varky byly uvafeny roku 1952 a od té doby se vyroba navzdory politickym

i ekonomickym proménam, diky nimz
je dnes pivovar akciovou spolecnosti
v nezdvislé Arménské republice, nikdy
nezastavila. A co vic - produkty zdej-
Sich sladkd doslova ovladly domaci trh,
a prestoZe prdmyslové pivovary vari
i v Gyumri a Abovianu, jerevanska znac-
ka Kilikia je v celé zemi doslova v3u-
dypritomna. Najdete ji v nablyskanych
supermarketech stejné jako v zapra-
Seném regalu benzinky na arménsko-
-iranské hranici, s podivné nadcasovou,
zlatobilozelenou etiketou na plastové
butylce Ci starSi generaci povédomé
lahvi ze zeleného skla, soucasné spo-
tFebitelskymi cenami ovénceny produkt
i pozdrav jakoby z uplynulych dob. Za-
jemcdm o historii zamota hlavu malic-
ko matouci jméno. Kilikijské kralovstvi
nevzniklo v samotné Arménii, tento
stfedovéky statni Utvar zaloZila exilova
arménska dynastie v oblasti na pome-
zi dnesniho Turecka a Syrie. Je v tom
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jisté kus symboliky, Ze nejoblibengjsi
arménské pivo se jménem odkazuje
na bohatou tradici arménské diaspory,
dnes rozeseté ve viech koutech svéta.
Vsak se také exportuje, a ruku na srd-
ce, spise neZ jeho nevsedni kvalita hraje
roli nostalgie arménskych emigran-
td po kousku domova. ,\Vyvazime i do
Ameriky,“ zazubi se hrdé vycepni malé
hospldky hned u brany ,,pivzavodu“ na
tfidé Admirala Isakova. Jeho sortiment
se ani tak blizko u zdroje nijak nelisi od
béZné nabidky, ovsem budova samot-
ného pivovaru z tmavé rudého kamene
s masivni podezdivkou, zakoncend ja-
kymsi cimburim, tvori k ¢epované Kilikii
impozantni pozadi. Mald vystavka eti-
ket odhali i nenapadny odkaz na ceské
pivovarnictvi: pfred lety pivovar uvedl na
trh svétly lezdk se jménem ,Méstské
pivo“, vyvedenym vcetné spravné Ceské
diakritiky. A neni to jedind Ceska pivni
stopa v arménské metropoli.

Tento podnik na prestizni Moskev-
ské tFidé v samém centru Jerevanu na-
Sinec tézko prehlédne a na prvni pohled
je patmné, Ze inspiraci hledal v Cechach.
To vsak zdaleka nevystihuje realitu: ve
skutecnosti je populdrni restauracni
pivovar Karloff Czech Brewery disled-
né provedenym pokusem wvytvofit kus
nefalSovanych Cech pfimo v arménské
metropoli. Od loga se siluetou Karlova

PIVO

mostu pres nablyskanou médénou varnu z Pacovskych strojiren, jiz uvedl do pro-
vozu Cesky sladek, aby se v ni dodnes vafila konzervativni dvojice svétly a tmavy
lezak, samozrejmé nefiltrovany, aZ po jidelni listek, ve kterém nechybéji polozky
jako nakladany hermelin, polévka s knedlicky a svickova na smetané s knedlikem.
Pivovar dokonale téZi z prestizZe, kterou ¢eské pivo a kuchyné stale maji u starsi
generace, ktera pamatuje druZebni cesty do Ceskoslovenska i méné idylické sha-
néni ceského piva na Cerném trhu koncem 80. let, ale i generace mladsi, jez méla
prileZitost do stfedni Evropy opakované cestovat. Nejde ovsem o Zadnou lidovou
hospodu s hrabalovskymi Stamgasty; od otevfeni podniku v roce 2012 se do Karloffu
chodi nechat se vidét nad veprovou peceni se zelim a orosenym pUllitrem leZaku

dobfe situovand jerevanska vrstva. Pfipocteme-li nevyhnutelné ponékud formalné;-
§i atmosféru, trochu pripominajici zahranicéni klientelu cilici prazské podniky 90. let
(koZenkové desky jidelniho listku mimodék vyvolaji fadu neblahych vzpominek na
guldSovou polévku ve tfi dny starém bochnicku chleba a dalsi ,trumfy“ té doby),
v Clovéku po nékolika ,kouscich®, jakkoli velmi zdafile napodobuijicich Cesky vzor,
zacne silit pocit, Ze souCasnost arménského pivovarnictvi bude tfeba hledat jinde.

0d jara 2016, kdy bratfi Aren a Hovhannes Dungarijanovi otevreli v pfizemi vys-
kového domu v Aramské ulici craft pivovar Dargett, je hledani velmi snadné. Pod-
nik s modernim, industrialné minimalistickym interiérem, ktery zitulfuje spousta
mékkého svétla i Usmévy servirek, hned po vstupu upouta baterii nerezovych le-
Zackych tank( a dlouhym vycepem, ktery Citd ke tficeti rGznym domacim piviim
- stylové rozkrocenym od klasickych spodné kvaSenych pres fadu ,,ejli“ v duchu
americkych craftovych pivovarkd aZ po originalni experimentalni pociny. Italsky
sladek Nicola Gabrielli si pripsal fadu domacich prvenstvi, kdyZ uvafil napr. prv-
ni arménska piva stylu IPA, vedle klasické ,Vertigo“ pro jistotu rovnou i GZasnou
tmavou black IPA ,,Milestones“, zakousl se do bavorské klasiky nadherné bananové
hrebickovym weizenem ,,Steppenwolf*, ale doplnil ho také o americkou pSenicnou
inspiraci, osvézujici a jemné citrusovy wheat ale ,,The catcher in the wheat®, od-
vahu a zaroven nadhled a smysl pro humor projevil i dokonale dotazenym, silnym,
a pritom skvéle vyvazenym imperial russian stoutem ,Archipelag Gudlak®. ,,Kdyz
jsme zacinali, lidi nds méli trosku za blazny. Proc vafit dvacet rlznych styld, kdyz
si velké pivovary vystaci s jednim? No, snad uZ jsme jim dokazali, Ze to stoji za to,”
usmiva se Aren Dungarijan, ktery si k nam prisedl na sklenicku a spokojené sleduje,
jak feSna servirka na tabuli nad vycepem kfidou pFipisuje Cerstvé narazenou impe-
rial IPA ,,Armenia Invicta®. Zase jedno prvenstvi...,,0blibend je samozfejmé i klasika.
Jak vdm chutna nas plzensky lezak La Rapsodia? Davdme do né&j originalni Zatecky
polorany Cervendak,” usméje se Aren, ktery pak pfizna, Ze sam ma nejradsi lehky,
citrusovy american pale ale ,,Coney Island®, a laka nds na novinku - pSeni¢né pivo
s arménskymi merunkami. Zdejsi tym nikdy nezapomina, Ze skvélé suroviny nabizi
i rodna zemé, a tak ochutnavame jesté lezak s pridavkem medu od vcelaril z po-
hrani¢niho Tavuse a special ,,Morello“, kvaseny spolu se zmrazenymi arménskymi
visnémi. Unikatnost téchto domacich variaci podtrhuje fakt, Ze ¢ast z vytézku jejich
prodeje vénuji bratfi Dungarijanové nadacnimu fondu One Armenia, ktery rozviji
fadu podplmych projektl po celé zemi. Dargett je zkratka mistem s vizi, odvahou
a umem, jeden z téch skvélych craftovych pivovar( nové viny, jeZ prinesla bajecny
a pestry svét pivnich chuti i do jedné z pravlasti tohoto ndpoje, svym véhlasem
a vyznamem vsak uZ hranice své arménské domoviny stihl presahnout.
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MNOHO PIVOVARU MALO
SLADKU - PRILEZITOSTI JE
REKVALIFIKACE

TEXT Otakar Gembala | FOTO Foto archiv VUPS

Za nékolik tisic let své existence se femeslo sladka vyrazné proménilo, v soucasnos-
ti je jakymsi prisecikem puvodnich i zcela novych pivovarskych profesi. Vzhledem
k boomu v oboru se vSak v poslednich dvou desetiletich stali sladci nedostatkovym
artiklem. V ceskych a moravskych pivovarech, jejichz pocet od nejmensich po nej-
vétsi presahl ctyfi stovky, citelné schazeji.
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K FfeSeni aktualniho nedostatku kva-
lifikovanych sil pro ¢eské pivovarstvi
a sladafstvi se jiz pred nékolika lety
pfihlasil Vyzkumny ustav pivovar-
sky a sladafsky, a. s., ktery se ve vy-
chové a vzdélavani odbornikd mdze
pochlubit bohatymi zkuSenostmi ze
své delSi neZ stopadesatileté Cin-
nosti. Hovofime s jeho Feditelem
RNDr. Karlem Kosarem, CSc., a ve-
doucim program( vzdélavani a inova-
Ci Ing. Jaromirem Fialou, Ph.D., odbor-
nym garantem rekvalifikaéniho kurzu
Pivovarnické a sladovnické prace.

V €em vidite pficiny nedostatku kva-
lifikovanych odbornych pracovnik
pro pivovary, a to jak pro prtimyslo-
vé provozy, tak pro minipivovary?

