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Na konferenci CBA dorazilo
rekordnich 1300 iicastnikii

Inspirativni soutézni vykony, pritomnost velkych osobnosti oboru, hledani narodniho koktejlu i interni
zmény v organizaci. Takova byla vyrocni konference Ceské barmanské asociace, kterd se o vikendu
29. a 30. dubna 2017/ uskutecnila v brnénskem hotelu Voronéz.

TEXT. MICHAEL LAPCIK

voudenni akci zah4jila sobotni ¢lenska
schlize CBA, na nizZ si ¢lenové orga-
nizace zvolili nového viceprezidenta.
Mojmir Proke§ se rozhodl na funkci
znova nekandidovat, valnd hromada si misto
néj zvolila Moniku Mecovou.

»2Mojmir Prokes za ta 1éta ve funkci nezi§tné
odvedl obrovské mnozstvi prace, predevSim
co se vzdélavacich aktivit tyce. Zaslouzen¢ tak
v zavéru konference sklidil dlouhotrvajici stan-
ding ovations,“ uvedl prezident CBA Ale§ Svo-
janovsky.

Zasedani ¢lenské zakladny se poprvé usku-
te¢nilo v prostorach stale jeSt¢ nedobudova-
ného Narodniho vzd¢lavaciho centra CBA pri
prilezitosti kontrolniho dne stavby. Plénum
odsouhlasilo, Ze nejzaz§im terminem otevieni
objektu bude konec roku 2017. To by nemé¢l byt
problém, protoze jiz nyni byla vétSina prostor
pro konani schize funkénich, véetné digitalni
projekce, cateringu ¢i toalet.

Parovani ¢aje s jidlem

Sobota pokracovala dvacatym ro¢nikem soute-
Ze Mattoni Grand Drink, jehoZ vitézem se stal
Jan Lukas s drinkem Eco-ttoni. Ceskokrumlov-
sky barman tak bude reprezentovat CR na le-
to$nim mistrovstvi svéta v michani nealkoholic-
kych drink.

V nedélnim exhibi¢nim vystoupeni barist
Captain Bucanero Professional Mistr Kavy se
predstavilo pét soutézicich, z nichz nejlépe se
u kavovaru vedlo Adamu Troubilovi.

V tuzemském prostiedi zcela novou discipli-
nu — parovani aje s jidlem — pak nabidla soutéz
sekce Czech Teatenders, kterd byla narodnim
nominaénim kolem na ¢ajové mistrovstvi svéta.
Ve velmi tésném souboji nakonec nejlépe uspel
Karel Veverka s kombinaci japonského zeleného
¢aje Gyokuro a marinovaného lososa s koprem.

Inspirovala se i porota
Odpoledné-vecerni program gradoval exhibi¢-
ni soutézi dvacitky top tuzemskych barmani
— Grand Prix CBA. Absolutnim vitézem se stal
Toma$ Ricciardi z prazského Black Angel's,
ktery poroté v legendarnim sloZeni Alex Kra-
téna, Jifi Némec, Milo§ Danihelka serviroval
signature drinky Womanizer a Pepper Journey.
,Vsichni hodnotitelé se shodli na vysoké trov-
ni predvedenych vykont. Alex Kraténa dokonce
prohlasil, Ze se zde dozvédél mnoho novych véci
a inspiroval se. V zaplnéném sale navic vladla
prakticky od rana perfektni atmosféra, celkem
ptislo 1.300 lidi, tedy jesté vice nez loni,“ po-

chvaloval si Ale§ Svojanovsky hladky prib¢h
nedélniho programu, jehoz bonbdénkem byla
performance Alexe Kratény na téma Pro¢ je
dalezité mit nervy. Pozitivni stres podle univer-
zitnich vyzkumd lidi posiluje a posouva je dal.
Svétoznamy barman také promluvil o budovani
svého nového londynského podniku a nadaci
P(our), které je spoluzakladatelem.

Celou konferenci protnulo jedno atraktivni
téma, a to hledani ¢eského narodniho koktej-

lu. Navstévnici prosttednictvim Zetonl vybirali
jednu ze dvou variant, kterymi byly Moravsky
kohout a Beton. V zapeceténych urnach se od-
hadem se$la bezmala tisicovka listkd. Vitéze
zastupci CBA vyhlasi v poradu Ceské televize
Dobré rano v patek 19. kvétna. °

V ¢ase uzdveérky vyddni nebyly k dispozici veskeré
obrazové materidly ke Grand Prix CBA. Bohatou

galerii olekdvejte v pristim cisle.
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Vyhlés'em' pohéni MISTR KAVY CBA ROKU 2016, KATEGORIE
JUNIOR
BARMAN ROKU 2016, KATEGORIE FLAIR Adéla Mondekova
PROFESSIONAL
Martin Vogeltanz (reprezentuje CR a CBA na World TEATENDER CBA ROKU 2016, KATEGORIE
Cocktail Championship 2017 v Kodani) JUNIOR
Katerina Vymazalova
BARMAN ROKU 2016, KATEGORIE CLASSIC
PROFESSIONAL Ocenéné osobnosti
Jan Teska (reprezentuje CR a CBA na World
Cocktail Championship 2017 v Kodani) Podékovani za pfinos oboru barmanstvi
Iveta Svédovd - pedagozka Soukromeé stredni
BARISTA ROKU 2016, KATEGORIE MISTR Skoly gastronomie, sro, Svidnicka Praha. Za
KAVY PROFESSIONAL svou Ucitelskou kariéru vyborné pripravila radu
Kamil Hegr studentll na barmanské soutéze, z nichz nékteri se
stali juniorskymi barmany roku (Jaroslav Modlik,
BARMAN ROKU 2016, KATEGORIE JUNIOR Hana Karpatska, Petr Spak, Filip Jung, Lunakova
CLASSIC Katerina, Jakub Luhan, Tomas Mucha)
Petr Spak
GASTRONOMICKA OSOBNOST
BARMAN ROKU 2016, KATEGORIE JUNIOR Ing. Bc. Vratislav Mindr, MBA - vyhlaseny gurman
FLAIR a gastronom, feditel divize konferen¢nich
Vojtéch Rejholec a hotelovych zafizeni Akademie véd CR. Cena je
udélovana za mimoradny zivotni pfinos v oblasti
napojove gastronomie.
\_ %
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Pripravy na Mattonku: do Irska
posilali bedny mineralek

Jsou zdraveé, nizkokaloricke,
a presto chutné. Nealkoholicke
koktejly. Jejich tradicni svatek
v podobe Mattoni Grand
Drink mistrovstvi svéta

v michani nealkoholickych
drinkd spojeného s Mattoni
Koktejl Festivalem se letos

v Praze na Staromestskem
namesti uskutecni ve dnech
16.a 17 Cervna.

TEXT: MICHAEL LAPCIK

estého ro¢niku svétového Sampionatu

pod zastitou Mezinarodni barmanské

asociace IBA se zucastni reprezentan-

ti dvacitky zemi, naptiklad Australie,
Svédska, Uruguaye, Jizni Koreje ¢i samoziejmé
také domaci Ceské republiky. Sitem kvalifikace
naopak neprosli zastupci Lucemburska, Chor-
vatska nebo Brazilie.

Nutno podotknout, Ze pozici v mistrovstvi
ziskaly vSechny asociace, které usporadaly no-
minacéni narodni kolo, coZ byla vétSina z nich.
,»Do Irska dokonce zaméstnanci Mattonky po-
silali bedny mineralek, protoZe tamni asociace
chtéla jiz v narodnim kole soutéZit s oficialni vo-
dou. Jenze Mattoni na irském trhu neni k dosta-
ni,“ pobavila diislednost ostrovani prezidenta
CBA Alese Svojanovského.

Podle jeho slov se letos mohou hodnotitelé
i divaci tésit na Spickové koktejly, alespon tak
soudi ze zaslanych receptur a propagacnich vi-
dei.

