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Jede s Ceskou viajkou
na sampionat IBA v Tokiu




@ ROZHOVOR

Vaclav Vojir pomaha rodicimu se centru CBA

Internet je jako

alkohol.

Skvely spolecnik,

kruty pan

Jakmile se dozvédél o zaméru Ceské barmanske
asociace vybudovat Narodni vzdelavaci centrum,

nevaha

. a slibil prilozit ruku k dilu. Majitel vyhlaseného

Bugsy's baru Vaclav Vojif je jednim z téch, ktefi pCijcili
na vystavbu moderniho sidla CBA viastni penize.

TEXT: MICHAEL LAPCIK, NEPIJUBRECKY.CZ

Nasim tématem je vzdélavani v gastronomii.
Jak tuto problematiku resite v Bugsy‘s?
Vzdélavani tymu Bugsy’s baru je vedeno ve
dvou liniich. Na jedné strané jsou to pravidelné
workshopy pro cely tym, které vzdy zamérujeme
na konkrétni komoditu ¢i produkt, a na strané
druhé intenzivni, velmi komplexni a do nékolika
etap rozdelené vzdélavani novych €lendi tymu.
Za ty dlouhé roky jsme si vypracovali pomérn¢
slozity a naro¢ny proces teoretické i praktické
ptipravy a vrcholem je statut plnohodnotného
asamostatného barmana, cozZ musi na zaveér ka-
Zdy obhdjit splnénim sérii zkousek. Stvrzeni je
dokonano predanim barmanskych $li. Zdanlivé
trividlni symbolika, ale tak n¢jak k nam patii
anasi hosté tuto praxi vnimaji.

Vyuzivate i externich moznosti v podobé
lektort ¢i ambasadortl, nebo celé vzdélava-
ni probiha uvnitF kolektivu?

Velmi radi vyuzivame prileZitosti obohatit své
védomosti. Casto nam je piedstavuji i ambasa-
dofti znacek, u nichz z logiky véci musime urci-
tou podjatost, nikoli nad$ent, pro jejich produkt
odfiltrovat a orientovat se na fakta. Zaroven na-
jimame i odborniky z odvétvi, ktera lezi mimo
nas obor, presto s nasi praci souvisi.

Tym Bugsy'‘s baru je na rozdil od jinych pod-
niku z hlediska personalniho sloZeni vzacné
staly. Diky cemu se vam to dafi?

Je pravda, Ze jde v ramci gastronomie o velkou
anomalii, a ja si toho nesmirné cenim. V miste,
kde travite vice ¢asu nez v rodinném kruhu, je
nezbytné se citit dobre a byt mezi svymi. Je to
chemie, ktera je nesmirné ddleZita pro celkovy
odraz atmosféry a nalady v podniku a publikum
tu energii citi. Nikdy jsme tolik nezkoumali
u zajemctli predchozi zkuSenosti ¢i dovednosti,
jako charakter a nadseni pro véc. A vzdy konzul-
tujeme se vSemi kolegy, jaky maji pocit z nového

uchazece po par vecerech jeho nového angaz-
ma. Neni ddlezité, abych byl tolik spokojen ja,
nybrz aby fungovali vSichni jako tym a vzajem-
né si vyhovovali. Kazdy ma svou roli a kazdy
v nécem vynika. Honza Branis$, ktery je se mnou
jiz sedmndactym rokem, na toto mé skvély cit. Je
sportovec, hraje tenis i hokej. Myslim, Ze pravé
kolektivni sport mu dal skvély zaklad, a on po-
znané principy dokonale zuZitkovava.

Proc¢ podporujete myslenku vybudovani
Narodniho vzdélavaciho centra CBA?
Emocionalnim diivodem je ma dtivéra v po¢ina-
ni pana prezidenta Svojanovského. Byla to jeho
vize, za kterou si od zacatku svého ptisobeni
jde, a libi se mi, Ze ma ambici vytvorit funkéni
véc pro nas, lidi pasobici v gastronomii. Racio-
nalnim dGvodem pak je moznost prispét vlastni
spoluinvestici k usetfeni alespon malé ¢asti pro-
stfedkd, které by jinak navySovaly zisk nékteré-
ho z bankovnich domd. Nemam je rad, protoze
naSemu oboru nijak nepomuizou. Koneckonct,
pragmaticky jsem si zddvodnil, Ze asi nebudu
jezdit do Brna Skrabat omitky, abych prispél
zrodu. A tak, kdyZ se naskytla moznost pomoci
touto formou, byl jsem vlastné rad.

Potrebuje ¢eska a slovenska gastro ko-
munita vice Skolicich center? Je souc¢asna
vzdélavaci nabidka dostacujici?

Ja nevim, zda pottebuje vice center. To asi neni
rozhodujici. Dilezité je, co se v nich bude ode-
hravat a zda si to najde posluchace. Uptednost-
nuji kvalitu produktu pred kvantitou. KdyZ po
tom bude takovy hlad, Ze jedno centrum nebu-
de zvladat napor, at se rodi dalsi. Ale pojdme si
to Fict na rovinu, to je utopicky scénat. Nejen,
zZe mnoho z nas trpi utkvélou predstavou, zZe
vsechno vime, viechno zname a od véeho mame
dvoje klice, ale i ti pfipadné pokorné&j$i maji ob-
vykle problém s ¢asovou investici.

{4

Vite, co je na té praci
nejlepsi? KdyZz po vice
nez dvaceti letech
provozu odchazite

z baru a mate pocit,

Ze to byl fantasticky
vecer s perfektni
atmosférou a prima
lidmi.
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Co byste poradil za¢inajicim barmaniim - na
koho se obratit pfi profesnich za¢atcich?

Drive, kdyz chtél nékdo zvladnout femeslo, Sel
do uceni. Tedy, nejsem tak stary, ale znam to
z pohéadek. N&s obor je ve vzdélavacim systému
zastoupen velmi okrajové, a tak je az s podivem,
kolik mame ve srovnani se svétem Sikovnych
barmand. Pokud to nékoho zaujme a libi se mu
to, mlze travit volny ¢as po rtznych barech
a ucit se z prace druhych. A nemusi za tou zku-
Senosti v pocatcich nutné nikam draze cestovat.

Jakym zpiisobem jste informace a zkuse-
nosti ziskaval v zacatcich vy?

Knihy a bary. KdyZ jsem chodil do 8koly, pred-
chiidce world wide webu byl v plenkach. Méli
jsme knihy a hledali zkuSenosti. Z obecného
hlediska jsme vice nez dnes zazivali akci, po-
hyb, hled4ni, zkoumani, pozorovani... Zijeme
v dobé, kdy za méné€ nez jednu generaci obra-
cime principy naruby. Dnes chodi déti po ulici
s obliceji zaborenymi v tabletech ¢i telefonech
a nevnimaji nic kolem sebe. Bojim se apatie.
Nezajmu o rodinu, spolecenstvi, o planetu. S in-
ternetem je to stejné jako s alkoholem. Skvély
spole¢nik, ale kruty pan.

Jak jste oslavili loriské kulaté narozeniny
Bugsy's?

Z4adné velké slaveni se nekonalo. N43 bar je
maly, Zijeme ze stalych hostd. Zkuste udélat
oslavu a pozvat je vSechny... VZdyt by to vypa-
dalo jako Chléb a hry v dobéach tipadku Rima.

My hosty radéji rozmazlujeme nenapadné
a kontinualné bez ohledu na to, kolik nam je let.

Nicméné jsme s Honzou Branisem oslovili
apozvali vSechny, kteii kdy v Bugsy’s za téch 20 let
pracovali a vyrazili jsme spole¢né na vyslap. Koho
by napadlo, Ze na zacatku zati bude na Snézce
snézit a foukat kolem sta kilometr v hodiné. Ale
zdolali jsme ji! O to vice chutnal nésledny vecirek.

ROZHOVOR °

Co pro vas bylo na uplynulych dvaceti letech
to uplné nejlepsi?

Vite, co je na té praci nejlep$i? Kdyz po vice nez
dvaceti letech provozu odchéazite z baru a mate
pocit, Ze to byl fantasticky vecer s perfektni at-
mosférou a prima lidmi. Prave dnes jsem to tak
mél! Ze se to nezajedlo, Ze ten pocit nezevied-
nél. To je na tom to Uplné nejlepsi. @

Pl4n akci Ceské barmanské asociace

Ve
18.2.2016 21.2.2016 kvéten 2016
« Amundsen Vodka Bartenders « Havana Club Flair Cup - Top Gastro « Konference CBA 2016
Junior Cup - Top Gastro & Hotel & Hotel - JFC, PFC « Mattoni Grand Drink 2016 -
-JCC nomination round
« Junior Beer Competition - Top 2.3.2016 « Grand Prix CBA - PCC
Gastro & Hotel - JBC « Plzensky Sejkr - JCC, JFC, PFC « Profi Mistr kavy CBA 2016 - PMK
19.2.2016 17.3.2016
« Coccole Czech Teatenders Cup - « O pohar naméstkyné hejtmana
Top Gastro & Hotel - JTC MS kraje - JCC
« Junior Mistr Kavy - Top Gastro Vysvétlivky:
& Hotel - IMK 31.3.2016 JCC - junior cocktail competition,
« Amundsen Cup Prost&jov - JCC JFC - junior flair competition, JMK
20.2.2016 - junior mistr kdvy, JTC - junior
« Baileys Professional Mistr Kavy - 11.5.2016 teatender competition, PCC -
Top Gastro & Hotel - PMK « Labsky pohar - JCC professional cocktail competition,
« Johnnie Walker - Czech Mixologist PFC - professional flair competition,
Cup - Top Gastro & Hotel - PCC PMK - profi mistr kavy
-
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CBA proveéFila padesat studentii z celého Ceska

ZATECKY CUP 2016

Zatecky CUP 2016 je tradi¢ni zahajovaci soutézi
noveho soutezniho roku. Uz osmeho rocniku
se Ucastnilo padesat studentll ze 16 strednich
Skol z celé Ceské republiky. SoutéZili ve tfech
kategoriich - v pripravé kavy, alkoholického
napoje ze zateckeho piva a letos poprve take

v ¢epovani piva.

