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N
ejcennější kov a  titul 
mistra světa získal Jan 
Teska, jemuž se v  me-
zinárodní konkurenci 

podařilo zvítězit v  přidělené ka-
tegorii Sparkling. „Je to životní 
úspěch. Mistrem světa se nestává-
te každý den. Časem chci zamířit 
na zkušenou do zahraničí, takže 
tahle zlatá medaile jistě bude oz-
dobou mého CV,“ neskrýval head 
bartender rozvadovského podni-
ku King`s Casino po příletu domů 
dobrou náladu.

Vyzdvihnul, že mu vedení 
České barmanské asociace jako 
domácímu Barmanovi roku po-
máhalo s  přípravou na světové 
finále. „Mistrovství IBA je zcela 
odlišné od brandových soutěží, 
na které jsem zvyklý. Proto jsem 
musel pochopit jeho specifická 
pravidla, v čemž mi obrovsky po-
mohl především pan Černík a také 
účast na přípravných soutěžích ve 
Slovinsku a Švýcarsku. Můj drink 
byl chuťově vyhovující poměrům 
IBA, takže jsem na pódium na-
stupoval s  pocitem sebedůvěry 
a s recepturou, za níž jsem si stál,“ 
uvedl Jan Teska.

Jeho koktejl nazvaný Copen-
hagen Beauty obsahuje gin, 
bezinkový likér, malinový sirup, 
limetovou šťávu, bílek a sekt. „Sa-
mozřejmě jde o obrovský úspěch. 
Zlatou medaili z  mistrovství do 

Česka naposled přivezl z  Japon-
ska Jaroslav Krátký v  roce 1996. 
Honzův koktejl byl vybalancovaný 
a chuťově harmonický,“ konstato-
val prezident CBA Aleš Svojanov-
ský.

Ten předsedal chuťové komisi 
celé soutěže, a navíc pro komisaře 
organizoval vzdělávací seminář. 
„Je to další krok směrem k moder-
nizaci hodnocení soutěže,“ dodal 
Aleš Svojanovský.

V  kategorii Flair reprezen-
toval Českou republiku Martin 
Vogeltanz, tomu se však umístit 
na medailových pozicích nepo-
dařilo. Koktejlového mistrovství 
se v  kategoriích Flair, Sparkling, 
Pre-dinner, After dinner, Barten-
der`s choice a Long drink zúčast-
nilo 130 barmanů z 65 zemí.

Valná hromada zástupců IBA si 
letos zvolila jejího nového prezi-
denta. Stal se jím Španěl Pepe Di-
oni, který stávajícího prezidenta 
Rona Busmana porazil o čtyři hla-
sy. Novým sekretářem je Derric 
Lee, jenž obdržel o  19 hlasů více 
než Nico Kager. Viceprezidentem 
pro Evropu je Djordje Matic ze 
Srbska.

Více informací o konferenci IBA 
v Kodani připravujeme do příštího 
vydání Světa barmanů.�

REPORTÁŽ

V
ítězem rumového klání se stal Tomáš 
Nyári z pražského hotelu Four Seasons. 
Druhý skončil lídr průběžného pořadí 
Barmana roku Martin Vogeltanz a  třetí 

příčku obsadil mladý a talentovaný Petr Špák.
Porota ve složení Jan Kuchař, Milan Zaleš a Mi-

lan Mriglod ocenila skvělou komunikaci Tomáše 
Nyáriho s  publikem i  nápaditost drinku Cow-
boy tohoto třicetiletého barmana. Ten se skládal 
z  rumu Pampero Aniversario, domácího tonka 
bean cordialu, domácích meruňkovo- pomeran-
čových bitters, kapky absinthu a zástřiku z pome-
rančové kůry.

„Logo Pampera tvoří silueta kovboje, proto 
jsem se svůj koktejl snažil designovat do tohoto 
tématu,“ poznamenal Tomáš Nyári nedlouho po 
vyhlášení výsledků.

Drink míchal naběračkou v  měděném kotli 
s  podomácku vysekaným velkým kvádrem ledu 
uvnitř. Servíroval jej do keramických misek na 
hromádky vysypaného písku. „Kovbojové často 
žili takový prašný, kočovný život, proto ten písek. 
V běžném provozu bych ale asi neměl odvahu ho 
použít, paní uklízečky by mi určitě nepoděkovaly,“ 
dodal s úsměvem Tomáš Nyári, který zcela jedno-
značně na pódiu udělal největší show ze všech 
účinkujících.

Skláněl se s kotlem k první řadě hlediště a uka-
zoval publiku svůj ledový kvádr. Po naservírování 
povinných porcí drinku pak zbytek slil do skle-
něné nádoby ve tvaru pušky a poslal mezi diváky 
k  ochutnání, aby pracně vytvořené dílo nepřišlo 
zbytečně nazmar.

„Tomáš je velmi zkušený barman oplývající 
dary, které jsou pro toto řemeslo klíčové – bezpro-
středností, přirozeností, citem pro detail i  chuť, 
komunikačními schopnostmi. Lidé přece do baru 
chodí nejen za skvělým drinkem, ale také za bar-
manem, jenž často plní roli jakéhosi osobního 
psychologa,“ ocenil porotce Jan Kuchař ze společ-
nosti Stock komplexnost vítězného soutěžícího.

Toho zaujalo, že čeští barmani jsou stále schop-
ní přicházet s něčím novým. A že častý kámen úra-
zu, zbožíznalství, bylo v Pampero Cupu tentokrát 
na vysoké úrovni. „Kluci by neměli zapomínat 
především na dvě věci. Že v jednoduchosti je krása 
a že ďábel se ukrývá v detailu. Dodržování těchto 
pravidel odlišuje úžasné a trendy bary od těch prů-
měrných,“ dodal Jan Kuchař s tím, že velké oceně-
ní si za své vystoupení zaslouží Petr Špák, který se 
jako student nástavbového studia na střední gast-
ronomické škole nebojí postavit po bok tak ostříle-
ných borců jakým je například Martin Vogeltanz.

Právě Martin Vogeltanz si stříbrným umístěním 
z Pampero Cupu upevnil vedoucí postavení v Bar-
manovi roku a  před poslední soutěží sezony má 
na svého pronásledovatele Jana Lukase náskok tří 
bodů.�

CBA stage na veletrhu For Gastro & Hotel  

Pampero Cup ovládl s kovbojským  
drinkem Tomáš Nyári
V hlavní roli sedm barmanů 
a rum Pampero. To byl 
program sobotního odpoledne 
na CBA stage veletrhu 
For Gastro & Hotel Praha, kde 
se 7. října uskutečnil Pampero 
Cup – další díl letošního seriálu 
soutěží CBA Barman roku.

TEXT: MICHAEL LAPČÍK

Se zlatou medailí 
a mistrem světa na 
palubě letadla se 
ve čtvrtek 19. října 
z Dánska vrátila 
výprava členů 
České barmanské 
asociace, kteří se 
zúčastnili kongresu 
a koktejlového 
mistrovství světa 
Mezinárodní 
barmanské asociace 
IBA v Kodani.

TEXT: MICHAEL LAPČÍK
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N
a veletrhu For Gastro 
&  Hotel v  Praze se usku-
tečnil také Havana Club 

Especial Flair Cup, soutěž zapo-
čítávaná do celoročního seriálu 
CBA o flairového Barmana roku. 
V  profesionální kategorii se na 
start postavila pětice barmanů 
včetně lídra aktuálního flairo-

vého pořadí Martina Vogeltan-
ze. „Přihlásilo se relativně málo 
účastníků, jejich úroveň však 
byla velice dobrá. Jelikož jsou 
hodnotící tabulky postaveny ná-
ročně, nikdy není do poslední 
chvíle jasné, kdo zvítězí. Mezi 
prvním a  druhým místem byl 
nakonec jen těsný bodový roze-

stup,“ uvedl k  soutěži vedoucí 
pořádajícího Czech Flair Teamu 
David Neumann.

Po komplexním vystoupení se 
vším, co k  němu patří, tedy ori-
ginalitou, obtížností, interakcí 
s  publikem i  hudbou, dobrým 
drinkem a celkově dobrým dojem 
z předvedené show, se z vítězství 

radoval Martin Vogeltanz, jenž se 
tak ve flairové kategorii stal Bar-
manem roku.