Vitézna receptura
loriského finale
Ladislav Dobes (Slovensko)

A TOUCH OF SPRING

« 5 cljablkové
a mrkvove stavy

« 1cl cordialu ze
Zazvoru a citronove
travy

« 1clanyzového
sirupu

« O5 cllimetového
freshe

« 25 g fenyklu

« 10 cl Mattoni

« ozdoba: mrkev, anyz, fenykl,
fedkvicka, fepa

& /

Naro¢né a velmi kreativni

Soutéz se pritom ridi pomérné prisnymi kritérii.
Kazdy drink by mél byt inovativni a zarover ne-
prilis slozity na ptipravu. Striktn€ dan4 je pak jeho

energeticka hodnota, kterd nesmi prekrocit 65 ki-
lokalorii na 100 mililitrd népoje.

Cilem celého pocinani tak je najit netradi¢ni
koktejl reprezentujici soucasné pozadavky na
zdravy Zivotni styl. Ten musi obsahovat mine-
ralni vodu Mattoni, zakazano je naopak pouziti
alkoholickych slozek vyjma bitterd a bylinkovych
tinktur. ,,Z mého pohledu jde o naro¢nou a velmi
kreativni sout€Z, kdy barmani mohou popustit
uzdu své fantazii. Splnit pfi tvorbé drinkd jejich
nizkokalorickou hodnotu a chutové pozadavky
zaroven, to je velka vyzva,“ dodava Ales Svoja-
novsky.

Mezi soutézicimi se letos predstavi absolutni
mistr svéta IBA Mario Hofferer z Rakouska ¢i
finalista prestizniho Diageo World Class Ariel
Sanecki z Irska. Cesko bude reprezentovat vitéz
narodniho kola Jan Lukas.

Z VIP hostli svou navstévu potvrdili prezident
IBA Ron Busman, viceprezident IBA pro Evropu
Pepe Dioni ¢i predchozi Sampioni soutéze Ladi-
slav Dobog a Achim Sipl.

Coje na programu

Program festivalu zacne patecnim odpolednem
16. Cervna, kdy se ve velkém otevieném baru na
Staroméstském nameésti predstavi vSichni souté-
Zici. KaZdy na svou show dostane pridéleno osm
minut.

Ti nejlepsi postoupi do sobotniho finale, které
bude soucasti ve¢erniho Mattoni Koktejl Festiva-
lu. Pfimym prenosem ho od 20.15 odvysila tele-
vize Prima. Barmani se na p6diu budou stridat
s aktéry ¢eské popularni hudebni scény — vystoupi
Lenny, Ewa Farna, Slza, David Koller, Lipo a De-
bbi. Vecerem v centru Prahy divaky provede Leo§
Mares.

Vitéz soutéze ziska Sek v hodnote deseti tisic do-
lar@, druhy bere tfi tisice a treti dva tisice dolarg.
Kromé toho jesté posuzovatelé ud€li ceny za nej-
lepsi techniku, inovativnost a design koktejlu. o

Co znamend slovo fernet? Cistou michaci ty¢

ernet je jako kniha od Dosto-
F jevského. Od prvniho sezné-
meni nérocny, hutny. Hned
vite, s ¢im mate tu cest.“ To jen
jedna z mnoha pozoruhodnych
poznamek, které na zac¢atku dub-
na zazn€ly v Praze a Brné z ust Ni-
coly Olianase, globalniho ambasa-
dora znacky Fernet Branca. Téchto
dvou vzdélavacich workshopt se
v podnicich Cash Only a Spirit za-
Castnili také ne€ktefi clenové CBA.
Reprezentant znamého ital-
ského brandu navstivil Ceskou
republiku v rdmci své nékolika-
tydenni pracovni tour po Evropé

a rozhodné neSettil zajimavymi
(t€zko vsak rict, zdali pravdivymi)
historkami.

,»Kdyz mi byly tfi roky, mij otec
si otevrel bar. Néco takového vas
potom formuje cely zivot. Ve véku
dvanActi let jsem se do n€j vloupal,
abych sebral né&jaké piti pro partu
starSich kamaradd. Moc jsem se
bal, aby me rodicové nenacapali,
tak jsem sahl po prvni lahvi a upa-
loval pry¢. Byl to Fernet Branca.
Vibec nam tehdy nechutnal,” za-
vzpominal Olianas.

Dnes bydli pfimo v aredlu mi-
lanské tovarny zaloZené v roce

1845 Bernardinem Brancou,
podnik v soucasnosti vede Sesta
generace majiteld. Chcete dalsi
legendu? Slovo fernet pry vznik-
lo z milanského dialektu, v némz
znamena ,,Cisty kov“. Oznacovalo
udajné velké michaci tyce, jimiz se
dfiv pfi vyrobé misily vSechny su-
roviny. AZ se v alkoholu rozpustily
vSechny ingredience ulpéné na ty-
¢ich, byl napoj ptripraven k preliti
do sudii. A pravé v ten moment
délnici zvolavali, Ze michadla jsou

Fernet Branca je v soucasnosti
jednou z nejvice rostoucich zna-

¢ek alkoholu v segmentu téch,
ktefi prodéavaji nad milion beden
(bedna = 8,4 litru) ro¢né. Jen v Ar-
gentiné se ho ro¢n€ proda 53 mili-
ond litrd, coZ ¢ini zhruba tii litry
na hlavu. Neni divu, narodnim
drinkem v této latinskoamerické
zemi je fernet s kolou.

Kromé¢ klasického Fernetu
Branca a mentolového Branca-
menta jsou od této firmy v Cesku
k dostani také vermuty Carpano
Antica Formula a Punt E Mes.

A az budete mit dlouhou chvili,
projedte si na instagramu hashtag
#fernetface... -LAP-
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Dubliner Poetic Cup: Vitéznou
Cernou véz obarvily sépie

Irska whiskey, medova voda, hefmankova tinktura, pomerancovy bitter a sepiove barvivo. Zkombinuijte
tyto suroviny ve spravném pomeru a jste na dobré cesté vyhrat koktejlovou soutéZ. Rikat to po svém
povedenéem vystoupeni miize ¢eskokrumlovsky barman Jan Lukas, ktery se svym drinkem Black
Tower zvitézil v Dubliner Poetic Cupu 201/

TEXT. MICHAEL LAPCIK

outéZz poradana pod hla-

vickou Ceské barmanské

asociace se uskutecnila

v utery 11. dubna 2017
v &eskobudgjovickém baru Zluta
ponorka. Své sily pii ni poméfila
desitka barmandl z Prahy, jiZnich
a zépadnich Cech, vychozi surovi-
nou byla irska blendovana whiskey
Dubliner, kterou v Ceské republice
distribuuje spole¢nost Premier Wi-
nes & Spirits.

Nejlépe se dafilo jiz zminénému
Janu Lukasovi z krumlovského
Apotheka baru, jehoz drink odka-
zoval k historii Ceskych Budgjovic
a jedné z jejich dominant — Cerné
véze.

Druhy skoné¢il zkuSeny Martin
Vogeltanz z plzeiiského Zapa baru.
Ten kromé irského destilatu pouzil
jeho infuzi Cerstvou travou, sirup
a olej z mortskych fas, kotenény
bitter a mot'skou vodu. Vse serviro-
val v tstficich. Treti misto obsadila

jedin4 startujici Zena, Sandra Sala-
tova z prazského Hemingway baru.
V drinku Taste of Asia smichala
Dubliner s medovou vodou infu-
zovanou peprem, ¢ajem Lapsang
Souchong, pomerancovym a Old
Fashioned bitterem.