TEXT: MILAN BOCKAI, CBA

iz osmym rokem se 20. led-
na konala v Music Clubu
Zatecky Lidak soutéz mla-
dych barmant, pivnich
specialistii a mistrd kavy Zatecky
CUP 2016. Tuto soutéz kazdo-
ro¢n¢ vyhlaSuje Stfedni odborné
ucilisté a Stredni odborna $kola
SCMSD Zatec v é&ele s feditelkou
Stanislavou Sajdlovou.
Odbornou garanci nad vSemi
gastmi soutéze zajistuje Ceska
barmanska asociace zastoupe-
na garanty Milanem Bockaiem
a Tomasem Zahradilem. Zaroven
z4stitu nad celou soutézi poprvé
prevzal hejtman Usteckého kra-
je pan Oldfich Bubenicek. Ten
nejen soutéZ podpofil svoji pii-
tomnosti, ale osobné popral vsem

soutézicim a privezl tém nejlep-
$im ceny.

Jak to probihalo
Soutéze barmant Junior Cocktail
Competition se zucastnili juniofi
z celé CR a seslo se zde 22 souté-
Zicich, aby porovnali své odborné
dovednosti. SoutéZici pripravovali
michané népoje z piva v kategorii
Fancy Cocktail, kterymi okouz-
lovali nejen nespocet divakd, ale
hlavné odbornou porotu slozenou
z certifikovanych komisai CBA
pod dohledem hlavniho komisare
CBA, Martina Vogeltanze.
Podminkou ucasti byla priprava
tf1 porci michaného népoje v ¢a-
sovém limitu péti minut. Napoj
musel obsahovat minimalné 6 cl

Viysledky v jednotlivyjch kategoriich soutéze

amax. 10 cl zateckého piva z port-
folia spole¢nosti Zatecky pivovar.
Soutézici méli k dispozici sirupy
spole¢nosti Monin a z primyslové
vyrabénych nealko napoji napoje
spolecnosti Coca-Cola.

V soutézi baristli Junior Mistr
Kavy se zu¢astnilo celkem 12 sou-
téZzicich, kteri se museli poprat
s pfipravou drinkd z kavy, sefize-
nim mlynku a pfipravou espressa
avolného kreativniho napoje.

V soutézi pivnich specialistti
Junior Beer Competition soutézi-
lo celkem 13 mladych Zakd, ktefi
museli predvést svoje teoretické
znalosti v testu a praktické doved-
nosti u vy¢epniho pultu.

»Zavérem mi dovolte poprat
vSem vitézim a Gcastnikim sou-
téze, mnoho dobrych napadid
a zlepSeni svych dovednosti pro
dalsi ro¢nik, ktery se bude konat
v lednu 2017. Tato prijemna sou-
téZ ma své zastoupeni v celém
konceptu soutézi pod zastitou
CBA. Komisafim a organizacni-
mu tymu nezbyva vyslovit veliké
podekovani za dobie odvedenou
praci a v neposledni fadé manage-
mentu SOU a SOS, SCMSD za
pripravu a realizaci této soutéze,“
dodava na zavér Milan Bockai. e

-

VYSLEDKY V CASTI JUNIOR BEER
COMPETITION:

1. misto: Matéj Broz, Hotelova skola
Plzen

2.misto: Vojtéch Rejholec, Hotelova
gkola, OA a SPS, Teplice

3. misto: MichaelaSchleicherova,
Stredni 3kola Zivnostenska a ZS, Plana

VYSLEDKY V CASTI JUNIOR
COCKTAIL COMPETITION:

1. misto: Dominik Prouza, SOS

a SOU Policka

2. misto: Petr $pak, Stfedni soukroma

Skola gastronomie, Svidnicka, Praha
3. misto: Eva Drtilova, Hotelova skola
Vincenze Priessnitze Jesenik

VITEZNA RECEPTURA:
Nazev drinku: BEAT OF BEER
Slozeni:

« 2 cl Bacardi Superior

« 2 clBacardi Razz

« Tclsirup Monin Rose

« 2 cl Cappy grapefruit

« 20glimeta

« 20 g maliny

« dolit pivo Zatec Premium

unor-bfezen 2016

Czech Beer
Specialist

Sekce Czech Beer Specialist
vznikla v ramci Ceské Bar-
manskeé Asociace predevsim
Z potreb prezentace piva jako
Ceského narodniho napoje

a prosazovani kulturni tradice
Ceského lezaku. Zaroven je
otevrena propagaci novych
pivnich smeértl a produkt, vy-
roby kvalitnich a zajimavych
misenych napojli na bazi piva
a predstaveni vestrannosti
skveélého a mnohostranného
napoje. Ceska barmanska
asociace sdruzuje profesio-
naly v napojove gastronomii
a je platformou toku informaci
nejen smérem k nim, ale také
smeérem k odborné i laické
verejnosti. Vice informaci
najdete na www.chanetcz/
cba czech beer specialist.

Czech Mixologist

Prvni publikovanou definici
koktejlu najdeme v americ-
kém Casopisu Balance and
Columbian Repository ze 13.
kvétna 1806: Koktejl je stimu-
lovany likér slozeny z réiznych
druhti alkoholu, cukru, vody

a bitter(l, hovorové nazyvany
bitter sling. Od té doby bylo
napsano mnoho barman-
skych knih a uverejnéno
nespocet koktejltl. V dnesni
dobg je spiSe umeéni se vyznat
v toku informaci nejenom

0 koktejlech jako takovych

ale o oboru jako celku. Sekce
Czech Mixologist vznikla

v rdmci Ceské Barmanske
Asociace predevsim z potreb
profesiondlnich barmand,
které sdruzuje a je tzv.
platformou toku informaci
nejenom pro profesionalni
barmany a barmanky, ale také
odbornou a laickou verejnost.
Vice informaci najdete na
wwwcbanetcz/cba czech mi-
xologist.

« zastrik grapefruit
Ozdoba: Rozmaryn, Grep
Zplisob pripravy: Sejkr

VYSLEDKY V CASTI JUNIOR MISTR
KAVY:

1. misto: Adéla Mondekova,
Hotelova Skola Vincenze Priessnitze
Jesenik

2.misto: Anna Trékova, Hotelova
Skola Vincenze Priessnitze Jesenik
3.misto: Ondrej Vojtéch, Stredni
odborna skola a Stredni odborné
uciliste Policka

Mistr kavy

Sekce Mistr Kavy je sekci
barman(-baristtl a barist
samotnych. Sekce Mistr kavy
byla vedena jejimi zaklada-
teli Robertem Trevisanem,
italsko-Ceskym kavovym guru
a Stépankou Havrlikovou -
dlouholetou koordinatorkou
soutézi baristti CR. Vice infor-
maci najdete na wwwcbanet.
cz/cba_mistrkavy.

FOTO: MOJMIR PROKES, CBA



Svét barmant

V nasledujicich dvou letech
vam zdarma prineseme
skripta barmanskeho mistra
Achima Sipla ,Molekularni
mixologie - Primo do ruky
- Snadno a rychle”. Tento
vzdeélavaci projekt vychazi
za podpory CBA v ramci
vzdelavani siroké verejnosti
jako serial formou prilohy
vV magazinu Svet barmand.
Nenechte si proto uijit
nasleduijicich 8 Cisel. Ziskate
tak uceleny material, ktery
Si na zaver poskladate

Z jednotlivych dill. Sbirejte
stranky v kazdem vydani

a ukladejte si je do sanonu.

TEXT. SVET BARMANU

NEWS @

Exkluzivné jen ve Svété barmami!

Nenechte si ujit bibli
molekularni mixologie

ednou z moznosti dnesni mixologie je zm¢-
na textury drinkd. Zapojte do vnimani drin-
ki dalsi smysl. Hmat a nejvétsi hmatovy
»organ“ jazyk hraje velkou dlohu v senzo-
rickém hodnoceni drinkdi. Hmat posuzuje texturu
drinkd, jestli jsou tekuté, pevné, hranaté, kulaté,
meékké, pevné, kiupavé, gumové a také jestli jsou
lehké nebo tézké, ale i teplé nebo studené. Mole-
kularni mixologie jako celek se zabyva zménou
textury drinkd ale také celym priibéhem konzu-
mace drinkd, tedy co se to vlastné v ustech déje
a jak toho vyuzit pro dalsi lepsi zazitek. Zkouma
také chovani jednotlivych surovin v uréitych mo-
mentech a pri specifickych postupech vyroby.