K: Jednoznacné je zpUlsobil bouflivy
rozvoj minipivovard, s jakym nikdo ne-
pocital. TitiZ lidé, ktefi pfed par lety
tvrdili, Ze se jejich pocet ustali na
dvou stech, dnes pFipoustéji, Ze jich

PIVO

mdZe byt azZ tisicovka. Prakticky kazdy tyden se otviraji jeden aZ dva nové. Na
takovy napor neni odborné Skolstvi pripraveno. U nds existuji v podstaté jen dvé
Skoly Uzce specializované na pivovarstvi: Stfedni primyslova Skola potravinar-
skych technologii v Podskalské ulici a Vysoka Skola chemicko-technologicka
v Praze. Pivovarstvi se ale vyuCuje i na zemédélskych univerzitach v Praze, Brné
a Ceskych Budgjovicich a v poslednich letech se pivovarnici a sladafi za¢ali vzd&-
lavat na stfednich koldch a odbornych uilistich v Litovli, Ceskych Budé&jovicich,
Zatci, Nové Pace, Turnové & Veseli nad LuZnici. Ani jejich absolventi viak nejsou
schopni mezeru na trhu pracovnich sil vyplnit. Proto se nas ustav chopil iniciati-
vy, Ing. Jaromir Fiala zpracoval program vyuky a ziskal pro nas rekvalifikacni kurz
akreditaci ministerstva Skolstvi.

Obsah prace sladka se v priibéhu historie zménil a méni se stale. Proc€ a jak?
K: V rdmci velkych pivovarskych skupin a prlimyslovych pivovar( historicka role
sladka slabne. OdjakZiva to byval v pivovaru jakysi ,,pan“, nejvyssi $éf, dnes v3ak
fakticky Fidi vyrobni procesy vypocetni technika a slddek spiSe upravuje jeji soft-
ware a vyrobu kontroluje. Technologické kroky se rozdrobily, nakup surovin €i
ekonomiku provozu maji na starost specializovana oddéleni. U velkych vyrobcli
tak potfeba pivovarskych odbornik(i paradoxné klesd, avsak stoupaji poZadav-
ky na inZenyry, IT odborniky, strojafe, laboranty. Lidé na pozicich vrchnich sladk
nebo podsladkd jsou vesmés absolventy Vysoké Skoly chemicko-technologické.
My si uvédomujeme akutni nedostatek kvalifikovanych sladkd pro malé provozy,
vZdyt ti stdvajici nezfidka obsluhuji nékolik minipivovard nebo jsou najimani jen
na urcitou varku. Tento deficit je obrovsky a jeSté néjakou dobu potrva.
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PIVO

Zahajujete Sesty béh rekvalifikacniho kurzu. Kdo se do nich hlasi a jaké jsou
podminky pfijeti?

F: Prichazeji napriklad vedouci staciren nebo ekonomové z velkych pivovard, ktefi se
chtéji o femesle dozvédét co nejvic, anebo pivovarnici, ktefi vystudovali pred deseti
patndcti lety a chtéji si doplnit vzdélani o nové poznatky. Dalsi skupinu uchazecl
tvofi podnikatelé. Zacinaji stavét minipivovar nebo rozjizdéji jeho provoz a chtéji

chtéji diikladnéji osvojit technologii. Studuji u nas i lidé zcela mimo pivovarsky obor.

Minuly béh navstévovali napfiklad novinar &i pokryvac, ktery se s pfibyvajicim vékem
rozhodl zménit Femeslo. HIasi se i tzv. domaci vafici, pro néZ je vafeni piva konickem.

Kurz n&kdy nazyvame ,,8anci stfedniho véku“, nebot nejvétsi zdjem o néj maji
lidé od tFiceti do padesati let. Vstupnimi poZadavky jsou dosaZeni osmnacti let,
stfedoskolské vzdélani a zdravotni priikaz umoZiiujici praci v potravinarstvi.

K: Doddm, Ze uchazeci nemusi mit predbéZné znalosti z oboru, nesmi ale vzniknout
dojem, Ze rekvalifikacni kurz vyuZivaji néjaci ,,podivini“. Naprostd vétsina adept jej
potFebuje pro vykon svého povolani, pro sviij profesni rist, at pfimo ve vyrobé piva,
v jeho prodeji, €i jako dodavatelé pivovarskych technologii. Neda se proto Fict ani to,
Ze sto procent naSich absolvent( jde pfimo do vyroby.

Co je obsahem kurzu a jaky je rozsah ucebni latky?

F: Celkovy rozsah vyuky je 301 hodin, kurz trva Sest, resp. v€etné letnich prazdnin
sedm mésicll. Hlavnimi predméty jsou technologie vyroby sladu a piva, dalsi jsou za-
méreny na strojni zafizeni sladoven a pivovard, znacny prostor vénujeme mikrobio-
logii, protoze ji povaZujeme za velice potfebnou pro maly i velky provoz. Neméné di-
leZitd je bezpecnost prace. Predméty se déli na teoretickou ¢ast, v niz posluchadi
ziskaji zakladni informace, a €ast praktickou, ktera se dale ¢leni na laboratorni prace,
coZ jsou napr. analyzy sladovnického je¢mene, sladu, rozbory hotového piva, jeho
senzoricka analyza, ale také laboratorni prace tykajici se mikrobiologie vyroby piva.
Frekventanti si mohou vyzkouSet napt. kultivacni metody, tj. namnozit do pozado-
vaného objemu kvasnice. Laboratorni cvi¢eni dopliuje praktickd cast technologicka,
pro niz vyuZivame nase dva pokusné pivovary s vybavenim, s jakym se jinde nese-
tkaji. Praxe probiha i v dalSich malych pivovarech, pofaddme exkurze do velkych pro-
vozll a jejich staciren, do sladoven, za chmelafi. Vyuku vedou vedle naSich vlastnich
odbornikd lidé z praxe, z pivovart. Spektrum teoretickych i praktickych informaci
a zkuSenosti bylo navrzeno tak, aby bylo vyuZitelné jak pro pracovnika v minipivo-
varu, tak pro ,nepivovarského“ na urcité pozici ve velkém pivovaru. Obchodni nebo
marketingovy Feditel problematiku vyroby nemusi ovladat detailng, ale v nasem
kurzu si rozsiFi své znalosti a dovednosti.

Co si tedy z kurzu absolvent odnasi?

F: M teoretické znalosti o historii a technologickych postupech vyroby sladu a piva,
je schopny kvalifikované pracovat podle daného vyrobniho postupu, zvolit technolo-
gické podminky a parametry vyroby, mél by ovladat zakladni bilanéni vypocty, napr.
mnoZstvi sladu pro sypani. V kurzu si osvoji odbornou sladarskou a pivovarskou termi-
nologii, znalosti o surovinach €i obalech. Jak jiZ bylo Ffeceno, je schopen udrZovat a po-
mnoZit kvasni¢né kultury, umi obsluhovat zakladni zafizeni pro vyrobu sladu a piva.
Po absolvovani zavérecnych zkousek je schopen vyrobit slad, sladinu, mladinu a pivo,
Cistit, dezinfikovat a udrZovat technické vybaveni pivovaru. Déle ovlada zakladni mik-
robiologické a analytické rozbory jak vstupnich surovin a meziprodukt(i vyroby, tak vy-
sledného vyrobku. K tomu musi umét odebirat vzorky a pivo také smyslové posoudit.
Seznami se rovnéz se zakladni legislativou vztahujici se k vyrobé sladu a piva.
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Da se Fici, Ze naplno vyuZivate je-
dinecné vyhody vaseho odborného
pracovisté...

K: Jsme jediné pracovisté v republice,
které nabizi komplexni servis v ramci pi-
vovarstvi a sladarstvi. Nasi ,,konkurenti«
v oblasti pivovarského Skolstvi nemohou
poskytnout podobné detailni praxi na
surovinach (je€men, slad, chmel), tech-
nologiich, na mikrobiologii, na analy-
tice. D4 se fici, Ze vZdy maji k dispozici
jen néco z toho. V Ustavu mame k dis-
pozici také Spickové senzorické centrum.
Mikrobiologie zaujima v kurzu vyznam-
né misto pravem. Ve velkych pivovarech
jsou mikrobiologicka kontrola a sanitace
automaticky zajistény systémem fizeni
v ramci vyrobniho procesu. V minipivova-
rech tyhle véci automatizované nejsou,
zalezi na lidském faktoru a je obecnou
snahou je nékdy podcefiovat. Pokud se
ale tyto prace vykonavaji nedostatec-
né, pivo nestoji za nic. Mikroorganismy
okem nevidite. NaSi pfedkové v pivo-
varech proto vzdy pred varkou vyslo-
vovali prani: Dej Blh stésti! Nikdy totiz
dost dobre nevédéli, jak varka dopad-
ne. Neznali, co je kontaminace. Nasi
posluchaci vidi vie pod mikroskopem.
To je asi ten nejvétsi prinos pro budou-
ci sladky, Ze ziskaji predpoklady uhlidat
mikrobiologickou €istotu vyroby piva.

F: Mikrobiologii jsou Gcastnici kurzu
zfejmé nejvic okouzleni. Mnozi se s ni
setkavaji poprvé a jsou nadseni, kdyz
zjisti, o jak krasny obor jde, a hlavné - jak
je dulezity. PFi senzorickych rozborech
napfiklad simulujeme produkty mikro-
organisml, prezentujeme je jako zdvady
piva a oni maji moznost je poznat.

Jak probiha zavérecna zkouska a hod-
noceni posluchaca?

F: Sklada se z teoretické casti, ktera ob-
sahuje test znalosti, a na zakladé jeho
vysledku postupuiji k dstni zkouSce pred
komisi. Vedle toho probihd prakticka
zkouska, pred niz si posluchaci vylosuji,
zda pUjdou k laboratorni, nebo technolo-
gické praktické zkouSce. Soucasti hodno-
ceni jsou senzorické seminare a test, na
ktery se posluchaci pfipravuji a trénuji



své smysly. Senzorické hodnoceni vSak vyZaduje individualni pfedpokla-
dy. Posluchac tak nemusi nutné obdrZet certifikdt hodnotitele, ale vzdy je
v senzorice vyskolen.

Kolik ma jiZ kurz absolvent(i? Poradate i jina Skoleni?