„Martin je komplexním bar-
manem, který zvládá práci za 
barem i show a umí se na soutěž 
připravit. To ho dělá momentálně 
nejlepším,“ dodal David Neu-
mann.�

Martin Vogeltanz v Praze potvrdil své flairové prvenství

C
eloroční seriál baristických 
soutěží České barmanské 
asociace, Mistr kávy, pokra-

čoval v sobotu na pražském veletrhu 
For Hotel & Gastro třetím dějstvím. 
Klání Baileys Professional Mistr 
kávy se zúčastnili dva baristé a dvě 
baristky, jejichž úkolem bylo připra-
vit cappuccino a volný nápoj obsa-
hující irský likér Baileys. Nejlepší 
soutěžní formu prokázal brněnský 
barista Adam Troubil, kterého na 
stupních vítězů následovali Adéla 
Mondeková s Kamilem Hégrem. Ví-
těz v  receptuře svého bezejmenné-

ho míchaného nápoje kromě povin-
ného Baileys použil ještě hořký likér 
Amaro Montenegro, tonka bean 
sirup a  vaječný žloutek. „Všechny 
moje drinky jsou no name. To aby 
příjemce při degustaci nebyl dopře-
du ovlivněn a sám si po napití řekl, 
jak mu nápoj chutná,“ dodal Adam 
Troubil ke své filozofii.

Ten vede aktuální celoroční po-
řadí Mistra kávy. K tomu, aby získal 
titul Baristy roku, však ještě bude 
muset v  půlce listopadu posbírat 
nějaké body na posledním letošním 
podniku Džezva/Ibrik Cup.�

Z baristů se na For Gastru nejlépe vedlo Adamu Troubilovi

COWBOY

•	 6 cl Pampero Aniversario
•	 1,5 cl home made tonka bean cordial
•	 2 střiky home made orange bitters
•	 splash absinthe
•	 pomerančový peel

Po 21 letech má ČR 
koktejlového mistra světa

Největší úspěchy reprezentantů CBA 
na mistrovstvích světa

Classic:
1995	 Markéta Klementová	 Toronto	 3. místo
1996	 Jaroslav Krátký	 Tokio	 1. místo
1997	 Karel Mayer	 Karlovy Vary	 2. místo
2009	 Šárka Janová	 Berlín	 3. místo
2013	 Martin Vogeltanz	 Praha	 3. místo
2017	 Jan Teska	 Kodaň	 1. místo 

Flair: 
2011	 Václav Abrahám	 Peking	 3. místo
2013	 Václav Abrahám 	 Praha	 2. místo
2014 	 Václav Abrahám 	 Kapské Město	 3. místo
2015 	 Václav Abrahám	 Sofie	 3. místo
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vytvořit umělecky laděný koktejl, velmi jedno-
duchý co se vzhledu a  chutí týče, ale zároveň 
servisem, příběhem a vším okolo absolutně su-
rově šílený,“ vysvětluje pražský barman.

Málokdo o něm ví, že se do sedmnácti let vě-
noval folkloru městských ulic – graffiti. Kromě 
zdí bylo jeho denním lákadlem metro, kde trá-
vil velkou spoustu volného času. Už tehdy mu 
velkou inspirací bylo New York City Subway. 
„Kvůli rostoucím problémům s policií jsem mu-
sel změnit koníček, jímž je tedy až do dnešních 
dnů barmanství. A proto byl pro mě tento drink 
opravdu důležitý, něco jako návrat ke koře-
nům,“ přiznává Tomáš Kubíček.

Mikrofon sebral moderátorovi
Jelikož součástí drinku muselo být dle pravidel 
soutěžní skupiny espresso, bál se, že bude ome-

zený jeho barvou. Protože si přál mít koktejl na 
pohled naprosto čistý, stejně jako malířské plát-
no před započetím umělcovy tvorby, napadlo 
ho Cremesso vydestilovat. Sice nějakou dobu 
trvalo, než byl výsledek více než uspokojivý, ale 
nakonec se to povedlo.

Aby zachoval čistotu výtvoru, použil na jeho 
výrobu pouze čiré suroviny. Rum Bacardi filtro-
vaný dřevěným uhlím. Chuť kávy podporující 
bílé kakao. Svěží ovocné tóny poskytující likér 
Triple Sec Curacao. Vyvažující kyselou složku, 
za niž si zvolil poměrně neznámý domácí kar-
damomový gastrique.

„Nechtěl jsem nic citrusového, raději něco 
octového. Kromě shrubu na téhle bázi existuje 
právě gastrique, jímž se v  18. století konzer-
vovalo zralé ovoce rychle podléhající zkáze. Ve 
stručnosti dohromady povaříte citronovou šťá-
vu, cukr, vodu, vinný ocet, kardamom, pome-
rančový džus a vodku,“ podělil se Tomáš Kubí-
ček o recept na netradiční ingredienci.

Drink ve sklenici na Old Fashioned s velkou 
kostkou ledu postavil na plato orámované vlast-
noručně vyrobenou dlažkou posprejovanou 
speciální stříbrnou barvou vlaků newyorské 
podzemky, pocákané různými barvami a  zdo-
bené surově špinavým rámečkem. Do dlaždic 
umístil LED svítilny na dálkový spínač a drink 
přiklopil glošem z  posprejované lékárnické 
lahve. Ten měl evokovat reflektory vlaku přijíž-
dějícího na peron stanice. Tehdy právě přichá-
zí odhalení díla, které sprejer přes noc vytvoří 
v depu.

Do gloše navíc před servírováním nakapal 
obarvený olej, svolal porotce, rozdal jim gu-
mové rukavice a přes nános nastříkaných cuk-
rářských barev ve spreji servíroval kombinaci 
dopředu vyrobených molekulárních textur, spo-
lečně s kousky ovoce a jedlých květů.

„Byla to show, jako jediný jsem vzbudil velký 
zájem poroty, publika i kolegů. Jelikož bylo po-
třeba vysvětlit příběh drinku, na což tam běžně 
nebývá prostor, vzal jsem po značném úsilí mo-
derátorovi mikrofon a  strhnul na sebe pozor-
nost. Jinak by nikdo nepochopil, proč připravu-
ji takový drink, oblečený ve špinavém rondonu 
s posprejovanou rapperskou kšiltovkou na hla-
vě,“ popisuje své soutěžní vystoupení.

Přípravy stojí majlant
Význam Tomášova absolutního vítězství umoc-
ňuje síla konkurence, kterou v Rakousku pora-
zil. „Každý do puntíku připravený servis, který 
stál majlant, a jeho výroba jistě zabrala spoustu 
času. V přípravně se mi chtělo brečet při pohle-
du na nádheru, kterou kolegové tvořili. Byli tam 
skvělí barmani, mistři světa, já byl vážně za out-
sidera,“ zdůrazňuje Tomáš Kubíček.

Ten účast na Wörthersee označuje za jeden 
z  životních zážitků. Na soutěžící totiž čekaly 
pětihvězdičkový hotel, michelinská restaurace, 
lanýžové a šampaňské hody, rozvozy limuzína-
mi s řidiči, projížďky na motorovém člunu po je-
zeře, společenský program a v neposlední řadě 
semináře vedené profesionály v oboru.

„Příprava na soutěž mě stála podobnou 
sumu jako týdenní dovolená u  moře. Je to ur-
čitě hodně, ale každý má možnost volby. A mě 
tohle posouvá v profesním životě dál,“ uzavírá 
své povídání čerstvý držitel titulu IWCC 2017 
Champion.�

I
WCC je přitom jednou z  nejvyhlášenějších 
barmanských soutěží v  Evropě, kterou již 
v  roce 1990 založil přední rakouský barman 
Peter Weissnegger. O dvacet let později otěže 

organizace převzal jeho neméně slavný žák Ma-
rio Hofferer a učinil z ní událost světové úrovně. 
Také díky Mariovým mezinárodním zkušenos-
tem se zde pravidelně utkává padesátka skvě-
lých barmanů z více než třiceti zemí a několika 
kontinentů.

„Je to skvěle připravená akce, na níž přední 
špičky oboru jako například Marian Beke pořá-
dají tematické semináře a pozvedávají tak úro-
veň téhle evropské barmanské konference ještě 
výš,“ vykládá Tomáš Kubíček o soutěži konané 
pod záštitou ÖBU – Rakouské barmanské unie.

Padesátku soutěžících pořadatelé rozdělili 
do pěti skupin dle sponzorských značek. Povin-
nou ingrediencí českého reprezentanta se tak 
stala káva Cremesso v  minimálním množství 
dvou centilitrů. Dalšími brandy byly Bacardi, 
Hennessy, Stolichnaya a Top Spirit. V desetimi-
nutovém časovém limitu bylo potřeba namíchat 
čtyři porce koktejlu. „Trénoval jsem od začátku 
srpna a podřídil tomu veškerý volný čas, které-
ho mám velmi málo. Partnerská firma Creme-
sso mi dokonce dva týdny před soutěží poslala 
do Prahy kávovar, který mi už zůstal,“ pootevírá 
Tomáš Kubíček dvířka od zákulisních příprav.