Jsou tu s nami uz dlouho
Historie molekularni gastronomie je pomalu

zachovany svitky ze starovékého Egypta, kdy se
lidé pokouseli zménit chut piva nebo vina prida-
nim rdznych druhi kotreni. Zmrzlinu znali jiz ve
starém Recku, kdyz ji vymysleli Mongolové, kte-
rym népoje z mléka v horském prostredi ¢asto
mrzly. Sorbet pry idajné pochazi z Zidovského
nazvu Sherbet, coz pry byl snih ochuceny ovoc-
nymi §tavami. Na papyru jiz ve druhém stoleti
pred nasim letopoétem se dochovalo pojednani,
jestli fermentované maso je leh¢i nez syrové. No
a vysouSeni masa indiany je dal$im prikladem.
Pokud se podivame do nedavné historie, staci
ukazat tfeba na Slehacku, ktera jako péna je ty-
pickym prikladem molekularni mixologie.
Polozme si tedy otazku, co je mixologie dva-
catého prvniho stoleti, kdo jsou dne$ni barma-
ni, kdo jsou jejich hosté, jaké jiz maji znalosti,

stejn¢ stard jako gastronomie samotna. Jsou chuté, rozhled, potieby... ®

Obsah skript

Uvod do molekuldrni Mixologie

Hmat - Textura - Mouthfeel

Stabilizatory

TECHNICKE PLYNY - mrazeni, syceni, koute, bubliny

INFUZE

GELIFIKACE - ZELIROVANI - dorty, bonbony, pény, krémy, téstoviny
BARVIVO

PENY. ESPUMY, BUBLINY - VZDUCHY

TRESTI

PRACH, KRYSTALY, VATA

KORENI A SMESI KORENI

VUNE A ESENCE

UZENI, KOURENI, NAKUROVANI

SPHERIFIKACE - kaviar, kulicky, ravioly

DALSI POUZIVANE TECHNIKY, NASTROJE A PRISADY

Bc. Achim Sipl

WORLD CHAMPION 2013 of 16th Grand Prix, 3rd IBA
Worldchampionschip non-alcoholic Cocktail

Achim Sipl je profesiondlni barman zabyvajici se
progresivni a molekuldrni mixologii, za coz takeé ziskal
prezdivku Mr. Molekula. Za barem ptisobi vice jak
dvacet let a nasbiral celou radu barmanskych ocené-
ni jako napriklad vitézstvi v The European Friendship
Cup v Moskve 2012. V soucasné dobé porada
barmanské vzdélavaci kurzy a prednasky i mimo CR,
pripravuje koktejlové koncepce pro bary a restaurace
na zakazku, je také clenem Czech Bartenders Team
a skupiny lektorti CBA. Vystudoval bakalarsky obor
na CZU v Praze. Vénuje se téZ psani odbornych textcl
a knih. Je autorem knihy Teplé napoje (Nase vojsko
2003), barovych skript a odbornych ¢lankl. Pisobi
jako Global Brand Ambassador u firmy R. Jelinek, kde
ma mimo jiné na starosti gastronomickou edukaci.

FOTO: ARCHIV ACHIMA SIPLA



@ ROZHOVOR

Milan Zales:

Stridam porazky
s vitézstvimi jako
na bezicim pasu

Kdyz ho poslouchate, napadne vas, Ze je renesancnim
Clovékem. V miadi se venoval hudbé, za prvni vyplatu si koupil
mixazni pult a usporadal v praci diskoteku. Nebyt zraneni, byl
by mozna extraligovym hokejistou. Hlavné ale vynika ve sve
profesi - barmanstvi. Sedmadvacetilety séfbarman Milan Zales
Z prazskeho Bugsy's loni zvitezil v serialu soutezi Barman roku
a vyslouil si tak letenku do Tokia, kde bude letos reprezentovat
Ceskou republiku na IBA World Cocktail Championship.

TEXT. MICHAEL LAPCIK, NEPIJUBRECKY.CZ

unor-brezen 2016

Titul Barmana roku jste ziskal tésné, az v po-
slednim soutéznim klani, a druhého Milana
Mrigloda jste pfi stejném bodovém zisku po-
razil jen o vyssi celkovy pocet prvnich mist...
Ano, kdybych v posledni soutézi v Ceském
Krumlové skon¢il druhy a Milan treti, do Tokia
jede on. Urval jsem to detaily, kterymi jsem po-
rotu snad trochu prekvapil. Prosté jsem do toho
dal je$té néco navic.

Barmani by tedy méli dbat i na ty sebemensi
detaily.

Urcité, mé zivotni motto dokonce zni ,,Biih je
v detailech — God is in the details®“. Vymyslite
super drink, ale pak ho nalijete do sklenicky
s uStipnutym kouskem hrany, a tim padem ne-
muze byt dokonaly. Prave pristup k témto zale-
Zitostem je rozhodujici.

Jste s Milanem kamaradi, nebo spis rivalové?
Hecujeme se, jinak ho ale povazuji za nejlepsiho
kamarada. Pochazim z jihu Cech, za¢inali jsme
spolu za barem. Jak on rad tika, ucil me drzet Sej-
kr, zatimco ja jsem ho zase naucil uklizet bar. Je
mi vlastné lito, Ze nikam nepojede, protoZe inves-
toval do celého roé¢niku hodné energie. Stésticko
se v8ak tentokrat priklonilo na mou stranu.

Ktera soutéz z loriského serialu o Barmana
roku vam nejvic sedla?

Opravdu jsem si uzil hned tu prvni, na holeSo-
vickém vystavisti. Tam jsem se tak rozpovidal,
ze uz nebylo mozZné stihat ¢asovy limit. Bez
tohoto zavahani bych o par bodi vyhral, ale
takhle jsem skoncil paty nebo Sesty a dohanél to
po zbytek roku.

Bavi vas, jak je v souc¢asnosti nastaven kon-
cept soutézi CBA?

Posunul se doptedu, a to je dobie. Pred Ctyr-
mi lety jsem mél sezeni s tehdej$im viceprezi-
dentem CBA panem Cernikem, bavili jsme se
o tom... Po ¢tyfech letech je rozdil diametralni.
A zacastiiuji se i mladi kluci, ktefi zaroven do-
sahuji dobrych vysledkt tieba v Diageo World
Class. To je vyborné znameni.

O jakych zménach vlastné hovoiime?

Kdyz jsem zacinal soutézit, pfipravovali jsme
pét porci drinku na open baru. Ta prace byla
uplné jina. Soutézici svlij postup nekomentoval,
dohliZel na néj technicky rozhod¢i, body drinku
potom prirazovala chutova komise, a ze souctu
vzesel vitéz. Dnes se uz hodnoti tvari v tvar,
soutéz vice méné kopiruje podminky barového
provozu. Je také dobre, Ze se soutéze prechazi
z p6dii do realnych bart.

Citil jste nékdy, ze vas rozhodci v zavérec-
ném hodnoceni poskodili?

Naopak, veskeré prohry mé posunuly o krok
dal. Jelikoz cely zivot sportuji, porazky se mi
stifidaji s vitézstvimi jako na bézicim pasu.
Z vyhry mate sice dobry pocit, ale jak fika mdj
squashovy trenér, nikam vas neposune. Navic
v&fim v nezavislost hodnotiteld. Nikdy bych se
s nimi nehadal, na to nemam ego.

Mél jste pry byt hokejistou...
Hral jsem hokej 11 let a myslel jsem, Ze v Zivo-
té nebudu délat nic jiného. Cht¢l jsem hrat tak



Svét barmant

Milanovy drinky jsou skvélé, vzdyt ptisobil v koktejlovém baru Zluta ponorka
v Ceskych Budéjovicich a v sou¢asnosti je osobnosti tymu baru Bugsy's.

straSné¢ dobre jako Jarda Jagr, mozna o troSku
lip. V zéloze bylo vafeni v néjakém hotelu, ale to
jsem si neptipousteél.

Co se stalo pak?

Samoziejmé to, co se stat nemélo. V 16 letech
jsem si utrhl tfislo a navic dostal mononukled-
zu. Na rok bylo po hrani. A taky po prestupu
z Veseli nad Luznici do Kladna, ktery se kul
s panem Kaberlem. ProtoZe jsem m¢l ve Skole
dobré znamky, absolvoval jsem barmansky kurz
avSechno se zacalo ubirat jinym smérem.

Jevamtolito?

Bylo utrpeni, kdyz jsem ptl roku nemohl chodit
a hokej vidél jenom z televize. Pak jsem se nasel
vbarmanstvi. Rekl jsem si, Ze kdyZ nebudu nej-
lepsi hokejista, tak budu nejlepsi barman. Sport
mi dal cilevédomost, disciplinu, ctizadostivost,
jiny pohled na véc. Musel jsem si spravné orga-
nizovat ¢as, $kolu a tréninky. Velkou oporu jsem
nasel v rodic¢ich. Jeden bréacha hral také hokej,
druhy fotbal, takze nebylo jednoduché rozvézt
nas na tréninky. Ani nevim, jestli tohle rodi¢tim
nekdy oplatim. MoZna na svych détech.

Uz se té&site do Tokia?

Moc. Libi se mi japonska mentalita, jejich pri-
stup k praci, zodpovédnost, preciznost. A ¢lo-
veék se tam samoziejmée bézné jen tak nepodiva.
Od Jeziska jsem dostal dvé cestovatelské priruc-
ky o Tokiu a Japonsku, ptipravim se na to.

Zajimavé, vétsiné Stredoevropanti je vycho-
doasijské smysleni nebo kultura spise cizi.
Mozna jsem byl v predchozim Zivot¢ samurajem.
(smich) Miluji asijskou kuchyni, thajské kari,
sushi. No a narodil jsem se jako panna v panné,
coZ znadi sileného puntickare. O tom by kolegové
z Bugsy‘s mohli vypravét. Takze opakuji — Btih je
v detailech.

Mate vyhodu, Ze jste loni jako zaskok na po-
sledni chvili absolvoval svétové findle v Sofii.
Cim je tento zavére¢ny podnik v podani Mezi-
narodni barmanské asociace (IBA) specificky?

{4

Bylo utrpeni, kdyz
jsem piil roku nemohl
chodit a hokej vidél
jenom z televize.

Pak jsem se nasel

v barmanstvi.