K: Pfedchozi béhy absolvovalo 47 studentd, z nichz 21 mélo predchozi vy-
sokoskolské vzdélani. Byly mezi nimi Ctyfi Zeny. Vedle Ceskych frekven-
tantd absolvovalo kurz i osm posluchacl z Béloruska, Nizozemska, Ruska
a Slovenska.

F: Ohlasy jsou kladné. Po zakonceni kaZzdého béhu poradame setkani pred-
chozich absolvent(. Vznikaji tak nové dilezZité kontakty a pratelstvi. Mezi
dal3f kurzy poradané VUPS patfi rekvalifikaZni kurz Sanitani technik napo-
jovych cest, coZ je novinka letosniho roku. Je kratsi - béhem 48 hodin vyuky
posluchaci zvladaji obecnou technologii napojd, zéklady chemie, mikrobio-
logie a sanitace a chemické vypocty, které jim v budoucnu umozni spravné
dévkovat sanitaéni prostfedky. VUPS nabizi také pravidelna degustaéni sko-
leni, pro velké pivovary organizujeme Skoleni sladkd, coZ je jakysi upgrade
po vysoké Skole, sezndameni' s poslednimi novinkami v oboru a ve vyzkumu.

Remeslo staré jako samo pivo

* NejstarSimi sladky v historii byly s nejvétsi pravdépodobnosti Zeny. Pivo
vzniklo na Stfednim a Blizkém vychodé pred 7000 - 10 000 lety a mistem jeho
zrodu byly domdci kuchyng, kde se ze stejnych surovin pripravoval i pivu blizce
pribuzny chléb.

* Cisar Karel IV. roku 1356 sice priznal pravo vafit pivo vSiem obandm mést,
ale uz v jeho dob& méstané, méstské rady, cechy, Slechta a cirkevni instituce
zacali vést o tuto ekonomicky nesmirné vynosnou vysadu spory.

* Pfiprava sladu byla ve stfedovéku zafazena mezi femeslné obory a vareni
piva spadalo do sféry obchodu. M&stané, slechta Ci klasternici pripravovali

slad a vafili pivo sami a své pivo rovnéz cepovali a prodavali.

* Ve stfedovékych dokumentech byla ¢asto veskerd vyroba sladu a piva na-
zyvana sladovnictvim. Majitelé varecnych domd sva pivovarska zafizeni také
pronajimali k varkam tzv. nakladnikdm, ktefi sice méli sladovny i pravo vareni
a vycepu, ale neméli pivo kde uvafit.

* zaklady pivovarské védy v Cechach poloZil koncem 18. stoleti sladek-refor-
mator FrantiSek Ondrej Poupé (1753-1805), ktery zavedl do praxe napr. pouzi-
vani teplomeéru. V roce 1794 vydal némecky publikaci Uméni pivovarnictvi (Die
Kunst des Bierbrauen), roku 1801 v cestiné spis Pocdtkové zakladného nauce-
ni o Wareni piwa pro ucedlniky, towaryse, sladky a pro kazdého hospodére,
kteryz té wécy dokonale wyucen byti Zada.

* Navazal na néj Karel Josef Napoleon Balling (1805-1868), profesor chemie na
prazské technice, ktery se kromé jiného vénoval kvasné chemii, do pivovarské
praxe zavedl sacharometr a v roce 1844 vydal souhrnné dilo Kvasna chemie
(Die Garungschemie).

* 0d roku 1990 vyjelo do svéta jiz nékolik desitek Ceskych sladkd. Zasvécovali
do tajemstvi vyroby pivovarniky na Barbadosu, v B&lorusku, Ciné, na Filipinach,
ve Francii, Italii, Japonsku, Jihoafrické republice, Jizni Koreji, Kanadg, Laosu,
Mexiku, Mongolsku, Rakousku, Rusku, ve Slovinsku a v dalSich balkanskych
zemich, v Tunisku, Uzbekistanu, Venezuele Ci ve Vietnamu. | to je jednim z di-
vodU, proc¢ v soucasnosti sladci v ceskych a moravskych pivovarech schazeji.




| PIVO

GOSE — PIVNI STYL, KTERY
ODMITL ZANIKNOUT

TEXT Vit Dvorak | FOTO Autor

Mize se v Némecku, zndmém zakonem o cistoté piva Reinheitsgebot, vafit pivo,
které chutna po koriandru a soli? Kupodivu ano. Jmenuje se gose a jde o svérazné,
svrchné kvaSené pSenicné pivo unikatni nakyslé chuti, ktera vznika diky mléénému
kvaseni, s kofennymi tony mletého koriandru, ostrosti po Spetce soli a se starobylou,
misty skoro detektivni historii.
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Jarni paprsky prosvétluji tzké ulicky
Goslaru a pozlacuji fady jeho hrazdé-
nych dom( - dolnosaské méstecko
z podh(ifi Harze se m(iZe pochlubit vice
neZ 1500 zachovalymi hrazdénymi bu-
dovami, coz mu vyneslo misto v sezna-
mu Svétového dédictvi UNESCO. Tramy
hrazdéni zdobi i praceli zdejSiho pivo-
varu Brauhaus Goslar, ktery nese ozna-
ceni Gose-Brauerei. Milovnikim piv-
Goslar dal svétu osobitou pivni specia-
litu jménem gose. Ve mésté se varila
prokazatelné uz ve 14. stoleti, zfejmé
jesté drive, a sland chut nebyla ani tak
svéraznym manyrem jako spiSe vysled-
kem vlastnosti vody stejnojmenné Ficky
Gose. Moderni médéné varny uprostfed
lokdlu zdejsiho restauraéniho pivova-
ru ale napovidaji, Ze se tu na plvodni
historickou tradici, pferusenou po po-
sledni varce gose v roce 1869, dnes po
letech navazuje. Podivuhodny pivni styl
se do Goslaru vratil teprve pred né-
kolika lety a pivovarek vedle toho, Ze
dostal odkazu predk, pro jistotu vari
pro svéraznému gose neuvyklé jazycky
i klasicky lezak a psenici. ,,Jsme hrdi na
to, co stafi sladci vymysleli. No ale ja
mam prece jen radsi pSeni¢né,“ pfizna-
va s plachym tUsmévem sli¢nd vycepni,
prestoZe zdejsi gose vam slanosti ani
bylinnymi tény Usta nezkfivi. Pivovarek
vari i variantu v biokvalité pro nedale-
kou romantickou restauraci Muhlen
v budové starého mlyna (samozrej-
mé hrazdéného..), jinak je ale znat, Ze
svérazné pivo z Goslaru ziskalo slavu
jinde. Podobné jako silné sladové bocky
sice zacali varit v nedalekém Einbecku,
ale nejvic je proslavilo Bavorsko, gose
dosdhlo véhlasu ve 180 kilometrd vzda-
leném Lipsku.

SPECIALITA NECO STOJi

To nabidlo proti od konce stfedové-
ku stale provincnéjSimu Goslaru nad-
Sené konzumenty i kapacitu vel-
kych pivovar(, takZze na sklonku 18.
stoleti bylo gose vnimano uz jako
lipskd specialita. Slo pFitom o drahou

PIVO

.NAD PODIVUHODNYM PIVNIM STYLEM SE
NA TEMER DVE DESETILETI HISTORIE
ZAVRELA. O JEHO ZNOVUZROZENI SE ZASLOUZIL
V 80. LETECH LOTHAR GOLDHAHN.“

a narocnou specialitu. Klicovy byl spravny moment pridani bakterie mlécného
kvaSeni a nemalé naroky kladlo i na hostinské. Na rozdil od lezaku nezralo v pivo-
varu dlouho, nybrz se, jesté Cile kvasici, prevazelo do sklepd hostincd, kde dokva-
Selo ve specialnich banatych lahvich s dlouhym, dzkym hrdlem. Nebylo nutné
je zatkovat, Spunt nahradily vzhlru stoupajici kvasinky. Pfes narocnost vyroby
i skladovani poptavka prevySovala nabidku, kterou pivovary drZely zdmérné dole.
AC bylo gose erbovnim pivem Lipska, ani v dobé své nejvétsi slavy nebylo napo-
jem mas. Tim si ovSem Castecné pripravilo svij ndsledny osud. Po druhé svéto-
vé valce vyroba diky nedostatku kvalitnich surovin i kvalifikované sily klesala, az
ustala zcela. Nastésti ji brzy Friedrich Wurzel, byvaly zaméstnanec jednoho z pi-
vovard, obnovil s pomoci seSitu s plivodnimi recepty a poznamkami. A tad pribéh
nabird romdnovych rysQ: zminény sesit Wurzel predal nevlastnimu synovi Guidu
Pfnisterovi, ktery podle néj vafil gose pro nékolik poslednich lipskych hostincl az
do roku 1966, kdy ndhle zemfrel, a seSit se brzy nato ztratil. Nad podivuhodnym
pivnim stylem se na témér dvé desetileti historie zavfela. O jeho znovuzrozeni se
zaslouzil v 80. letech Lothar Goldhahn. Nejprve obnovil provoz tradi¢ni hospody
Ohne Bedenken, od zasahu bombou v roce 1943 uzaviené, a pak se rozhodl vzkfi-
sit i samotné gose. Nenasel legenddrni ztraceny sesit, dokazal ale vystopovat jed-
noho z byvalych zaméstnanc(l Wurzel Brauerei a s jeho pomoci sestavil receptu-
ru... o niz zadny ze statnich pivovarskych kombinat( v Lipsku a okoli neprojevil
zajem. AZ v berlinském Schultheiss Brauerei se uvolili ji vyzkousSet, snad proto,
Ze zdejSi pivni specialita Berliner weisse je gose chuti i vyrobnimi postupy nej-
bliZsi. Vychutnejte si sklenici Original Ritterguts Gose pod klenutymi stropy nebo
v pfijemné pivni zahradce ,,goseknajpy“ Ohne Bedenken v ulici Menckestrasse
a zkuste si predstavit, jaka atmosféra asi panovala pfi ochutnavce prvni varky, na
niZ Goldhahn do svého bytu sezval staré Stamgasty. Pamétnici se shodli, Ze takto
pred dvaceti lety gose skutecné chutnalo. Ohne Bedenken, tedy bezpochyby! A tak
se polozapomenuty predstavitel pivni historie znovu vratil na pivni scénu.