,»OpEt jsem si overil, Ze si ¢eska
koktejlova scéna drzi vysoky stan-
dard. Na to, ze vétSina dneSnich
Ucastnikd za sebou nema témér
zadnou soutézni kariéru, byla aro-

Black Tower
Jan Lukas, Apothekabar

« 5 cl whiskey Dubliner

« 15 cl medoveé vody

« 05 cl hefmankoveé tinktury
« pomerancovy bitter

» sepioveé barvivo

» 0zdoba: zlato

Teatenderi do Ostravy privezli cajové koktejly

A jak kéva Majada z dalekého
Salvadoru? Jaké koktejly se daji
pfipravit z riznych druht ¢aje? To
v8echno se dozvédéli navstévnici
dvoudenniho festivalu Ostravovani,
ktery se na zacatku dubna usku-
te¢nil v ostravském hotelu Clarion,
u prezentacnich stankd odbornych
sekci Ceské barmanské asociace.
Na zajimavé znéjici gastrono-
mickou akei vyrazili zéstupci sek-
ci Mistr kavy, Czech Teatenders
a Czech Beer Specialist. Po jejim
skonc¢eni bohuzel museli byt zkla-
mani z nizké navstévnosti. ,,Dora-
zila sice fada studentd z mistnich
gastronomickych Skol, tcast dalsi
vefejnosti vSak ponékud véazla,“
postézoval si vedouci sekce Czech
Teatenders Jiti Boha¢. Cilem jeho
kolegli bylo ukézat navstévnikim
¢aj jako plnohodnotnou soucast
menu i jako surovinu, s niz jde dél

J ak chutna pivo Sedmy schod?

pracovat. Krom¢ degustace nalevi
v8ech moznych druhd ¢aje od bi-
Iych po erné teatendeti ptipravili
také michané drinky, které zaujmou
nejednoho barmana — Pu Erh Old
Fashioned, Ka$mir Spritz, Pivoriko-
vé Bellini, Matchatini nebo Afri¢an
na malinach.

Nekdejsi koktejlovy mistr svéta
Karel Mayer zase vedl workshop
nazvany Letem svétem s Sejkrem
v ruce, Clenové kavové sekce
pak predstavili kavovary znacky
ECM, kéavové soutéze i projekt
Narodniho vzd¢lavaciho centra
CBA. -LAP-

ven akce velmi dobra. Vytknul bych
nedostate¢nou pouzitelnost soutéz-
nich drinkd v praxi. Nemyslim si, ze
je n€kdo schopny za patecni vecer
vyexpedovat sto drinkd s platickem
oblozenym smrkovymi vétvickami
nebo s thledné pokrajenym chle-
bem a slaninou. Bombastické servi-
sy ohromovaly porotce nékolik let
nazpét, nikoliv vSak dnes,* apeloval
na zjednoduseni soutéZnich servist
jeden z porotct souteze, Ale§ Pita.
Spolu s nim jesté v komisi zasedli
Milan Mriglod a Petr Vopalensky.
Vykony soutéZicich si pochvalo-
val i majitel Zluté ponorky, ktera je
jednim z Partner's barti Ceské bar-
manské asociace, Miroslav Rehot.
,»Byla to prvni, ale ur¢ité ne posledni
koktejlova sout€z v Ponorce, “ slibil.
Cenu za nejlepsi poeticky servis
ziskal Martin Simek (Zluta ponor-
ka), cenu novinard Tomas Nejedly
(Cash Only) a cenu publika Petr
Steinbach (Zluta ponorka). °

e N

° v vy

Nejblizsi
planované akce
CBA

« 10.5. 2017 Kocour Cup -
JCC, JBC

« 13.5. 2017 Tea Masters Cup
- Tea Preparation - PTC

« 1.9.2017 Jan Becher
Pernod Ricard - Summer
Bartenders Competition -
JFC, PFC

» 9.9, 2017 Rudolf Jelinek
Cup-PCC

Vysvétlivky: JCC - junior
cocktail competition, JBC

- junior beer competition,
PCC - professional cocktail
competition, PMK - profi
mistr kavy, PTC - professional
teatender competition

\ /
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Stoupajici obliba ceskych vin

Maloco pomUize utridit myslenky a vycistit

hlavu od balastu slov pracovniho dne tak, jako
sklenicka kvalitniho vina. Hoste v hotelich ovsem
resi otazku: Je lepsi zUstat v hotelové vinarné
nebo si koupit ve specializované prodejne lahev
vina na pokoj? Oslovili jsme vedoucino vinic
Vinarstvi Hnanice Jifiho Sramka a feditele hotelu
LIONS z Nesuchyne Radima Pazderu. Panove,
jak zaujmout hosta po vinne strance?

TEXT. HONZA SVACHA

Aha!

Plvodné francouzsky termin
terroir se pouziva predevsim

ve vinarstvi, kde se jim rozumi
mistni geologické podloZi,
slozeni pady, vihkost, srazky,
nadmorska vyska, tradice a um
vinare, a to, jak se tento komplex
vlivll promitne do charakteru
urcitého vina.

podstatné vétSiny vyza-

duji hotelovi sommeliefi

k podavanym jidlim pre-

devs$im vina suché a tato

v nabidkach hotelt prevazuji,*

iika Jifi Sramek a dodava, ze jde

pomérné casto o penize. Podle

jeho informaci ale i u vina plati,

Ze cena nemusi vzdy kopirovat
kvalitu.

Cena i kvalita vina odpovida
vétSinou cené a Urovni gastrono-
mie kazdého hotelu. Radim Paz-
dera na podobné téma vysvétluje,
Ze se nabidkou vin se snazi pokryt
co nejsirsi spektrum hostd. Hotel
Lions ma ve své luxusni vinarné
stolni $pan€lska vina uréena pro
rozlévani, moravska vina z malé-
ho vinarstvi i vybér svétovych vin.
Pri vybéru je podle jeho reditele
vzdy dulezita nejen cilova skupina
hosttli, ale také vyvazeny pomeér
kvality a ceny. ,Pred zarazenim
vina do nabidky jej nejdiive sami
ochutnavame, ale prihlizime také
k raddm vinate nebo sommelié-
ra,“ vysvétluje reditel hotelu. Diky
tomu, Ze se snazi nalézt kvalitu za
pfiméfenou cenu, ceny piivlast-
kovych moravskych vin ve sledo-
vaném hotelu zacinaji na 290 K¢
za lahev. Nejdrazsi vina pak pro-
davaji za 890 K¢.

Pfimo od vinare

Jiti Sramek rika, ze nabidka vina,
ktera vinatstvi prodava do hoteld
je totozna pro hotely i pro retail.
Hotel Lions zvolil u moravskych
vin takovou obchodni strategii,
ze provadi nakup primo od vina-
fe. Stejny vinar své vino také pri
riznych prilezitostech prezentuje
hotelovym hosttim formou ochut-
navek.

U vybéru zahrani¢nich vin se
pak hotel spoléha na dodavatele,
se kterym spolupracuje dlouhodo-
bé. Neni to tplné obvyklé. VétSina
prameérnych hoteld totiz preferu-
je dodavky od specializovanych
velkoobchoddi, které hoteldm
dodavaji kompletni sortiment,
napriklad alkoholickych i nealko-
holickych napojt. Pokud hotel z4-
sobuji velkoobchody, bézné délaji
pravidelné prehlidky dodavaného
sortimentu, na které zvou zastup-
ce svych odbératelti.

»Pokud jde o pfimé zasobovani,
tak je skute¢né nejlep$im zpa-
sobem vybéru osobni navstéva
zéstupce hotelu ve vinarstvi, kde
pred nakupem mize vSe ,pie-
chutnat®, iik4 Jifi Sramek a potvr-

zuje tak dobrou obchodni strategii
hotelu Lions.

Podle dostupnych zdroja jsou
v kategorii bilych vin moravska
vina pln¢ konkurenceschopna vi-
niim zahraniénim a moravskym
vindm dava prednost i znacna ¢ast
hotelové klientely v Ceské republi-
ce. U Cervenych vin ma dovoz mir-
nou vyhodu, ale lep8i moravské
ro¢niky se rovnéz dovedou prosa-
dit pred zahrani¢ni konkurenci.