Newyorská inspirace
Příběh svého drinku postavil na klukovském 
snu, který si splnil letos v květnu. Konečně po-
prvé v životě navštívil New York, aby se sezná-
mil s  jeho barovou a uměleckou scénou. A na-
prosto ho tam uchvátila jednoduchost drinků.

„Z  padesáti ochutnaných jsem měl pouze 
v  jednom ozdobu. Takže mým záměrem bylo 

Tomáš Kubíček

Od graffiti k drinku 
s destilovanou kávou
Mimořádného úspěchu 
dosáhl letošního 5. září na 
International Wörthersee 
Cocktail Cup (IWCC) barman 
a lektor České barmanské 
asociace Tomáš Kubíček. 
Zvítězil nejen ve své 
kategorii, ale také v celkovém 
hodnocení soutěže, a od 
třetího největšího rakouského 
jezera si tak odvezl dvě 
24karátové sošky.

TEXT: MICHAEL LAPČÍK
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NYC Subway

•	 2 cl destilované Cremesso Café
•	 3 cl Bacardi Gran Reserva
•	 1,5 cl likér Bols Créme de Cacao
•	 1,5 cl likér Monin Triple Sec Curacao
•	 1 barová lžička pomerančovo-kardamo-

mového gastrique (ovoce, koření,  
cukr, ocet)

•	 2 kapky domácího mandlového oleje 
obarveného červenou řepou

Ozdoba: párování s dezertem připraveným 
na ruku porotcům pod světlem lampičky, 
jako v tetovacím studiu.
Metoda přípravy: Throwing
Sklenice: Old Fashioned
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V
ítězem barmanského 
klání, které patří do celo-
ročního seriálu CBA Pro-
fessional Cocktail Com-

petition o  Barmana roku, se stal 
Martin Vogeltanz s drinkem Irena. 
Druhá skončila Ivana Kurillová ze 
Slovenska a na třetí místo se pro-
bojoval Zdeněk Javorský. Celkem 
se k účasti odhodlalo 15 barmanů 
nejen z  Česka nebo Slovenska, 
ale také Polska, Maďarska, Kypru 
a Islandu.

Vůbec poprvé v  historii CBA 
ustanovovala pravidla soutěže 
roli mystery boxu, tedy krabice 
s  tajnými surovinami, které bude 
potřeba použít. Jedinou povin-
nou ingrediencí byly minimálně 
dva centilitry R. Jelínek Slivovice 
kosher a  dvě položky z  mystery 
boxu. V  černé krabici se ukrý-
val například meruňkový džem, 
švestkový čaj, vanilkový cukr, 
energetický nápoj, slanina či jeh-
ličí. Zbytek surovin byl k  dispo-
zici v  soutěžním marketu, anebo 
z vlastních zásob.

Druhou velkou novinkou v pra-
vidlech soutěže byl postup pěti 
nejlépe hodnocených barmanů 
do superfinále, v  němž hlasovali 
přítomní hosté prostřednictvím 
desítky přidělených žetonů. „Při 
inovaci pravidel jsme se inspiro-
vali globálními trendy spějícími 
k  méně striktnímu a  tím pádem 
kreativnímu přístupu k  barman-
ství,“ prohlásil Miroslav Motyčka, 
ředitel soutěže a  obchodně-mar-
ketingový ředitel společnosti Ru-
dolf Jelínek.

Právě díky návštěvnickému hla-
sování zvítězil s velkým bodovým 
rozdílem Martin Vogeltanz. Jeho 
koktejl Irena je inspirován osob-
ností manželky Rudolfa Jelínka. 
„Za každým úspěšným mužem 
totiž stojí žena. Drink jsem serví-
roval na jejich společné fotografii 
a  s  panákem slivovice v  perfect 
servisu,“ uvedl Martin Vogeltanz. 
Kromě zlaté kosher slivovice po-
užil malinové pyré, domácí mali-
nový likér, švestkový čaj, limetový 
fresh a ibiškovou pěnu.

Některé soutěžní drinky v  so-
botu ochutnala i  viceprezidentka 
České barmanské asociace Moni-
ka Mecová. „Mixologicky praco-
vat se slivovicí není jednoduché, 
jde o  dominantní bázi. Přesto se 
barmanům dařilo tvořit dobře vy-
balancované drinky, v nichž žádná 
z  ingrediencí vyloženě nevyčníva-
la,“ zhodnotila Monika Mecová 
předvedené výkony účastníků.

Souhlasil s ní i vítěz vizovického 
večera. „Dal jsem do drinku pouhé 
dva centilitry slivovice a  i  tak mu 
hodně dominovala. Snažil jsem se 
ji zkrotit ostatními ingrediencemi, 
ale popravdě, povedlo se to jen 
díky jejímu minimálnímu množ-
ství,“ přiznal Martin Vogeltanz.

Vůbec první soutěž v roli porotce 
zažil Jiří Koňařík, výrobní ředitel 
Rudolfa Jelínka. „Nejvíc mě překva-
pil pan Javorský, který dohromady 
smíchal borovičku, slivovici a  me-
ruňkovici. Nemyslel bych si, že je 
něco takového možné, ale podal to 
skvěle a navíc předvedl show s flam-
bováním slaniny,“ dodal Koňařík.�
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Ve Vizovicích se nejlépe vedlo 
Martinu Vogeltanzovi

Nový formát soutěže, 
stará dobrá porce 
zábavy. Takový 
byl 17. ročník 
International Rudolf 
Jelínek Cupu, 
který se uskutečnil 
v sobotu 9. září 
v areálu vizovické 
likérky Rudolf Jelínek.

TEXT: MICHAEL LAPČÍK
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47Svět barmanů DRINKY

D
odají ten správný šmrnc, 
chuť i  barvu, nebo bohužel 
naopak. Jejich volbu tedy 

není radno podceňovat. Sirupy 
pro přípravu drinků. „S  jejich 
výběrem je to jako se vším. Na 
prvním místě jde o kvalitu. Proto 
je lépe vybírat z  ověřených zna-
ček produktů, které jsou schopny 
garantovat dlouhodobě vysokou 
kvalitu. Kvalita má samozřejmě 
svoji cenu. Některé značky siru-
pů, například Monin, vkládají do 
vývoje obrovské prostředky a jsou 
na špici, co se týče sortimentu 
příchutí pro barmany, baristy, 
ale také pro kuchaře a  cukráře,“ 
uvádí Aleš Svojanovský, prezi-
dent České barmanské asociace, 
a  zároveň dodává: V  současnosti 
je také celá řada menších výrobců 
a to mnohdy také velmi kvalitních, 
ale s podstatně menším sortimen-
tem.

Podle známého barmana Achi-
ma Šipla z  Crazy Daisy bar Pra-
gue (na snímku) se kvalitní sirup 
pozná podle obsahu ovoce, kon-
zervačních látek, délkou spotřeby, 
důležitý je následně i způsob skla-
dování. Je také dobré sáhnout po 
zavedených a  prověřených znač-
kách. 

Co je pak podle něj častým po-
chybením? „Myslím, že poslední 
dobou je největší chybou hoteli-
érů přílišné soustředění na home 
made sirupy. Vyrobit takový sirup 
není úplně jednoduché a udržet ho 
ve správné kvalitě a použitelnosti 
pro provoz bývá někdy problém. 
Tedy dát si limonádu z home made 
sirupu může být někdy sázka do 
loterie,“ míní Achim Šipl. 

Na některé trendy pozor
Každý provozovatel by si měl po-
dle něj dobře promyslet, jestli je 
Home made sirup pro jeho provoz 
to pravé. „Za mě by měl hlavně 

kopírovat sezónní nabídku, tedy 
nebýt ve stálé nabídce. Home 
made jahodový sirup, má smysl 
hlavně v  sezóně jahod, v  lednu 
bych do toho úplně nešel... Do-
mácí limonády prostě nemusí být 
v každé pivnici,“ říká Šipl.

Aleš Svojanovský přidává své 
poznatky: „Vlastnoručně vyro-
bené sirupy mohou být také vel-
mi kvalitní, ale mohou být také 
zdrojem problémů, způsobených 
nedostatečnou stabilizací výsled-
ného produktu. Profesionální si-
rupy jsou naproti tomu speciálně 
připravené pro další mixologické 
využití. Mám bohužel nejednu 
osobní zkušenost se zkvašenou 
Home made limonádou, po které 
mi nebylo úplně dobře. Takže tady 
trochu pozor.“

Vede kokos a limeta, moderní je 
rakytník
A jakými příchutěmi, resp. jakými 
míchanými nápoji vlastně české-
ho zákazníka nadchnete? 