JEDINY VE MESTE

Vedle osobité pivnice je v Lipsku pfi pouti za gose zcela nezbytné navstivit pivo-
var Gosebrauerei Bayerischer Bahnhof, ktery ho jako jediny pfimo ve mésté vafi.
Po pravdé, byl by prvotFidni atrakci i bez néj - sidli totiz v originalni budové Zelez-
ni¢niho nadraZi z roku 1842. Architekt Christian PGtzsch navrhl okazalou klasicistni
budovu s monumentalnim portikem tak velkoryse, Ze kritici psali o ,,chramu roz-
marilosti“. Navzdory bombdm ve 2. svétové valce i nezdjmu v éfe NDR dnes pred-
stavuje nejstarsi zachovalou nadrazni budovu v Evropé a domov jednoho z nejpo-
divuhodnéjich restauracnich pivovar( v celém Némecku. Interiér tvori eklektické
bludisté vétsich ¢i mensich mistnosti; nejpfijemnéji je v zimni zahradé Arkad, nej-
7ivdji tradicné v Salandé a v teplych mésicich pak venku pod letitymi platany.
U médéné varny si moznd budete ldmat hlavu, proc je mistnost tak dlouha, nez
vam dojde, Ze se tahne v délce byvalého nastupisté. Od Zeleznicnich profesi jsou
také odvozena jména tfi zakladnich piv v nabidce: lezaku Schaffner (privodci),
pSenky Kuppler (spojovatel) i tmavého Heizer (topic). Pfesto pivni nadSenci touzi
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PIVO

.PRES NAROCNOST VWYROBY | SKLADOVANI
POPTAVKA PREVYSOVALA NABIDKU, KTEROU
PIVOVARY DRZELY ZAMERNE DOLE.“

ochutnat predevsim Original Leipziger Gose a tfeba si ho dom{ odnést v origi-
nalni lahvi s patentnim uzavérem a typickym dlouhym uzkym hrdlem. Relativné
nizky obsah alkoholu celoro¢né vafeného gose ndrazové zvysuji sezénni specidly
od ného odvozené, Gose-Bock a Goseator, které skutecné nejsou nic pro nepouce-
né zacatecniky, a ndzorné zaroven ukazuji, jak lze zakladni styl dovedné rozvijet.

Navzdory svému znovuzrozeni je gose stale obtizné dostupnou raritou, neuniklo vsak
pozornosti inovativnich Ceskych sladka. Jakkoli se jisté nestane univerzalnim hitem
jako IPA, uzZ nékolik Ceskych pivovar(i predstavilo své variace tohoto stylu. Pivovar
Chroust dokonce ve tfech verzich, kromé zakladni i viSnovou a mandarinkovou,
a pravy poprask vyvolala spoluprace potstejnského Clocka a létajiciho pivovaru Crazy
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Clown, do jejichZ prvni varky ,,0h my
fishy gose“ kromé himalajské soli a su-
Seného tunaka dodal své ginové koreni
populdrni lihovar Zufanek. At uZ s pfi-
davkem tundka, nebo bez této extra-
vagance nam gose sviravou kyselosti
a slanou notou ddrazné pfipomind,
Ze jde o pivo pro ty, ktefi maji odvahu
a chut objevovat nev3edni a neCekané.
Stejné jako kdysi, i dnes si hleda svou
vlastni, vybranou a poucenou klientelu.
Stoji za to ho ochutnat a ptat se sam
sebe, jestli tahle pivni kuriozita a histo-
ricka rarita, kterd uz nékolikrat preZila
vlastni zanik, neni vlastné nakonec pre-
devsim tim, ¢im by byt méla: vynikaji-
cim a zajimavym pivem.
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Rakouskad vina jsou doma v srdci oznagenim ptavodu. Poznate ho podle

Evropy, kde se kontinentalni teplé kolku v barvach rakouské vlajky na )

podnebi snoubi s chladnym vzduchem uzavéru a podle kédu ovéteni kvality | AUSTRI AN Wl N E -

ze severu. V tomto jedine¢ném klimatu na etiketé. The Art of Wine. Down to Earth.

se dafi uslechtilym vinim s chranénym austrianwine.com
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BAR

WORLD CLASS
— PRIM HRAJE
BARMAN

TEXT Jan Chovanec | FOTO Ultra Premium Brands
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BAR

Prestizni barmanska soutéz Diageo Reserve World Class kazdoroc¢né oslovi actyhod-

ny pocet barmant, ktefi se ji chtéji ztacastnit a vyhrat ji. Neni se cemu divit. O vitézi

klani se mluvi jako o nejlepsim barmanovi Ceské republiky a titul je pro vyherce

skvélym profesnim argumentem. Rok od roku jsou na soutézici kladeny vyssi na-

roky, discipliny souzni s trendy doby i vzristajicimi poZzadavky jak z profesionalni

scény, tak ze strany hostt. Doba tomu nahrava. , Osobitost, originalita a know-how

je to, co barmana dovede na vitéznou pozici,” glosuje ambasador ¢eského kola me-

zinarodni soutéze Diageo Reserve World Class Petr Kymla. S Petrem Kymlou jsme

si na zacatku bfezna povidali o pravé probihajicim Sestém roc¢niku narodni soutéze,

ktery vystfeli ceského vitéze na globalni finale do skotského Glasgow.

Na co se miiZzeme v Sestém rocniku
Diageo Reserve World Class tésit?
Pfedeviim na nové a nadéjné tvére.
Aktualné mdme za sebou prvni Cast
zakladniho kola, brzy prijde ¢ast druha.
Letos jsme porotu sestavili z vitéz{ mi-
nulych narodnich finale, takZe v ni sedi
Vita Cirok, Tomdas Melzer a Milan Zales.
Je zajimavé sledovat, jakym zplsobem
davaji soutéZicim zpétnou vazbu. Sna-
Zi se aktivné pomahat, radi s dalSimi
postupy do pfipadnych nasledujicich
kol. Jako nestranného pozorovatele,
ktery soutéZi provazi, mé takovd pod-
pora hodné zaujala.

Porota, kterou jste pravé vyjmeno-
val, tvofi i pro mne pozoruhodnou
mozaiku.

VSichni tfi jsou velmi zkuSeni barmani
a skvéle se dopliuji. KaZdy pfistupuje
k hodnoceni jinak. Vita Cirok se celou
svou kariéru systematicky vzdélava
a stejné tak to dokdze ocenit u dru-
hych, Tomas Melzer ma neuvéfitelnou
chutovou mapu a klade diraz na Cisty,
jednoduchy servis. Nejvic mé ovsem

prekvapil Milan Zales. Domnival jsem se, Ze bude k soutéZicim pFilis vlidny a
laskavy. Spletl jsem se, ma akuratni nazory a hodnoceni. Zatim mame osm po-
stupujicich a pFibydou jesté dalsi, Ctyfi nebo pét barmand, ktefi skupinu doplni.
ZaleZi na poctu prihlasek.

Kdo vSechno se dostal do prvni osmicky postupujicich?

Prvni kolo vyhrdla Zena-barmanka, Anna Postnikova z Anonymou$ baru. Pro
nékoho moZna necekané, ale Anna vsechny kolegy tak trochu prevalcovala.
Dale postoupila zndma jména, kterd se Ucastnila lonského finale, jako tfeba
Regis Roix-Roux z L’Fleur baru nebo Pavel Mandrla z Black Angel’s. Probojovali
se i barmani z mimopraZskych podnik(: Tomas Nyéari z Capra Restaurantu v Li-
toméFicich a Robert Weis z Ceskokrumlovského Apotheka cafe baru. Dopliiuje je
praZské trio Jan Sebek z L’Fleur baru, Peter Bobula z Black Angel’s a Jan Vlasak
z Cash Only Baru.

Vim, Ze mnoho véci zlistane utajenych aZ do konce, ale pFece jen - co mu-
Zete prozradit o letoSnim Ceském findle soutéZe Diageo Reserve World
Class? Kdy se bude konat? Jaké budou konkrétni discipliny?

Termin Ceského narodniho finale se uskutecni 29. a 30. kvétna 2019. Barmani
se tradi¢né utkaji ve tfech mixologickych disciplinach a ja sam jesté pripojim
néjaky maly ,,chytak“. Dvé discipliny budou znét soutéZici dopfedu, zadani tfeti
se dozvédi na misté.

Ceské finile soutéZze mame pokazdé spojeno atraktivnim mistem. Kde se
bude odehravat leto$ni findle?

podle planu, bude cely vecer otevieny odborné i laické vefejnosti.

JAK FINALOVA LOKACE PROZRAZUJE, LETOS SE SOUTEZ

HODNE ZAMERUJE NA SKOTSKOU WHISKY.“
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Jesté jednou k disciplinam. V lofiském roce jste s vitézem narodniho kola
Milanem ZaleSem podnikl cestu na svétové finile Diageo Reserve World
Class do Berlina. Pfed rokem jste mi pro Beverage & Gastro fikal, Ze se
globalnim findle radi nechavate inspirovat. Je néco, co mtiZete pro letoSek
prozradit?

Jak globalni lokace prozrazuje, letos se soutéZ hodné zaméfuje na skotskou
whisky. Proto na ni cili i jedna z naSich findlovych disciplin. MdZe to byt Talisker,
Singleton, ... Objevi se i mdj oblibeny gin, budeme pracovat konkrétné s prémio-
vym Tanqueray No. Ten. K findle také neodmyslitelné patfi nizozemska vodka
Ketel One a guatemalsky Zacapa rum. Vic uZ neprozradim. Na co se ale t&Sim uz
od lonska, jsou projekty s celkovym pfesahem, které findlovym globalnim klanim
rezonovaly.