Z Francie i jihu Ameriky

»Z moravskych vin jsme si vybra-
li vinatstvi Véaclava Salsi, ktery se
zaméfuje na privlastkova vina,
a za léta spoluprace mame vybu-
dované vyborné osobni vztahy.
Prece jen vznikne vétSi pridana
hodnota, kdyZ vino prodava n¢-
kdo, kdo jej sam péstuje a vénuje
mu vesSkerou péci, nez kdyz pfi-
jede pouze obchodnik. Mame
vSak také vybér svétovych vin,
abychom uspokojili hosty, ktefi ve
viné hledaji to, co jim moravska
vina diky specifickému ,terroir
nejsou schopny nabidnout. Tak-
Ze mame zastoupeny producenty
francouzskych, italskych nebo tie-
ba jihoamerickych vin. A pokud se
mne ptate na konkrétni vinarstvi,
tak rad zminim napiiklad vinar-
stvi Luc Pirlet z oblasti Langedoc
ve Francii,” ubezpecuje o kvalité
své vinotéky reditel hotelu.

Vinat'stvi Hnanice ma podle
mistnich zdroji nejradgji tako-
vého zédkaznika, ktery jejich vino
v hotelu ochutné a potom uz bez
ného nemulze byt. Stejné jako
zminéné Vinarstvi Vaclava Salsi,
rovnéZ realizuje, pokud mé hotel
o tento zplsob prezentace zdjem,
také ochutnavky.

O tspéchu vina, vinarstvi a v ko-
nec¢ném dusledku i hotelu, rozho-
duje hotelovy host. Jaké vino vy-
zaduje? Co nejvic pije? ,,Na objem
se proda nejvice rozlévanych vin.
To je z velké ¢asti zptsobeno tim,
Ze jako hotel zaméfeny na firemni
akce a Skoleni tvori vétSinu nasich
hostt firemni klientela, kdy pro své
zamestnance firma objednd také
rozlévané vino. Na druhou stranu
pro firemni klientelu porfadame ve
spolupraci s vinafi nebo dodavateli
jiz zminéné ochutnavky jak morav-
skych tak ostatnich vin z naSeho
portfolia,“ tika Radim Pazdera
a dodava, Ze je mozné pozorovat
stoupajici oblibu ¢eskych vin a také
veétsi otevienost k tomu, ochutnat
néco, co hosté dosud neznaji. e

FOTO: VINARSTVI HNANICE, HOTEL LIONS
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Pustte dovnitr kuchyni a vyuzijte modernich technologii

Bar se v roce 201/ sice

hlasi k predprohibicnim

a prohibi¢nim tradicim, co

se ale tyCe vybaveni, zdaleka
nekonci jen u sejkrd a jiggert.
Stejné jako cela gastronomie
v poslednich letech

prosla fadou filozofickych

i technologickych promen,
novinky se promitly i na
barovou scenu. Radikalné

se snizuje mnozstvi odpadu,
naopak se zvysuje skala
pouzitelnych surovin, ktere
SvOji pritomnosti zpravidla
velmi prekvapi, a mizi hranice
mezi barem a kuchyni.

O podobé moderniho baru
jsme si povidali s manazerem
prazskeho baru LFleur
Milosem Danihelkou.

TEXT: KAROLINA HEJLOVA

a zacatku vSeho je potieba si uveédo-

mit, Ze jeden spolehlivy a neménny

navod, jak ma vypadat bar, neexistuje.

Musim mit jasno ohledné svého kon-

ceptu a toho, co chci v baru délat a nabizet. Jed-

noduse feceno, premyslet nad tim. A podle toho

zacit nakupovat vybaveni a technologie. Stejné

tak pamatovat na krasné ceské réeni, Ze ,,Nej-
sem tak bohaty, abych si kupoval levné véci.“

,,Nakup vybaveni baru se projevi v ramci né-

kolika let. Kdyz hned od zac¢atku vsadite na kva-

litni véci, které se nerozbiji, udélaji vam sluzbu

a penize se vam vrati. V opa¢ném prtipadé do

toho budete neustale investovat dalsi penize.

KdyZ chcete délat kvalitni drinky, musite ho

naplnit kvalitnimi vécmi,“ rika na zacatek Mi-
lo§ Danihelka, ktery se vénuje i barovému po-
radenstvi.

Barové trendy

KdyzZ byste poslouchali debatu o nejaktudlné;j-
Sich trendech napti¢ barovym svétem, snadno
byste se mohli myslenkami dostat do restaura-
ce. Praveé kuchynské vybaveni high endovych
podnikd se ¢im dal tim vice dostava do zazemi
bart. Ty jsou dnes s kuchyni velmi propojené
a ¢erpa se pravé odtud. Mezi oblibené pristroje
patii napriklad sous vide, centrifugy, flambova-
ci pistole nebo klasické susicky.

Kromé¢ vybaveni se ale vlivy z kuchyné promi-
taji i v pristupu k surovinam a filozofii udrzitel-
nosti provozil. Re¢ je samoziejmé o oblibeném
vyuzivani surovin do posledniho kousku, které
jenejen ekologické, ale také ekonomicky vyhod-
né. ,Velkym trendem je premysleni nad zpraco-
vanim surovin a vyuZitim opravdu vseho, co
v baru pouzivate, do maxima. Pokud pottebuji
§tavu z citrusd, kiiru pak vyuziji naptiklad k pri-
prave vlastniho sirupu. Nic nevyhazovat a vyte-
zit z kazdé suroviny co nejvic,“ shrnuje Milos.

S tim se poji i priprava domécich ingredienci.
At uz jsou to vySe zminéné sirupy nebo likéry.
Nejenze tim opét vyhrajete na poli nizsi ceny,

Bar 21. stoleti

o vys$si kvalité se nedé ani diskutovat. Podle Mi-
loSe spousta barti pravé zbytecné utraci za dra-
hé napoje od mainstreamovych znacek. Pritom
si snadno pfipravite vlastni ze sezonnich suro-
vin. Na jare staci vyrazit pro fialky a pripravit si
vlastni fialkovy likér. Kvéty nechate vymacero-
vat ve vodce, doplnite cukrem a naredite filtro-
vanou vodou. Stejné miiZete postupovat v 1été
s celou fadou sezonniho ovoce.

Co se tyce samotnych drinkd, velky navrat
slavi tradi¢éni drinky. Nabidka se nyni vraci
k historii a oblibené jsou predprohibi¢ni a pro-
hibi¢ni koktejly a jejich twisty. ,,Trendem jsou
staré klasiky, kterymi nemyslim mojito nebo
sex na plazi, ale véci jako manhattan, old fashi-
on a podobné. Stale maji ve své surové podobé
a chuti lidem co tict. Hodn¢ bart se porad Zene
za tim byt co nejoriginalnéjsi, neustéle prichazet
s né¢im novym a zajimavej$im nez konkurence.
Kolikrat ale zapominaji na historii barmanstvi.
Podle mé by dobry barman mél umét nabizet
oboji, svoje signature drinky i klasické legendy,“
popisuje idealné postavenu nabidku Milos.

Kromé¢ toho se dnes barmani vraci i k zapo-
menutym ingrediencim, napfiklad tradi¢nim
¢eskym bylinkam jako je rakytnik nebo medun-
ka. V Americe naopak ve velkém fréi kaderavek,
véetné drinkd. To uz se zpatky dostdvame opét

FOTO: NEPIJUBRECKY.CZ, WINEENTHUSIASTCOM
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do kuchyni restauraci, kdy do drinkt neni pro-
blém zakomponovat i véci jako je Stava z grilo-
vanych paprik. V neposledni rfadé se momen-
talné nezapomind ani na vyznavace zdravého
zivotniho stylu, a tak se objevuji koktejly, ve
kterych je béZny cukr nahrazen jinymi sladidly
jako je treba stévie nebo med.

