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@ ROZHOVOR

Zanedlouho to budou Ctyri

roky, co se v Brne zrodil novy
gastronomicky fenomen mesta -
Bar, ktery neexistuje. Dvoupatrovy
podnik newyorskeého stylu
nakopnul v jihomoravskée
metropoli koktejlovou revoludi,
prestoze jeho zakladatelé, Honza
Vlachynsky a Andrej Valis,

nikdy predtim v gastronomii
neplisobili. Letos se ocenovany
podnik stal Partner’s barem CBA.
NejdUlezitgjsi pricinou Uspéchu
je dle mé pohostinnost,” fika

v rozhovoru Honza Viachynsky.

TEXT: MICHAEL LAPCIK, NEPIJUBRECKY.CZ

Henza Viachynsky - Bar, ktery neexistuje
Ze by nam dosly napady?
Toho se nebojim

dyz jsme se pred tfemi lety spolu

poprvé bavili o Baru, vysvétloval

jsi mi, jak nové podniky v Brné

funguiji v jakychsi vinach. Ze po

prvotnim velkém zajmu zpravidla

nadseni hostli opada a navstév-
nost klesa. Letos v prosinci oslavite ¢tvrté
barové narozeniny. Na jaké viné se vezete ted?
Porad na té vzestupné. Tehdy jsem mél na mysli
podniky, které Zddnym zptGsobem neinovuji. Lo-
gicky tedy zaZiji néjaky vrchol a pak uz to lidi po-
malu prestane bavit. My se tomu snazime predejit
tim, Ze kazdého pdl roku obménujeme koktejlové
menu sestavené vzdy z nasSich vlastnich drinkd.
Tim se zaroven posouvame dal ve svych doved-
nostech a pilujeme koncept. Kdybychom nic tako-
vého nedélali, je jasné, Ze za nepftili§ dlouhou dobu
by zajem lidi za¢al upadat. Zistali by jen Stamgas-
ti, ktefi nas maji radi.

Takze hlavnim nastrojem udrzZeni zajimavosti
podniku je pravidelna rotace menu?

V nasem pripadé to tak je. Také ménime nabidku
destilatl, respektive priddvame nové lahve do po-
lic. V dohledné dobe, feknéme za rok, zrenovuje-
me interiér. Ne né&jak vyraznég, ale posun to urcite
bude. Neékteré bary se co pét let vizualné zcela
méni, kromé opotiebeni pravé z toho diivodu, ze
se uz lidem okoukaly.

Kolik lahvi vam za tu dobu v policich pribylo?

Néjaké jsme vyradili, ale spi§ vyjimecné. Mysle-
li jsme si o nich, Ze je musime mit, ale pak jsme
zjistili, Ze nés vlastné tolik nebavi, a nahradili je

zajimavéjsimi. Prostoru v policich méme porad
jesté dost, takze neustale pridavame (smich). Na
zacatku jsme méli néjakych 220 lahvi, ted uZ jsme
na ¢isle zhruba 550.

A nejvice zastoupeny segment?

Urcité rumy, to je dano poptavkou. V ni se na
rumy dotahuji whisky a posledni dobou se dost
pijiiginy.

To je globalni jev?

Pokud vim, tak se bavime o ¢eském specifiku. Cesi
maji rumy skute¢né extrémné v oblibé. Nezndm
presna Cisla, ale vZdycky kdyz se bavim s nékym
z ciziny, hledi na to, jak moc se u nas rumy piji.

Menu ménite jednou za ptl roku. Pracuje na
ném personal, ktery do toho musi zvladat
bézné smény v baru. To zni hodné narocné.
Predevsim je to stra$né drahy a zdlouhavy proces,
jehoz vysledky se mi s kazdym opakovanim zdaji
lepsi. Kazdé menu ma dané téma a seznam suro-
vin, které ndm prijdou zajimavé, nebo jsme s nimi
jesté nepracovali, Ci se o jejich existenci teprve do-
zvédéli. Do tviiréi prace se miZe zapojit kdokoliv

Z tymu.

Kolik lidi to obycejné byva?

Kruh t¢astnikd byva proménlivy, jednou to mtize
byt osm lidi a podruhé patnact. Podle toho, jak se
kdo zrovna citi. Nejdiive se samoziejmé zkousi
jen na papire — doty¢ny utvoii koncept, pro¢ by
chtél téchto par véci smichat dohromady a co tim
chce rict. Pokud je koncept povedeny, prikroci
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se k realizaci. Neni to ani tak, Ze by jedem clo-
vék délal na jednom drinku. Spi$ se prace rizné
predava, nékdo néco zacne a jiny to dotdhne do
konce, nebo se pracuje ve skupinkach — protoze
se v téhle praci ¢asto dostanete do né&jakého sle-
pého bodu. A tim, Ze je vytvorena n¢jaka relativné
pocetna skupina, se vzdycky najde nékdo, kdo vi,
jak dal. Takze nektefi vymysleji jen domaci sub-
produkty — infuze, sirupy, marmelady. Dalsi je
vezmou a tvori z nich drinky. Svou troSkou mtize
prispét kdokoliv. Jeden z drinkd na aktudlnim
menicku treba vymyslel kuchat. TakZe ten pro-
ces je vymezen dost Sirokymi mantinely, jen chci
vidét, ze ten Cloveék to méa v hlaveé srovnané a vi,
kam chce dojit, jeSté nez zacne fyzicky michat.
Nema to byt ndhodné michani ingredienci s tim,
7e 7. toho teda néco bude. V idealnim pripad¢, a to
se nastésti zvlasteé u zkusengjsich barmand stava
Casto, je drink hotovy na prvni dobrou. Znamka
toho, Ze se nad konceptem koktejlu klidné i néko-
lik tydna teoreticky premyslelo.

Tihle lidé povétsinou, nez zacali pracovat ve
vasem baru, o koktejlové kulture nevédéli zho-
la nic. Dnes vyrabéji domaci likéry a provadéji
fizené kvaseni koktejlovych ingredienci. Co
stoji za takovym obrim progresem?

Predevs§im se v nich musi vyvolat zajem. Aby sami
od sebe sledovali, co je ve svété jidla a piti mozné.
Zamérné fikam i jidla, protoze spousta barman-
ské inspirace pochazi z kuchyné. Ty svéty jsou si
podobné, s tim rozdilem, Ze kuchafi jsou v mno-
hém dal. Strasné moc kuchaid vytvaii v dobrych
restauracich nové pokrmy a styly. Zaroven stradn¢
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Svét barmant

moc barmant v dobrych barech jesté stale nevy-
tvari své vlastni drinky, ale micha podle receptd,
které vymyslel n€kdo jiny.

No a jak se takovy zajem o novoty vyvolava?

Je dobré jim dat k dispozici co nejvice studijnich
materiald. V nasi barové knihovné mame uloze-
no na 150 knizek, a hodné jich je permanentné
rozpijcovanych. Disponujeme pristupy k food-
pairingovym databazim. Jezdime po vyletech na
riizné barmanské akce. Nakonec ale nejvic zaleZi
na samotném ¢lovéku. Mnozi z nich si ve svém
volnu sami od sebe zajedou do Londyna ¢i dalSich
metropoli a ochutnavaji. Uvidi tam zajimavou su-
rovinu a feknou si, Ze by s ni také chtéli pracovat.
Takze zakladem je vzbudit zajem, dat k dispozici
néjaké nastroje, a pak uz jen cekat, co se stane.
Zaroven po nich ale nikdo nechce, aby nutné vy-
tvareli drinky. Vzdyt v baru mtzou extrémné dobre
vykondvat spoustu jinych pozic, nez je barman-
-kreativec.

S vasim tempem to vychazi na 50 novych drin-
ki ro¢né. Nastane nékdy doba, Ze uz nebudete
mit co vymyslet?

Nemyslim si, Ze by ndm m¢ly dojit napady. Tym
se drobné obmeénuje a otevirame nové podniky,
diky cemuz zkuseni barmani prechazeji na mana-
Zerské pozice a zaucuji novacky. Ti zase prinaseji
svézi myslenky.

Jenze bazi na vybér taky neni nekonecno.
Whisky, rum, vodka...

Tech véci, s kterymi se da pracovat, existuje fakt
hodné. Zaprvé, vSech moznych destilata a likéra
pribyva, momentaln¢ je to hodné popularni. Za-
druhé, na celém svéteé najde§ obrovské mnozstvi
potravin, které jsi v Zivoté neochutnal, nebo o nich
vlastné ani viibec nevi§, natoz abys z nich nékdy
zkousel vytvorit drink. Je toho fakt hodné a viibec
bych se néjakého nedostatku inspirace nebal.

Vratme se jesté k samotnému zrodu Baru,
ktery neexistuje. Jak ses se svym spolecnikem
Andrejem ValiSem ucil ,,délat bar“?

Hodné jsme se divali, jak to funguje jinde, tim my-
slim dobré bary riizné ve svéte. Dost jsme premys-
leli nad tim, co je spravné a co ne, postupneé jsme
vyrazovali nefungujici zaleZitosti. Byl to takovy
pokus-omyl zaloZeny na studiu, inspiraci odjinud
a ¢etb¢ odborné literatury.

Popsané v téch par vétach to zni docela jedno-
duse. Jak si tedy vysvétlujes, Ze jste s takovym
konceptem prisli v celém Brné jako prvni?
Protoze nikdo predtim k tomu nenasel odvahu.
Vsichni tu porad délali to samé a tvrdili, ze Br-
naci vlastné nejsou pripraveni pit dobre. Presné
tohle ndm spousta lidi opravdu fekla — ,,Hele, je
to super, my jsme nad tim uZ dlouho uvazovali,
ale mysleli jsme, Ze to Brno nepfijme.“ A ono
tomu mozna tak i skute¢né bylo. TakZe nasim
marketingovym tikolem se stalo sd¢lit verejnosti,
Ze se tu néco zajimavého deje a aby prisli ochut-
nat. No a oni prisli a zjistili, Ze je to vazné dobré.
Tou nejdilezitéjsi pricinou uspéchu ale dle mé je
pohostinnost. Mili, otevieni barmani, ktefi s te-
bou chtéji stravit vecer. Az na druném misté je
odvaha pustit se do néceho, o cem druzi fikaji, ze
to nebude fungovat.