Stále se drží na špici tradiční 
příchutě, jako kokos, citrón/lime-
ta a jahoda. Momentálně je velmi 
trendy rakytník. „Samozřejmě 
ale jde o  chuťové preference jed-
notlivců, dále jsou velmi oblíbené 
příchutě bezinkové, pasion friut, 
okurka a  asi nejnovější příchutí, 
která se velmi rychle rozšířila je 
yuzu, vyrobený ze stejnojmen-
ného velmi aromatického ovoce 
velikosti mandarinky, které roste 
divoce v Korei již tisíce let,“ infor-
muje Svojanovský.

Podle něj se navíc mladá gene-
race vůbec nebojí vůbec experi-
mentovat, a to je dobře. Barman-
ská populace se navíc postupně 
kultivuje, což souvisí s kupní sílou 
návštěvníků, kteří se budou po-
stupně ve světě koktejlů vzdělávat 
a  vytříbí si svoje preference více, 
než je mají dnes. 

„Nyní se ale dá stále říci, že to 
mají barmani se zákazníky více-
méně jednoduché, protože jejich 
přesvědčovací schopnosti a  zna-
losti jsou mnohdy na daleko vět-
ší úrovni než znalosti hostů. To 
mnohdy vede k  rezignaci zákaz-
níka, jenž mnohdy nakonec vypi-
je v  podstatě cokoli,“ uvádí Aleš 
Svojanovský.

Ve vyspělých evropských stá-
tech s daleko delší barovou kultu-
rou jsou zákazníci mnohem více 
konkrétnější ve svých objednáv-
kách i  chuťových preferencích. 
Mnozí mají oblíbené typy kok-
tejlů, z  nichž pak vybírají, nebo 
v nich experimentují. 

Barová kultura přesto stoupá
Achim Šipl však namítá, že ve 
srovnání s okolními státy jsme na 
tom poměrně dobře. „Češi jsou 
již informovaní a  vědí, co chtějí 
pít. V  devadesátých letech tady 
byl boom koktejlů a pili je takřka 
všichni, nyní je potřeba zákazní-
kům přinášet kvalitu a někdy i zá-
žitek. Základní drinky se již pře-
nesly na domácí párty a tak Cuba 
Libre už dneska umí namíchat 
takřka každý,“ říká a ještě doplňu-
je, že zaznamenává větší růst ka-
tegorie nealkoholických koktejlů, 
v  kterých se speciální sirupy také 
velmi dobře uplatní.

V top barech se pak můžete se-
tkat s přípravou speciálních vlast-
ních sirupů, přímo na míru pro 
konkrétní koktejly. „V  masivním 
využití to není reálné, a s kvalitou 
současné pracovní síly v nápojové 
gastronomii, máme jiné starosti 
než vyrábět sirup. Tam je daleko 
jistější a  smysluplnější se spoleh-
nout na renomovanou značku,“ 
míní Aleš Svojanovský.

Objevují se i sirupy s alternativ-
ním složením 
Z  hlediska zdravého životního 
stylu se pak objevují sirupy bez 
cukru, s  náhradním sladidlem či 
sirupy bio, kde se dbá na bio kva-
litu použitých surovin. Zajímavé 
jsou také sirupy z  netradičních 
surovin, které jsou zdravé a někdy 
označované za superpotraviny. 
Tedy například sirup ze zmíněné-
ho rakytníku, Matcha čaje nebo 
třeba z arónie.

„Samozřejmě asi každý host pak 
preferuje koktejl z  čerstvých pro-
duktů a kvalitních surovin s ome-
zeným množstvím cukru. Takový 
koktejl ale má také svoji cenu. Roz-
hodně se ale nedá říct, že několik 
málo centilitrů sirupu, které dodají 
koktejlu tu správnou vyváženost, 
někomu může – míněno v  té po-
době klasického složení – ublížit,“ 
uzavírá Aleš Svojanovský.�
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 -  tuto techniku nejvíce zpropago-

val H
eston B

lum
ethal, znám

ý kuchař z A
nglie. V

last-
ní restauraci The Fat D

uck, uvedl několik televizních 
pořadů a show

 na tém
a m

olekulární kuchyně. Ve food 
pairingu jde o zkom

binování dvou na první pohled ne-
slučitelných surovin a to na základě jejich společných 
arom

atických látek. C
elá věc vychází z celého procesu 

vním
ání chuti potravin. Proces je rozdělen do několika 

skupin, lépe řečeno fází. A
 patří do senzorického hod-

nocení potravin.
• 

Z
rak – první část hodnocení se zam

ěřuje na barvu, 
tvar, lesk, znám

ost apod.
• 

U
rčité barvy m

ůžou přiřazovat potravinám
 chuť, 

čerstvost, zralost. Tvar zase budí estetický dojem
, 

ale také m
ůže napovědět o poškození nebo o textuře.

• 
Vůně – velký indifi kátor potravin. B

ez vůně není 
trénovaný člověk schopen rozeznat od sebe běžné 
potraviny, podobné si svojí texturou. Z

atím
co m

ám
e 

chutí jen 5, tak vůní je m
nohonásobně víc. Vůni vní-

m
ám

e čichovým
i buňkam

i, které m
á člověk kolem

 
dvou centim

etrů čtverečních. Je znám
o, že buňky se 

rychle unavují a proto je potřeba při čichání k jídlu či 
drinku čichat krátce tak m

axim
álně třikrát a vysoko 

do nosu, protože tam
 čichové buňky sídlí.

• 
H

m
at – velkým

 hm
atovým

 orgánem
 je jazyk, hm

a-
tem

 nám
 pom

áhá vním
at hlavně texturu potravin. 

V
lhkost, tvrdost, pórovitost apod. H

lavní param
etr 

v m
olekulární gastronom

ii.
• 

C
huť – opět jazyk v hlavní roli poznávání chutí. 

D
nes rozeznávám

e pět základních chutí. Slanost, 
sladkost, kyselost, hořkost, um
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i.

• 
Arom

a – arom
a m

á jistě m
noho společného s vůní, 

ale v kontextu vním
ání jídla je na posledním

 m
ístě co 

se týče pořadí projevu, ale ukázalo se jako jedno z nej-
důležitějších. Arom

a vzniká až po rozm
ělnění anebo 

spolknutí potraviny-tekutiny, kdy jde vlastně o ohřátí 
na teplotu lidského těla a rozvinutí všech aróm

at a vůní. 
N

ejlépe arom
a poznám

e, když po spolknutí potraviny-
-tekutiny okam

žitě pom
alu vydechnem

e nosem
.

N
a základě tohoto rozdělení lze přistoupit k párová-

ní jídla na základě stejných vůní nebo stejného aróm
a. 

Vůni z potravin m
ůžem

e extrahovat buď fyzikálně, na 
základě spektrom

etru anebo pom
ocí čichových sad, 

používaných k hodnocení vůně vína, destilátů, či parfé-
m

ů. Společné arom
atické vlastnosti tak daly vzniknout 

neobvyklým
 kom

binacím
, jako bílá čokoláda a kaviár 

a také kom
binaci zeleného hrášku a jahod.
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Í: tato technika vychází z po-
dobného předpokladu jako food pairing, ale zam

ěřu-
je se na stejné nebo podobné suroviny jak v jídle, tak 
v drinku. K

aždá surovina by jednotlivě m
ěla být v jiné 

form
ě, například v jídle čerstvé třešně a v drinku třeš-

ňový sirup, anebo jasm
ínový čaj v drinku a jasm

ínové 
květy v jídle.

C
elý princip jak pravého tak nepravého párování 

drinku končí společným
 souzněním

 sousta jídla, za-
pitého spárovaným

 koktejlem
 a vyzněním

 ve společné 
arom

atické explozi v nose a ústech.
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Míchané nápoje 

Sirupy jsou základ, nápoj 
pozvednou nebo naopak shodí
Sirupy jsou nezbytnou ingrediencí pro 
přípravu míchaných nealkoholických 
i alkoholických nápojů a koktejlů. Jaké sirupy 
dnes využít – ty od osvědčených výrobců, 
nebo se pustit, jak trendy v mnoha oblastech 
velí, do vlastní výroby?

TEXT: KAMILA ONDRÁČKOVÁ
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čajového fóra), ale především odhalí vítěze tře-
tího světového mistrovství v přípravě, párování, 
degustaci a mixologie čaje. Po mnoha plamen-
ných projevech čínských hodnostářů z  orga-
nizačního týmu mezinárodního fóra přichází 
okamžik pravdy. Všichni soutěžící jsou shro-
mážděni na schodišti, které ústí v dlouhé molo 
vedoucí na hlavní pódium. Dokonalá cesta slávy 
připomíná předávání Oscarů.

Vyhlašuje se od třetího místa postupně ve 
všech kategoriích. Hlavní pódium se plní me-
dailisty, ale jména našich reprezentantů ani jed-
nou nezazněla. Zbývá vyhlásit už jen poslední 
dvě nejvyšší trofeje posledních dvou kategorií. 