Nakonec ale Milo§ pripomind, Ze moderni
trendy nejsou tim jedinym métitkem. ,,To, co se
bude pit, nakonec urcuje host. Barman tomu
muze n&jakym zplisobem napomoct tim, Ze si
hosta navede.“

Bar 21. stoleti

Jak uz bylo zminéno, nenajdete dva na chlup
stejné bary, a tak neexistuje ani jednotny navod
na optimalni vybaveni. I presto existuji zaklady,
které nesmi v Zadném baru chybét a patii mezi
evergreeny. Téemi jsou napiiklad Sejkry, jichz
existuje cela fada a lisi se tvarem a velikosti, kdy
na kazdy napoj miZete pouZit jiny. Stejné tak
jsou to odmeérky neboli jiggery ¢i michaci 1Zicky.
,Opét stejné jako si v kuchyni kuchat vybira co
nejkvalitnéj$i noze i barman pracuje s kvalitnim
barovym nacinim. Velmi oblibené jsou produk-
ty z Japonska, jejichz kvalita je hodné vysoka.
Styl japonského barmanstvi je navic hodné
elegantni, vkusny a jejich prace je ladna,“ popi-
suje nabidku barového nacini Milo§ a dodava,

Ze v pripadé tohoto vybaveni se dneska jedna
o rizné slitiny kovl a nerezl. Pritom nezaleZi
jen na materialu, ale také tloustce a bytelnosti.

Trendy z kuchyné

Metoda vareni sous vide slavila velky tspéch
v restauracich uz par let zpatky a nemensi po-
zornosti se ji aktualné dostava i v barech. Vaku-
ovani totiz miize barmandim ulehcit a zpresnit
piipravu nejedné z ingredienci v koktejlech.
Technika sous vide totiz lépe a presnéji trans-
portuje aroma i chuté, ziskate intenzivngjsi vy-
sledek a jesté usettite cas. Jeho vyuzZiti je velmi
Siroké, Ize s nim vytvorit sirupy, infuze, tinktury,
Serbety nebo likéry.

,DIiv, kdyZ jsme vatrili sirupy nebo infuze,
pouzivali jsme k tomu klasické, staré zavaro-
vacky, ve kterych jsme infuzovali za studena.
Alkohol se totiz, jakmile se zahfeje, zacne od-
parovat. Proto infuze zastudena, aby nam, jak
se fik4, neulitly volty. Ve chvili, kdy jsme objevili
sous vide, zacali jsme okamZité pracovat s nim.
Alkohol zavakuujete, pridate k nému ingredi-
enci, jejiz chut chcete do drinku promitnout,
nastavite si 70 stupnl a nechate to dvé hodiny
pracovat. Vysledny produkt je nakonec dale-
ko lep$i, intenzivnéjsi, presn&jsi a jeste k tomu
rychleji hotovy,“ vypravi Milo§ svoje zkuSenosti
z baru L‘Fleur.

TEMA @

Dalsi, dnes uz pomérné béZnou, vychytavkou
z kuchyni, je suSicka na ovoce. Diky té se ve
velké mife snizuje odpad baru, protoZe suSené
ovoce vydrzi vyrazné déle nez to Cerstvé. Susené
ovoce nejenze déle vydrzi, ale pro hosta je to za-
jimava zména s koncentrovanéjsi chuti.

Moderni bar nenabizi svym hostlim jen dobry
drink, ale i zazitek, show. Proto neni vyjimkou
potkat koktejly s origindlnim a netradi¢nim
servisem, napriklad s efektem koute. Ten dobre
vypada i ovlivni vyslednou chut napoje. K jeho
vytvoreni vedou dvé cesty - za pouziti bézné
flambovaci pistole nebo smoking gunu.

Vv L‘Fleur madme drink Santé, Rudi!, ktery
nakufujeme kouskem dieva pochazejicim ze
sudu, kde zralo portské vino, jenZ je soucas-
ti drinku. Sud jsme si nechali v Portu roziezat
a poslat ho sem. Servis vypada tak, Ze mame
prkénko z jedné strany opalené, na které po-
stavime dnem vzhtru sklenicku tak, aby v ni
zustal kouft. Vedle prkénka je karafa s drinkem.
Kdyz cely set doneseme, host si sdm sklenicku
otoci, citi aroma koufe, zakoufenou sklenicku
naplni drinkem a aroma se tim op€t promitne.
A k tomu uplné¢ staci flambovaci pistole,“ popi-
suje drink Milos.

Druhou mozZnosti je pak zminény smoking
gun. Ten funguje skrz prostor, ktery slouzi jako
ohnisté, kam vloZite ingredienci, kterou chcete
zapalit a ziskat z ni kouf. Stroj zapnete, vzduch
se stdhne do smoking gunu a kout pak trubici
vede dal, snadno se s nim dal manipuluje. Pou-
zit miZete tieba hobliny z riznych typl dieva,
které se primo k tomuto ucelu prodavaji, nebo
ochuceny tabak, tabakové listy z doutnik, ko-
feni jako badyan, hrebicek ¢i skorici.

Velkym tématem, které by vydalo na samo-
statny ¢lanek, je led. Ten se v poslednich letech
z obycejné chladici jednotky vy$vihnul na za-
kladni pilif kazdého drinku. Navic pfi spravné
volb¢ kostek se jedna o designovy prvek kok-
tejlu. Vybér stroje je pak opét otazkou toho, co
presné ma barman v imyslu michat za drinky.
Velmi popularni znackou je japonské Hoshiza-
ki, které déla velmi kvalitni led. Jednoznaéné
je dobrou volbou pro velmi vymrazené kostky
ledu do silnych drinkt. Vyrobnik mrazi led na
minus 18 az 22 stupniti. Kdyz naopak chcete dé-
lat drinky, které potiebuji vétsi stupen naredéni,
sahnéte po vyrobniku s niz§i teplotou mraZeni.
V baru L‘Fleur tak napftiklad pracuji se znackou
Brema, a pokud pottebuji sahnout po studengj-
$im ledu, sdhnou pro blokovy led z mrazaku.

Vsechno musi byt po ruce

V neposledni fadé¢ je potieba pti jakémkoliv
vybavovani baru myslet predev§im na pohodI-
nou préci barmana. Jeho pracovnim stolem je
barova stanice, kterd musi byt postavena tak,
aby nemusel nikam daleko odbihat a v§e mé¢l to
ruce.

Ve finale bar funguje opravdu podobné jako
kuchyné. Jde o to prijit do prace jeSté pred ote-
virackou a udélat si poctivou pripravu. VSech-
no si srovnat, doplnit, ptipravit a ve chvili, kdy
ptijdou lidi, uZ jen michat drinky. V baru mame
pripraveno spoustu premixt, na kterych se mu-
selo nékolik hodin pracovat. Pfed hostem uz to
jen skladame dohromady,“ fikd Milo$ a jesté
dodava, Ze prace musi mit predevs§im pro vSech-
ny ¢leny tymu stejny systém. °



@ KAVA

kvéten-Cerven 2017

Moderni espresso nenechava
prostor pro chyby

Priprava vyborneho espressa je zaklad, na kterém by méla stavet kazda lepsi kavarna. Aby toho ale
bylo dosazeno, musi se naplnit hned nékolik faktortl. Od skvélé suroviny az po sikovné ruce baristovy.
V dnesni dobe ale mame velké mnozstvi technologii a vybaveni, které nejen espresso chutove
pPOSUNOU O Uroven vys, jeho pripravu ale i ziednodusi a urychli. Jak vypada kavarna podle soucasnych
trendt jsme se ptali baristy roku 2017 Jana Skefika z kavarny Double B coffee & tea.