Troufnes si odhadnout, jestli se daji podobné
plany uskutecriovat i v dalSich ¢eskych més-
tech, feknéme krajské velikosti?

Myslim si, Ze ano, ale vzdy zalezi na konkrétnim
prikladu. Na daném mést€, osobé provozovatele,
velikosti baru, jeho nabidce. Pokud otazka stoji
tak, jestli lidé v jinych krajskych méstech chtgji pit
dobré véci a citit se u toho prijemné, tak ja se do-
mnivam, Ze ano, chtéji.

A jsou ochotni si za to zaplatit?

To je otazka na nékoho, kdo se do toho pusti.
Neplati se totiZ jen za drink, ale za kompletni z4-
zitek. Musim byt tedy schopny vytvofit zazitek,
ktery hosty ohromi natolik, Ze budou ochotni za
néj zaplatit. Kdyz jen sliju dohromady tfi tekutiny
a strelim je nékomu za dve kila, moc to asi fungo-
vat nebude. Je potteba uchopit myslenku podniku
komplexné a byt ochoten tomu vénovat par roka
Zivota.

Jetakovych lidi dost?

Poskytuji konzultace a bohuZel se ¢asto potka-
vam s tim, Ze to chtéji delat tak né&jak napil.
Chtéji podnik né&jak otevrit, vSechno se vlastné
vytesi samo, najmou si né&jaké lidi... Nemaji kon-
cept a predevsim ochotu vénovat tomu obrovské
mnozstvi ¢asu, ktery jsme bartim vénovali my.
A vlastné porad stale vénujeme. To je, myslim,
kémen drazu.

Na letosni konferenci jste prevzali pamétni
plaketu pro Partner‘s bar Ceské barmanské
asociace. Jak hodnotis aktivity této organi-
zace?

Jeji nejvétsi prinos vidim v organizovani vzdéla-
vacich a soutéZnich aktivit — v tomto ohledu jsem
velmi zvédavy, co vSechno ptinese projekt Narod-
niho vzdélavaciho centra v sou¢asnosti budované-
ho u nas v Brné. Uzil jsem si také letosni konfe-
renci v hotelu Voron¢z, zvlasté pak barmanskou
exhibici. No a v neposledni fad¢ je poteba zminit
CBA jako jakéhosi sjednotitele ¢eskych barmand,
ktery apeluje na navraceni profesni hrdosti pra-
covnikiim v gastronomii. ®
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Toto oznaceni deklaruje kvalitu, Cistotu a pro-
fesionalitu barmanskeé prace, jez je v téchto
koktejlovych barech realizovana.
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@ NEWS

Miroslav Cernik, utajeniy
Clen rodin americkych

velvyslancu

Denné chodi kolem jednoho prvorepublikoveho domu v prazskem
Karliné, na nemz je vyveden malovany napis: ,Co v tichu vzeslo,
zdaméji prospiva. Hiucny pocatek tiché konce miva’ Prave tenhle
citét st Miroslav Cernik (14. 3.1946), novy ¢len Emeritniho klubu Ceské
barmanske asociace a drzitel Ceny Bohumila Pavlicka, vzal za svij.
Nic neuspéechat, byt trpélivy, mit dostatek pokory vOci okoli a chut na
sobé pracovat. Uspéch se pii této kombinaci prirozené dostavi.

TEXT: MICHAEL LAPCIK, NEPIJUBRECKY.CZ

barmanskym femeslem se poprvé se-

znamil v roce 1961 na uciiovské Skole

v Podébradech, kdyz absolvoval kurz

u Bertholda Harryho Reimanna, nejvet-

$i barové osobnosti té doby u nas. Po zvladnuti

studia na hotelové Skole v Marianskych Laznich

pracoval Sest let u CSA jako stevard, dik demuz
mohl poznat kulturu a zvyky vSech svétadilti.

Celou posledni ¢tvrtinu 20. stoleti stravil Miro-
slav Cernik v prazském hotelu InterContinental,
nejdiive na pozici barmana, poté jako manazer.
V tomto obdobi vytvarel originalni koktejlo-
vé kreace (Kiwi déla divy zalozené na v té dobé
smichal domaci sirup z ¢erného rybizu se zmrzli-
nou a tonikem, Zahradnikav rok byl zase mixem
domaciho celerového vyvaru, tomatové Stavy
a zeleniny).

,Pripada mi to symbolické v souvislosti s tim,
co dnes na na$i barmanské scéné prosazuji —
kreativitu, neotfelost a fantazii. Prestoze byly
tenkrat moje nadcasové receptury prijimany
s nedtivérou,“ dodava Miroslav Cernik.

Zacalo to na Gastroprag

Jako vitézi nejvyznamnéjsi gastronomické soute-
Ze Gastroprag se mu oteviely dvete ke dvouleté-
mu kontraktu ve wiesbadenském Charles baru,
kde ptisobil jako §éfbarman. Popularni podnik se
sklenénym pianem byl tehdy stfedobodem tam-

niho spolecenského Zivota. ,Byla to obrovska

Skola. Zcestovali Némci si domt privazeli nové
chuté, prahli vétSinou po karibskych drincich
s rumem, kokosem a Cerstvymi ovocnymi $tava-
mi,“ vzpomina.

V Ceské barmanské asociaci vykonaval funk-
ce generalniho rozhodc¢iho, poté viceprezidenta
celé organizace, v souc¢asnosti je ¢lenem porad-
niho sboru vedeni asociace.

Od roku 2002 vykonavé opravdu nevsedni po-
volani, je majordomem Petschkovy vily, ktera slou-
7 jako rezidence amerického velvyslance v Praze.
Majordomus jednak zajistuje technicky chod ob-
jektu o 72 mistnostech, ale stara se také o spole-
Censké zaleZitosti velvyslance a jeho rodiny.

»Patii sem veskeré spolecenské, gastronomic-
ké a kulturni aktivity i tiskové konference. Jsou
to akce velmi naro¢né na organizaci. Druhou
stranou mince je pak rodina velvyslance a jeho
soukromy Zivot. V tomto ptipad¢ se vzdy po krat-
ké dobé mezi ndmi vytvori ryze pratelsky az part-
nersky vztah,“ 1i¢i Miroslav Cernik, ktery se tak
vlastné stava ¢lenem diplomatovy rodiny a prozi-
va s ni jeji radosti i strasti.

Zajistuje nejen stravovani, ale tieba také po-
moc se Skolnimi aktivitami déti. Mnohdy se stava
vrbou, jeZ nasloucha a ptinasi nazor z uplné jiné
strany, neZ je ta oficialni. ,,Za t€ch 15 let se zde uZ
vystiidalo Sest velvyslanct. Se vSemi jsem neustéle
v kontaktu a pti jakékoliv jejich navstévé Prahy se
schazime, abychom zavzpominali na spole¢né pro-
7ité Gasy,“ uzavira Miroslav Cernik své povidani. e

Plan akci Ceské barmanské asociace - II. pololeti 2016

2.9.2016 Summer Bartenders
Competition - JFC, PFC

3.9.2016 International Rudolf
Jelinek Cup - PCC

17.9.2016 DZezva/lbrik Cup - JMK,

Hotel - JTC

29.9.2016 Amundsen Vodka
Bartenders Junior Cup - For Gastro - PMK
& Hotel - JCC

29.9.2016 Junior Beer Competition -

Kocour Cup - For Gastro & Hotel - JBC Hotel - PCC

30.9.2016 Oxalis - Czech
Teatenders Cup - For Gastro &

30.9.2016 Junior Mistr Kavy - For
Gastro & Hotel - JMK

PMK 1.10.2016 Baileys Professional
Mistr Kavy - For Gastro & Hotel

1.10. 2016 Pampero Aniversario
After Dinner Cocktail - For Gastro &

2.10.2016 Havana Club Especial
Flair Cup - For Gastro & Hotel - JFC,
PFC

23.11. 2016 Metelka Cup - Junior
Cocktail Competition - JCC
23.11.2016 Junior Czech Teatenders
Cup - Slavkov u Brna - JTC
26.-27.11. 2016 Apotheka Real
Bartenders Competition - PCC
5.12.2016 Brnénsky vanocni

pohar - JCC

VysvétlivKky: JCC - junior cocktail competition, JFC - junior flair competition, JMK - junior mistr kdvy, JTC - junior teatender competiti-
on, JBC - junior beer competition, PCC - professional cocktail competition, PFC - professional flair competition, PMK - profi mistr kavy
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Emeritni klub CBA

Emeritni klub CBA je prezentacnim prosto-
rem vyznamnych a spolecensky ocené-
nych osobnosti gastronomie, platformou
pro pfedavani informaci a hodnot a diskus-
nim mistem pro odborna a mezigeneracni
témata. Jeho ¢lenové svym celozivotnim
dilem a moralnim odkazem davaji vzor
nastupujici generaci, prezentuji vysokou
odbornost a erudici ¢lent CBA.

Klub CBA byl zalozen v ramci konference
CBA 2014 ve Frymburku. Dne 8.9. 2014

se v novorenesancni vile Lanna v Praze

- Bubenci konalo ustavujici setkani ¢lent
nové vzniklého Emeritniho klubu Ceské
barmanské asociace.

Desatero emeritniho klubu

1. Emeritni klub je slozen z gastronomic-
kych osobnosti, které svou praci, ¢innos-
tf a odkazem vyznamnym zplsobem
ovlivnily segment gastronomie a stavaji
se nositeli spolecenské a odborné kul-
tury oboru.

2. Clenem se stava gastronomicka
osobnost, nositel ocenéni CBA, nebo
osobnost, kterd je Cleny emeritniho
klubu navrzena.

3. Emeritni klub vytvari platformu pro
prezentaci svych ¢lent a jejich odkazu
dovnitf i navenek CBA.

4. Emeritni klub vytvari pozitivni medialni
obraz CBA, propaguje vysokou uroven
gastronomie, reprezentuje tvari svych
osobnosti dlstojnost, zkusenost a eru-
dovanost CBA.