A je tu veliké překvapení. Jakub Ryšavý si jde 
pro zlato za degustaci a krátce po něm i Kate-
řina Vymazalová za čajovou mixologii. Česká 
Republika je nejlepší z  nejlepších. Povedlo se. 
Gratulace střídá gratulaci, následuje fotografo-
vání a objímání. Je potřeba se trochu uzemnit, 
sedáme proto ke kulatému stolu, jíme a pijeme 
a užíváme si radosti z úspěšné mise.  

Někteří z nás nešli ani spát. Konvice s čajem 
vystřídalo červené víno a místní pálenka z plodů 

GOJI. Že si večer užili všichni plnými doušky 
je jasné při pohledu na spící autobus, který nás 
vyváží do hor k návštěvě čajových plantáží. Ko-
nečně. 

Čaj, čaj a zase čaj. V kroji oděné sběračky plní 
bambusové nůše světle zelenými čajovými líst-
ky, neúnavné průvodkyně nás popohánějí úz-
kými pěšinkami mezi čajovými keři, abychom 
plně využili připraveného programu. Vše jen 
pro nás. Zpracovávání čerstvého čaje hnětením 
lístků na bambusových rohožích uvolňuje opoj-
nou vůni. Zážitek vytěsňuje další zážitek. Multi-
kulturní setkání čajové rodiny se slévá v koktejl 
mnoha barev, emocí, smíchu a nezapomenutel-
ných okamžiků. V několika následujících dnech 
uvidíme mnoho čajových zahrad a  seznámíme 
se s technologiemi zpracování. 

Dotkli jsme se čaje a  čaj se o  mnoho více 
dotknul nás. Dali jsme o  sobě vědět a  ukázali 
jsme, že se mezi milovníky čaje s námi musí do 
budoucna počítat. Stojíce na palubě lodi plující 
soutěskou po řece Jang-c’-ťiang již není třeba 
mluvit. Téměř všichni jen plynou, protože tady 
se naše čajová cesta dotýká tisícileté historie.�

REPORTÁŽREPORTÁŽ

P
ro většinu českého reprezentačního 
týmu je zářijová výprava do Enshi v čín-
ské provincii Hubei vůbec první ná-
vštěvou Asie. Nadšení se mísí s  lehkým 

napětím a  vzrušením z  blížícího se světového 
mistrovství TEA MASTERS CUP 2017. Čeka-
jí nás tři intenzivní dny soutěžního klání mezi 
teatendery z 16 zemí světa a už teď je jasné, že 
to bude veliká podívaná.

K  obrovským dřevěným vratům starobyle 
vyhlížejícího hotelu přijíždí jedna výprava za 
druhou a  uvítací sál se plní veselými tvářemi, 
smíchem a  vzduchem se nese směsice nejrůz-
nějších jazyků. Učiněný babylon utichá jen 
u šálku červeného čaje, který nám hlásí WEL-
COME, a vše může začít. 

První soutěžní den je slavnostně zahájen a na 
pódium vystupuje 13 soutěžících se lžičkami 
a  degustačními formuláři v  rukou. Vážnost ve 
tváři prozrazuje jejich hlubokou koncentraci 
a  přidává na celkovém profesionálním výrazu 
jednotlivců. Za hlasitého srkání a upřených po-
hledů do prázdna zapisují své dojmy z 10 degu-
stovaných vzorků. Jakub Ryšavý, naše želízko 

v  ohni, vypadá jako otřelý degustátor čajové 
burzy v Hamburku.

Degustaci plynule střídá druhá kategorie v pří-
pravě a servírování čaje. Soutěžní aréna se pod 
rukama teatenderů mění z  vietnamské čajové 
chýše na turecký piknik, který vzápětí nahrazuje 
baristicky sofistikovaná několikanásobná extrak-
ce čaje v louhovací koloně sestavené ze tří baněk 
dripperu společnosti Hario ukrajinského soutě-
žícího. Náš Libor Andla staví svou prezentaci na 
osobní zkušenosti z cest po Gruzii a šestičlenné 
porotě připravuje gruzínský čaj RAMIZ z  malé 
zahrady stejnojmenného pěstitele. Vystoupení 
prokládá fotkami a poutavým příběhem.

Den končí a my směřujeme již najisto do malé 
čínské restaurace, kde si jen posunky a  vroze-
nou pantomimou objednáváme stůl plný jídla. 
Vlhký subtropický vzduch je prosycen vůněmi 
a naší blaženosti přibývá za rytmického švitoře-
ní čínských hůlek plnících naše hladová břicha.

Druhý soutěžní den patří také jídlu, a to v es-
tetických kompozicích kombinovaných s  porcí 
čaje. Při pohledu na ty laskominy tiše závidíme 
porotcům. Každá z 11 lákavě vypadajících pre-

zentací umocňuje celkový náboj této kategorie, 
která práci s čajem otevírá nové možnosti. S vy-
stoupením Karla Veverky se vyčerpal mužský 
potenciál reprezentačního týmu a všichni jsme 
se těšíme na poslední soutěžní den a  Kateřinu 
Vymazalovou, která uzavře naši dosud bez-
chybnou krasojízdu.

Poslední disciplína a zároveň novinka světové 
soutěže v podobě čajové mixologie může začít. 
Kačka dává signál zvukaři a  v  sále se ozývají 
první tóny swingové skladby. Sklenice se plní 
ledem a dlouhá barmanská lžička se několikrát 
otočí ve vzduchu jako tyč v  rukou mažoretky. 
V tichém sále se ozve společný výdech všech pří-
tomných. Všichni skrytě fandí naší mladé hvěz-
dě a dýchají pro ni. Dlouhé ticho doprovázející 
odměřování posledních centilitrů ingrediencí 
přeruší cinknutí uzavírajícího se shakeru a po-
bídka naší soutěžící: ,,Let´s shake it!“

Za bouřlivého potlesku dokončuje prezentaci 
a možná jen usedlost přítomných brání ve stan-
ding ovation. 

Uklízíme věci a  chystáme se na gala večeři, 
která uzavře sedmý ročník ITF (mezinárodního 

Dvě česká zlata mezi čajovými plantážemi

Jak teatendeři dobyli Čínu
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Špičaté kopce, jeden vedle 
druhého, kam jen oko 
dohlédne. Plující oblaka, 
bambusové háje a čajové 
zahrady vyplňující téměř 
každé údolíčko. Nemůže být 
pochyb, že jsme konečně 
v Číně. Vždyť výjevy kmitající 
za oknem rychlovlaku jsou 
jako vystřižené z filmu ,,Tygr 
a Drak“.

TEXT: JIŘÍ BOHÁČ, CBA
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Marek Babisz�
Barva vína je žlutozelená, s nádechem žlutého 
melounu. Vůně je zprvu decentní, po nadech-
nutí se uvolní aroma zralého letního ovoce, bro-
skví, v  podtextu svěžích jarních bylin. V  chuti 
můžeme najít zralou letní hrušku, letní jablko, 
broskev, angrešt. Chuť je příjemná, s decentním 
zbytkovým cukrem a jemnou kyselinkou. Jedná 
se o další českou PIWI odrůdu povolenou v ČR 
od roku 2008. Odrůda vznikla křížením Merz-
ling x (SV 12375 x Rulandské šedé). Doporu-
čuji jako aperitiv či ke studeným předkrmům, 
ke chřestu a kozím sýrům, popř. ke kořenitým 
pokrmům nebo k uzeným rybám.

Marie Mlynaříková�
Žlutozelená barva se stříbřitým odleskem a vel-
mi dobrou viskozitou.  Jemná harmonická vůně 
připomíná zralé zahradní ovoce s  jemným ná-
znakem bylinek. Plná chuť má ovocný charak-
ter zralých podzimních jablek s  příjemnou ky-
selinou v závěru. Delší závěr s patrnou stopou 
vyššího alkoholu. Skvěle doplní drůbeží maso 
na grilu.

Petr Holeček�
Jedná se o  interspecifickou moštovou odrůdu 
révy – PIWI odrůdu – povolenou v roce 2008. Je 
to kříženec odrůd Merzling a Pinot gris. Rinot 
je odrůda, která je v České republice pěstována 
zatím pouze velmi vzácně. Chuť tohoto vína je 
velice příjemná, s  decentním zbytkovým cuk-
rem a jemnou kyselinkou. Skvělá k paštice nebo 
lehkým dezertům.

Marek Babisz�
Barva vína je jiskrně žlutá se zelenkavým odstí-
nem. Vůně vína je medově ovocná s tóny manga, 
kdoulí a hrozinek. V chuti dominují medové tóny, 
které jsou doplněný o  ovocné tóny jako banán, 
ananas, přezrálá hruška a žlutý meloun. Odrůda 
je povolená v ČR od roku 2010 a vznikla křížením 
odrůd Veltlínské červené rané a Muller Thurgau. 
Doporučuji k  lehkým ovocným salátům nebo 
k méně sladším dezertům.