TEXT: KAROLINA HEJLOVA

avarny v Ceské republice
zazivaji v poslednich letech
velky boom. Nejen Ze jejich
pocet neustdle narGsta,
zveda se i jejich kvalita. Velka po-
zornost se vénuje priprave, alterna-
tivnim moznostem, plivodu a vlast-
nostem zrna, v neposledni fad¢ se
vyviji technologie a moZnosti vyba-
veni, které neustale posouvaji Salek
skavou dal.
»Pokud chce mit ¢lovék stabilné
dobré espresso, musi si hlidat né-
kolik faktort. To znamen4, kolik

si namelu do paky kavy a kolik vy-
extrahovaného népoje dostanu do
$alku, anglicky se tomu fika brew
ratio. V kavarn€ si proto vazime
kazdou paku pfi kazdém espressu.
Pred mlynkem mame vahu, kterd
vaZzi na desetinu gramu. A poté jes-
té vazime kazdé espresso z masiny.
Napriklad je to 18,5 gramt kavy do
paky a 36 gramil do $alku na dvoji-
tém espressu,“ popisuje preciznost
pripravy kvalitniho espressa Honza
Skeiik. Denné v kavarné spotiebuje
200 - 300 gramti kavy jen na to, aby

dokazal ptipravit perfektni podmin-
ky pro takové espresso, za které se
nemusi stydét si vzit od hosta 60 K¢&.

Kavovar je zaklad

,Do profesionalni kavarny jedno-
znacn¢ patfi profesionalni kavovar.
Bez toho to nejde,“ pokracuje Ske-
tik s tim, Ze kavovar je absolutnim
zakladem kazdé kavarny. Stroj musi
splilovat jasné parametry jako je
tlak devét barti nebo urceni k pro-
fesionalnimu provozu. Potizovaci
cena zacind v piipadé€ repasovanych

kouskd uz okolo 20 000 K¢, dobré
nové stroje zacinaji na castce 100
000 K¢ avys.

Moderni kévovary vychézi z kla-
sickych verzi, dnes uz ale disponuji
celou rfadou pridanych funkci. Na-
priklad nastaveni rozdilnych teplot
na hlavicich. Kavovary také uZ ne-
maji pouze jeden boiler, ale zvlast na
paru a vyvody a dalsi prave pro jed-
notlivé hlavy. Na vSech téchto mis-
tech se pak teplota kontroluje se-
paratné, diky tomu je priprava zase
o néco presnéjsi a konzistentné;jsi.

»,Nové masiny v sobé maji na-
priklad zabudované vahy. Na téch
si dokdzu snadno nastavit, ze se
extrakce kavy zastavi na urcité
gramazi az v Salku. Nezavisi to na
mnozstvi vody, co projde sprchou,
protoZe do $alku se tak miize dostat
pokazdé jiny objem tekutiny podle
toho, kolik je v pace kavy,“ popisuje
jeden z nejmoderngjSich kavovart
Honza.

Kromé toho nové stroje dokazou
i preinfuzovat kévu, automaticky
se zapnout, vypnout nebo vycistit.
Mezi jejich funkcemi jsou i takové
vychytavky, Ze s kdvovarem muZete
komunikovat pomoci tabletu pres
bluetooth pripojeni. V aplikaci si
pak prohlédnete grafy, kde mutzete
vidét napiiklad konzistentnost ex-
trakci nebo ¢asu.

Pozadu s vyvojem nezlstavaji ani
dalsi varianty kavovart, které pra-
cuji s porcovanou kavou v kapslich.
Rada chybovych faktori spojen4
s pripravou espressa je eliminova-
na v téchto kdvovarech pravé diky
znacné mife automatizace. ,,Spo-
le¢nost Nespresso se neustale snazi
umocnit zazitek z kavy inovativnimi
technologiemi a S$pickovym de-
signem. Vyvoj kavovard jde porad
kupredu s cilem doprat zakaznikovi
kévu té nejvyssi kvality, a to co moz-
na nejkomfortnéji. Firma je schop-
na na miru pro kazdy podnik nabid-
nout ideélni reSeni v oblasti kavy,
at se jednd o malou kavarnu, nebo

FOTO: DOUBLE B COFFEE & TEA
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uspésné navstévovany podnik, kte-
ry pripravi stovky kav za den. Napii-
klad profesionalni kavovar Aguila
440, ktery v jeden okamzik ptipra-
vi ¢yt Salky kavy zaroven vcetné
mlécného reSeni,“ uvadi Andrea
Petrova z firmy Nespresso.

Na mlynku se nesetfi

Dobry mlynek je véc, kterad dokaze
pomérné vyznamn¢ usetfit ¢as za
barem a zrychlit pripravu kavy. Po-
dle Honzy Skeitka je pravé mlynek
ta Cast vybaveni, na kterém se Setfit
rozhodné nevyplaci. Mlynek s dob-
rym elektromotorem vydrzi hodné
dlouho ibez vétsi péce. Jediné, co se
opotiebovava, jsou mleci kameny,
ale i ty maji dlouho Zivotnost. Mlyn-
ky jsou nastavené podle ¢asu, ktery
zhruba odpovid4d mnozstvi namleté
kavy. Coz samozfejmé neni vidy
uplné presné.

»Na poslednim londynském co-
ffee festivalu byl predstaveny novy
mlynek se zabudovanou vahou. To
znamena, Ze vlozite paku do vidli-
ce, ve které je vaha, a mlynek podle
toho namele presné mnozstvi kavy,“
popisuje novinku Honza s tim, ze,
jak uz to u velmi novych technologii
byva, cena takového stroje se pohy-
buje okolo 100 000 K¢.

Investice do presnosti
Kromé kavovaru a mlynku, které
jsou absolutnim zakladem, se nabi-
zi fada dalSich mozZnosti, jak zvySit
presnost a konzistentnost pripravo-
vané kavy. Napriklad vaha, kterou
muzete poridit jiz od par stovek az
po par tisici. Rozdil mezi nimi je
pak jednak v rychlosti, ale i v pres-
nosti méfeni. Levn€jsi kusy vazi na
palgramy, ty drazsi odlisuji i deseti-
ny nebo setiny gramu.

BéZznou soucasti vybavy jsou
i tampery na kavu, tedy péchova-
dla. S jejich pomoci snadno barista
stla¢i cerstvé namletou kavu do
paky. Ale i tady se potykate s jistou
mirou nepiesnosti, ktera pak mize
zpusobit, Ze horka voda bude pakou
protékat nerovnomérné. Proto se
nabizi moznost pouzit tzv. distribu-
tor, ktery zrna v pace rozhrne rov-
nomérné a az poté je barista stlaci
tamperem.

»Porizeni distributoru zalezi na
kazdém. My mame tieba v kavarné
jeden z nejlepSich mlynkd, ktery
ma sam o sob¢ perfektni distribuci
kavy. Pokud ale nechcete za mlynek
utratit Sedesat tisic, ale tfeba jen
dvacet, vyplati se investovat jesté
dalsi ctyri tisice do distributoru,®
dodava k distributoru Honza.

Prezentace Café Majada

Vyzkousejte nasi kavu!

adi byste ochutnali unikatni
Rkévu Café Majada, péstova-
nou v sopecnych oblastech El
Salvadoru v originalnim prostredi?
Jeji chut vas prekvapi. Je vyjimec-
na i diky osobitému a po generace
zdokonalovanému zptisobu zpra-
covani a dokonalému prazeni. Café
Majada je vybérova vysokohorska
100% arabica té nejvySsi kvality
s garanci pavodu (konkrétni oblasti
/ plantaze), kterou sami vybirdme
ptimo na plantazich v El Salvadoru.
Navstivte nasi prvni znackovou
kavarnu Café Majada Specialty Co-

ffee (Rumunskd 655/9, Liberec).
Kavarna a prodejna vybérové kavy
s degustaci je piimo v centru Liber-
ce v Palaci Syner. MiiZete zde pose-
dét a ochutnat nékolik druhti kavy
a vyzkouset i rizné piipravy kavo-
vych napoji. Lze usporadat Skoleni
i prednasku o kave, plantazich a ce-
1ém procesu zpracovani kavovniko-
vého zrna. Café Majada dodavame
do kavaren, hotel(l, restauraci, ale

i firem a domacnosti. -PR-
Viceinfona
www.cafemajada.eu!