5. Emeritni klub si voli svého pfedsedu,
ktery bude koordinovat ¢innost a setka-
vani ¢lent klubu v prabéhu roku.

6. Emeritni klub ve sveé cinnosti vytvari
podnéty a doporuceni pro ¢innost
prezidia CBA.

7. Emeritni klub vytvari harmonicky mezi-
generacni most, predava své vzpomin-
ky, myslenky a zkusenosti pokracujici
generaci.

8. Emeritni klub se podili na vzniku archivu
CBA a odkazu nejvyznamnéjsich osob-
nosti CBA.

9. Emeritnimu klubu je vytvorena komu-
nikacni, socialni i technicka podpora ze
strany CBA pro jejich ¢innost.

10. Emeritni klub je neodmyslitelnou sou-
¢asti CBA, prostorem pro prenos ndzort
a myslenek, mistem pro dialog, zdrojem
informaci pro sve cleny.

FOTO: CBA
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Ceskuj Cajomir v Koreji uspél
S nejlepsim aroma a aftertaste

Ceska ¢ajova
scena je na vysoke
urovni a snese ta
nejprisnejsi svetova
meritka. S takovym
poznatkem

se v cervnu

Z jihokorejského
Soulu vratili Jaromir
Horak a Karel
Veverka, kteri tam
reprezentovali
Ceskou republiku na
mezinarodni Cajove
soutézi Tea Masters
Cup.

TEXT: MICHAEL LAPCIK,
NEPIJUBRECKY.CZ

ajimavé internacionalni

konfrontace se zucastnilo

pies 40 ¢ajovych odbor-

niki z bezmala dvacitky
zemi takika vSech kontinentd.
Soutézilo se ve tiech kategoriich —
¢ajova priprava, ¢ajova degustace
a parovani ¢aje s jidlem.

»UKkazalo se, Ze neni vibec jed-
noduché posuzovat riznorodost
styld z odliSnych koutd svéta,”
v§iml si Jaromir Horék, jenz sou-
t&zil v discipling Cajové priprava.
Tu sice ovladla domaci Soohyun
Park, cesky teatender si vSak od
poroty vyslouzZil ocenéni v dil¢ich
kategoriich za nejlepsi aroma
a nejlepsi aftertaste.

»MEéli jsme 15 minut na prezen-
taci dvou druhti ¢aje. Kazdy ucast-
nik se predstavil svym osobitym
stylem piipravy za pouziti rozlic-
ného nadobi. Vypadalo to trochu
jako slet kouzelnik@i michajicich
magické lektvary,“ nastinil Jaro-
mir Horak soutéZzni atmosféru.

Popularita ¢aje na vzestupu

Jihokorejsti organizatori teatende-
rim pfipravili nabity, témér tyden-
ni program. Zahrnoval navstévy
dalezitych péstitelskych oblasti,
muzea ¢aje, vyzkumného ¢ajového
ustavu nebo ubytovani v buddhis-

-~

Vysledky
svétového finale

PRIPRAVA CAJE

« Soohyun Park (Jizni Korea),
korejsky Caj pripraveny
v tradi¢nim i modernim
stylu

« Viviana Petrovska (Lotys-
sko), korejsky zeleny ¢aj
a ¢insky Cerveny ¢aj Jin
Jun Mei

« Tatiana Deinega (Rusko),
tchajwansky ¢aj Dong Ding

CAJOVY FOODPAIRING

» Murat Kornaev (Polsko),
Cerveny tchajwansky ¢aj
Ruby s polskou slivovici +
syry a karbanatky

« Ustinya Kosterkina (Rusko),
pchu-er Nutcha + susenky
ve tvaru ofechll s krémem
z kondenzovaného miéka

« Aliaksandr Brazhnikau
(Bé&lorusko), shu pchu-er +
tiramisu

CAJOVA DEGUSTACE

« Kunti Horsta (Lotyssko)

« Alex Yurong Pan (Austrdlie)
« Lukasz Toflinski (Polsko)

ZDROJ: MAGAZIN CAJOVE MORE

tickém klastere. Velkym zaZitkem
byl také workshop, na némz si ka-
Zdy vyrobil svij vlastni ¢aj.

Oba cesti reprezentanti, kteri
do sveétového findle Tea Masters
Cup postoupili z letoSniho pre-
miérového narodniho kola pora-
daného Ceskou barmanskou aso-
ciaci, se shoduji, ze $lo o skvélou
prilezitost poznat kolegy z celého
svéta. Uvédomili si také, ze ¢eska
¢ajova scéna je na velmi dobré
urovni a jeji aktéfi se nemuseji
obavat mezinarodniho srovnani.

»,2Nenechme se zastraSit vyso-
kym poctem zucastnénych zemi.
SoutéZe, které poradame pod hla-
vickou Ceské barmanské asociace
v ramci sekce Czech Teatenders,
jsou dobrou piipravou. Sanci na
solidni umisténi maji i nasi stu-
denti gastronomickych $kol, s ni-
miz spolupracujeme,“ podotkl
soutézici v Cajové degustaci Karel
Veverka s tim, Ze popularita caje je
na vzestupu nejen u nas, ale i mi-
nimalné v celoevropském méritku.

Caj boura bariéry

Dokazuje to i fakt, Ze dvoudenni
soutéZ sledovalo mnoho fanousk
po celém svété prostirednictvim zi-
vého internetového pienosu. Tisi-
ce lidi se pak zi¢astnily Svétového
festivalu C¢aje, jehoz soucasti bylo
prave i findle Tea Masters Cup.

»Akce oslovila mnoho mladych
cajovych profesionaltt z celého
svéta, ktefi i pres kulturni, nabo-
Zenské a jazykové bariéry spolec-
n¢ sdileli své vlastni dédictvi nad
salkem caje,“ doplnil William
Lee, reditel partnerské spolecnos-
ti Korea Tea.

Za vznikem ¢eského narodniho
kola soutéze Tea Masters Cup sto-
CBA Czech Teatenders. Ten ma
radost, Ze zajimavy mezinarodni
event se v pri§tim roce docka roz-
Sifeni o ¢tvrtou kategorii — ¢ajovou
mixologii. ,Vitame to, nebot sekce
Czech Teatenders ma na svém
kont€ jiz Ctyti skvéle usporaddané
profesionalni barmanské soutéze
s ¢ajem. V piistim ro¢niku svéto-
vého finale planujeme nominovat
¢eské reprezentanty do vSech Ctyr
kategorii,“ dodal Jiti Bohac. e

Rozhovor s Jaromirem Horakem
Ctéte také na stranach 48 a49!

FOTO: LENKA CISAROVA
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Jak se spravné pije whisky

’e

Kdyz si vychutnavame whisky, nechavame ji viastné vypravet jeji pribéh. Ten se rozviji s kazdym

douskem. Jedina sklenka miize prozradit misto ptvodu, kdo ji vyrobil, v jakych sudech i jak dlouho

whisky zrala. Pokud si ji patficné nevychutname, miize se naopak stat, ze nam pribéh a jeho smysl

a charakter(l. Vite, jak vybrat tu pravou?

TEXT: SVET BARMANU

eni whisky jako whisky.

Prava skotskd se musi

vyrabét z je¢ného nebo

obilného sladu a zrat
v dubovém sudu o maximalnim
objemu 700 litrG po dobu nejmé-
né tii let. Dullezitou podminkou
je i to, aby cela vyroba probihala
ve Skotsku. Velmi pritom zalezi
na konkrétnim regionu. Whisky
z ruznych oblasti se totiZ vyznacu-
ji specifickymi vlastnostmi, napf-.
ovocnosti, sveézesti, sladovosti ¢i
koutovosti. Tim vSak rozdé¢leni
nekonéi. Tzv. single malt whisky
pochazi z jediné palirny a k jeji
vyrobé se pouZziva vyhradné je¢ny
slad. Blended whisky se zase vy-
rabi kombinaci jednodruhovych
sladovych a jednodruhovych obil-
nych whisky. Pri blendovéni se
vybiraji rtizné whisky podle jejich
charakteru (ovocnost, kourovost
apod.), spojenim pak vznikaji ori-
ginalni kombinace riiznych chuti.

Jak si tedy whisky vychutnat?
Béhem spravné degustace by-
chom méli zapojit vSechny smys-
ly, tak aby se ndm whisky oteviela
a odvypravéla cely svij pribéh:
Zrak: Nejprve si whisky vychutna-
me o¢ima. Jemné ji zakrouZime
ve sklenici a proti svétlu zkont-
rolujeme jeji barvu. MlzZe nam
pfipominat zlato ¢i jantar, ale téz
hrejivé sluneéni paprsky. Svétlejsi
barva znaci leh¢i, zpravidla mlad-
$1 whisky, ¢im je tekutina tmav-
$i, tim bude whisky tézsi, starsi
a ,,uleZelejsi“. Velkym hitem po-
sledni doby se stavaji whisky zraji-
ci v sudech po sherry ¢i portském
s vyrazné tmavou, zlatohnédou
barvou s nddechem rubinu.

Cich: Sklenici prilozte jemné pod
nos a privorite si zvlast pravou i le-
vou nosni dirkou. Nikdy vSak ne-
strkejte nos prili§ hluboko do skle-
nicky, tim si otupite ¢ichové burky
a vysledny pozitek z whisky tak
ztrati na intenzit€. S trochou praxe
Ize uz podle viiné poznat, z jakého
regionu whisky pochézi — dominu-
je kout a raSelina? Pak bude nej-
spiSe z oblasti Islay. Citite sladké

a kvétinové tony? S nejvétsi prav-
dépodobnosti mate v ruce jemnou
whisky, typickou pro region Spey-
side. Pokud ucitite vlni raseliny
a koure, bude whisky ze skotskych
ostrovil. U blended whisky je aro-
natéjsi. Ale izde je mozné rozeznat,
zjakych oblasti pochazi whisky.