Marie Mlynaříková�
Medově zlatá barva s  velmi vysokou viskozitou, 
což je dáno vysokým obsahem zbytkového cuk-
ru. Vůně je velmi příjemná, svěží, plná, ovocného 
charakteru. Připomíná zralé broskve doprováze-
né náznaky medu. Hebká chuť s tóny květového 
medu působí harmonicky a svěže i přes vyšší zbyt-
kový cukr. Dlouhý intenzivní závěr. Vhodné snou-
bení se sýrem z kravského mléka s modrou plísní 
Blue d´Auvergne. 

Petr Holeček�
Do odrůdové knihy ČR byla tato odrůda zapsá-
na až roku 2010. Pro svou odolnost vůči zimním 
mrazům a rané zrání je odrůda vhodná i do okrajo-
vých poloh obou našich vinařských oblastí. Zatím 
je pěstována na malých plochách víceméně v po-
kusných výsadbách. Udržovatelem odrůdy je Ra-
dim Masařík. Název odrůdy je odvozen od názvu 
viniční trati „Floriánky“ ve vinařské obci 
Blatnice pod Svatým Antonínkem, kde 
se nachází i samotná udržovací vinice 
této odrůdy. Skvělé k dezertům!

Ochutnáváme výběr netradičních vín České republiky. Jak dopadlo 
šest vzorků, které jsme obdrželi v rámci spolupráce s Vinařským 
fondem? Pro magazín Svět H&G hodnotí hlavní sommelier Salonu 
vín ČR Marek Babisz, sommelierka Globusu Marie Mlynaříková a své 
poznatky zaznamenal i šéfredaktor Světa H&G Petr Holeček.

Rinot pozdní sběr 2016,  
Ing. Jan Plaček

Florianka výběr z bobulí, 
botrytický sběr 2016

Raritní & netradiční
Svět H&G degustuje

Marek Babisz�
Barva je intenzivní žlutá až zlatožlutá. Decent-
ní vůně vína je velmi bohatá, můžeme v ní najít 
tóny medu, hrozinek a vyzrálých meruněk. Chuť 
je plná, harmonická s dlouhou dochutí a tóny po 
akátovém medu, mirabelek a broskví. Ehrenfel-
ser byl vyšlechtěn v  německém Geisenheimu 
křížením odrůd Ryzlink rýnský a  Sylvánské 
zelené. Doporučuji k lehkým dezertům, k lehké 
úpravě drůbeže nebo k sýrům s modrou plísní. 

Marie Mlynaříková�
Barva lipového květu se zlatavým odleskem 
a  velmi dobrou viskozitou. Středně intenzivní 
ovocná vůně připomíná zralou meruňku. V chu-
ti je plné, harmonické s nádechem zahradního 
ovoce, jako jsou žlutá jablka a  meruňky. Delší 
závěr s příjemnou kyselinou. Vhodné snoubení 
s candátem na grilu s bylinkami.

Petr Holeček�
Hrozny byly vypěstovány rodinou Fasorů ve 
vlastních vinohradech v  trati Podvinohradí 
v Hovoranech ve Slovácké podoblasti. Odrůda 
byla vyšlechtěna v Německu křížením Ryzlinku 
rýnského a Sylvánského zeleného. Ve vůni toho-
to vína převažují kompotované meruňky. Víno 
je ryzlinkového typu se svěží kyselinou, avšak 
ovocitějšího charakteru.  

Marek Babisz�
Víno se vyznačuje hravou zelenkavožlutou 
barvou. Vůně je jemná a  ovocná se skořicovo 
jablečným nádechem. V chuti je víno příjemně 
svěží s  pikantní kyselinkou a  tóny po zralých 
rynglích a bělomasé broskvi. PIWI odrůda po-
volená v ČR roce 2001, vznikla křížením odrůd 
Merlan a Rakiš. Víno lze velmi dobře snoubit 
s  masitými pokrmy české kuchyně, s  jemným 
bílým masem, ale i s telecím a mladým vepřo-
vým.

Marie Mlynaříková�
Slámově žlutá barva s  měděným odleskem 
a  velmi dobrou viskozitou. Vůně je intenziv-
ní, plná, ovocně kořenitá s  nádechem ořechů 
a  chleboviny. Harmonická, plná chuť se svěží 
kyselinou, ořechovým aroma a  dlouhotrvající 
dochutí. V kombinaci s králíkem nadivoko.

Petr Holeček�
Réva odrudy malverina je velmi specifická. Byla 
vyšlechtěna v  roce 2001 v  České republice ko-
lektivem šlechtitelů Vědeckovýrobního sdruže-
ní Resistant Velké Bílovice (později Vinselekt 
Perná), je to kříženec odrůd Rakiš (Villard 
blanc x Veltlínské červené rané) a Merlan (Mer-
lot x Seibel 13666). Jedním ze šlechtitelů byl 
právě Miloš Michlovský, je tedy jasné, že se víno 
dostává i do produkce Vinselektu. Je vhodné jak 
tvrdým sýrům, tak k  bílímu masu. Má harmo-
nickou, plnou chuť.

Marek Babisz�
Barva vína je zelenkavá až žlutozelená. Vůně 
vína je příjemně grepová s  tóny přezrálého 
manga a ananasu. Chuť je plná s příjemnou svě-
ží kyselinkou a pěkným muškátovo-citrusovým 
podtónem v dochuti a sladkým závěrem. Sola-
ris je německá PIWI odrůda pěstovaná od roku 
1975. Odrůda vznikla křížením odrůd Merzling 
a Gm 6493. Víno bych doporučil ke sladkým de-
zertům, či k masům se sladkou omáčkou, popř. 
ovocnému salátu.

Marie Mlynaříková�
Středně žlutá barva se zlatavými odlesky a vel-
mi dobrou viskozitou. Jemná vůně je harmonic-
ká, velmi příjemná, ovocná s  nádechem citru-
sových plodů. Chuť je plná, harmonická s tóny 
ovocné zavařeniny a  medové plástve. Středně 
dlouhá dochuť podpořená příjemným zbytko-
vým cukrem. Vhodné snoubení s ovocnými de-
zerty a vanilkou.

Petr Holeček�
Vinařství z  Horních Věstonic pod Pálavou má 
velmi bohatou odrůdovou skladbu. Pracují zde 
už tři generace rodu Červinků. Jaroslav Červin-
ka st., zakladatel firmy, se stále aktivně stará 
o vinohrady. Mladší Jaroslav je hlavním sklep-
mistrem. Do vinařství se pomalu zapojují jeho 
dva synové Lukáš a Jakub. Solaris je německá 
PIWI odrůda, vytvořil ji Prof. Dr. Norbert Bec-
ker ve Freiburgu roku 1975 křížením odrůd 
Merzling a Gm 6493. Víno je velmi harmonické 
a má příjemnou dlouhou dochuť.

Marek Babisz�
Víno je tmavočervené až inkoustové barvy s fi-
alovým meniskem. Vůně je příjemně ovocná 
s  tóny lesního ovoce a  koření. Chuť je hebká, 
sametová s ovocnými tóny ostružin a borůvek, 
doplněná o  povidlovo-marmeládové tóny. Fra-
tava je odrůda pěstována od roku 2008, vzniklá 
křížením odrůd Frankovka a  Svatovavřinecké. 
Víno je vhodné kombinovat k pečeným masům, 
ke zvěřině, k huse nebo k sýrům s bílou plísní. 

Marie Mlynaříková�
Kříženec dvou nejpěstovanějších odrůd v České 
republice, Frankovky a Svatovavřineckého, pře-
vzal z obou svých rodičů jen ty nejlepší vlastnos-
ti. Tmavá rubínově červená barva s úzkým svět-
lým meniskem a velmi dobrou viskozitou. Vůně 
je primárně ovocná s tóny modrého zahradního 
ovoce, jako jsou švestky, ostružiny a černý rybíz. 
V závěru vůně lze zachytit jemný nádech lékoři-
ce. Chuť je svěží s poměrně intenzivní tříslovi-
nou a opět ovocným projevem. Středně dlouhý 
závěr. Archivace 3-5 let. Vhodné snoubení s ho-
vězím steakem na pepři.

Petr Holeček�
Nevšední červené víno, které ihned zaujme. Fra-
tava je odrůda pěstována od roku 2008, vzniklá 
křížením odrůd Frankovka a  Svatovavřinecké. 
Ve knize odrůd je od roku 2008, vyšlechtil ji 
Lubomír Glos v Moravské Nové Vsi roku 1973. 
Vinařství Maláník-Osička navazuje na dlouho-
letou rodinnou tradici vinařů. Jejich vinice se 
rozkládají jihozápadně od obce Mikulčice.