Aha!

Hario v japonstine znamena
Jkral skla”. Tato tradi¢ni japonska
spolecnost byla zalozena roku
1921 a od té doby produkuje jed-
ny z nejkvalitnéjsich vyrobk( ze
skla na svéte. Velkou popularitu
ziskaly napr. vakuove kavovary.
Posledni novinkou jsou sklene-
né, plastoveé a porcelanove filtry
Hario V60.

Dalsi mozZnosti, jak urovnat kavu
do paky naprosto presné, je pomoci
puck pressu. Maly pristroj rovno-
mérné utempuje kavu v pace pod
konzistentnim tlakem, ktery si sami
nastavite.

Skala moznosti se rozsifuje

Z4jem o kvalitni kavu neustéle stou-
p4, a tak dnes zakaznici vyZaduji
chutny §alek i na mistech mimo sa-
motné kavarny. At uz jsou to podni-
ky jinych forem nebo tieba caterin-
gy ajiné akce, i tady se nabizi feSent,
jak nabidnout co nejlepsi mozny
napoj. Proto ani firmy s kapslovym
feSenim nepodcenuji otazku pivo-
du a vybéru surovin. ,Pouzivime

KAVA Q

kévova zrna tzv. Specialty nebo
Gourmet, které predstavuji pouhd
1-2 % celosvétové produkee kavy.
Tato peclivé vybrana zrna jsou bez
vad, idealni velikosti, hustoty a bar-
vy, téméef vyhradné ruéné sbirana
a nasledné zpracovana a cerstvé
namletd kava hermeticky uchova-
na v kapslich, zarucujici kvalitu,*
predstavuje kavu z kapsli znacky
Nespresso Andrea Petrova.

Kromé toho se ale mezi ¢eskymi
zakazniky t€8i stale vétsi popula-
rit¢ alternativni metody pripravy
kéavy. Podle Honzy Skeiika filtro-
vané kavy tvori v kavarné Double
B coffee & tea az tretinu prodeje.
PredevS§im se jedna o aeropress
a hario V60. Vyhodou téchto pri-
prav je jejich jednoduchost oproti
espressu. Pokud se rozhodnete pro
ptipravu filtrd, musite mit prede-
v8im dobry mlynek, vaha uz naopak
sta¢i bézna. Co se ovSem obejit
neda ani v tomto pripadg, je kvalita
samotné suroviny, jejiZ rozpéti chuti
je ufiltrované kavy jeste daleko Sirsi
neZ u espressa.

WV prvni radé jde vZdycky o suro-
vinu. Pokud mam $patné zrno, tak
mi z néj ani sebelepsi masina neu-
déla nic dobrého,”“ dodava Honza
zavérem. °

INZERCE



Co znamenaji hvézdy: &%k Bezchybné vino, viele doporucuji Yk Vynikajici vino, ale s lehkou vadou ¥ Priimérné vino s vyhradami % Vino s hrubymi vadami % To vino nepijte, ale vylite

@ DEGUSTACE

Svét H&G degustuje
RiiZova
radost

Ochutnavame vyber rose

7 Ceské republiky. Jak dopadio
Sest vzorkd, které jsme
obdrzeli v ramci spoluprace
se Vinarskym fondem?

Pro magazin Svet H&G
hodnoti hlavni sommelier
Salonu vin CR Marek Babisz,
degustatorska hvezda

Pavol Veli€ a sve poznatky
zaznamenal i séfredaktor
Sveta H&G Petr Holecek.

Andpré rosé kabinetnivino 2016,
Vinar'stvi Bronislav Vajbar

Marek Babisz *****

Barva tohoto vina pfipomind malinovo — ja-
hodovy kompot. Jemna ovocna viné cers-
tvych jahod se prijemné dopliiuje s viini malin,
brusinek a prezralych tfeSni a viSni. Lehka
harmonicka chut s originalnim projevem pfi-
pominajicim vyzralé plody drobného bobulo-
vého ovoce je v dochuti doplnéna prijemnou
svézesti kyselin s jemnym zbytkovym cukrem.
Prijemna a decentni adjustaz a nadherna bar-
va rizového vina vas prijemné navnadi k ote-
vieni tohoto vina. Vyborné osvézi v pribéhu
horkych letnich dni, dale ke grilovanym ry-
bam, masitym predkrmdm a k syrim s mod-
rou plisni.

Pavol Veli¢ 0. 0.0.¢

Jiskrné vino se stfedné intenzivni malinovou
barvou a dobrou viskozitou. Ve viini Cisté, s niz-
§im aromatickym profilem. Viin¢ malin a kvéta
je zakomponovana také do chuti, ktera je sted-
né plna. Doporucuji ke chrestovému krému
s uzenym thotem.

Petr Holecek ****i

Vino z odrtdy, kterou Bronislav Vajbar zpra-
coval na rosé poprvé v zivoté v lonském roce.
A hned zaujalo na soutéZich - zlatd medaile
Vinarské Litométice 2017, Stribrna medaile Vi-
num Juvenale 2016.

kvéten-Cerven 2017
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KDO HODNOTIL
MAREK BABISZ PAVOL VELIC PETR HOLECEK
Predni Cesky enolog. Je hlav- Sommelierem je 14 let, ¢len Séfredaktor magazinu Svét
nim sommelierem Salonu vin MAKRO Akademie. V Premier H&G. V testu zastupuje spise
CR. Je absolventem Zahrad- prix du Sommelier se stal prv- verfejnost. Ackoli neni sommeli-
nické fakulty MZLU v Lednici nim vitézem a na Mistrovstvi erem, ma s vinem za dobu své
a disponuije zkusenostmi sommeliertl CR trojnasobnym praxe v gastronomickém titulu
z vyrobni i obchodni praxe. vicemistremn CR. bohaté zkusenosti.
\_ J
VITEZ! Cabernet Sauvignon rosé VITEZ! Merlot rosé pozcni shér

pozdnishér 2016, ZNOVIN Znojmo
Marek Babisz *****

Barva vina je pfijemné rtzovo krémova s nade-
chem koroptviho oka. Ve viini je vino intenzivni
se Skalou drobného lesniho ovoce, kde prevazuji
lesni jahody, ostruziny ,doplnéné o tropické tony
cerveného grepu. V chuti je prijemné s vyvaze-
nym pomeérem Kyselinky a zbytkového cukru.
Lesni plody dominuji i v chutovém profilu vina
spolu s pifjemnou a $tavnatou dochuti tropického
ovoce a ¢erného rybizu. Vino doporucuji k ovoc-
nému salatu nebo klehkému ovocnému dezertu.

Pavol Veli¢ 2.0.0.0.0.¢

Vino stfedné intenzivni merurikové barvy s vel-
mi dobrou viskozitou. Libivé a pfijemné vytvo-
fené vino zaujme svoji vyraznéjsi viini po Cer-
ném rybizu, grepu a také jahodach. Vyvazeny
pomeér kyseliny a zbytkového cukru umociiuje
nadech tresnové omacky, pepre a také zelené
papriky. Vino s dlouhou a lahodnou dochu-
ti. Doporucuji k Pecenému filatku z candata

s maslovym chrestem a Choron omackou.

Petr Holecek ****i

U tohoto vina oceniuji stejné jako Marek Babisz
piijemny pomér mezi kvalitou a cenou

(140 K¢). Vino dostalo velkou zlatou

medaili na Valtickych vinnych tr-

zich 2017. Vino je skvélé jako mla-

dé, 1ze jej vSak i kratce archivovat.