Chut: Kazdy lok whisky si v Gstech
nechejte chvilku povalet a porad-
n€ si jej vychutnejte. Optimalni je
whisky povalet na jazyku a patfe,
zkuste ji kousat a Zvykat. Kazdy
dousek ponechte v astech po dobu
alesponl 3 az 5 vtefin, aby se jeji
chut dostate¢né oteviela. Teprve
pak whisky polknéte. Nejenom
z viné, ale i z chuti mazete roze-
znat, z jaké oblasti whisky pochazi
avjakém sudu a jak dlouho zrala.

Samotnou, s vodou nebo
ledem?

V Cesku se zatim jesté stale ucime,
jak whisky pit. Jsou puristé, kteri
tvrdi, ze do whisky nic nepatii,
nicméné whisky by mél ¢lovék pit
tak, jak mu chutna. ,Vezméme si
konkrétné Johnnie Walker Black

.....

Label, coz je komplexni whisky,
ktera zacina sladce a konéi kou-
rovym zavérem. Pokud ji budete
chtit sladsi, pridejte do ni vodu.
Ta potlaci kourové tony a vytdhne
charakter sladkosti a ovocnosti.
Naopak kdyz do ni pridate hodné
ledu, tak led mé tendenci vytah-
nout kouf. Mate proto pocit, Ze je
to daleko vic nakoutenéjsi whis-
ky,“ radi Jan Kuchaf, Brand Am-
basador nejprodavanéjsi skotské
whisky na svété Johnnie Walker.

4 zpusoby, jak si vychutnat
whisky:

Samotnou. Na kone¢nou chut
whisky mé vliv celd rada fakto-
r, od kvality je¢cmenného sladu
ajeho suSeni az po zrani v sudech.
Pokud pijete whisky samotnou,
nezapomente si lok v istech chvil-
ku povélet. A to alespon po dobu
nekolika vtefin, aby se jeji chut
dostate¢né rozvinula.

S vodou. Pokud si do whisky
pridate cistou vodu, muzete vy-
zdvihnout nebo naopak potlacit
nékteré tony chuti, které jsou cha-
rakteristické pro danou whisky. Je

to o experimentovani a testovani,
co bude chutnat pravé vam. Voda
zpusobuje uvolnéni chuti, whisky
zjemni a stahuje lihovost. Navic
otevira a vytahuje predevsim me-
dové, vanilkové a ,,sladsi“ tony.
Sledem. Podobné jako voda iled do-
kéze podporit rizné chutové tony
whisky. Ukourové whisky led vytah-
ne kourové aroma, které tak bude
na jazyku mnohem intenzivnéjsi.
Led umi skvéle podtrhnout také
chut raseliny ¢i ovoce. Pokud chcete
whisky pit s ledem, dvé kostky vam
stacit nebudou. Sklenka musi byt
plna ledu, jinak za¢ne led odtavat,
ale voda se s whisky nespoji.

Led i voda jsou tedy v kombinaci
s whisky naprosto v poradku. Jak
ale pozname, kolik vody pridat?
Neexistuje zadna spravna mira.
Nékomu k dokonalé chuti whisky
sta¢i par kapek, jini si do whisky
naliji i deci vody. VSe zaleZi na in-
dividualni chuti, ale i sile whisky.
V idealnim ptipadé by se proto
méla skotska whisky servirovat se
sklenkou vody a ledu, aby si host
mohl sdm vybrat, jak ji chce pit.
VKkoktejlu. Chystate zahradni slav-
nost nebo grilovani? Potéste pra-
tele koktejly na bazi whisky. Single
malt i blended whisky se skvéle
hodi do nepreberného mnozstvi
koktejla. Vyborné vynikne tieba
v klasice Whisky Sour, Old Fa-
shion, stejné jako v modernim
drinku, jako napft. Johnnie Gin-
ger nebo stalice v jiném kabatu
Johnnie Walker Red Mojito.

Skotska whisky je Zasny napoj,
ktery nabizi nepieberné mnozstvi
chuti, vliini a charakterti. Nedejte
se ovlivnit puristy a najdéte si svo-
ji cestu, jak si vychutnat pribéhy,
které skotska whisky vypravi. Ne-
bojte se experimentovat a obje-
vovat, at uz sami, nebo jesté lépe
s prateli a blizkymi. Slainte! @

Aha!

Az sklenici slavnostné pozved-
nete, nezapomente na irsky
pripitek - Sldinte! Na zdravi.

FOTO: JOHNNIE WALKER
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Predstavujeme znacky legendarniho alkoholu

Skutecny pribéh kapitana

Henryho Morgana

BRAND Q

Zlaty vék piratstvi, to byly lode francouzske, anglicke i Spanélske korzujici exotickym Karibikem, na druhé
strané ¢ihajici nenasytni pirati, kteri z nich za kazdou cenu chtéli ukoristit co nejvetsi lup. Prave v teto
dobé zil i Henry Morgan, jeden z nejobdivovanéjsich bukanyrti 17, stoleti, ktery proslul zejmeéna svou
odvahou na téchto plavbach, pri nichz hajil britske zajmy. Velkou Cast sve kariery stravil lovenim prave
obavanych nepratelskych piratd.

TEXT: SVET BARMANU

esta od legendarniho

pirdta po guvernéra Ja-

majky: mlady, svérazny

a pribojny mladik se
jednoho dne roku 1654 rozhodl
opustit svlj rodny Wales a vydal
se vstiic dobrodruzstvi do proslu-
néného Karibiku. Zpocatku stal
na zaporné, tedy piratské strané.
Loupil, popijel karibsky rum a Zil
bohémskym zivotem. Zanedlouho
vSak ptisla nabidka, aby presel na
stranu spravedlnosti a prijal tak
zivotni vyzvu, aby piratstvi po-
tlacil. Byl s okamzitou platnosti
povySen na mladsiho dastojnika
a poslan vojenskym protektorem
Oliverem Cromwellem na expedi-
cijiz pod vlajkou Anglie.

The Satisfaction

O nékolik let pozdéji, kdy se Mor-
ganovi po dramatickém uvéznéni
Spanély nakonec podafilo uprch-
noutasamotnoulod'svych drzitelti
obsadit, mu Gspé$na mise vynesla
povySeni na kapitana a ziskal zce-
la novou lod s nazvem Satisfac-

tion. Klicovy moment v kariére
tohoto legendarniho namornika
nastava v roce 1671, kdy podnikl
ispésny najezd opét na Spanély
a zmocnil se mésta Panama City,
které bylo dtlezitym obchodnim
centrem a zasadni vstupni branou
do jejich drzav v Americe a Kari-
biku. Ackoliv byla mise Uspés$na,
diky silné bouti a mnoha utesim
ztratil Ctyfi lodé, vcetné nejveétsi
Satisfaction, kter4d se potopila.
[ pres v8echny ztraty byl Morgan
za tuto misi Charlesem II. paso-
van v Anglii na rytife a poslan zpét
na domovskou Jamajku jako vice-
guvernér, aby se o 3 roky pozdéji
stal jejim oficidlnim guvernérem.
V té dobé se rozhodl ukonit svo-
ji bukanyrskou kariéru, aby dozil
jako spotradany obc¢an.

Kdyz se zemé otrasla

5. srpna 1688 ve mésté Port Roy-
al na Jamajce vydechl kapitén,
admiral, rytit a guvernér Henry
Morgan naposledy. Posledni sbo-
hem mu prislo dat neuvéritelné

mnozZstvi obdivovateld. At uZ to
byla jen hra osudu nebo Kapité-
nova schopnost poroucet vétru
avlnam i ze zahrobi, nedlouho po
jeho pohrbu se zemé¢ zacala otra-
sat. Uprostied mésta vytryskl ob-
rovsky gejzir vody a smetl s sebou
do buracejicich vod pristavu més-
to Port Royal i kapitanovu rakev.
Nikdo uz ji nikdy znovu nespattfil.
Legenda pravi, zZe Kapitantv ne-
pokojny duch se do dne$nich dni
plavi v karibskych vodach a hleda
své télesné ostatky.

Védéli jste, ze...

Trosky lodi Satisfaction objevili
v lété 2011 archeologové z Texas
State University s pomérné zacho-
vanou ¢asti trupu, dély a velkym
mnozstvim krabic s nakladem.
Béhem svych cest Henry Morgan
dokonce diky své vasni k rumu vy-
tvoril sviij vlastni s charakteristic-
kou a unikatni chuti. V 17. stoleti
m¢él rum takovou cenu a povédo-
mi, Ze vedle zlata slouzil také jako
platidlo. @

Captain Morgan

The Captain Morgan Rum
Company je spole¢nost,
kterd prodava rum znacky
Captain Morgan. Spole¢nost
zalozil v roce 1945 Sam
Bronfman, dfive prezident

a vykonny séf Seagra-

m's drinks company, ktery
prijel ve 40. letech 20. sto-
leti do Karibiku a vyuzil
moznosti, které nabizely
korenené rumy. Nakonec se
stal jednim z nejvyznamnéj-
Sich prodejct rumu ve svété.
Koupil lihovar v Long Pond
a stary rodinny recept na
koreneny rum, ktery se stal
zakladem pro Captain Mor-
gan - Original Spiced Gold.
Dnes spole¢nost a jeji rum
Captain Morgan je znamy
po celém sveté.
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Nemusite nabizet jen kolu. Na vzestupu
jsou c¢aje a zdravé limonady

Nealko,
CO OsvezZi

Jmenuje se Jaromir
Horak a je reditelem
a dusi spolku
Cajomir. On a jeho
pratele predstavuiji
¢aj jako napoj
obsahujici mnoho
zajimavych informaci
0 predcich, jejich
kulture, zvycich, etice,
etikete, gastronomii,
zemedelstvi

a duchovni esenci

u jednotlivych narodc

na Zemi.