Zifejmé mate na mysli projekt Better Drinking...

Ano, diky discipliné Better Drinking Challenge barmani dokazali, zda a jak dokazou
premyslet i za hranicemi svého baru. Loni méli najit zplsob, jak pfipravou soutéz-
niho drinku podpofit komunitu ve svém okoli. Barman si mél vybrat jeden ze tfi
klasickych drinkd, pretvofit ho dle vlastni invence a obohatit o pfidanou hodnotu
podporou komunity. Nadchlo mé, jak osobité k Gkolu pFistoupili tfeba barmani
z Afriky €i Jizni Ameriky. SoutéZici z Kolumbie vzpomenul svdj vlastni osobni pribéh:
vyrlstal v chudé Ctvrti v Bogoté a pred sedmi lety absolvoval program spolecnosti
Diageo s nazvem Learning for Life. Ten firma porada jako barmanskou rekvalifikac-
ni aktivitu pro ty, ktefi by si néco podobného jinak nemohli dovolit. Tvrdé na sobé
dlouhé roky drel, aZ se loni probojoval na globalni finale. V discipliné Better Drinking
pripravil drink na bazi Bloody Mary. Suroviny na néj vykupoval pfimo od své rodiny,
pribuznych a sousedd. Dal jim tak vydélat penize na Zivobyti, aby se i oni mohli

posunout dal a méli se lépe. Porota na
loriském globdlnim finale silné Zivotni
pribéhy ocenila: mezi prvni pétici dostal
jenom jeden Brit, ostatni finalisté byli
z mimoevropskych zemi.

VyuZiti lokalnich zdroj je téma, které
rozhodné hybe svétem...

A neplatito jen v barmanské branzi. Kdyz
se budeme bavit tfeba o kavé, je fair
trade uZ taktka standardem. Ekonomic-
kd a ekologickd udrzitelnost, lokdlnost,
to jsou témata, kterd nds musi zajimat.

Ano, i diky tomu, co jste pravé rekl,
ma pro mé soutéZ Diageo Reserve
World Class dvé pevné propojené ro-
viny - na jedné strané velké emoce,
na strané druhé v soutéZi panuje
obrovska profesionalita. Co tato sou-
téZ predstavuje pro vas?

World Class neni obyejnd barmanska
soutéZ. Diktuje trendy, ma spolecensky
presah. Pfed dvéma lety se zacinalo
opatrné fikat, Ze by bylo dobré omezit
pouZivani plastd, ale Diageo bylo jednou
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z prvnich firem, ktera se pustila do sku-
tecného boje proti nadmérnému a ne-
smyslnému vyuZivani bréek a plastové-
ho materialu. World Class je také silna
celosvétova komunita, pro mé osobné
doslova barmanska rodina. KdyZ potre-
buji v zahranici profesné cokoli zajistit,
vim, na koho se mdZu s ddvérou obratit.
A stejné tak jsem Ceskou spojkou pro
vSechny ostatni barmany z celého své-
ta. Jsem pysny, Ze jsem soucasti World
Class. V Ceské republice jsem souté?
vypiplal, nastavil pravidla, vénuju ji ma-
ximum a moc mi na ni zalezi.

Rad bych se vas jesté zeptal, jakym
zplGsobem v centrile nastavuji pra-
vidla pro nasledujici rocnik soutéze.

Diageo v pravidlech a soutéznich dis-
ciplinach reaguje na aktualni trendy.
At uZ je to méné plastd, nebo odleh-
Cengjsi piti s mensim mnoZstvim alko-
holu, nové tfeba i zcela nealkoholické
destildty. Navzdory vdem mddnim vl-
nam i pal¢ivym tématlm ale z{stava
stile ten nejdlleZit&jsi dkol: vSemi

BAR

.NAVZDORY VSEM MODNIM VLNAM
| PALCIVYM TEMATUM ALE ZUSTAVA STALE
TEN NEJDULEZITEJSI UKOL: VSEMI CESTAMI
NAJIT TOHO NEJLEPSIHO BARMANA
NA SVETE, JEHOZ UM OHROMI.“

cestami najit toho nejlepSiho barmana na svété, jehoz um ohromi. Na semina-
Fich barmany Skolime, u¢ime je, jak rGizné ingredience vyuzit v praxi, a to i jinak,
neZ z béZné praxe sami znaji.

Jak moc vam Diageo promlouva do samotnych pravidel narodniho kola?
Nabidnou nam paletu variant, my si vybereme ty, které uzname za vhod-
né, zadaptujeme je a pouZijeme. Letos jsme tfeba sahli po konceptu Finishing
Moves. Ten barmany motivoval k tomu, aby nam predvedli, jak dokdzi vyuzit
posledni ingredienci jako finalni tecku, kterou drink vyladi do naprosté doko-
nalosti.

Globalni finale letos bude ve skotském Glasgow. Jaka mate oekavani?
KaZdy rocnik nas prekvapi svymi inovacemi, netroufnu si nic odhadovat. Globalni fi-
nale ma kaZdorocné na starost britsky tym profesionald ,Sweet & Chilli“, ktery celek
zastfeSuje od organizace barmand, naCasovani aZ po veskeré usporadani soutézi.
Jsem zvédav na jejich osvéZujici napady.

3-4/2019
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BAR

ENTERING
RED CAMPARI

TEXT Red. | FOTO Ze snimku Entering Red, archiv Campari

Nocni Milan v zastfeném cerveném oparu. Ikonicka mista jako svétoznamy Dom ¢i Galerie
Viktora Emanuela II. Tato mista a fada dalSich hraji dileZitou roli v nejnovéjsim kratko-
metrdZznim snimku Entering Red, ktery znacka Campari pfedstavila na zacatku tnora
v celosvétové premiéie v severoitalské metropoli. Hlavni hvézda filmu, Ana de Armasova,
kterou muizete znat i z hollywoodského trhaku Blade Runner, spojila své jméno s letos-
nimi oslavami vyro¢i sta let od vzniku legendarniho drinku Negroni.

Campari je znacka dekady spojovand s nejlepsim svétovym designem, médou, vytvarnym uménim a v poslednich letech
i filmovou kulturou. Pod taktovkou reZiséra pysniciho se oscarovymi nominacemi Mattea Garroneho vznikla pocta
genialnimu spojeni ginu, Cerveného vermutu a Campari.

Nasi odbornou verejnost potési slavnostni eskd premiéra filmu, kterou s netradi¢nim doprovodnym programem chysta
na zacatek dubna Cesky distributor znacky Campari, firma Ultra Premium Brands. Nenechte si z aktudlniho déni nic utéct
a sledujte na socidlnich sitich ceského ambasadora znacky Campari Milana ZaleSe. Milan Zales je zatim jedinym Ceskym
drZitelem Cervené rukavice a pysni se titulem Red Hand. Bude na konci dubna v ¢eskych barech ¢ervenych rukavic vic?
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RUMU

TEXT Jan Koncel | FOTO Archiv spolecnosti RUMAKO

V tomto rumovém seridlu nahlédneme na moderni
zpusob dokonceni chutového profilu rumti pomoci

tzv. dvojitého zrani, které je také nékdy oznacovano jako ,,double wood” nebo ,,cask

finish”. Jedna se o metodu dokonceni rumu v sudech, ve kterych byl pfedtim uloZen

jiny prémiovy destilat ¢i velmi aromatické, nejcastéji fortifikované vino. Ty pfi do-

zravani predavaji vyslednému rumu své charakteristické vlastnosti, a vznika tak je-

dinecny styl rumu.

DREVO A SUDY

Je obecné znamo, Ze pro vyrobu naprosté vétsiny rum( se vyuZivaji jiz pouZité
sudy po bourbonu, a déivodem neni pravé jeho typickd chut. Taniny (tfisloviny),
které obsahuje nové dubové drevo, jsou u vyrobcl rumu neZzadoucim faktorem.
Casto je také dokonce odstranéna prosaknutd vrstva tak, aby nebyla ovlivnéna
Cistd chut rumu. Navic je ndkup pouZitych sudl pro vyrobce rumi ekonomicky
vyhodnéjsi neZ u novych sudd. V pripadé sud, které jsou ur€eny k dozravani, je
zminénd vrstva naprosto stéZejni, a vyrobci rumd tak hledaji sudy s potencialem
predat co nejvice aromatu a chuti z pouZitého sudu do uréeného rumu. Mezi
dalsi zasadni faktory patfi velikost sudu, sila vypaleni ¢i zda byl sud vyroben
z amerického, nebo evropského dubu.

INOVACE A OLIVER & OLIVER

Jednim z prlkopnik( a inovdtorem této metody je vyrobce dominikan-
skych rum Oliver & Oliver. Kromé vynikajicich rum0 postavenych na zakla-
dech kubanské historie vyroby dnes Oliver aplikuje nejmodernéjsi postu-
py, mezi néZ patfi také dvojité zrani. Za zminku stoji rumova fada Puntacana
Club, kdy je kazdy rum charakteristicky odliSnym dozravanim. Prvnim
z nich je naprosto unikatni rum Puntacana Club XOX, ktery je dokoncen
v sudech po prémiovém portském vinu. V blendu tohoto rumu nalezneme
i vice nez 25 let staré rumy a sud po portském jen podtrhuje jeho vyjimecnost.
Nasleduje Puntacana Club Tesoro s dozravanim po single malt whisky znamé-
ho vyrobce Tomatin. Rumovou fadu uzavira Puntacana Club Espléndido. Zde jsou
k finalnimu odpocinku vyuZity francouzské sudy z oblasti Limousine produkce
Francois Fréres, ktery je véhlasnym vyrobcem sud mimoradné kvality pro své-
toznamé vinare. Duby z této oblasti maji odliSné vrasnéni a pérovitost, nez je
tomu u dubl americkych. Kromé toho také predavaji vyslednému rumu jedinec-
né vlastnosti v podobé aZz neuvéritelné jemnosti a chuti po vanilce.
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CAS A MISTR RUMU

Casovy Usek dozravani vidy uréuje
mistr rumu. Podstatné jsou také
oblast a nadmorska vyska, kde rumy
zraji. V pripadé Karibiku se €as diky in-
tenzivnimu a rychlému zrani pohybuje
fadové v mésicich, jako je tomu pravé
u rumové fady Puntacana Club vyrobce
Oliver & Oliver. Naopak pomalé dozra-
vani v evropském klimatu mdze trvat i
nékolik let. Podstatné je v€asné ukon-
Ceni zrani v momenté, kdy je takovy
rum perfektné sladén, aby nedoslo
k nadmérnému ovlivnéni jeho chuti
a aromatu sudem, ktery byl pouZit pro
finalizaci rumu.