Tato sout€Z je, brano nasim méritkem, pozadu,
ackoliv IBA se snazi o aktualizaci a v posledni
dobé k tomu ucinila zasadni kroky. Obrovsky
problém s tim maji Gcastnici ze Spanélska,
Mexika nebo Dominikanské republiky, proto-
Ze predstavovani konceptu a inspirace koktejlu
v angli¢tiné rozhodné neni jejich doménou.

A co se tyka samotného soutézeni?

Zalezi na tom, jaké dostanete zadani koktejlu.
Akci plati sponzofi, takze musite pouzivat pre-
dem dané destilaty a sirupy. Omezeni jsou vy-
raznéj$i neZ u nasich soutézi. U poroty vétSinou
vitézi sladké drinky, takovy svétovy prameér, kte-
ry jsme v Cesku uz dévno piekonali. Snad se ale
vratim par let nazpét a najdu néjaky stary drink
z Bugsy‘s menu, ktery tam uspé¢je.

Negroni to asi nebude.
Fakt ne, to by nepochopili.

Néktefi vasi kolegové v Cesku se na IBA
divaji docela negativné.

Stavaji se tam véci, které by viibec nemély pri-
padat v tivahu. Silené ozdoby, které uz dneska

ROZHOVOR @

»Tvrdim, Ze v Bugsy s je to takova vysoka skola barmanska. Nez slozite
zkousky na kSandy, musite ovladnout veskeré receptury.”

nikdo nedéla. Nebo jejich prichyceni ke skleni-
ci kancelarskou sponkou, to je v naSich barech
absolutné nemyslitelné a nikdo by to nepovolil.
Oznacdil bych to za jakousi navrhaiskou soutéz
v oboru barmanstvi. Aby byl drink od sklenice
po obsah nac¢ancany, ale v realu se v baru nikdy
pit nebude. V&tim, ze vytvorim chutové vyvaze-
néjsi drink nez vSichni ostatni, a kdyz zapracuji
na designu ladicim do vkusu porotcti, Sanci
mam.

V Bugsy‘s pracujete uz sedm let. Jak jste
tady profesné vyrostl?

Tvrdim, Ze je to tady takova vysoka Skola bar-
manska. NezZ slozite zkousky na k§andy, musite
ovladnout veskeré receptury, historii barman-
stvi i samotnych drinkd, prvni pomoc, systém
unikovych vychodd...

Co si mam predstavit pod pojmem zkouska
na ksandy?

Nastupujete sem jako bezkSandak — barma-
naGv pomocnik. Nekomunikujete s lidmi a ucite
se, kam patii ktera sklenicka. Postupné jdete
nahoru a po zvladnuti urcitého penza znalosti
a dovednosti si mlzZete pripnout motylka. Jste
napidl barmanem. Nésleduje dal$i uceni zavr-
Sené nékolikadenni zkouSkou. Po jeji zvladnuti
dostanete kSandy a je z vas opravdovy barman.
Kdo ma na $le ptipnut odznacek z bilého zlata
a ndpisem Bugsy‘s, obdrzel jej za pétiletou vér-
nost podniku.

Povézte mi jesté na zaveér, jestli je podle vas
CBA duilezitou soucasti Ceské gastronomic-
ké scény.

Urcité ma smysl predevsim pro mladé lidi, ktefi
zde mohou vyrust, a Skoly s gastronomickym
zamérenim. Libi se mi také projekt brnénského
vzdélavaciho centra a faktického sidla asociace.
Spousta lidi bude fikat, Ze jsou tady i jiné sou-
téze, ale CBA nadale ztstava komunitou, jez
se dlouhodobé¢ snazi podporovat gastronomii.
Myslim si, ze kdo se citi byt barmanem, m¢l
by byt jejim ¢lenem. Jsme prece cesti barmani,
ajaké si to udélame, takové to budeme mit. @
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@ VINO

Svét H&G degustuje
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Kdo hodnotil

MAREK BABISZ

Predni cesky enolog. Je hlavnim so-
mmelierem Salonu vin CR. Je absol-
ventem Zahradnicke fakulty MZLU
v Lednici a disponuje zkusenostmi
z vyrobni i obchodni praxe.

EVA SVOBODOVA

Hlavni sommelierka a nakupci
vina spole¢nosti Tesco. Od roku
2010 rozhoduije o tom, jaka vina
budou v nabidce fetézce. Jeji
motto je: Sto lidi, sto chuti.

PETR HOLECEK

Séfredaktor magazinu Svét H&G.
Na odbornou degustaci mu chybf
sommelierské vzdelani, proto vedle
viné a chuti komentuje i historii

a politiku vinarstvi ¢i design etiket.

/)

Barikova krasa

Vanilka, karamel, kava a kourove a bylinné aroma. To se objevuje v chuti a buketu vina,
které zralo v dubovych sudech osSetfenych opalenim na vnitini stranée. Jak dopadlo Sest
vzorku, které jsme vybrali ve spolupraci se Svazem vinart? Pro magazin Svét H&G hodnoti
premiérove sommelierka spolecnosti Tesco Eva Svobodova, renomovany sommelier Salonu
vin CR Marek Babisz a své poznatky zaznamenal i $éfredaktor Svéta H&G Petr Holecek.

Zweigeltrebe barrique pozdni sbér 2011, Ladislav Musil

Marek Babisz

Barva vina je velmi intenzivni, temné granatova.
Viiné je pifjemna ovocna s tony prezralych visni,
kter4 je doplnéna o barikové tony jako mlééna co-
kolada avanilka. V chuti se se objevuji tony ostruZi-
nového a cerveno rybizového dzemu, vanilky a cer-
stvé rozemletych kakaovych bobd. Na viné se mi
libi krasna prace s barikovymi sudy. I kdyz je vino
v chutileh¢i, vinu prospélo lezeni v sudech avlahvi.
Celkovy projev vina mne velmi pirijemné prekvapil,
viele doporucuji. Doporucuji syry s velmi vyraznou
chuti, dale k bazantimu nebo k hovézimu masu.

2.2.8.0.8

Eva Svobodova

Vino ma tmavé rubinovou barvu s fialovymi
odlesky. Viiné je prijemna, ovocna s tény Cer-
ného bobulového ovoce. V chuti dominuji visné
v ¢okolade s prfjemnou kyselinkou a jemnymi
tony koteni. Doporuciji ke svickové na smetané
azrajicim syrtim.

10,09

Petr Holecek

Prijemné vino s temnou rubinovou barvou
a vini vi$ni a hiebi¢ku. V chuti samoziejmé
diky zrani v barikovych sudech lesni ovoce, také
kakao, mozna i kava. Hebka dlouha kourova
dochut. Za cenu 235 korun za lahev skvéla vol-
ba, vino je skvélé ke zralym syrGm nebo Gpra-
vam hovéziho masa. Vinat'stvi z Dolnich Kounic
ma i elegantni etiketu.

YAk

Frankovka vybér z hrozmi 2012, Ludék Botur - Vino Botur

Marek Babisz

Vino ma tmaveé rubinovou barvu s fialovymi odles-
ky. Vliné je korenita s nddechem zavarenych ostru-
Zin podporené jemnym kourovym aroma. V chuti
je vyrazné, kotenité s ovocnymi tony tmavého bo-
bulového ovoce a skofice. Projev vina je jesté mla-
distvy, s jemnou kyselinkou a decentni barikovou
vini. Vino ma dle mého velmi dlouhy potencial
zrani, jehoZ kvalita bude dlouhé roky stéle rist.
Doporucuji k pe¢enym mastiim, zvéfing, téstovi-
nam a ke kofenénym zeleninovym pokrm@m.

1. 0.0.0. ¢

Eva Svobodova

Barva vina je temné ¢ervena s granatovymi od-
lesky a velkou viskozitou. Viiné i chut je vyrazna
s tony prezralého ovoce, marmelady a lehkym
nadechem papriky. V dochuti se projevuji tony
ovoce a kofeni s jemnou kyselinkou. Doporuco-
vala bych ke steaku nebo zvéfing.

1.2.8.0.§

Petr Hole¢ek

Toto je idealni adept k hovézimu steaku nebo
jidlam ze zvériny. Nebo jen tak, tfeba k lahodné
pastice! Boturova frankovka ma rubinovou bar-
vu, vlini ovocitou, plnou ostruzin a chut taktéz,
mozna s nadechem paprik. Vino stoji 300 ko-
run za lahev a $koda jen, Ze vinafstvi, zaloZené
vroce 1989, nema své vlastni vinice, ale sazi na
dodavatele hroznt. Etiketa ptisobi mladistve,
design je mile umirnény.

Yok kok
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VINO Q

Rulandské modré barrique vijbér z hroznii 2012, Stépan Maridk

Marek Babisz

Vino mé tmavsi odstin cihlové ¢ervené barvy
s jemnym pomeranc¢ovym meniskem. V této
Rulandé modré naleznete aroma susenych ja-
hod a §vestek vtmavé horké ¢okoladé, s decent-
ni vanilkou. V chuti dominuje susené ovoce,
moruse a povidla snoubici se s kakaem, lanyzi
a smetanové vanilkovym projevem. Velmi citli-
va a dobra préce pii dvanactimesi¢nim vyzrava-
ni na sttedné palenych dubovych sudech. Vino
Ize doporucit k peCenym masiim, k jemnym
upravam danciho a jeleniho.

1.0.0.0.8

Eva Svobodova

Barva vina je cihlové ervena. Ving¢ vina pfi-
pomina kompotované ovoce, suSené 3Svestky,
s kourovymi tony. Chut vina je pln4 s nAdechem
korteni, zralého ovoce, provazena jemnou kyse-
linkou. Doporucuji ke steakiim a zvéfing.