TEXT A FOTO: HONZA SVACHA

gjich cilem je organizo-
vat, podporovat a ma-
povat cajovou kulturu
nejen v Cechach, ale po
vSech jejich evropskych
i svétovych cestach. Tak
je uvedeno v prologu tymu a nenf
davod tomu nevérit. Uz proto,
Ze v tymu lze spatfit jména, jako
jsou, Jifi Marysko (herec Divadla
Na Vinohradech, ale také tviirce
postavy Cajomir a celé grafiky)
¢i Jaroslav Dusek (kmotr Spolku
Cajomir a tviirce jména Cajomir).
A protoze ¢aj spada do kategorie
nealkoholickych napojd, nebylo
mnoho vhodnégjsich lidi pro rozho-
vor o tomto legendarnim napoji.

Je ¢aj vhodnym napojemido
horkych dnii?

Pravy ¢aj Camelia Sinensis je pi-
vodné velky strom, ktery roste
v subtropickém teplotnim pasu.
Jeden z hlavnich u¢inkt caje na
lidsky organismus, zejména ze-
leného caje, je ochlazeni organi-
smu. Proto mGzu jen doporucit
popijeni ¢aje v letnich mésicich.

Dost casto se vedou diskuze,
zda pit v parnu teply ci studeny
¢aj. Hovofri se o srovnavani tep-
lot venku a uvniti a podobné.
Jak tomu je ve skutecnosti?
Tradi¢ni recepty ¢inské mediciny
doporucuji popijeni teplého caje
v teplych dnech, protoZe ptiroze-
n€ zlepSuje termoregulaci téla. Ale
urcité nikdo v tropickych vedrech
neodmitne studeny ledovy <¢aj.
V tento okamzik je potfeba dat si
pozor co vlastné pijete. Nekonec-
na nabidka sladkych, dobarvova-
nych napojt bez G¢inku jiz zac¢ina
nudit i mnohé zakazniky u nés
a mata se zazvorem to taky nevy-
trhnou.

Je rozdil mezi ¢ajovym a kavo-
vym kofeinem?

Urc¢ité tam mnohé rozdily najde-
me. Kofein v ¢aji a kavé je stejna
molekula, ale je ve vazb€ s jinymi
latkami proto lidové rozdéleni na
kofein a tein. Uginek je jiny. Kdyz
bych to mél zjednodusit. Kava za-

ry

Pravy éaj
aktivuje hlavu,
Zlepsi vam
soustredeni.

bira hlavné na srdi¢ko, které po-
miize roztepat. Caj ptisobi hlavné
na zaludek, kde dochazi k rychlej-
$imu traveni a pribéhu metabolis-
mu. Pravy ¢aj aktivuje také hlavu,
zlepsi vam soustredéni.

Existuje obrovské mnozstvi
druhi ¢aje. Maji ty zasadni
skupiny odlisny zplisob pouziti?
Napriklad zeleny do horka, ¢er-
ny ke snidani, ovocny k obédu?
Jestlize mluvime o ¢aji obecné,
tak se dostavame do obrovského
svéta vSech moznych listd strom?,
bylin, plodi ovoce. Pod pojmem

zari-fijen 2016

¢aj najdeme vlastné vSe, co jsme
schopni spafit horkou vodou a vy-
pit. Kdyz mluvime o pravém caji,
tak mluvime o rostliné Camelia
Sinensis nebo Assamis. Tam se
dostavame ke stromu, ktery ma
historie sahd dobré tfi tisice let
dozadu.

Da se ¢ajem ,,prepit“?

Vseho dobrého se da prejist a pre-
pit. Stejné tak i ¢aje. MliZe vas bo-
let bricho a bude vam na zvraceni,
nebo vam bude skvéle a budete
plni energie. Zalezi na mnoha fak-
torech. Uginky kvalitniho ¢aje
jsou znat jiz po par deci. U¢inna
davka je kolem 5-10g sypaného
¢aje na konvic¢ku. Pro porovnani,
v jednom ¢ajovém pytliku je pra-
mérné 1g Caje nizsi kvality. Proto
nejsou Ucinky u vSech ¢aja stejné,
je to nékde mezi kvalitou a davko-
vanim.

Vim, ze jste vymysleli a vyrabite
Samuraj shot. Jak doslo k jeho
vzniku, odkud pochazi napad
na tento napoj a jaké ma napoj
ucinky?

Samurai shot na konci Cerven-
ce 2015 realizoval svou prvni
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oficidlni vyrobu zakladni rady
tii variant, které se od sebe lisi
hlavné chuti. Ten napad jsem mél
jiz ne€kolik rokd, jen cekal, kdy
ho vytahnu z Supliku. Inspiraci
k tvorbé takového produktu byly
ucinky tradi¢niho vietnamského
zeleného caje. Podava se velmi
silny a jeho ucinek je také velmi
silny. Ve vtefiné vam otevie oci
a ten chutovy zazZitek je podobny,
jako kdyz si date panaka. Nejprve
silny naraz vyrazné chuti a nésle-
duje ménici se aftertaste, ktery
v ustech pozorujete dlouhé mi-
nuty. Proto vietnamska varianta
Bitter Green je vlajkovou lodi ce-

Existuje vice druhti tohoto
napoje, miize nahradit néktery
z nich energy drinky?

Znacka Samurai shot se vénuje
vyrobé jednodruhovych koncent-
ratd z kvalitniho pravého ¢aje. Vy-
chéazime ze specifické chuti cajl
z Indie, Ciny, Japonska s odlinou
vyrobou. Chut je natolik charak-
teristicka, ze si kazda lahev najde
své priznivce. Nekteré varianty
jsou bez cukru, jiné slazené Stévii.
Utinek téchto koncentratd je silné
povzbuzujici, na rozdil od klasic-
kych preslazenych energy drinkd
vSak prindsi Samurai shot Cistou,
pfirodni energii z ¢aje ve stylové

1€ho projektu. lahvi. @

g
Nekolik dalsich nealko drinkaui, které osvézi

BEZOVA LIMONADA

Limonada z kvéttl bezu, cukru, jable¢ného octa, vody a citronu. Zajdeme za
mésto a z cerného bezu ziskdme osm vétsich stvolt kvétu. Pripravime si pl
kilogramu cukru, pét litri vody, dva decilitry jablec¢ného octa a jeden citrén.
Do pétilitrove lahve viozime vyprané kvety bezu, pridame citron bez jadérek
a na kolecka nakrajeny. Nasypeme cukr a dolijeme ocet. V okamziku, kdy
mame zminéné ingredience v 1ahvi, zalijeme je vodou a lahev zakryjeme
Cistym platnem. Nasledujici tfi dny nechame smes stat, pak ji promichame,
precedime a nalijeme do mensich lahvi. Ty pak dobre uzavieme a nechame
odstat jesté zhruba tyden na chladném misté.

ZAZVOROVA LIMONADA

Limondda z nastrouhaného zazvoru, maty, citrond, sodovky a titinového
cukru. Pfipravime si zhruba 200 g nastrouhaného zazvoru, hrst listk(l maty,
4 citrony, cukr (Ndpoj bude chutngjsi s tftinovym) a cca 2 litry sodovky. Jo

a jesté horkou vodu na preliti surovin.

Nastrouhany Cerstvy zazvor viozime do vetsi nadoby, pokud mate pravé
prazdny dzban, tfeba do néj. Kliru ze 4 citrént ddme do dzbanu spole¢né se
zazvorem a listky maty. Horkou vodou prelijeme prisady a nechame hodinu
a pll, lépe vsak pres noc, louhovat. Vyluh druhy den precedime pres Cisté
platno do vétsiho dzbanu, pridame stavu z citrénd, cukr, zbylou karu a také
matu. Vsechno naredime perlivou vodou a dame vychladit.

JAHODOVA S MATOU

V podstaté jde o prave nasbirané jahody s ledem v zazvorové limonadé

a minerdlce, jednoduse dochucené limetkovou stavou, medem a matou.
Pouzijeme ¢tvrt Kila jahod, pdl litru mineralky a tfetinku zazvorové limonady.
V&e ochutime Stavou z limetky a pro vetsi osvezujici efekt matou.

Ale od zacatku: Jahody umyjeme a pochopitelné odstranime stopky. Do
sklenéneého dzbanu nalijeme mineralku a zazvorovou limonadu a prisype-
me jahody, dochutime medem a limetkou. A nakonec pfidame led, matu
amuizeme nalévat.

MRKVOVA LIMONADA

Malokdo ma rad mrkvove napoje, ale tenhle je skutecne dobry. Jde totiz

0 osveézujici limonadu z mrkve, ananasoveho dzusu a citronove Stavy.
Budeme potiebovat pUl kilogramu mrkve, litr ananasoveého dzusu, 600 ml
vody, 200 m citronove stavy, led a kousky citronu.

Oloupeme a na kousky nakrajenou cibuli ddme do hrnce s vodou. Prive-
deme ji k varu, ubereme teplotu a priklopené varime pUl hodiny. Mrkev
scedime, nechame Uplné vychladnout a rozmixujeme dohladka. K mrkvi
pridame zhruba tretinu ananasového dzusu a opét chvili michame, az ziska-
me hladkou smés. Tu premistime do vétsi nadoby, prilijeme zbyly ananasovy
dzus i s citronovou Stavou a priklopené chladime 4 hodiny. Pred podavanim
je tfeba naredit smés vodou a nabizet s kostkami ledu a kousky citronu.

MALINOVA LIMONADA

Byly doby, kdy se Iéto neobeslo bez malinovky. Limonada pripravena

7 cukroveého sirupu, rozmixovanych malin, citronove stavy a sodovky patfila
k povinné vybave vétsiny domacnosti a vsech restauraci. A jak Ize tedy
jednoduse pripravit jeden litr této limonadove legendy?

Pouzijeme 100 g, cerstvych malin, trochu viazné vody (cca 4 IZice), dvé Izice
krupicového cukru, litr sodovky a pUilku citrédnu. Cukr rozpustime ve viazné
vodé, maliny rozmixujeme spolu s rozpusténym cukrem a citronovou Stavou
a dolijleme sodovkou. Malinovku prinasime hostim ve sklenicich s ledem.