RICHARD SEALE A THE REAL
MCCoy

Zajimavy zpUsob dvojitého zrani nalez-
neme i u znamé destilerie Foursquare
z karibského ostrova Barbados, kon-
krétné u rumd The Real McCoy. Ikona
mistrd rumu Richard Seale vytvoril li-
mitovanou edici dvandctiletého rumu
za pouziti sudd, ve kterych zrédla vy-
bérova Madeira. V tomto pfipadé vsak
nedochazi k dozravani jiz hotového



rumu, ale celkovy blend naopak obsa-
huje rum pfimo ze sudll po Madeife,
ktery zral celych 12 let. Vznika tak
unikatni rum, ve kterém je intenzita
Madeiry opravdu znat.

TROJITE ZRANI A SISTER ISLES
Novinku v oblasti prémiovych rumu
s vyraznym podilem dozravani v evrop-
ském klimatu predstavuje vyrobce The
Haciendas Rhum Company a rumy
Sister Isles.

Plvodem rumd Sister Isles jsou malé
karibské ostriivky Svaty Krystof a Nevis
(ST. Kitts & Nevis), které se nachazeji
v pasmu Malych Antil. Pro vyvaze-
nost vyslednych rumu Sister Isles se
vyuZiva zrani v sudech z amerického
i francouzského dubu. Pocatecni zrani
rum( Sister Isles probiha tradicné

v pouzitych sudech po bourbonu. Toto prvotni zrani trva po dobu presahujici Sest
let pfimo na ostrovech Svaty KryStof a Nevis. Takové rumy jsou jiz krasné vyzralé
a maji skvély potencial k dalSimu dozravani, ¢imz vynikaji vSechny rumy Sister Isles.
Rumy Sister Isles dozravaji v nadherné oblasti Duero Valley (Ribera del Duero) ve
Spanélsku, kam jsou pFesunuty pravé z ostrovil Svaty Krystof a Nevis. V nadmof-
ské vySce vice neZ 800 metrd v Hacienda Zorita dochdzi v porovnani s Karibikem
k velmi pomalému zrani ve vybérovych sudech, ve kterych predtim zrala ty nejlep-
Si Cervena vina od znamého vyrobce Marques de la Concordia. Pravé ta nejlepsi
predavaji rumdm Sister Isles pfijemné ovocné aroma a zcela unikatni chut.

Na podzim minulého roku byly pfedstaveny dva zcela nové rumy o sile 45 %
alkoholu, které se mohou pysnit dokonce trojitym zranim, kdy findlni do-
zravani pokracuje v sudech po sladkych vinech Muskat - Sister Isles Dark
Moscatel Rhum a Pedro Ximenéz - Sister Isles Dark PX Rhum. Poc¢atkem roku
2019 doplnil portfolio znacky dlouho oCekavany 15lety ultraprémiovy rum,
ktery zraje Sest let v sudech po bourbonu na ostrovech Svaty Krystof a Nevis,
po prevozu do regionu Ribera del Duero Ctyfi roky ve vinnych sudech a nakonec
jesté pét let v sudech po vybérové brandy.

PrestoZe kaZzdy rum Sister Isles z produkce The Haciendas Rhum Company
vynikda svym jedinecnym aromatem i zcela unikatni chuti, maji vSechny tyto
rumy jedno spolecné, a to je az neuvéfitelnad jemnost.

Moderni zplsoby vyroby a zejména dozravani v sudech po prémiovych destilatech ¢i vinech nabizeji vyrobctim rum0
obrovské moZnosti. Je také potfeba zminit, Ze pravé milovniky rumu z fad zac¢atecnikd i odbornikd takové rumy bavi,
a rumovy priimysl se tak neustale vyviji do krasy unikatnich vdni a chuti tohoto okouzlujiciho destilatu.

BEVERAGE
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BAR

MICHAME
JARO!

TEXT Red. | FOTO Archiv barC a barmant

Tii prazské bary, tii rizné drinky, t¥i pohledy, jak se skrze
sklo koktejlové sklenice divat na p¥ichod jara. Vitézslav Cirok
(L'Fleur Bar), Tomas Nejedly (Cash Only Bar) a tym Banker’s
Baru pfedstavuji sviij drink inspirovany touto sezénou.

EL DORADO RUM

Demerara Distillers zpracovava pouze tu nejlepsi cukrovou titinu z Guyany

a rumy El Dorado jsou vyrabény podle nékolik stoleti starého receptu.

Zéakladem pro vyrobu rumu El Dorado je melasa - Cista lep-
kava hmota ziskana po nékolikanasobném prevareni sirupu \}DOR 1)
z nejkvalitngjsi cukrové trtiny. Melasa se zfedi vodou, pFidaji N

o

2 EL DORADO
se kvasinky a pfi kontrolované teploté 28-32° C probiha fer- o év

mentace. Ndsleduje unikatni sudova kontinualni destilace 6}@ @ DEMERARA RUM
(Wooden Coffey Continuous Still), kterou dnes pouZiva pou- RARD ‘ “a truly unique rum...”
ze spolecnost Demerara Distillers. Diky tomuto vyrobnimu P
procesu jsou rumy El Dorado jedinecné a uzndvané po celém ;
svété. Nasledné stafeni probiha v dubovych sudech, prevaz-
né po bourbonu, whisky ¢i konaku, po rGzné dlouhou dobu,
od nékolika mésicl po desitky let. Guyanské tropické klima
poskytuje pro zrani idealni podminky. PFi teploté 30-34 °C je
oxidacni proces rychlejsi a vytvari delikatnéjsi aroma a chut.
Poslednim, ale velmi dilezitym krokem je michdni. Na fadu
prichazi uméni hlavniho sklepmistra, ktery k pripravé findlni-
ho produktu vybira rumy rliznych destilaci, stafi, ale i jednot-
livych sudl stejného rocniku. Stafi vysledného rumu je pak
dano nejmlads$im pouZitym rumem. PRODUCT OF GUYANA

Diky jedinecnému zpUsobu destilace a pouZiti vyhradné ~ 2

. B o DRINK RESPONSIBLY: *

melasy jako zdkladu tvofi El Dorado rum samostatnou ka-
tegorii karibskych rumd - Demerara. Tim je také dana jejich
obecnd charakteristika: velmi aromatické, s plnym télem  Dovozce El Dorado rumii do Ceské republiky B
a bohatou chuti. je spole€nost ADVEAL, s. 1. 0. | www.adveal.cz =i




BAR




BAR

Cash Only Bar
Tomas Nejedly

SPRING MEADOW
SloZeni:

Pisco

June Esprit likér

Cerstva limetova Stava
cukrovy sirup

cukrovy hrasek

Ozdoba: fialovy zvonecek

Jarni menu startujeme v téchto dnech. Nefidime se podle slu-
novratu, ale podle aktudlniho pocasi a jak to citime. Pro jarni
menu mame pripravenych 10 drink{ - a jednim z nich je pravé
Spring Meadow. Hlavni myslenkou byla napodobit rozkvetlou
jarni louku. Drink je lehky a jemny diky Piscu, je sladkokysely
a kvétinové tony mu doddava June Esprit. Vymadlovany hrasek
prekvapivé nedodava hraskovou chut, ale skvélou svézest a
navic diky chlorofylu zelenkavou barvu. Fialovy zvonecek zdobi
a podtrhuje dojem jarni louky.
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Banker’s Bar
Tym Banker’s Baru

Slozeni:

Plymouth gin

brezova voda

Supasawa

Skinos Mastiha

aroma Cerstvé posecené travy

Ozdoba: klira brizy

Jedna se o highball, ktery se serviruje na dlouhy valec ledu a
je ozdoben brezovou klirou. Krasné tak zapada do konceptu
celého menu, které startuje 21. 3., tedy na 1. jarni den. Menu
vzdy projevuje nestandardnim zplsobem. Zde je to pravé bre-
zova voda nebo spiSe miza. DalSim aspektem je ,no waste“
pristup, ktery v menu aplikujeme. VSe se snazime zpracovat
kdyZ ne v jednom koktejlu, tak ,,zbytek“ z jednoho vyuzijeme
v daldim drinku.pfekvapivé nedodava hraskovou chut, ale skvé-
lou svéZest a navic diky chlorofylu zelenkavou barvu. Fialovy
zvonecek zdobi a podtrhuje dojem jarni louky.