Ehrenfelser moravské zemské 
víno 2016, Fasora a synové

Malverina pozdní sběr 2015, 
Vinselekt Michlovský

Solaris výběr z hroznů 2016, 
Vinařství Červinka

Fratava pozdní sběr 2015, 
Vinařství Maláník – Osička
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MARIE MLYNAŘÍKOVÁ
Sommelierka e-shopu Vinoté-
ka Globus. Vínu se věnuje přes 
deset let. Své zkušenosti čer-
pala jako nákupčí pro Globus, 
v předešlých letech v jedné 
z pražských vinoték.

MAREK BABISZ 
Přední český enolog. Je hlav-
ním sommelierem Salonu vín 
ČR. Je absolventem Zahrad-
nické fakulty MZLU v Lednici 
a disponuje zkušenostmi 
z výrobní i obchodní praxe. 

PETR HOLEČEK
Šéfredaktor magazínu Svět 
H&G. V testu zastupuje spíše 
veřejnost. Ačkoli není sommeli-
erem, má s vínem za dobu své 
praxe v gastronomickém titulu 
bohaté zkušenosti.

KDO HODNOTIL
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Vše, co potřebujete znát o pivu!

Kniha o pivu zve 
k ochutnávání

SERIÁLSERIÁL

Svět se mění rychle. A svět piva v současné době 
nabírá ještě větší obrátky. Ještě před deseti lety 
znali Češi většinou jen jedno pivo, český ležák. 
Dnes rozeznáváme ke stovce různých stylů, od 
českého ležáku velmi odlišných, mnohé z nich 
lze k nám odvážejí nebo je převzaly do svého 
repertoáru české pivovary. Seznámit s nimi české 
publikum si klade za cíl Kniha o pivu autorů 
Pavla Borowiece a Marcely Titzlové, kterou právě 
v těchto dnech vydává nakladatelství Smart Press. 

TEXT: MARCELA TITZLOVÁ
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Jihočeský šmitec
4 porce

Ingredience
• světlý ležák dle potřeby
• 200 g nivy
• 100 g změklého másla
• 1 a 1/2 lžíce mleté sladké papriky
• 1 šalotka, nakrájená nadrobno

• 1 malá chilli paprička, čerstvá 
nebo sušená, nasekaná
• 1 lžička třtinového cukru
• 1/2 lžičky čerstvě drceného pepře
• 2 stroužky česneku, prolisované
• 100 g plnotučného tvarohu

Nivu nastrouhejte nahrubo. V míse utřete změklé máslo a postupně 
k němu přidejte mletou papriku, nadrobno nasekanou šalotku, chilli 
papričku, třtinový cukr, drcený pepř a prolisovaný česnek. Vymíchejte do 
husté hmoty. Nakonec přidejte tvaroh a strou-
hanou nivu, podle potřeby rozřeďte pivem. 
Vše důkladně propracujte a nechte přes noc 
uležet v chladu.

BUDWEISER BUDVAR B: ORIGINAL 
(Budějovický Budvar, n. p.)
Recept na šmitec představuje dobrý příklad 
párování piva a jídla na základě tradice 
regionální kuchyně. Šmitec si můžete 
objednat v českobudějovických podnicích 
jako místní specialitu a byl by hřích jej proto 
nezapít světlým ležákem Budweiser Budvar. 
Nahrubo strouhaná niva dává pomazánce 
nezaměnitelnou chuť zvýrazněnou použi-
tím chilli či mleté ostré papriky, a s vyváže-
ným čerstvým ležákem Budweiser Budvar 
vytváří díky jeho lahodné nasládlé chutí 
velmi příjemné spojení. Recept má řadu 
variant, ale originální základ by měla tvořit 
niva z Madety a kvalitní jihočeské máslo. 
Ležák zde nahrazuje zakysanou smetanu, 
jeho množství si přizpůsobte tomu, jaké 
konzistence pomazánky chcete dosáhnout.

Oříšky v pivním karamelu
na 1 plech

Ingredience
• 150 ml stoutu
• 200 g nesolených burských oříšků
• 150 g třtinového cukru

• 1 balení vanilkového cukru
• 1/2 lžičky soli
• sušené chilli papričky (nejlépe 
z mlýnku nebo dobře rozdrcené)

Troubu předehřejte na 150 °C a plech vyložte papírem na pečení. Do 
středně velkého rendlíku nasypte burské oříšky, přidejte třtinový cukr, 
vanilkový cukr, sůl a pivo. Pomalu zahřívejte a současně míchejte, dokud 
nezačne směs vřít. Hned poté snižte teplotu a míchejte asi 10 minut, 
dokud se tekutina téměř nevstřebá. Takto připravenou směs rovnoměrně 
rozprostřete na plech vyložený pečícím papírem a podle chuti posypte 
chilli papričkou.
Plech vložte do trouby na 10 minut, poté ho vyjměte a oříšky promíchejte. 
Následně plech vraťte do trouby a nechte péci ještě 10 minut. Nakonec 
plech z trouby opět vyndejte a nechte vychladnout. Oříšky skladujte ve 
vzduchotěsné nádobě.
Je nutné oříšky při pečení hlídat a také respektovat zkušenosti s vlastní 
troubou, protože oříšky se snadno pálí. Když přidáte víc piva, vznikne 
jednolitý plát karamelu, který můžete rozlámaný použít 
na efektní ozdobu třeba zmrzlinového poháru. Jinak 
se tyto oříšky skvěle hodí k míse sýra při neformální 
degustaci různých piv.

MASTER TMAVÝ 
(Plzeňský Prazdroj) 
Pro přípravu můžete použít jak hodně výrazný 
silný černý ALE, tak spodně kvašený speciál. Master 
tmavý v sobě spojuje nejen nápadnou karamelovou, 
ale také kávovou a čokoládovou příchuť. Vysokou a na 
české poměry výjimečnou plnost doplňuje střední hoř-
kost, ta se však při pečení z valné části vytratí. Příchuť chilli 
se s ní velmi zajímavě doplňuje.

BBQ vepřová žebírka v pivní marinádě
pro 4 – 6 osob

Ingredience
•	 250 ml silného pšeničného piva 

(weizenbock)
•	 1,5 kg žebírek nasekaných na 

menší kusy
•	 250 ml kečupu nebo pasírova-

ných rajčat
•	 2 lžičky hrubé mořské soli  

nebo 3 lžičky jemné soli
•	 na větší špičku nože sušeného 

chilli
•	 1 větší stroužek česneku
•	 pepř podle chuti
•	 20 ml koňaku nebo brandy
•	 2 lžičky bílého balsamikového octa
•	 3 lžičky medu

Pivo nalijte do většího hrnce a nechte asi 30 minut povařit. Zredukovanou 
tekutinu nechte vychladnout. Následně vmíchejte kečup, osolte podle chuti, 
přidejte chilli, stroužek prolisovaného česneku a pepř. Přilejte koňak či brandy, 
balsamikový ocet a vmíchejte med. Pokud je potřeba, rozřeďte omáčku trochou 
vody, přiveďte opět k varu a nechte 20 minut probublávat pod pokličkou při 
velmi nízké teplotě. Hotovou omáčku pak nechte odpočinout, nejlépe do druhé-
ho dne. Před použitím znovu krátce povařte a v teplé marinádě obalte žebírka. 
Poskládejte je do pekáče a nechte 2-4 hodiny odležet. Poté podlijte trochou vody 
a pekáč pečlivě zakryjte alobalem.
Pečte asi hodinu při teplotě 220 °C, následně alobal odstraňte 
a pečte dalších asi 30 minut. Během té doby občas potírejte 
vypečenou šťávou. Obdobně lze žebírka zabalená v alobalu 
připravit i na grilu.

SCHNEIDER WEISSE TAP 6 UNSER AVENTINUS
(Weisses Bräuhaus G. Schneider & Sohn) 
Grilovaná klasika, která vyžaduje přípravu den předem, takže 
je dost času na to, odměnit se za práci vychutnáním zbylého 
piva. Pokud nemá zaniknout v marinádě, musí jít o silné pivo 
z hlediska jak obsahu alkoholu, tak výrazné chuti. Protože ma-
rináda má přispět ke karamelizaci masa, zvolili jsme polotmavý 
weizenbock Aventinus, jak se mu zkráceně pro jeho poměrně 
složitý název říká. Má v sobě řadu ovocných příchutí od tma-
vého ovoce, lesních plodů až po rozinky. Zároveň lze v tomto 
silném pivu (8,2 % alk.) vnímat i nádech kvalitního alkoholu.