INZERCE
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@ DEGUSTACE

Svét H&G degustuje

zari-fijen 2016

Finalisté Vinarstvi roku 2015

Ochutnavame vina finalistdl prestizni soutéze Vinarstvi roku 2015. Jak dopadlo devet
vzorkU, které jsme obdrzeli v rdmci spoluprace se Svazem vinart? Pro magazin Svét H&G
hodnoti renomovany sommelier Richard Stiss z Makra, hlavni sommelier Salonu vin CR
Marek Babisz a sve poznatky zaznamenal i Séfredaktor Sveta H&G Petr HolecCek.

Dédova Vecerka, moravské
zemskeé vino 2015, Vino J. Stavek

Marek Babisz ****

Vino se vyznacuje hravou zelenkavoZlutou barvou.
Viiné je jemna a ovocna s viini citrusového ovoce,
banénu a kvetouct lipy. V chuti je vino pifjemné
svéZi s pikantni kyselinkou a tony po bilém rybi-
zu, rebarbory a grepu. Velmi lahodné a povedené
cuvée z Veltlinského cerveného raného a Ryzlinku
vlasského. Vhodné podavat ke kratimu masu se
smetanovou oméackou, nebo ke kozimu syru.

Richard Siiss 0. 0.0.8.¢

Cista svétlezluta barva se zelenkavymi odlesky
a dobrou viskozitou. Aroma vina je vyrazné a vel-
mi piijemné. MlZeme zde citit tony bilych kvéta,
broskvi a ananasu. Terciarni viiné nese stopy suse-
nych bylinek. Chut je svéZi s vyraznou kyselinou.
Prijemné tony cerstvé vyloupanych orechli do-
pliiuje ton rebarbory a bilého zahradniho ovoce.
Vino vybizi k dal§imu napiti diky prijemné kyseli-
né alehce kotenité dochuti. Vino doporucuji k leh-
¢im upravam sladkovodnich ryb.

Petr Holecek ****

Vino J. Stavek se stalo vitézem kategorie malych
vinarstvi. Jeho Vecerka je lidovy nézev pro odru-
du Veltlinské ¢ervené rané, ktera je obvykle vinem
s nizkym obsahem kyselin. Dédecek Josef Stavek
pry Vecerku vzdy naopak pripravoval zajimavé
svézi, s prijemnou kyselinkou a to diky ptidavku
Ryzlinku vla$ského, odrtidy s vyraznou kyselinou.

Irsai Oliver, kabinetni vino 2015
Stépan Marnak

Marek Babisz *****

Barva vina je svétle Zlutd. Vin€ vina je velmi in-
tenzivni, kofenita s typickym muskatovym aroma.
V chuti dominuje muskatova korenitost podpore-
na o toény susené mandarinkové kiry a kandova-
ného ovoce. Nadherna ukazka typického Irsaie
pravem ocenénd zlatou medaili na Prague Wine
Trophy. Doporucuji k lehkym ovocnym salatim
nebo k méné slad$im dezerttim.

Richard Siiss 2.0.0.0.0.¢

Jasna svétlezlatava barva s dobrou viskozitou.
Plna vyrazna viing s tony tropického ovoce se
stopou rozkvetlé ¢ajové rlize, litchi a prezralych
mandarinek. Viiné je velmi opulentni a odrtidové
charakteristickd. Vyrazna korenit4 chut s proje-
vem tropického ovoce, bonpart akompotovanych
mandarinek. Zavér chuti je podporen Stavnatou
prijemnou kyselinou s pomérné dlouhotrvajici do-
chuti. Skvéle zvladnuté vino, kde se naplno proje-
vil odriidovy charakter. Doporucuji k t€stovinam
s Pancetou a restovanou cukinou.

Petr Holecek *****

Od finalisty soutéZe jsme dostali velmi zajimavy
vzorek. Viiné po muskatu, ovocita chut, skvelé k t€z-
§im syrdm. Vino, které dostalo zlatou medaili na
Prague Wine Trophy je produkovéno ve vinafstvi,
které vyrobu zaméruje pouze na privlastkova lahvo-
va vina. Vinatstvi pouziva dubové barrikové sudy.

Muskat moravsky pozdni sbér
2015 Gotberga.s.

Marek Babisz ****i

Vino je svétle zelenoZluté barvy. Vliné je vyrazné
muskatove odridova s tony cervenych pomeran-
¢d, bezového kvétu a lékorice. Chut je ovocné hro-
zinkova s nddechem bezového sirupu, zavarenych
mandarinek a lipového medu. Doporucujeme po-
davat k syrim s modrou plisni, k salattim z Cers-
tvého ovoce, lehkym dezertdm a driibezimu masu
s muskatovymi trojhranky.

Richard Siiss 2.0.0.0.0.¢

Velmi svétla barva se zelenkavymi odlesky. Typic-
ké muskatové aroma s dotekem kvétd lilie, citro-
nové travy a rozmarynu a lékotice. Chut je leh¢i
avSak korenita a svéZi. Najdeme zde tony tropic-
kého ovoce, karamboly, bylinkového caje, hef-
manku a nezralého angre$tu. Dochut se vyznacuje
pifjemnou kyselinou, kofenitosti ajemnou stopou
muskatového ofiSku.Doporucuji k ¢erstvym ne-
smazenym jarnim zavitkim s bylinkami.

Petr Holecek *****

Gotberg, tradi¢ni vinar'stvi a dalsi zastupce sout¢-
Ze Vinartstvi roku 2015, zaslal Svétu H&G vzorek
hodny mistrt. Tradi¢ni moravska odrtida ma po-
dobu svéziho vina, které se vyznacuje svétle zeleno-
Zlutou barvou, prijemnou kvétinovo — muskatovou
vlni s jemnymi tony lékorice a Stavnatou chuti, to-
lik typickou pro mladé muskaty z Popic. Cena do
190 korun je za tak vyte¢né vino zcela v poradku.



Svét barmant

Ryzlink rynsky pozdni sbhér 2012
Sonberka.s.

Marek Babisz ****

Vino je syté zluté az zlatavé barvy. Viiné a chut
pripomina Cerstvé a Stavnaté merunky, Zlutého
ovoce, eukalyptu a jemné petrolejové a mineral-
ni tony. Medovost a botrytida doplnuje Stavnata
kyselinka. Ryzlink je krasné vyzrély s dal$im po-
tencidlem zrani na 5 — 7 let. Vino bych doporucil
k hutngjsim dpravam hovéziho masa nebo k uze-
nym mastm.

Richard Siiss 2.0.0.0.0.¢

Skoda, 7e nejde dat Sest hvézd. Toto vino bych vy-
zvednul hodné vysoko. Cist4 zlatava barva se zla-
tavymi odlesky a velmi dobrou viskozitou. Vyrazné
aStavnaté aroma, slibuje nddherny zazitek z tohoto
vina. Vliiné Cerstvé utrzenych merunék s dotekem
petroleje. Dale vas viing oslovi jasnym ténem tep-
1ého merurikového lektvaru. PIna ohromujici chut
je skvéle vyvazena diky dobrému poméru cukru
a kyselin. V chuti najdeme jasnou linii Zlutého za-
hradniho ovoce a merunek. Vino podavejte k syru
Herold - prirodné Sest mésici zrajici kravsky syr.

Petr Holecek *****

Casto cenéné vino zelenkavé barvy, s viini véeli
vosku maty i tony svézi meruriky. Ma Stavnatou
kyselinku, v bohaté chuti je citit kompot a citruso-
va kiira. Zajimavosti je, Ze je zakvaseno vlastnimi
vySlechténymi kvasinkami ,,Terroir Sonberk Yeast
— Saccharomyces Cerevisiae, sb.1¢.

Tramin Zluty, vybér z hrozmi 2015,
Vinné sklepy Valtice a.s.

Marek Babisz *****

Barva je intenzivni Zluta az zlatozlutd. Nadherna
viing vina je velmi bohata, mtizeme v ni najit tony
rozkvetlych ¢ajovych rizi, hrusek a citrusd. Chut je
pln4, harmonicka s dlouhou dochuti a tony po aka-
tovém medu, mirabelek a vanilky. Vino bylo ocené-
no stribrnou medaili na Valtickych vinnych trzich
vroce 2016. Doporucuji k asijskym pokrmtim, uze-
nym rybam, palac¢inkdm a k syrim s modrou plisni.

Richard Siiss 2.0.0.0.0.¢

Barvavina je nazlatla, Cista se zelenkavymi odlesky.
Aroma vina je elegantni a velmi intenzivni. Ve vlni
najdeme tony prezralych hrusek, rGzového oleje,
citrust a riZovych kvétd ibisku, exotického ovoce
azralych mandarinek. Chut vina je sv€Zi, plna aele-
gantni. Projev aromatické odrtidy se zde snoubi
s eleganci zralého exotického ovoce, zejména ram-
butanu, mochyné a litchi. V dochuti vas prekvapi
svézi kyselina spojené s dotekem zralych citrust
akorenitosti. Doporucuji k sushi rolkam california.

Petr Holecek *****

Vytecné vino, které se hodi k plisfiovym syrtim, ale
také jen tak na popijeni s prateli. Lahev se proda-
va za cenu 245 korun. Tramin Zluty je vyjime¢na
odrdda, kterou mizete koupit jen pod touto znac-
kou. Je mutaci oblibeného Traminu éerveného.
Na rozdil od jeho ¢ervenych az Sedo cervenych
slupek, se tento Tramin vyznacuje Zlutymi hrozny.

DEGUSTACE e

Chardqnnay pozdnisbér2015
Jakub Samsula

Marek Babisz ****i

Vino barvy svétle Zlutavé s jemnym olivovym
odstinem. Ve vlini dominuje kompotované ovo-
ce, Zluty meloun a susena jablka a hrusky. Chut
je vyvazena a harmonicka s charakteristickym
ovocnym tonem po jable¢ném pyré, papéji a tro-
pického ovoce. Odrtida Chardonnay patii pravem
k vlajkové lodi vinafstvi. Doporucuji k muslim
Svatého Jakuba a lehkym Gpravam driibeze se
zeleninou.