FhhAok

Petr Holecek

Zrani v barikovych sudech mé pfisné podmin-
ky, stejné jako vyroba samotnych sudi. Ty se
vyrabi z americkych nebo francouzskych dubi
— Manakovo rulandské (cca 350 K¢) je z fran-
couzskych a zralo v nich nejméné rok. Barva
vina je cihlové az svétle rubinova. Ve vani jsou
stopy hotkych mandli. V chuti tony cernych
tre$ni a §vestek. Vino je jemné s jemnou tiislo-
vinkou. Vhodné opét ke zvériné a hovézimu.
Etiketa by mohla pdsobit jednoduseji.

12,008,

Frankovka barrique vybér z hrozmi 2011, Pavlovin

Marek Babisz

Vino je syté rubinové barvy s fialovymi odlesky.
Ve vilini naleznete pestrou a Sirokou $kalu drob-
ného peckového ovoce s dominanci prezralych
¢ernych tfe$ni. Diky nékolikamési¢nimu zrani
v dubovych sudech muzZete v chuti nalézt ¢o-
koladové a vanilkové tony s pikantnimi taniny
umocnuji celkovou harmonii. Vino se pravem
zaradilo do expozice nového ro¢niku Salonu vin
mezi 100 nejlepsich vin. Doporucuji k tmavym
mastm, ke gulasi ze zvétiny a k uslechtilym sy-
rim typu Camembert nebo Brie.

1 2.0.9.0 ¢

Eva Svobodova
Barva vina je temné ¢ervend s cihlovym néde-
chem a velkou viskozitou. Van¢ a chut je vyzra-
14 s krasnymi tony papriky, ¢erného pepre,
koreni a s lehkym nadechem divokych
vi$ni. V dochuti se projevuje kyselin-
ka s tfislovinou a jemnym nadechem
ovoce. Doporucuji k lehéi upraveé
zveriny.

1.2.8.0.8

Petr Holecek
Spolu s Rulandskym modrym od Stépana Mané-
ka nas toto vino zaujalo nejvice. VZdyt je také v ex-
pozici nového roc¢niku Salonu vin mezi stovkou
nejlepsich vin! Poté, co jsem ldhev nechal
vydychat, citil jsem ¢okoladu, vanilku a pre-
zralé ovoce, v chuti opét harmonie chuti od
peckovitého ovoce az po kavu. Velmi chut-
né vino, které se hodi jak k syrtim a zvefing,
tak k popijeni s dobrym doutnikem. Vino
ziskalo fadu ocenéni, etiketa je ale medailemi
zbytecné presycena, elegance ji ale nechybi.

1.0.8.0.0.¢

Zweigeltrebe barrique pozdni sbér 2012, Habanské sklepy

Marek Babisz

Vino se vyznacuje intenzivni rubinovou azZ gra-
natovou barvou. Viiné vina se projevuje typicky-
mi tmavymi peckovinami jako Svestka a vi$n¢,
s pifjemnym vanilkovo ¢okoladovym ténem po
barikovém sudu. V chuti je vino hebké a harmo-
nické, dobie strukturované s jemnymi tony po
vi$ni v ¢okoladé. Vino ma dobry potencial dalsi-
ho zrani na nékolik dalsich let a je zarazeno v Sa-
lonu vin 2016. Vhodné podavat ke grilovanym
masim, k uzenym kachnim prsi¢kiim, ale také
k hovézimu se Svestkovo skoticovou oméackou.

Yokkk

Eva Svobodova

Vino ma intenzivni rubinovou barvu s grana-
tovymi odlesky. Aroma cerného bobulového
ovoce s tony ¢okolady a dreva. Chut vina je plna
s nddechem susenych Svestek a cokolady, s pii-
jemnou kyselinkou s tony vanilky v zavéru. Do-
porucuji k telecimu a jehné¢imu masu.

1. 0.8.0. 8

Petr Holecek

Dalsi ze Salonu vin 2016. Toto vino, s krasnou
barvou a vlni ¢okolady, jakoby dychalo. Naroz-
dil od modernich kovovych nerezovych tankt
totiz barikové sudy propousti vzduch, coz ma
zasadni vyznam pfti zrani. Mozna proto se do
chuti dostala tak velk4 $kala tont, od vanilky
a kakaa az po vi$n¢ a ¢okoladu. Mil4 cena — 250
K¢! A elegantni etiketa. Zkuste k uzenym kach-
nim prsickim, ale také k vysoké zvéring.

Fkkk

Cabernet Sauvignon a Merlot vybér z hroznii 2012, Vinné sklepy Valtice

Marek Babisz

Toto vino vynikd svou nadhernou tmaveé rubi-
novou barvou s lehkym namodralym odleskem.
Viné vina je velmi vyrazna, do popredi vystupu-
ji tony tmavého ovoce jako morus$e a ostruziny,
a dale vanilky s nadechem pravé upeceného ko-
lace. Chut je plna, harmonickd s marmeladovy-
mi tony doplnéna o viini lanyzd, tabaku a zvireci
kiZe. Cuvée ziskalo spoustu ocenéni jak na doma-
cich, tak i na zahrani¢nich vystavach aje zarazeno
do Salonu vin 2016. Vino lze podavat k jemnym
pastikam, k srn¢imu ragu, k jehnéci peceni, ¢i

1. 2.0.0. ¢

Eva Svobodova

Barva vina je temn¢ granatova. Viiné je vyrazna
s tony visSiiového likéru se stopou po cokoladé
a lehkym nadechem vanilky. Chut vina je plna
s tony visni, $vestek, marmelady a jerabin. Do-
porucuji pecenou kachnu.

Fokhk )

Petr Holecek

Treti nejlepsi vino nasi degustace. A do tretice
i zastupce ve vybéru Salon vin 2016. Pravem.
Klidné bych ho nechal je$t¢ rok nebo dva leZet.
Vino ziskalo rfadu ocenéni a to jasné za plnou
chut s pfijemnou tfislovinou a vini po mand-
lich, peckovitém ovoci, zejména viSnich. Na vi-
téze degustace z Pavlovinu mu ale chybi trocha
harmonie. Doporucuji k masitym pokrmidm,
samoziejme ke zveéting a hovézimu masu. Cena
je nejvyssi ze vSech dne$nich vzorkt — 400 K¢.
Ale zase ty ziskané medaile...

1. 2.2.0.8

Co znamenaji hvézdy: *kk k% Bezchybné vino, viele doporucuji sk Vynikajici vino, ale s lehkou vadou %% Primérné vino s vyhradami > Vino s hrubymi vadami % To vino nepijte, ale vylijte



@ SERIAL

Starite se
kavovymi mistry

Teple
napoje
Z kavy

Vitame vas u prvniho dilu
naseho noveho serialu, ktery
se bude po nékolik dalsich
Cisel vénovat kave. V zimnich
mesicich urcité nabizite hostim
teplé napoje daleko vice. Caj,
svarene dzusy nebo vino, ale
hlavne kavu. Krome klasickych
kav, jako je espresso nebo
cappuccino, mtizete nabizet
sirokou radu rtiznych dalsich
teplych kavovych napoju.

TEXT: PETRA VESELA

Irska kava

rava irskd kava vznikla v roce 1942 na
Pirském letisti Shannon. Pro nepftiznivé
a studené pocasi neodletélo nékolik letadel
a cestujici si kratili volné chvile v mistnim baru
a restauraci. Barman Joe Sheridan vymyslel pro
cestujici neobvykly drink na zahrati. Irové casto
pridavali do ¢aje whiskey a Joe ji nalil do kavy.
Navic kavu na povrchu ozdobil §lehackou. Tento
recept putoval do celého svéta, hlavné do USA.
Tam otevreli nejznaméjsi kavarnu Buena Vista,
ktera spotrebuje nejvetsi mnozstvi irské whiskey
na celém svété a proslavila se prave irskou kavou.
Mistni barmani pripravuji desitky irskych kav
najednou. Denné jich pry naserviruji az 2000.
Musim fict, Ze pro mée je irska kava opravdovy
zazitek. Spravné ji nemichejte a napijte se pomalu
pres smetanu. Na zacatku citite studenou a heb-
kou smetanu, pomalu teplou a silnou kévu a na-
konec na jazyku sladkou whiskey. Tento napoj vas
zahfeje nejen na jazyku, ale opravdu i na dusi.

Na1irskou kavu:

* dvojité espresso nebo filtrovana kava (50 ml)
¢ 40 ml irské whisky

* 2 Cajové lZicky titinového cukru

* Slehacka na ozdobeni

o Svarte 0,4 clirské whiskey se dvéma 1Zickami
titinového cukru.

¢ Nalijte do sklenicky na stopce, kterou pred
tim nahftejete horkou vodou a vysusite.

 Dale pridejte kavu. Mate na vybér z riznych

unor-brezen 2016

kav, od dvojitého espressa az po filtrovanou
nebo napriklad prekapavanou.

» Na kavu pridejte ¢erstvé uslehanou slehacku.
Tajemstvi vynikajici irské kavy spociva v dob-
te naSlehané smetan¢. Naslehejte ji jen uplné
jemné, aby zistala tekuta.

AlzZirska kava

Cechach velmi znama a nepostradatelna
\/ kava, ktera se trochu podoba té irské. Ob-

sahuje vaje¢ny likér, ktery nechybi snad
v Zadné Ceské domacnosti. V kavarné jsem ji
dokonce ptipravovala ¢asteji neZ jiné kavy s al-
koholem.

Na1alzirskou kavu:

 americano nebo filtrovana kava (50-60ml)
¢ 40 ml vajecného likéru

* Slehacka na ozdobeni

* Do sklenicky o objemu 0,2 I nalijte vaje¢ny
likér.

e Pripravte espresso a prodluzte ho horkou
vodou. MiZete pouzit naptiklad i filtrovanou
Slehackou.