3-4/2019 B%gkAGE
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BAR

L’FLeur Bar
Vitézslav Cirok

FRESH FOX
SloZeni:

Johny Walker Black Label

pampeliskové vino

rebarborovy fresh (lehce prevareny a filtrovany)
lesni med

Ozdoba: Fepné vyhonky

Cocktail Spring Fox neboli Jarni liSka je Low ABV cocktail
- koktejl s nizSim obsahem alkoholu. Je postaveny na 20 ml
skvélé skotské michané whisky Johnnie Walker Black Label,
20 ml pampeligkového vina a 25 ml Cerstvé rebarborové stavy,
kterou lehce prevafime a filtrujeme pres kavovy filtr. Pfiddvam
dvé barové lZice lesniho medu. Drink je inspirovan prvnimi
jarnimi prochdzkami v pfirodé a lehce dostupnymi lokalnimi
surovinami, se kterymi se lze nejcastéji setkat na zacatku jara.
Drink ndsleduje trend lehcich, méné alkoholickych koktejld. Je
lehky, svézi, ovocno-kvétinovy, ma ozdobu v podobé Fepnych
vyhonkd, které dodavaji drinku lehkou zemitost a pikantnost.

fonomy’
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WPO POTVRDILO SETKANI
VYKONNEHO VYBORU
V PRAZE V KVETNU 2019

TEXT Katerina Kolarova | FOTO Archiv asociace SYBA

Vykonny tym a ¢lenové World Packaging Organization z celého svéta se setkaji
tentokrat v Ceské republice, a to v tydnu od 13. do 17. kvétna 2019

Letosni prvni zasedani vykonné rady WPO (World Packaging Organisation
- www.worldpackaging.org) se uskutecni v Praze. Program celého pracov-
niho tydne pofada mistni Elen WPO, OBALOVY INSTITUT SYBA (www.syba.cz).
Intenzivni pracovni tyden pro ¢leny WPO znamena setkani pracov-
nich skupin zaméfenych na vzdélavani (Education Committee), marke-
ting (Marketing Committee) a zejména udrZitelnost a bezpe€nost potravin
(Sustainable Committee).

Kromé tiskové konference se v tydnu odehraje také obalovy ceremonidl
a preddvani nejvyssich ocenéni WorldStar Award (www.worldstar.org).

Dalsim z cilG tohoto tydenniho setkani je také interakce a navazova-
ni spoluprace s mistnim primyslovym odvétvim. ,Chceme SiTit zpravy o akti-
vitdch WPO, detailnéji predstavit programy, které WPO nabizi, a referovat
o vysledcich akci, které probéhly v uplynulém roce. Velkym pfinosem byly
zejména vzdélavaci programy," uvadi prezident WPO Pierre Pienaar.

)
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V ramci chystaného programu budou
mit clenové WPO mozZnost navsti-
vit zdvod spolecnosti THIMM ve
Vsetatech (www.thimm.cz), jedno-
ho z pfednich poskytovatell FeSeni
pro baleni z vlnité lepenky. Portfolio
spolecnosti zahrnuje jak transport-
ni, tak prodejni obaly z vlnité le-
penky i vysoce kvalitni reklam-
ni displeje. Skupina THIMM The
Highpack Group zpracovd fadu ma-
teriald a nabidka jejich produktd




WORLD
PACKAGING
ORGANISATION

DESIGN

je rozsifena o Sirokou Skalu pfidruzenych obalovych sluzeb, pokryvajicich
cely dodavatelsky Fetézec. Mezi zdkazniky patfi prestizni znacky produktd
ze vSech sektord. Spolecnost byla zaloZena v roce 1949 a ma vice neZ 3000
zamastnanc( v 19 zavodech v Némecku, Ceské republice, Rumunsku, Polsku
a Mexiku a generuje rocni pfijmy ve vysi pfiblizné 601 milion( eur.

Plzensky pivovar, nositel svétozndmé znacky Pilsner Urquell (www.pilsner-
urquell.com), je dalSi navstévni destinaci ¢lend WPO. Pivovar je celosvétové
znamy produkci svétlého leZzaku plzefiského typu. Tento typ piva, ktery byl
poprvé uvaren v roce 1842 sladkem Josefem Grollem, se stal nejobliben&jsim
pivem na svété.

Celkem 190 vitéznych oball z 35 zemi svéta ziskalo nejvyssi globdlni ocené-
ni WorldStar Packaging Award 2019. Slavnostni pfeddvani ocenéni a galavecer
se uskutecni ve stfedu 15. kvétna. Celkovy pocet vitéznych projektl je podle
kategorii nasledujici:

Ndpoje 45 (ze 74 prihlasenych); Elektronika 5 (ze 7 pfihlasek); Potraviny
38 (z 56 prihlasek); Zdravi & osobni péce 11 (z 32 pihlasek); Cistici a praci pro-
stfedky 9 (z 13 prihlasek); Etikety 3 (z 5); Darkové obaly 5 (z 10); Farmacie 11
(ze 13); Ostatni 22 (z 29); Obalové materidly a komponenty 14 (z 31); Prodejni
displeje 9 (ze 14) a Transportni obaly a Automotive 18 (z 35).

Skvéle si vedlo napfiklad Japonsko, které skoncilo s nejvyssim poctem oce-
nénych (26); v zavésu se driely Turecko (22) a Cina (21). Ceska republika zis-
kala 13 ocenéni, coz je ve srovnani s rozlohou a velikosti trhu pfednich hracl
vyborny vysledek.

Béhem hlavniho vecera budou také ocenéni vitézové specialnich kategorii,
hodnoticich obaly z hlediska udrZitelnosti (Sustainability), marketingového
naboje (Marketing) a z pohledu sniZovani plytvani potravinami (Saves Food).
Nejvy3$im ocenénim je cena prezidenta (President’s Award), kterd bude spolu
s ocenénim za celoZivotni dilo také vyhlasena béhem hlavniho vecera.

Ocenéné obaly - vice informaci na:
http://www.worldstar.org/worldstar-winners-2019.

Partnefi akce: Chemosvit Folie, THIMM the Highpack Group, Smurfit Kappa,
FachPack, BrauBeviale, Plzefisky Prazdroj, Colognia Press, ABF

Vice informaci o WPO aktivitich v CR na: http://wpoprague2019.org/.
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FIGGJO OSLO: UNIKATNI
KAVOVY KONCEPT
PRO INTENZIVNI ZAZITEK

TEXT Red. | FOTO Archiv premium-gastro.com

Oceniovana znacka se severskym designem vas nadchne
unikatni fadou pro baristy a vSechny milovniky kavy.
Netradicni a elegantni koncept fady FIGGJO OSLO
zaujme na prvni pohled. DiimysIlné navrzeny set, za-
chycujici nejnovéjsi kavové trendy, totiz umozZiiuje
skvéle procitit kdvu, a to novym, intenzivné vzrusuji-
cim zpusobem. A jak je to mozné? Kolekce byla totiz
navrzZena ve spolupraci s Timem Wendelboem, jednim

z nejlepsich norskych baristu!
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0SLO - mésto milovnikt kavy

Kdva muiZe chutnat po Cokoladé,
cideru nebo vonét po citrusech. S ka-
vovym konceptem FIGGJO OSLO v3ak
podtrhnete pfesné to, co chcete. Set
zahrnuje tfi Salky a konvicku, které
nahrazuji tradi¢ni kdavovy 3Salek.
,Salky od Figgjo zcela méni zaZitek
z kavy. Pouzitim tfi rGznych $alkd
jsem schopen dokonale zdlraznit je-
dinecnost kazdého druhu kavy a po-
vysit jeji chut i aroma,” doddva Tim
Wendelboe.

> ¢

Tim Wendelboe

FIGGJO

NORWAY

reddot award 2016
honourable mention

DESIGN

Umocnéte kavovy zazitek

Kavova scéna se v posledni letech dramaticky méni i u nas. Na trhu naleznete
nepreberné mnozstvi druhll kdvy a nové vzniklych praZiren. MoZnosti jsou do-
slova nekonecné a kopiruji zahranicni trend jeji vzrlistajici oblibenosti. Spolu
s FIGGJO OSLO setem v3ak pro své hosty pripravite jesté vice umochujici za-
Zitek z piti kavy s neopakovatelnym ceremonialem. Na vybér mate set $alkd
v provedeni TULIP, OPEN a SPLIT. Kazdy ma originalni design, ktery vyzdvihne
intenzitu, aroma ¢i vani. Diky této kolekci se ve vasi restauraci nebo kavarné
stane zaZitek z konzumace kdvy doslova nezapomenutelnym.

FIGGJO - nositel trendi

Tak jako je severska kuchyné symbolem pro jednoduchost a Cerstvost, norsky
vyrobce porceldanu znacky FIGGJO vas ohromi svoji variabilitou, jednoduchou
dokonalosti designu, funkénosti a k tomu vysoce kvalitnim zpracovanim.
Kolekce vznikaji ve spolupraci s prednimi gastro odborniky, designéry i narod-
nimi tymy. PFi vyrobé vyuZivaji nejen perfektni femeslné zpracovani s dlouho-

letou tradici, ale zaroven i nejmoderné;jsi technologie. Vyroba je navic velmi
Setrnd k Zivotnimu prostredi. Ve FIGGJO jednoduSe mysli na vse.

FIGGJO inventafr na soutéZich CZECH

v rdmci partnerstvi s Premium NATIONAL
Gastro prezentuje i na§ Uspésny

Narodni tym kuchafl a cukrafl CULINARY
AKC CR. TEAM

Mala ukazka z kolekci a dekor(i od FIGGJO
Dodava Premium Gastro - kompletni feSeni vaSeho inventdre. Domluvte si
schlizku v naSem showroomu na tel. 800 101 111 (premium-gastro.com, figgjo.cz).
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PREDPLATTE S1 CASOPIS BEVERAGE & GASTRONOMY
A ZiSKEJTE NASLEDUJICI VYHODY:

Kvalitni gastro informace pohodIné do vasi schranky

Neplatite postovné. _
Usetrite oproti koupi ve stanku.
Spolehliva distribuce na vami uvedenou a&esu '

Pravidelné zasilani novinek z oboru formou newsletteru.