Richard Siiss 2. 0.0.0.¢

Jasna Zlutozelenad barva s jiskrnymi zelenka-
vymi odlesky. Aroma zelenych jablek, zralého
zlutého ovce a medového melounu a tropického
ovoce zejména pap4ji. Chut je plna s tony Cer-
stvého zahradniho ovoce, bilého rybizu a na-
strouhanych mandli. V projevu vina se prosazu-
je hrejivost typicka pro rocnik 2015. Zavér vina
je podporen Stavnatou kyselinou a vyraznym
ovocnym projevem. Vino podavejte k syrovému
Raclettu.

Petr Hole¢ek 2.0.0.0.0.

Cejkovické vino od Jakuba Samguly je svétle Zlu-
tavé barvy s jemnym olivovym odstinem. Ve vlini
dominuje hruSkovy kompot, Zluty meloun a kii-
zaly. Chut je dlouh4 a harmonicka s mazlavym
zavérem a projevem jable¢ného pyré, marcipanu,
papéji a suené jahody.

FOTO: PETR HOLECEK

Veltlinské zelené pozdni sbér 2015,
Vinum Moravicuma.s.

Marek Babisz *****

Barva vina je zlatavé zluta az zlata. Ving pripomi-
na Cerstvé rozkvetlou horskou louku doplnénou
o typické peprnaté a mandlové tony. Chut je plna,
hrava, kofenita s jemnou lipovou az peprnatou
dochuti. Viele doporucuji tento Veltlinek, ktery
vyrobil enolog roku 2015 Jan Bezchleb. Vino bych
doporucil k hovézimu masu, k morskym rybam,
nebo k pokrmim se smetanovou ¢i peprovou
omackou.

Richard Siiss ***“

Cista zlatava barva s jiskrnym odleskem. Aroma
susenych bylinek, prezralych Zlutych jablek s do-
tekem vodniho melounu. Déle je ve viini citit sto-
pa prasné a lehce poprselé cesty. V chuti najdeme
zietelny ton ryngli, Cerstvych citrusd, bilého pepre
a bylinek. Dochut je podporena stopou cervené-
ho grepu a piijemnou kyselinou. Zavér vina je
stiedné dlouhy a diky bylinkovym téndm vybizi
k dal$imu napiti. Toto vino doporucuji k telecimu
smazenému fizku na masle.

Petr Holecek ****

Toto vinafstvi se zapsalo do soutéze svym enolo-
gem Janem Bezchlebem, ktery se stal Enologem
roku 2015. Jeho vino zlatave Zluté barvy s vini
jarni louky a zeleného pepre je v chuti piijemné
suché a vyvazené. Vino Ize kombinovat s mnoha
pokrmy. Servirujte ho tfeba ke grilované rybe.

Muller Thurgau pozdni sbhér 2015,
Slechtitelska stanice vinarska a.s.

Marek Babisz ***1

Barva je svétle Zluta aZ zelenkava. Viné je decent-
ni s jemnym naznakem bélomasé broskve a an-
greStu. V chuti prevlada lehky ovocity broskvovy
ton, doplnény o bylinné tony, dochut je surovéjsi
s pikantni kyselinkou. Hrozny pro vyrobu tohoto
vina pochazeji z BIO produkce a technologie vyro-
by je bez pouziti uslechtilych kvasinek. Vino bych
doporudil k lehkym predkrmlim, k zeleninovym
polévkam ak sladkovodnim rybam.

Richard Siiss ****i

Barva je velmi svétla se zelenkavymi odlesky na
menisku. Aroma vina je pifjemné ovocné s tony
zavarenych angre$tli a broskvového kompotu.
Jemnd ovocna chut pln¢ koresponduje s vini
této Mullerky. Navic je obohacené o krasnou mi-
neralitu a o sveZi a hravou kyselinu, ktera dotvari
celkovy charakter vina. Na této Mulerce mé bavi
jejt terroir charakter s az ne¢ekanou mineralitou,
ktera mu dodava na zajimavosti. Vino podavejte
k rybam a zeleninovym piiloham.

Petr Holecek ****

Vino z hroznd vyjime¢ného rocniku ma svétle zlutou
barvu. Aroma vyzralych broskvi a merunek je v har-
monii s intenzivni chuti broskvového kompotu, pie-
zralého angrestu a svéZi citrusovou kyselinkou. Bio-
vino, které bylo vyrobeno z hrozni ziskanych z vinné
révy péstované bez pouziti chemickych ptipravka.

Ryzlink rynsky pozdni sbér 2011
Zameckeé vinarstvi Bzenec, s.r.o.

Marek Babisz *****

Vino je syt¢ Zluté az zlatavé barvy. Viiné je inten-
zivni ovocna pripominajici kandované ovoce,
mandarinky a renklédy. Chut koresponduje s viini
aje doplnéna o zralé petrolejové tony, to vSe pod-
trhuje prjjemna kyselinka a dlouha dochut. Ten-
to nadherny petrolejovy Rynak jen dokazuje, ze
pravem patii na Bzenecko. Vino bych doporucil

a k 8iroké Skale sladkovodnich ryb.

Richard Siiss *****

Cist4 zlatava barva s excelentni viskozitou. Okouz-
lujici aroma zralych merunék vsazenych do tvaro-
hového kolace s drobenkou. Tercidrni elegantné
petrolejova viing je zplsobena typickym zranim
velmi kvalitniho Ryzlinku rynského. Tony lehce
prrezralych merunék se prolinaji se stopou citrusd,
medové plastve alimetkové kyseliny. Vino ma velmi
dobry potencial k dalsimu zrani. K vinu doporucuji
uzeného thore s avokadovo-limetkovou pénou.

Petr Hole¢ek 2. 0.0.0.0.¢

Toto vinafstvi vyhralo hned ve tfech kategoriich.
Stalo se Vinarstvim roku 2015, ziskalo Hlas ve-
fejnosti 2015 a zvitézilo ve své kategorii velkych
vinarstvi. Vino z kolekce Terroir Moravia stoji do
tii stovek korun. Vino s viini pomandarince pie-
chazejici do typickych petrolejovych tond tolik ty-
pickych pro star$i Ryzlinky. Skvélé k rybam!

Co znamenaiji hvézdy: %k % Bezchybné vino, viele doporucuji k% Vynikajici vino, ale s lehkou vadou Y% Priimérné vino s vyhradami %% Vino s hrubymi vadami % To vino nepijte, ale vylijte



e SERIAL

Starite se
kavovymi mistry

Led a kava

Vitame vas u tretiho dilu naseho
serialu, ktery se bude po nékolik
dalsich Cisel vénovat kave. Kava je
Naprosto Uzasny Napoj, z nehoz
mUzeme navic vyrobit fadu
dalsich. Cesky zakaznik postupné
presel 7 klasického turka na
espresso a jiné kavy, navic ¢im
dal vice zacCina experimentovat.

V minuléem dilu jsme si popsali
spravne postupy pri priprave
klasickych kav, ktere se bezné
vyskytuji v napojovem listku. Jakeé
dalsi varianty miizeme pripravit?
Moznosti je spousta.

TEXT: PETRA VESELA

Frappé

rappé patii mezi fenomény mezi ledovymi
kavami. Recept na frappé pochazi se slun-

ného Recka, tam jsem se s nim také poprvé
setkala, kdyZ mi bylo asi pét let. Pamatuji si, jak
byli moji rodi¢e nadSeni z dom4ciho plastového
Sejkru Nescafé, ktery koupili v mistnim obcho-
dé, a na plazi sami pripravovali vyborné frappé.
Recept na pravé recké frappé vznikl v roce
1957 na mezinarodnim veletrhu v Soluni. Fir-
ma Nestlé predstavovala novy produkt pro déti,
mixovany koktejl s mlékem vyrobeny v Sejkru.
Jeden ze zaméstnanct firmy dostal béhem vele-
trhu chutt na sviij $alek kavy, ale nemél po ruce
ani rychlovarnou konvici. Proto vySejkroval in-
stantni kavu se studenou vodou a trochou ledu
a zjistil, jak vynikajici napoj vymyslel.
Recepti existuje mnoho a ja sama pripravuji
frappé nekolika riznymi zptisoby a je asi na ka-
zZdém, jaké frappé ma rad.

Z instantni kavy, tak jak ho pripravuji v Recku
Na ptipravu pravého frappé potiebujeme in-
stantni kavu, ktera je uréena ptimo pro vyrobu
frappé. Dale studenou vodu a led. Instantni
kéavu smichejte s vodou a rozmixujte jakymkoliv
mixérem. Nalijte do vysoké sklenice a pridejte
nékolik kostek ledu. Pokud mate radi vice mléc-
nou kavu nebo tieba sladkou, cukr a mléko pfi-
dejte jeste pred rozmixovanim.

Z espressa

J4a sama pripravuji frappé nejradSi z espressa
a vzdy jen s mlékem. Tuto kavu muzZete nazvat
také jako café freddo. Ptipravte si espresso. Do
mixovaci nadoby dejte tii kostky ledu, 150 ml
mléka a poté pridejte espresso. To vSechno spo-
le¢né€ umixujte, klidné doméacim tyCovym mixé-
rem. Pokud radi sladite, tak si cukr pridejte do
nadoby pred mixovanim. Ob¢ dvé varianty maji
néco do sebe a v 1ét€ vas krasné osvezi. Napoj
servirujte ve vy$Sich sklenicich a s brékem.

FOTO: KNIHA O KAVE, WWWSMARTPRESSCZ



Lecdové caffé latte

eboli ice caffé latte — v horkém dni v po-
N hodlném kiesilku vas paradné osvézi.
Ne vSichni maji radi studenou mlé¢nou
pénu, takZe muzZete vybirat ze dvou variant.
Ledové caffé latte pripravujeme a podava-
me ve vysoké sklenici. Je to na vyrobu velmi
jednoduché kava. Nejdiive dejte asi tii kostky
ledu do sklenice o obsahu 0,3 1, poté zalijte
studenym mlékem a nakonec nalijte espresso.
Pokud ho nalijete porcelanovou konvickou na-
horu na led, zistane krasne€ odd€lené.
Druhou variantu ledového latte pripravime
se studenou mlé¢nou pé&nou. Tu nalijte na jiz
hotové ledové caffé latte, nahoru na led a es-
presso. Na zacatku tam nelijte tolik mléka,
aby se vam tam nakonec studena mlé¢na péna
vesla.