* Vajecny likér také mizete pridat az jako po-
sledni, na Slehacku.

FOTO: DAVID ZIDLICKY PRO PUBLIKACI KNIHA O KAVE, WWW.SMARTPRESSCZ
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Medvédi caffé latte

ed patii mezi dal§i vyborné suroviny,
I\/l které kavu skvéle dopliuji. Obzvlaste
v kombinaci s mlékem. Zjistila jsem,
Ze med je vyborny i s espressem, tato varianta

s mlékem je urcena zejména pro ty, kdo maji
radi slabsi a sladkou kavu.

Na 1 medvédi caffé latte:

* espresso

¢ 20 ml medu

¢ studené mléko na Slehani — mnozstvi mléka
do poloviny malé konvicky

* Do vysoké sklenice o obsahu 0,3 | pridejte
trochu medu.

* Uslehejte mlé¢nou pénu, diikladné ji promi-
chejte, dokud nebude leskla a krémova. Po-
tom ji nalijte do sklenice na med.

e Pripravte si espresso do predehiaté porcela-
nové konvicky a nalijte doprostred napoje.

Namornické
caffe latte

Z samotny nazev napovida, zZe tato kava je

s rumem. Pokud se chcete v zimé oprav-

du zahrat, pripravte si pravé namor-
nickou kavu. Ja jsem se s ni poprvé setkala uz
hrozn¢ davno. V prazskych Nuslich jsem ¢asto
chodila do malinké kavarny. MUj pritel si tam
tehdy k snidani daval prekvapiveé pravé tohle
Namornické caffé latte a vzdy ho dokonale za-
hrélo na cely den.

Na 1 namornickeé caffé latte:

* espresso

¢ studené mléko na Slehani- mnozstvi mléka do
poloviny malé konvicky

e 20 ml rumu

* med na oslazeni (nemusi byt)

» Nejdrive uslehejte ze studeného mléka teplou
mléc¢nou pénu. MI€ko s pénou nalijte do vyso-
ké sklenice o0 obsahu 0,3 1.

* Doprostied pomalu prilijte espresso, jako do
normalniho caffé latte.

* Dale dolijte rum, a pokud radi sladite, mizete
pouZit med, ktery se k rumu a mléku vyborné
hodi.

SERIAL @

Oautorce

V kavovem svéte se pohybuiji pres 11 let. Vse
zacalo otevienim kavarny U Zlatého koralku
v Jilovém u Prahy. PCl roku po otevieni
kavarny jsem zacala soutézit v pripraveé kavy
a v roce 2005 a 2007 vyhrala Mistrovstvi
republiky.

Nyni uz nesoutézim, ale zasedam jako
certifikovana porotkyné nejen na Mistrovstvi
svéta baristll.

Velky zlom prisel v roce
2010, kdy vysla ma Kniha
O kave.

V ¢ervnu 2013 jsem po
deviti letech prodala svou
kavarnu. Prisel ¢as se
posunout dal a nyni se pine
veénuji Skolenim a porotco-
vani.

Pres osm let poradam
kavove kurzy ve Skolicim
centru v Jilovém u Prahy.

Skolent jsou uréena pro viechny, kdo majf
radi kavu. Pro bézné uzivatele, aby vedeli, jak
si spravnou kavu pripravit doma. Nebo také
pro profesionaly, ktefi v oboru pracuji. Vsichni
v mych kurzech ziskaji veSkeré potfebné
informace.

Zakladni kurz je urceny pro zacatecniky.
Naucite se zaklady okolo mlynku, kavovaru
a samotné pripravy. Pokud uz mate néjaké
zkusenosti a cheete se zdokonalit ve své pra-
ci, pfijdte na kurz Latte art. Ukazu vam rlizné
techniky malovani do cappuccina nebo také
pripravu dalsich specialnich ndpojt. Vice infor-
maci najdete na wwwkavovekurzycz.
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Tri barmanskeé spicky a ambasadori prozrazuji sva horka tajemstvi

Horka hlava, dobra hlava

Nic nezacina grogem

a nekonci Aperol Spritzem.
Vyvalte pred podnik stul

a zidle a michejte lahodné
horké drinky primo na ulici.
Jejich cela rada. Zeptali jsme
se vehlasného barmana

Z Hemingway baru Alese
Plty, ambasadora znacky
Rudolf Jelinek Achima

Sipla i mistra baru Davida
Neumanna, co na zahrati
nejradéji michaji v zime oni.

TEXT: LIBOR HRUSKA

Aha!

,Svarili jsme skofici, hiebicek a badyan, pridali
stoprocentni jablecny most z Bilych Karpat

a doplnili pravou jablkovici," fika jeden ze
zakladatelll projektu Turbomost Jan Viachynsky.
Plivodneé studentska aktivita - prodavat na
trzich v Brné poradné horké pitf - uz jede sest let
a vydélava velké penize. Jen minulé Vanoce se
prodalo 20 tisic litré Turbomostu.

Hot Honey Achima Sipla

dyz se v roce 2000 guru molekularni

mixologie Achim Sipl G&astnil soutéze

Horky pohar, zjistil, Ze u nas neexistuje

z4dna kniha mapujici tzemi horkych
michanych napojt. A tak napsal a vydal kni-
hu vlastni. Byla by dnes jina nez pred tfinacti
lety? Zménily se chuté host? ,,Nyni po 13 le-
tech bych na celkové kostie nic neménil, pridal
bych par novych poznatkd a zkuSenosti, urcité
soucasné drinky a pojeti. Chuté se ani tak moc
neméni, sice se objevuji modni vlny, ale porad je
to o vyvazené kombinaci. Co se ale zménilo, je
urcité mnozstvi dostupnych surovin a technolo-
gii. Prisly nové techniky a barmani i hosté jsou
daleko vzdélangjsi,“ t&si Sipla.

Siplovou parketou je dnes hlavné molekular-
ni mixologie. Né&jaky tip na ptipravu horkého
koktejlu? ,,Molekularni mixologie je o hmato-
vych vjemech, coz teplota rozhodné je. Do tep-
lych napojt se pouzivaji rtizné pény a vzduchy,
muze se pouzivat kaviar z alginatu, téstoviny

z gelanu a podobné. Urcity problém je nizka
teplota odparovani alkoholu. Proto opatrné¢,
at se vSechen neodpari. Dal$im problémem je
alkohol podavany teply, coz v pripad¢ ¢isté pa-
lenky miZe byt velmi neptijemné. Je tedy potie-
ba pripravovat drinky s otazkou, co se bude dit
v hostovych astech.“

Horké népoje Achim Sipl vymysli i pro likérku
Rudolf Jelinek. Hodné oblibeny je podle n€j Hot
honey, neboli mix 4 cl Bohemia Honey a 15 cl
jablecného dzusu s 1 1zickou medu nebo cukru,
suSenymi jablky a skotici. A samoziejme klasicka
Slivovice na horéach, tedy slivovice s ¢ernym ¢a-
jem, suSenymi §vestkami a medem. Na co rad za-
jde sam Sipl, kdyz se ocitne na horach? ,Grog je
klasika. A momentalné jede Jagertee, coZ je grog
zrakouského rumu. Pred Vanocemi nevynecham
svarak, no a v Brné urc¢ité Turbomost.“ Pro¢ pra-
ve Jagertee? ,,Chutna mi to jako Espreso ¢aj, co
se prodaval v umélohmotnych lahvich za minu-
1ého rezimu, takové chut mladi, sméje se Sipl.

FOTO: ARCHIV
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Horka Becherovka
Alese Piity

orké alkoholické drinky nemé praz-

sky Hemingway bar ve stalé nabidce,

presto ani tady hosty v zimé zmrz-

nout nenechaji. ,V chladném obdobi
mame pripravené vzdy néjaké horké speciali-
ty,“ fik4 barman Ale§ Pita. Ktery drink je vjeho
koktejlovém baru, jenZ se nachazi na Starém
Mésté kousek od Karlova mostu, nejoblibené;-
§i? ,,Casto pripravujeme horky puné v riiznych
variantach.” Jednim z oblibenych je pun¢ z 2
cl jamajského rumu Appleton, 2 cl jable¢ného
likéru Cartron, skoticového sirupu, citréonové
$tavy, jable¢né §tavy, skotice, badyanu a citro6-
nové kary.

Osobnim Pltovym favoritem je ale horka Be-
cherovka. Idealni pomér vody a alkoholu i vybér
dal8ich ingredienci jsou samozrejmé modifiko-
vatelné, Ale§ Puta ale doporucuje zalit horkou
vodou 4cl Becherovky, osladit medem, ptidat
citron a celou skorici. Hemingway bar je kvili
své poloze v centru Prahy mistem, kde se potka-
vaji chuté mistnich a cizinct. Co tikaji turisté na
Ceskou klasiku? ,Horka Becherovka je super,
kdykoli jsme ji n€komu nabidli, vZdy jsme mé¢li
velice kladnou odezvu,* vypravi Pata. O néco
méné by asi cizinci byli nadSeni teba z klasic-
kého ¢eského grogu z tuzemaku.

Jak uz bylo rec¢eno, nemé Puthv podnik hor-
ké drinky ve stalé nabidce. Nelze proto presné
urcit ty nejoblibenéjsi zimni napoje a detailné
rozebrat trendy poslednich let. Da se fict, ze
dobre se v Hemingway baru prodavaji varianty
svarakd a horkych puncd, hosté si v posledni
dobé také neboji objednat horkou whisky a to
i z velice dobrych znacek. Pti ptipravé horkych
alkoholickych napojt lze tedy experimentovat
snad s kazdym druhem alkoholu. Samoziejmé
kromé toho nekvalitniho. ,,Nékteri lidé jsou po-
rad schopni popijet Silené véci. Dikazy bohuzel
zname vSichni,“ uzavira barman Ale$ Ptta.