=

f&"@z
v P
?’\}"_ | E . ; s !
g»” ROCNI PREDPLATNE DVOULETE _PkEDPLATNf
W, (6 ¢isel) dvoumésiéniku: (12 éisel) dvoumésiéniku:
18 Ry tiSténa verze za 270 Kc/rok tiSténa verze za 540 Kc/rok
s o ik . w
£ o on-line verze za 270 K¢&/rok
i tisténa + on-line verze
Pt za 400 K&/rok
o KORPORATNi PREDPLATNE
! 5 kust ro¢niho pfedplatného za 1350 K¢
s a jako bonus miizete
e 1x vyuzit inzertni prostor — vizitku
:.“: ve vami zvoleném vydani

CELY ROCNIK 2018 ZA SKVELOU CENU 135 KC!

www.beverage-gastronomy.cz/predplatne-casopisu



KAVAl

SVET KAVY JE PESTRY
A POHANE]JI HO VIZE.

MY JSME TU OD TOHO, ABYCHOM VAM POMOHLI S TEMI VASIML

SME NORDBEANS.

Jsme progresivni prazirna z Liberce, ktera ptiisobi na trhu vybérové kavy od roku
2015. Inspiraci cerpame piedevsim ze severské kavové kultury a pfirody Jizerskych
hor.

ABYCHOM DOVEDLI PODPORIT VASE VIZE, ZFORMULOVALI JSME NEJPRVE TU SVOJI:

B Zakladame si na vysoké drovni sluZeb.

M PruZné reagujeme na vaSe pozadavky a potfeby.
Spolecné s vami posouvame prazici profily kavy pfimo
u nas v prazirné.

WM Navstévujeme kdvové farmy a zndme pribéhy lidi, ktefi
stoji za nasi kavou.

B Kavy vykupujeme transparentnim zplsobem tak, aby
péstitelé obdrZeli spravedlivou odménu.

B Kdvy prazime kaZdy pracovni den a dodavdme je ihned
po uprazeni.

B Umime pro vas vytvofit origindlni obal vasi kavy a radi
poradime i s marketingem.

Individualni pFistup je klicem k tomu, co délame. Ke kazdé-
mu podnikatelskému pFibéhu pfistupujeme s ndleZitou péci.
Zalezi nam na tom, abyste méli veskery komfort pro své pod-
nikani nebo jiné aktivity, které se poji s kdvou.

Jste hotel s velkou ubytovaci kapacitou, ktery hleda kvalit-
ni kdvové technologie pro organizaci snidanového hospodar-
stvi? Nebo prémiova restaurace se zajmem o kavu se silnym
pfibéhem? Pfipadné kavdrna s touhou odliSit se a byt o krok
napted pred svou konkurenci?

Radi vdm pomd{Zeme posunout vas kavovy business opét
o kousek dal.

Vice na www.nordbeans.cz
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BARISTA ROKU 2019

TEXT Red. | FOTO Archiv Baristy roku

Popularni a prestizni Barista roku probihal ve frekventované prazské Pragovce
ve dnech 16.-17. tinora letoSniho roku spolecné s dalsi atraktivni soutézi, ktera je zase
o filtrované kaveé, Brewers Cup 2019. Té se dostava (pravem) stale vice pozornosti.
Nejlepsi cesti baristé a viiné skvélé kavy v poslednich letech na tuto pfehlidku oce-
kavanych excelentnich vykoni pfitihnou doslova stovky fanouskii. Podporuji sou-
téZici, ochutnavaji rizné druhy kavy a dalsi nealkoholické i alkoholické produkty,
které Barista roku dokazal za osm let své existence na sebe nabalit.

Obé soutéZe jsou vieobecné respektovany jak u nas, tak i ve svété, a diky tomu

bude €eskou kdvovou scénu reprezentovat Barista roku 2019 Zdenék Hybl z prazské Casopis Beverage & Gastronomy
kavarny Onesip Coffee v Bostonu na World Barista Championship. Do amerického je hlavnim medidlnim partnerem
Bostonu, ale na World Brewers Cup se podiva i Jaromir Brabec z praZirny Double B, Baristy roku 2019.

ktery je leto3nim vitézem narodniho kola Brewers Cup 2019. Drzime palce!

2019
CZECH BARISTA

CHAMPION

[t
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1. Zdenék Hybl
2. Roman Nejedly
3. Jackie Tran Anh

1. Jaromir Brabec

2. lveta Jagerova

3. Thi Thuy
Quynh Nguyen



PROFESIONALNI SET
PRO DOKONALE ESPRESSO!

B

Pro blizsi informace a kalkulace na miru piste na obchod@darboven.cz ] ] DARB OVEN

SINCE 1866

nebo volejte bezplatnou linku 800 229 229,

Nordbeans pfipravili My$akovi espresso na miru

Dfive mozna platilo, Ze do kavaren a restauraci se chodi hlavné za
zazitkem. Ptibyva ale zakazniku, ktefi pfichazeji také za komplexni
praci s vybranou surovinou. Ve svété kavy se pfitom nabizi jednodu-
chy recept, jak zaujmout a pfitom pfedstavit svoji jedine¢nou praci.

Tim receptem je vlastni espresso.

,Dlouho jsme premysleli, jak Géinné prohloubit spolupraci péstite-
G, kavaren, restauraci a dalSich partnerG napfié¢ kontinenty," vypravi
zapalené Martin Kozel z prazirny Nordbeans. ,Res$eni bylo pfitom
nasnadé. Od péstitele vybirame kavu s pfedstihem, a neexistuje
duavod, pro¢ do tohoto procesu nezapojit napriklad kavarnu.

Ta pak muze svym zdkaznikim nabidnout néco navic."”

Na ptikladu ikonické Cukrarny Mysak nam vyhody takového postupu
potvrdil i OndFej Stékl, $éfbarista Ambiente. ,S praZirnou Nordbeans
spolupracujeme dlouhodobé, protoze nabizi skvélé produkty a sluzby.
| diky tomu nyni mame kdavu Campo Alegre s chuti krémové coko-
lady, kterd nam déla reklamu do posledniho zrnka.” Soucéasti spolu-

prace je také vyroba obalu a etikety.

Sama prazirna pfitom sleduje predevsim rytmus sklizniv jednotlivych
péstitelskych zemich. Podle slov Martina Kozla dovede zajistit jak
stabilni espresso na celou sezénu, tak limitované edice specialnich
mikrolotl. ,Naposledy jsme pro zdakaznika nechali vydrazit kdvu na
keriské burze v Nairobi,” uzavira pestrou paletu pfibéhua. A jak se na
celou véc divate vy? Vydate se také cestou vlastniho espressa?




KNIHY

Christina Mouratoglou, Adrien Carré

Mazi - Recka kuchyné

www.nasenakladatelstvi.cz

Christina Mouratoglou a Adrien Carré miluji Fecké jidlo, a proto si v €ervnu
2012 otevreli v londynském Notting Hillu restauraci MAZI. Kladou ddraz

na to, aby se lidé mohli sejit, bavit se a podélit se o jidlo na stole. Proto

je vétSina jidel v této knize upravena tak, aby se mohla podavat jako
soucast hodovani ve stylu tapas. Naleznete zde recepty na nejoblibeng;jsi
jidla, kterd v restauraci MAZ| servirovali, a také na mnoho tradicnich pokrm0.

Ondfej Stratilik
Ceské minipivovary

V prdvodci najdete vice neZ
sedmdesat hodnoceni vybranych
minipivovard, které stoji za to
navstivit. Recenze vznikaji na
zakladé vlastnich zkuSenosti
autora, nikoli jen ohlas( posbi-
ranych z internetu. Soucasti
publikace je i Gvod o rGznych
zpUsobech vafeni piva a navod,
jak si tento mok naplno
vychutnat.

www.kniha.cz

Joseph Incardona
Zar

KaZdy rok se ve finské Heinole
odehrava svétovy Sampionat

v saunovani. UZ potfeti na néj
prijeli Niko a Igor. Subtilni Sede-
satilety Igor, byvaly rusky vojék,
ktery slouZil v ponorce, je zté-
lesnénim askety. Padesdtilety
Niko Tanner, finska pornohvéz-
da, naopak zosobnuje vsemoz-
né extrémy a excesy. Oba riva-
lové se utkaji v aréné zahraté
na 110 °C, pred zraky hluéného,
téméF dvoutisicového publika
a rozhodcich. Vse je pfipraveno,
fraska mlzZe zacit.

www.paseka.cz

Gabriei Tallenl
Absslutni middek

Gabriel Tallent
Absolutni milacek

Ctrnactiletd Turtle Zije s otcem
ve zchétralém domé na kaliforn-
ském pobreZi. Tould se po lesich,
leze po skaldch, dokdze ujit

i desitky kilometrd... Ale tenhle
vnéjsi prostor kontrastuje s uza-
vienosti jejiho vnitfniho svéta:
od matciny smrti vyrastd izolo-
vané v podruci svého tyranské-
ho otce, ktery ji depta jak psy-
chicky, tak fyzicky. Ocefiovany
romdn vychdzi ve tficeti zemich.

www.knizniklub.cz

Radka Denemarkova
Hodiny z olova

Cesky podnikatel, jeho manzel-
ka a dospivajici dcera, rusky
diplomat, francouzsky literat,
americka studentka kaligrafie
a fada dalSich hrdinG a jejich
rodinnych traumat. Krize stfed-
niho véku, vyhofeni nebo pu-
berta. Poutnici a cestovatelé,
ktefi odjeli do Ciny, aby si ukli-
dili ve svém Zivot§, ale jejich
svét se dal rozpada. Néco ne-
ndvratné ztraceji, ale nejsou
schopni si svou situaci priznat.
Hledaji pevny bod v minulém
Zivoté, ale nevédi, na co si maji
vzpomenout..

www.hostbrno.cz
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. prvni volba pro gastronomii

Marek Svoboda
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