Jak na studenou pénu?

e studeného mléka jde vySlehat napros-
Zto dokonala mlé¢na péna, kterd bajecné

chutna i sama o sobé. Krémova péna ma
konzistenci jako nasSlehany vaje¢ny bilek. Sama
tuto studenou pénu tplné miluji.

Potiebujete opravdu hodné vychlazené mlé-
ko, jinak se vam to nepodari a péna bude mit
hodné¢ bublin. Je zajimavé, ze aplné nejlépe vy-
Slehate nizkotuéné mléko (narozdil od Slehéni
teplé pény, tam je to naopak). Pénu vyrobite
nejlépe ve frappovaci, ktery ma celkem vysokou
potizovaci cenu. Mléko v ném ale naslehate per-
fektné.

Druh4 a jednodussi varianta je ruéni maly
mixérek na baterky se spiralkou. Pénu Slehej-
te mixérkem pomalu po povrchu. Pomalu se
vam zacne tvorit a zvedat nahoru. Stéle Slehejte
tésné pod hladinou. Doporucuji pouzivat nové
a silné baterky.

SERIAL e

Oautorce

Nekolikandsobna mistryné CR v pripravé
kavy a mezindrodni porotkyné. Se svym
muzem Gwilymem, mistrem svéta roku 2009,
vede kavove kurzy v Jilovém u Prahy. Vice

na Kavovekurzycz. V roce 2010 ji vySla Kniha
O kaveé. Vydalo nakladatelstvi Smart Press,

k dostani na www.smartpresscz.

Ledova kava

eni kavarna, v niz by vam nenabidli le-
N dovou kavu. Kazdy pouziva jiny recept

a také jiné sloZeni ingredienci. Navic
u ledové kavy nemusite nutné pouzit espresso,
ale i jakoukoliv jinou kéavu, kterou doma snad-
no pripravite. J4 sama pouzivam nasledujici
recept.

Do vysoké sklenice o obsahu 0,3 1 dejte dva
kopecky zmrzliny podle vasi chuti. Nejradsi
pouzivam vanilkovou zmrzlinu. Pfipravte si es-
presso, které prodlouZite vodou. MiZete pouZit
i jinou kavu. Nasledn¢ ji ochladte ve studené
vodni lazni.

Po ochlazeni kavu nalijte na zmrzlinu a na-
poj ozdobte Slehackou. Na Slehacku muzete
nasypat ¢okoladové hoblinky nebo ji polit po-
levou. @
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Clenové skupiny OKOLO, kteri
délali na etiketé Becherovky

Jan Zabsky
a Katerina
Haskova,
junior brand
managerka
Becherovky

S novou limitovanou edic likéru prichazi na trh Becherovka. Etiketu vytvoril mlady tvirce Jan Zabsky pod
vedenim kreativni skupiny OKOLO. Setkali se v ramci workshoptl Makni srdcem, které porada likérka. Ty
umoznuji mladym talentiim setkat se s tvdrci a osobnostmi, kteri uz ve svych oborech dosahli Uspéchu.
Mat&je Cincery a Honzy Klosse ze skupiny OKOLO jsme se zeptal, jak vitézny navrh viastné vznikl.

TEXT: SVET BARMANU

ak jste se dostali k projektu Becherov-

ky Makni srdcem?

Mateéj: Oslovila nés agentura The Element

snad kvili tomu, Ze uz jsme diive s Be-
cherovkou spolupracovali. Ale pro¢ jsme to byli
zrovna my, to netusime, nicméné nam to ptislo
zajimavé.
Honza: Diivodem myslim je, Ze vidi za nasi praci
néjaky zapal, nadSeni a energii, kterou do svych
véci ddvame, stejné tak jako ji daval Jan Becher
do Becherovky.

Jaky mate vztah k Becherovce? Pili jste ji
pred tim, nez jste vstoupili do tohoto pro-
jektu?

Matej: Obcas (smich). Vic...

Honza: My pravé Becherovku docela pijeme.
Na v8ech vystavach, které u nas v galerii déla-
me, se pije pivo a Becherovka, takze k ni vztah
mame.

Co vy a vasen? Co vy a délani véci s vasni?
Matej: Tak pro nés je vasSen zakladem nasi prace
a vlastn¢ i kvili tomu vzniklo OKOLO. Z né&ja-
kého nadseni, ze spole¢né véci. Zacalo to oprav-
du pred dlouhou dobou - jsme kluci z ulice
a méli jsme zajem o sporty na ulici. U Honzy to
byl skateboarding, my s Adamem jsme jezdili na
kole, na freestyle BMX, a vlastné pfes to jsme se
seznamili a pak jsme zjistili, Ze mame je§té dal-
$1 spole¢ny zajem a to je design a uméni. Kazdy
to zacal studovat a pak jsme to dali dohromady,
urovnali jsme si to, co chceme d¢lat, a Ze chce-
me ukazovat ty véci, které se nam libi, dal. A tak
diky spole¢né vasni vznikly a vznikaji ¢asopisy
avystavy.

Jakym zpiisobem jste oslovovali lidi, ktefi se
vecerli Makni srdcem ticastnili?

Honza: S Mat¢jem vedeme kurzy grafického de-
signu na Scholastice, soukromé $kole. A priSlo
nam zajimavé nabidnout tuhle moZnost lidem,
ktefi u nas studuji. TakZe mimo jiné jsme to na-
bidli pravé lidem odsud. Za prvé k nim mame
blizko a za druhé jsou to podle nas mladi lidé,
ktefi se o naSem oboru chtéji vic dozveédét.
Cht¢li jsme jim proto dét prileZitost.

Co si myslite o soucasné etiketé Becherov-
ky? Myslite si, Ze by méla byt zachovana?
Matej: Ja jsem etiketu vlastné nikdy neresil,
$lo mi prosté o obsah. S nim jsem m¢l spojené
urcité akce nebo chvile tieba u nas v galerii pri
vernisazi. Mn¢ proste ten produkt ptijde dob-
ry sdm o sobé&, coZ je asi podstatné. TakZe na
to koukam i z uzivatelského hlediska. Ne jako
designér, ktery se podiva a ma pocit, Ze to musi
vSechno prekopat.

Honza: DileZity je celek, ktery tvori 1ahev s eti-
ketou dohromady. Je to tak rozpoznatelné, Ze
neni divod za kazdou cenu néco menit. Dobra
cesta mize byt néjaka specialni edice, v tplné
jiném stylu. Ale myslim, Ze by bylo dobré, aby
ta klasicka zustala.

Kdyz jste vidéli jak mladi lidi, ktefi na vas
workshop prisli, tvori etikety, co se vam na
tom libilo?

Honza: Asi to, Ze se k tomu kazdy postavil jinak.
To mi priSlo dobré. Vlastné se tam nesetkalo
moc podobnych stylti. A mile mé prekvapilo, Ze
na to, jak bylo malo ¢asu, se povedlo dat dohro-
mady velmi zajimavé vysledky a skici.

Co jste museli na etiketé zachovat?
Honza: Zasadni byl jen tvar etikety a nazev.

Kdyz jste vidéli, jak vznikaji nové etikety,
méli jste hned svého favorita?

Honza: Jedna véc je vzdycky takovy ten prvni
pohled a druha pak, kdyz se s t€émi lidmi bavime
o tom, co je za tim za mySlenku a pro¢ to vypada,
jak to vypada. Coz také ¢asto muize hrat roli. Byt
samoziejm¢ zakaznika to vétSinou nezajim4 a ani
se to nedozvi. Ale urcité favority jsme méli. @

Twiirce etikety

Jemu 25 let a uz navrhl etiketu pro limitova-
nou edici Becherovky. Jan Zabsky vystudoval
bakalarsky obor Architektura a urbanismus
na Fakulté architektury prazské CVUT. Vic ho
ale lakala grafika. Nejprve se ji vénoval na vol-
né noze, nyni se zivi jako grafik v marketingu.
,Chtél jsem pracovat s tim, co tam je, ale jen
jsem to chtél refreshnout, dodat tomu facelift
a moderni hav. Zvalil jsem stfibrnou barvu. Je
to vtipné, protoze ona ve skute¢nosti je i na té
soucasne etiketé. Ale je Uplné vespod v pod-
kladu. Toho si Clovek bézné nevsimne, ale
etiketa diky tomu ziskdava metalicky raz a hazi
odlesky. Takze ta moje je stejna jako ta na
klasicke lahvi, jen jsou z ni odebrané vsechny
vrstvy, az na tu podkladovou stribrnou. Prosté
jsem jen odhalil to, co tam je, ale nikdo to
nevidél. A stfibrna zaroven plisobi moderné
a svym zplisobem exkluzivné. Modré prvky
pak zase vychazi z origindlnich barev”

\ /
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Nabizite sve produkty a sluzby pro

HORECA & RETAIL trh?

..nabizime vam zajimavé inzertni kombinac¢nibalicky

S nami oslovite management a provoz:

. , 114000
hotelu, restauraci, wytiskd
barii, kavaren, 42000
cukraren, vinaren, S
Skolnich jidelen,
obchodi, obchodnich
siti afetézcu

www.lprg.cz



Pro koho je inzerce vhodna?

.7

« pro spolec¢nosti, které svymi produkty e« pro zameéstnavatele, kteri hledaji
zasobuji trh horeca (hotely, restaurace, nove pracovni sily
kavarny, bary, skolnf jidelny)
« pro majitele nemovitosti, vyrobnich

« pro dodavatele sluzeb a technologii hal, skladti jenz nabizeji své volné
urcenych pro vyrobni zavody kapacity k prodeji Ci pronajmu
« pro firmy zasobujici kancelare « pro oboroveé organizace a skolstvi

nabizejici vzdélavani v oboru

www.gastro-hotel.cz