BEVERAGES e

Horky Mai Tai Davida Neumanna

plazovém baru, ktery mé otevieno i bé-
hem zimy, se experimentiim s horkymi
napoji muizete jen tézko vyhnout. Proto
jsme o tipy nemohli nepozadat Davida
Neumanna, ktery pripravuje drinky v koktejl
baru Windy point na behu Lipenské prehrady.
Podle néj prakticky neexistuje alkohol, ktery
by byl pro michané napoje tabu. Treba na tuze-
mak ale u ngj nenarazite. Grog, ktery neni z pra-
vého rumu, barman neuznava a hlavné, Windy
point je prece plazovy bar. ,,Ja ¢eskou klasiku
nenabizim, jelikoZ mame plazovy (letni ¢i zim-
ni) koktejlovy bar, snazime se namichat néco
trochu jiného a z kvalitn¢j$ich surovin,“ vypravi
David Neumann. Pro rumare se podava treba
oblibeny drink z 4 cl tmavého rumu, 1,5 cl sla-
ného karamelového sirupu, 1cl citronové §tavy,
10 cl hroznového dzusu a 5 cl vody.

Barman ma dnes pfi sestavovani nabidky na-
prostou volnost. ,,Myslim si, Ze je to pouze na
barmanovi, co namicha, jelikoz teplé michané
napoje nejsou tak bézné, rekl bych, ze hostim
chutna témér jakykoliv klasicky studeny drink,
ktery se ohreje,” mysli si Neumann s tim, Ze za
poslednich 10 let v Cesku pribylo tolik druhd
surovin, Ze barman ma neskute¢né moznosti
kombinaci.

Né&jaké tipy ze Sumavy? Treba Horky Mai Tai,
tedy 3 cl svétlého rumu, 3 cl tmavého rumu, 2 cl
apricot brandy, 1cl mandlového sirupu, 10 cl
ananasového dzusu a 5 cl vody. Nebo Hork4 Be-
cherovka ze 4 cl Becherovky, 10 cl vody, 10 cl
jable¢ného dzusu, 1cl citronové §tavy, hirebicku
a skofice. A do tretice Svarak z Cinzana z 10 cl
Cinzano Rosso (Bianco), 10 cl vody, 5 cl brusin-
kového nebo jable¢ného dzusu a koteni. @
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Luxusni jehlici
ze Schwarzwaldu

Ingredience z Cerného lesa,
nadech exoticke Indie, ale

i britské tradice. To vse v sobé
slucuje luxusni gin Monkey 4/,
/aklad jeho receptury vytvoril
v prvni poloviné 20. stoleti
podplukovnik Royal Airforce
a gentleman Montgomery
Collins.

TEXT. SVET BARMANU

arodil se v Britské Indii, podstatnou

¢ast zivota ale zasvétil pripraveé regi-

onalniho ginu v Némecku. ,,Monkey

47 se ptipravuje z jalovce a bylin, které
jsou typické pro Schwarzwald. Tamni prame-
nitd voda, exotické koreni z dalné Indie a ru¢ni
proces pripravy patfi mezi divody, pro¢ se jed-
né o exkluzivni druh ginu,” vysvétluje Samer
Selbak, brand ambassador spole¢nosti Premier
Wines & Spirits, kterd Monkey 47 dovazi do
Ceské republiky.

Bylinky z Cerného lesa

Na letitou recepturu navazuje piedni produkt
Monkey 47, unikatni Schwarzwald Dry Gin.
Tvoti ho 47 schwarzwaldskych bylinek a obsa-
huje 47 % alkoholu, coZ z néj dé€la unikat mezi
ostatnimi giny. ,,Jde o prémiovy gin, ktery re-
prezentuje misto svého vzniku jako maloktery
jiny napoj. Je velmi aromaticky a ma vyrazné
dlouhou dochut, navic se d4 vyborn¢ kombi-
novat s kvalitnim tonikem,* popisuje Selbak.

Vedle jemného suchého ginu nabizi Monkey
47 také netradi¢ni trnkovy Sloe Gin. Vyrabi se
maceraci schwarzwaldskych trnek a destiluje
se pouze jednou ro¢né v malych varkach. Pres-
nou recepturu, jejiz zaklad byl nalezen na ptidé
domu Montgomeryho Collinse, znaji dnes pou-
ze majitel spole¢nosti Alex Stein a mistr palirnik
Christoph Keller. Stejné tak je tomu i v pripadé
druhého produktu, tedy Sloe Ginu.

S opic¢kou? Ano

Zivotni pitbéh Montgomeryho Collinse navic
Monkey 47 nereflektuje pouze v receptuie, ale
také v designu produktli. Prodavaji se totiZ vy-
hradné v pullitrovych nevSednich lahvich s etike-
tami s opickou. Jejich nacrt byl nakreslen ru¢né
a pripominaji razitko z viktorianského obdobi.
., Rika se, ze Collins po druhé svétové valce adop-
toval opici jménem Max, po které pojmenoval
svj hotel, anésledn¢ i gin. Na tuto legendu nava-
zuji i soucasni pokracovatelé Alex Stein a Chris-
toph Keller. Proto nazev Monkey 47,“ dodava

FOTO: MONKEY 47
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Aha!

Diuretikum je éCivo nebo rostlinna droga
navozujici zvysenou diurézu (vylucovani)
vody a elektrolyttl v moci. A to jsou zase ionty
s elektrickou vodivosti.

Samer Selbak z Premier Wines & Spirits. Mon-
key 47 se dovazi do vice nez 40 zemi po celém
svété, mezi nimiz vedle Ceské republiky nechybi
Japonsko, Mexiko, Francie, Norsko a USA.

Lék na ledviny

Gin pochazi z Nizozemska, kde byl poprvé
objeven r. 1650. Podle Wikipedie jej vynalezl
Fanciscus de La Boie zndmy spie pod jménem
Dr. Sylvius, profesor mediciny na univerzité
v Leidenu. Stejné jako mnoho jinych destilath

bylo pouziti zamysleno jako 1ék. Sylvius chtél
nalézt levné diuretikum, které by pouzil jako
1€k na ledvinové potize. Smichal tedy dveé mo-
¢opudné suroviny: olej z jalovcovych bobuli
a obilny destilat. Takto vzniklou smés nazval
genever (fr. genévrier = jalovec). Angli¢ti vojaci
nazvali tento napoj holandska kuraz a privezli
jej do Anglie, kde natolik zachutnal, Ze byval
povazovan za nérodni drink. Druhy typ ginu,
ktery vyvinuli londynsti lihovarnici, se nazyva
dry gin, nékdy také s pfidomkem London, coz
naznacuje misto, kde byl poprvé vyroben. Tento
typ se od toho holandského lisi nejen vyrobou
ale i chuti. Vznikl roku 1831 a vyrabi se destilaci
z obili a pfidanim vSemoznych bylin jako tfeba
kardamom, pomerancova kdra nebo jalov¢inky
a spousta dalsich prisad, které jsou vlastnim taj-
nym receptem kazdé palirny. Gin se ptidava do
riznych koktejld, tfeba gimlet, gin-fizz, Martini
nebo gin s tonikem. Tento napoj mé i své muze-
um, a to v Hasseltu v severovychodni Belgii. ®

BRAND e

Novinka na trhu

Monkey 47, Schwarzwald

Dry Gin

Luxusni gin, ktery

se vyrabi z bobulf

a korent rostoucich

ve Schwarzwald-

ském pohofi a koreni

pochazejiciho z dalné

Indie. Vedle tradi¢niho

jalovce v chuti poznate

kubébu, kasii, jasmin,

levanduli, angeliku

nebo pomelo. Recept

obsahuje celkem 47

bylin, koreni, kvét( a plodll coz z néj déla na-
prosty unikat mezi véemi dostupnymi giny.
Cena: 1065 Ke.

Monkey 47, Schwarzwald Sloe Gin
Netradi¢ni sloe gin je pikant-
ni a komplexni, vyrobeny
maceraci rucné sbiranych
schwarzwaldskych trnek.
Spojuje ¢irost Cerného

lesa s tradicemi Velké
Britanie. V aroma

jsou patrné svestky

a jalovec s lehkym
naznakem mandli

v zaveru. Sloe Gin je
Monkey 47 se v&im

vsudy, a pfesto zcela
originalni.

Cena: 999 K¢.

Jak se gin vyrabi

GENEVER

Tradi¢ni vyroba ginu je spojena predevsim

s oblasti Holandska a je velmi podobna
tfreba vyrobé whisky. Jako prvni se destiluje
fermentovany obilny (nejcasté&ji jecny) slad.
Takto ziskany destilat je znovu destilovan, ale
tentokrdt jiz se smési oleje z jalovce a dalsich
bylin a koreni. Vysledkem je gin s pomérne
nizkou koncentraci alkoholu. Proto se pristu-

puje k dalsi destilaci (tzv. redestilaci) opét s ole-

jem z jalovce a dalSimi bylinami. Takto dvakrat
destilovany gin se nekdy nazyva double gin.
Krome je¢ného sladu je podobnost s whisky
take v tom, Ze takto vyrobeny gin dale zraje

v dubovych sudech, ¢imz je dosazeno pInéjsi
chuti. Obecné byvaji giny typu genever
ostrejsi nez dry giny, coz je mozna diivodem
Sirsi oblibenosti druhého typu ginu.