T
ato kniha je určena pře-
devším těm milovníkům 
kvalitní gastronomie, 
kteří rádi objevují nové 

možnosti. Kniha totiž nejen nahlí-
ží za oponu současné zahraniční 
i české pivní scény, ale především 
se pivu věnuje jako ušlechtilému 
nápoji, který se vyplatí plně vy-
chutnávat, nikoli jen jím hasit ží-
zeň. Představuje do hloubky více 
než šedesát pivních stylů, které 
dnes hýbou světem, naučí, jak je 
poznat, ocenit a  správně nalévat. 
Radí, kam se za pivem vypravit, 
protože platí, že nejlépe chutná 
tam, kde se vaří, přímo pod komí-
nem, jak se říká, čili v  pivovaru. 
Navíc na světě zřejmě nenajdeme 
jiný tak široce rozšířený nápoj, 
který by vyžadoval tak složitý vý-
robní proces, a český ležák přede-
vším. Právě proto Českou republi-
ku mnozí odborníci řadí mezi pět 
světových pivních velmocí. 

Zatímco první díl publikace při-
náší návod, jak poznat dobré pivo, 
druhý se věnuje tomu, jak pivo 
vzniká, které suroviny ovlivňují 
jeho charakter a proč je jeho výro-
ba tak složitá. Piva se dělí různým 
způsobem, nejčastěji podle pou-
žitého druhu kvašení, spodního, 
svrchního nebo spontánního. 
Ze zhruba stovky pivních stylů 
„diagnostikovaných“ především 
pro účely velkých mezinárodních 
soutěží jsou ve třetím dílu popsá-
ny ty nejdůležitější původní pivní 
styly, a  to v  souvislosti s  místem, 
kde vznikly, a které od počátku ur-
čovalo jejich charakter. Čtvrtý díl 

knihy se logicky detailně zaměřuje 
na české pivo a  pivovary. Z  více 
než čtyř set českých, moravských 
a slezských pivovarů vybrali autoři 
ty, které ztělesňují některý z hlav-
ních rysů našeho současného pi-
vovarnictví a  které autoři osobně 
měli možnost vyzkoušet jako tvůr-
ci časopisu Pivo, Bier & Ale, který 
již šest let vydávají. Tři díly se pak 
věnují praktickým informacím 
a  radám – jak správně uspořádat 
doma či ve svém podniku vlastní 
řízenou ochutnávku, jak párovat 
různé pivní styly s jídlem a přináší 
i  výběr vyzkoušených receptů, do 
kterých používají k dosažení zají-
mavé chuti ve větším či menším 
množství právě pivo. Zde jsou ně-
které z nich.

Kniha o pivu

Jak pivo poznávat, ochutnávat 
a párovat s jídlem
Pavel Borowiec, Marcela Titzlová
Vydalo nakladatelství Smart Press,  
www.smartpress.cz, 240 stran,  
cena: 399 Kč
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M
artin Vogeltanz se do-
stal na „bednu“ Swiss 
Cocktail Championships 

2017 v  kategorii flair. V  konku-
renci osmi barmanů se umístil na 
druhém místě a  bral šek na 500 
švýcarských franků.

Zástupci České barmanské aso-
ciace byli v  polovině září pozváni 
na oslavy Švýcarské barmanské 
unie, od jejíhož založení letos 
uplynulo 90 let. Čtyřčlenná dele-
gace odlétla do země helvétského 
kříže ve složení Aleš Svojanov-
ský, Miroslav Černík, Jan Teska 
a Martin Vogeltanz. Poslední dva 
jmenovaní soutěžili v  kategoriích 
classic, respektive flair.

Jan Teska v  klasické disciplíně 
zápolil s 25 kolegy. Na stupně vítě-
zů se neprodral, podrobné výsled-
ky švýcarská strana nedodala. To 
Martin Vogeltanz ve flairu získal 
pomyslné stříbro. „Řekněme, že 
čtyři soutěžící byli na vyšší úrovni 
a čtyři ještě potřebují něco natré-
novat. V  klasice už to bylo nabi-
tější, ale celkově soutěž hodnotím 
jako moc pěkně připravenou,“ 
uvedl Martin Vogeltanz.

Ten se publiku předvedl s  drin-
kem Red Butterfly a  show inspi-
rovanou laboratorním prostředím 
– mezi rekvizitami nechyběly zku-
mavky nebo bílý plášť. „Ještě mu-
sím vychytat nějaké mouchy, ale 

v podstatě bych sestavu chtěl v téhle 
kvalitě odjet i  na mistrovství světa 
v Kodani,“ dodal Martin Vogeltanz.

Oslav jubilea švýcarské asocia-
ce v hotelu Renaissance v Zürichu 
se zúčastnilo asi 200 lidí včetně 

těch, kteří si ještě pamatují na její 
zakladatele. „Setkání bylo oprav-
du hezky uspořádáno, je vidět, že 
Švýcarsko je bohatou zemí,“ po-
chvaloval si prezident CBA Aleš 
Svojanovský.�

V
ítězem letošního ročníku 
soutěže Rudolf Jelínek Tro-
phy se stal Roman Šeliga 

z ostravského baru La Corse. Roz-
hodl o tom finálový večer, který se 
v  pondělí 18. září uskutečnil na 
ranči v Kostelanech u Kroměříže.

Do soutěže se pro rok 2017 
přihlásilo osm barmanů, jejichž 
úkolem bylo vymyslet drink ob-
sahující alespoň jeden produkt 
z  portfolia italské likérky Fratelli 
Branca, které v  České republice 
distribuuje společnost Rudolf Jelí-
nek. Jedná se o bylinné likéry Fer-
net Branca a Fernet Branca Menta 
a vermuty Carpano Antica Formu-
la a Punt E Mes. Tento koktejl po-
tom soutěžící po celé léto nabízeli 
hostům ve svých barech a propa-
govali jej na sociálních sítích.

Finále mělo podobu barmanské 
soutěže, kdy každý účastník musel 
v  desetiminutovém limitu připra-
vit dvě porce drinku a prezentovat 
jej před publikem. Místo poroty 
bodovali předvedené výkony sami 
soutěžící, každý tedy každý hod-
notil každého vyjma sebe.

V  přátelské a  kolegiální atmo-
sféře podpořené tradiční pohos-
tinností organizátorů nakonec 
zvítězil ostravský barman Roman 
Šeliga. Jeho drink „Jeden a  půl 
Branca Menta“ obsahuje 6 cl 
vermutu Punt E Mes, 3 cl likéru 
Fernet Branca Menta, 2 cl čokolá-
dového sirupu a 2 střiky pomeran-
čových bitters. Podává se opravdu 

v jedné větší a jedné menší skleni-
ci, servis doplňuje nádobka s čer-
stvou mátou a  miska s  mátovou 
čokoládou.

V chuti pak koktejl i podle ostat-
ních přítomných barmanů evoko-
val tekutou verzi známé čokolády 
After Eight. Odměnou za první 

místo Romanu Šeligovi bude zá-
jezd do milánského sídla společ-
nosti Fratelli Branca.

Na druhém místě skončil Jan Zlá-
maný (Crazy Daisy Praha) s  drin-
kem Harriet, jako třetí se s drinkem 
La Amaro Timo umístil Jiří Malina 
(Lanterna Velké Karlovice).�

Na oslavách švýcarských barmanů získal Martin Vogeltanz stříbro

Barmani zvolili vítězem Jelínek 
Trophy Romana Šeligu

Plán akcí České barmanské asociace IV. Q. 2017

3.–4. 11. 2017	 Workshop pro pedagogické pracovníky gastronomických škol
8. 11. 2017	 Metelka Cup� JCC
8. 11. 2017	 Teekanne – Czech Teatenders Cup� JTC
14. 11. 2017	 Džezva/Ibrik Cup� JMK, PMK
26.–27. 11. 2017	 Apotheka Real Bartenders Cup� PCC
4. 12. 2017	 Brněnský vánoční pohár� JCC

VYSVĚTLIVKY: JCC – junior cocktail competition, JMK – junior mistr kávy, JTC – junior teatender competition, PCC – professional 
cocktail competition, PMK – profi mistr kávy

Další udělená 
ocenění:

NEJVYŠŠÍ PRODEJ: 
Veronika Holá, Cloud9 Praha 
(300 drinků)
NEJKREATIVNĚJŠÍ DRINK: 
Jiří Malina, Lanterna Velké 
Karlovice
NEJLEPŠÍ DRINK: 
Jan Zlámaný, Crazy Daisy 
Praha
NEJLEPŠÍ ON-LINE 
MARKETING:
Marek Vybíral, Black Stuff 
Olomouc
NEJLEPŠÍ BAROVÝ 
MARKETING:
Milan Tomiczek, Destiny bar 
Třinec
CENA ČESKÉ BARMANSKÉ 
ASOCIACE: 
Jan Koplík, Diamond Café 
Olomouc