DRY GIN

Jinym, novéjsim zptisobem, je vyrabén dry
gin. Nejprve se vyrobi destilat a to nejcasteji
rovnéz z obili, jako u holandského ginu, ale

U levnéjsich ginti se pouziva i dalsich surovin
zemédeélského plivodu (brambory, cukrova
fepa, kukurice, ..). Vysledny neutrdinf a velice
Cisty destilat je poté znovu destilovan, pri-
¢emz nad destilovanou kapalinou je zaveésen
prodysny vak naplnény jalovcem a dalsimi
bylinkami a kofenim. Horké pary projdou
touto smési, kondenzuji navrchu kotle a opét
odkapavaji zpéet. Vysledny suchy gin je lehdi
nez tradicni genever, nebot na rozdil od néj
nezraje v sudech.

Zdroj: Alkoholiumcz
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Premier Wines &
Spirits distribuuje
vodku Stolichnaya

egendarni Stolichnaya vodka
|_méni distributora pro Ces-

kou republiku. Stala se jim
spole¢nost Premier Wines & Spi-
rits (PWS), se kterou chce ruska
firma predevs§im zvysit povédomi
o0 znacce ve Stredni Evropé. ,Ve-
lice nas tési, Ze se nam podafilo
ziskat tak ikonickou znacku, ja-
kou Stolichnaya je. Cely nas je
timto spojenim nadSen,“ mini
marketingovy reditel Alexander
Suja. PWS produkty Stolichnaya
v Ceské republice distribuuje od
1. ledna tohoto roku.

Stolichnaya se vyrabi vice nez
65 let a dnes je synonymymem pro
vysoce kvalitni, jemnou a tradic-
ni vodku. Za dobu své existence
ziskala fadu ocenéni, mezi nimiz
nechybéji zlaté medaile ze soutézi
a veletrhi Beverage Testing Insti-
tute Awards, San Francisco World
Spirits Competition nebo Leip-
ziger Messe. Jako vibec prvni na
svété zacala produkovat ochucené
ovocné vodky. ,Trh v Ceské repub-
lice je momentalné naklonén kva-
litnim a prémiovym destilatam,
jakym Stolichnaya bezesporu je.
Jsem presvédcéen, Ze nase spolu-
prace povede ku prospéchu obou
stran,” vysvétluje Suja.

Coby novi distributofi chtéji
Premier Wines & Spirits posilit
povédomi o véhlasné ruské vod-
ce v on-trade i off - trade oblasti.
V nésledujicich letech bude spo-
le¢nost usilovat o vyrazné posileni
znacky Stolichnaya nejen v Ceské
republice, ale v celé
Sttedni  Evropé.

»<Jsme pripraveni
poskytnout 100 %
usili ve vSech ohle-
dech. To znamena
rychlé dodani vSem
klientdim, kvalitni
servis, ale také
maximalni
marketingo-

vou podpo-

ru znacky,“
dodava mar-
ketingovy
reditel PWS.
Kromé Ces-

ké  republi-

ky  zmenila
Stolichnaya
svého distri-
butora také

v Madarsku,
konkrétné jde

o firmu Pan-

na Cocktail.

Salon vin opét otevre své brany

a prelomu ledna a tnora
N 2016 budou otevreny brany

letosniho Salonu vin CR,
ktery predstavuje nejvétsi a za-
roven nejvyssi soutézni vinarské
klani v Ceské republice a zaroven
lakavou turistickou destinaci v po-
dobé degustaéni expozice stovky
nejlepSich moravskych a ¢eskych
vin. Tato vina prosla nékolikako-
lovym vybérem odbornych komisi
z letoSnich 1423 uchazeci o pres-
tizni titul.

Sto  nejlepSich  moravskych
a cCeskych vin prezentovanych
v degustaéni expozici bude k vi-
déni a hlavné k ochutnani od so-
boty 30. ledna 2016 v prostorach
zrekonstruovaného podzemi stat-
niho zamku ve Valticich. Vitézna
vina zde bude mozné po cely rok

ochutnavat ve volnych nebo profe-
siondlnim sommelierem fizenych
degustacich. Samoziejmosti je pak
i moZnost vybrana vina nakoupit.

Soucasti Salonu vin je také na-
ucéna expozice vénovana vinarstvi
a prodejna darkovych predmétd,
vinafské literatury, degustator-
skych skleni¢ek ¢i sommelier-
skych potieb.

Vina ulozen4 v degustacni ex-
pozici Salonu vin CR jsou uréena
ke vzdélavani navstévnika o viné
a propagaci a podpore naseho vi-
nai'stvi. Sirok4 vefejnost, véetné
zahrani¢nich navstévniki, ma
moznost naSe ochutnat ocenéna
vina a zaroven se dozvédét zaji-
mavé informace o jednotlivych
vinech i vinarich, jejichz vina jsou
v Salonu vin zastoupena.

Zubr vari velikonocni special

vovaru se vySplhal na 255 ti-
sic hektolitri, coz je podle
zastupcll spolecnosti pri klesajici
spotrebé ¢epovaného piva vrestau-
racnich zarizenich skvely vysledek.

»,Dafi se nam nejen v exportu,
ale nardst zaznamendvame i na
tuzemském trhu. Jsme tedy s mi-
nulym rokem velmi spokojeni,
uvedl feditel pivovaru Tomas Plu-
hacek.

Zubr loni premiéroveé zamiril
naptiklad na trhy v lzraeli, Do-
minikanské republice ¢i Kapverd-
skych ostrovech. Nejuspesnéj-
$im pivem Zubru je svétly lezak
Grand, jenz tvoii zhruba polovinu
z jeho celkové produkce. Kromé
stalic se vSak v Prerové zabyvaji
ivafenim specialt. Téch loni zara-
dili do nabidky celkem Sest, z toho
dva zcela nové — Zubr Grand
z prvniho chmele a Svatomartin-

| onisky vystav prerovského pi-

sky specidl. ,,Oba zaznamenaly
kladné ohlasy. Konzumenti stéle
Cast&ji zkousi silnéjsi a specialni
piva, proto iletos chystame v tom-
to segmentu novinky,“ vysvétlil
Tomas Pluhacek.

Prvni novinka uvarena dle ori-
ginalni receptury sladkové Natasi
Rouskové bude k dostani jiz na
Velikonoce. Pivovar prozatim pro-
zradil jen to, Ze pivo bude zrat v le-
zéackych tancich 60 dni. V Iét€ pak
Zubr predstavi nové pivni lahve,
prepravky a také spusti fanklub,
jehoz ¢lenové budou moci Cerpat
slevy a vyhody.

unor-bfezen 2016

Dublinské mosty
ozdobily Jamesona

a 17. bre-
zen, Den
sv. Patrika,

nejdualezitéjsi irsky

svatek, se uz patym

rokem t&S$i nejen

vSichni  vlaste-

necti Irové, ale

také sbérate-

1¢ a fanousci

whiskey Jame-

son — jak uZ se

stalo zvykem,

vychazi to-

tiz kazdy rok

touto dobou

nova limito-

vana edice

lahvi Jameson

whiskey ori-

ginal, ktera

potesi doslova

vSechny smy-

sly. Jeji etiketa

je skutecnym

uméleckym  za-

zitkem. Znacka Jameson totiZ
dobte vybird autora, ktery musi
splnovat specidlni podminku —
musi to byt umélec télem i dusi
spjaty s Dublinem, tak aby mohl
celému svétu na malé etiketé lah-
ve ukazat, jaké je rodné mésto
nejprodavangjsi irské whiskey
soucasnoti.

Vytvoreni leto$ni specialni eti-
kety se ujal streetartovy umelec
James Early, jehoz velkoplo$na
dila midzete vidét na téch nej-
znam¢jSich mistech Dublinu.
Neékolik generaci jeho predki se
zabyvalo barvenim skla, on se
ale rozhodl jit svou vlastni umeé-
leckou cestou. S etiketou lahve
Jameson si mlady umélec po-
radil s napaditosti sobé vlastni.
Inspiroval se t€émi nejkrasné;jsi-
mi dublinskymi mosty a nekteré
jejich detaily prenesl na etiketu
limitované edice, ktera pro rok
2016 nese nazev ,,Spojeni“. Do-
minantou etikety jsou bezesporu
vzepjati koné stojici proti sobé,
napadné podobni tém, kteti zdobi
lucernu na mostu Grattan bridge,
lampa, ktera je mezi konmi na
etiketé je ale ve skuteCnosti uz
z jiného mostu — turisticky jed-
noho z nejznaméjsich- Ha’penny
bridge, ktery se obloukovité klene
pres feku Liffey. Pokud budete
pozorni, najdete jen na hlavni eti-
keté detaily dalsich dvou mosti:
Sean O’Casey bridge a Samuel
Beckett bridge, na malé etiketé
kolem hrdla lahve jsou pak hlavy
soch dominujicich dal§im dvéma
zndmym dublinskym mostim. e
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Granulové mycky provozniho nadobi

o zadné predmyti
o zadné odmaceni

o Cisteé za
pouhé 3 minuty

Vyhody: e
» Nadobi umyté za pouhé

3 minuty, bez predmyti
» PowerGranules® a velmi

intenzivni vodni program

dodavaiji piskovaci efekt,

podobny ruénimu drhnuti hrncu
* NizSi spotfeba energie, vody a chemie PF¥imy dovozce:
» Recyklace tepla Setfi energii
* LepSi pracovni podminky MAVA spol. s r.o.
* VVzpfimena ergonomicka Sovova 1291/5

pracovni poloha 703 00 Ostrava-Vitkovice

* V nabidce 6 typd mycek i
pro rlizné druhy provozt Tel/FAX: 596 783 360

- Odborné zaskoleny servis u vyrobce ~ Www.mava-t.cz, mava@mava-t.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