2016 Vino Hort
Marek Babisz ****i

Vino ma syté oranZovou barvu s merunkovym
odstinem. Aroma je piijemné, ovocné s tony
jahodové marmelady, lesnich malin a kompoto-
vanych tfe$ni. Chut je stfedné plna, Stavnata,
ovocna a plné koresponduje s viini, v dochuti
vystupuje prijemna kyselinka. Vino ma moder-
ni adjustaz uzavreno je sklenénym VINOLO-
KEM. Doporucuji ke studenym smetanovym
omackam s ovocem a duSenému bilému masu
s ryZi natural.

Pavol Veli¢ 2.0.0.0.0.¢

Vino barvy §ipkové riZe s velmi dobrou viskozi-
tou. Ve vlni, které je ¢ista a s naznakem zahrad-
niho ovoce prevlada sladky dojem sladky malin.
Vyraznéj§i chut s nadechem kompotovanych
malin, bananu a prezralého ¢erveného rybizu.
Vino ptsobi lahodnym a svézim dojmem. Do-
porucuji k Rybizovénu mascarpone s mandlo-
vym griliaSem.

Petr Hole¢ek 2.0.0.0.0.¢

Drazsi kousek (239 K¢), avSak velmi zajimavy.
Pidsobi lahodnym a svézim dojmem uz od prv-
niho dousku: plné, odriidové vyrazné vino

se zvlastni kompotovou chuti a ne-
vSedni dochuti prezralych malin.
Archivace se doporucuje nejméné
do roku 2019.




Svét barmant

Rulandské modré rosé pozdni sbér
2015 Vino Blatel

Marek Babisz ***“

Barva tohoto ridZového vina je lososova s mé-
dénym odleskem. Ving je pestra lehce nazrale
ovocna s tony bobulového ovoce a dale tre$ni
avisni. V chuti miZzeme nalézt opét ovoce, které
je velmi prijemné vyvazené se $tavnatou kyse-
linkou, harmonickym zbytkem cukru a jemnym
smetanovym koncem. Hrozny na vyrobu tohoto
rosé pochézeji z obce Blatnice pod Sv. Anto-
ninkem s vini¢ni trat€ s krasnym a poetickym
nazvem Florianky. Doporucuji k téstovinam, ke
kutecimu masu nebo k rybé, ¢i k syru kaskaval.

Pavol Veli¢ 2.0.0.0.

Svym vzhledem vino zaujme svétlejsi lososovou
barvou sjemnymi tony cibulové slupky. Cist4 viing
s ovocnym charakterem prechazi do ¢erného bo-
bulového ovoce jako tfeSné a cerny rybiz s nazna-
kem pikantniho koreni. Chut doprovazi vyssi ky-
cerny rybiz ve stfedné dlouhé dochuti. Doporucuji
k Pe¢enému lososu se salatem z motskych fas.

Petr Hole¢ek ****

Vino svétle lososové barvy s piijemnou jemnou
vini ¢erveného bobulového ovoce bylo ocené-
né medaili na soutézi TOP 77. Chut zakonce-
na jemnou dochuti tfeSniové pecky a smetany.
Osvézujici charakter mu dodava zivéjsi kyselin-
ka. Niz§i cena.

Frankovka rosé pozdni sbér 2016
Vinarstvi Volarik

Marek Babisz ****
Barva je jiskrna, krasné jahodova s lehkym ma-
linovo merurnikovym odleskem. Sveézi ovocna
viiné a chut s dominanci zralych tfe$ni, kom-
potovanych jahod a rybizového likéru. V chu-
ti dopliiuje ovocnost také mineralni slanost
a Stavnatd kyselinka. U tohoto vina oceriuji
prakticky Sroubovy uzaveér, ktery urcité ocenite
treba na pikniku. Toto rosé je idealni pro horké
letni vecery, k leh¢im predkrmdm, k ovocnym
a téstovinovym salatim a k Cerstvym tvaroho-
vym syrim.

Pavol Velic 2. 0.0.0.¢

Vino stfedné intenzivni malinové rtizové barvy
s nizéi viskozitou. Cista viiné s pievahou ovo-
ce. Prevladaji tony jahod s jemnym naznakem
vanilky. V chuti je vino stfedn¢ plné, se Stavna-
tou kyselinou a s vy$§im alkoholem. Doplnéné
texturou malin a grepové kiry je doprovazeno
stfedné dlouhou dochuti. Doporucuji k Pecené-
mu pstruhovi s kroketami a topinamburovym
pyré.

Petr Holecek ****

Ro¢nik 2016 z traté Plotny v Dolnich Dunajo-
vicich je vyrazné vino se svézi a §tavnatou ky-
selinkou. V chuti je znat vyssi alkohol, ve vini
dominuje peckovité ovoce, chut je ovocna s vy-
raznym slané mineralnim ténem. Cena 195 K¢.

DEGUSTACE @

Ctvrté pozdni sbér 2016 Vino
J. Stavek

Marek Babisz * * **i

Barva tohoto vina pfipomina malinovo —jahodo-
vy kompot. Ve viini se snoubi aroma jahodového
dZzemu, Cerveného rybizu a ¢ernych prezralych
tre$ni. Chut je kofenita vyvazena, plna s Sirokou
$kalou ovocnych chuti ¢erveného grepu, tfesio-
vé pecky aletniho zahradniho bobulového ovoce.
RaZzové vino bylo vyrobeno jako cuvée Frankovky
aMerlotu. Rizova cuvée z tohoto skvélého vinai-
stvi mne vZdy bavila a mohu je vS§em doporucit.

Pavol Veli¢ 2.0.0.0.¢

Vino v kombinaci modrych odriid Frankovka
mavyssiviskozitu a ¢isty aromaticky projev, ktery
si uchovava v sobé aroma rostlin a ovoce. Ovoc-
né slozce dominuji sladké tfe$né, kompotované
jahody a také podtony zelené papriky. V chuti se
odrazi vyraznd pikantnost kyseliny, kterou dopl-
nuji tony Cerveného grepu, cerveného pomeran-
Ce a také Cerného rybizu. Zajimavé rosé!

Petr Holecek *****

Vino jsem degustoval pfimo na Palave. Proc¢
se jmenuje Ctvrté? Je to &tvrté rosé vinaistvi
z Némcicek a je zaroven ctvrtym cuvée, tedy
cuvée Ctvrté generace. Kombinace tradi¢ni
Frankovky z Velkopavlovicka a Merlotu vypés-
tovaného na Palavskych kopcich dala vzniknout
velmi zajimavému vinu.

INZERCE

Paviovin

— vina exRluzivni fady
pro opravdové znalce

\/inafstvf se jiz fadu let specializuje na produkci vysoce kvalitnich vin a neustale

se snazi jesté zlepsovat. Kromé klasické privlastkové kolekce vin vinafstvi vyrabi
také vina limitovanych edici, kterd patfi k tomu nejlep$imu, co mUzete z moravskych
vin ochutnat. Radf se sem mimofadné Uspésna vina z vybornych ro¢nikd, ¢asto
zrajici ve francouzskych dubovych sudech. Za zminku jisté stojf letosni zisk Sampi-
ona na Valtickych vinnych trzich 2017 za Rulandské modré, vybér z hroznd 2015!
Jsou jednoznacnym dlkazem toho, Ze i Morava dokaze nabidnout mimofadnou
kvalitu ve velmi pfiznivé cenové relaci. ,Od Unora mame nové naldhvovana vina
exkluzivni fady Rulandské modré ve vybéru z hroznd a Frankovku v pozdnim sbéru,
obé vina mimoradného ro¢niku 2015. LeZela rok v sudech barrique. Musim fici, Ze to
jsou opravdu perly mezi viny, koneckonct zisk Sampiona je toho ddkazem a Uspéch
podtrhuje i fakt, ze v rozstielu o Sampiona byla i zmifnovana Frankovka, kteréd na-
konec skoncila druha, coz je neuvéfitelny Uspéch!” fika Ing. Radim Heca, jednatel

a feditel vinafstvi. Na vina s etiketou Pavlovin narazite ve vybranych vinotékach,
specializovanych prodejnach s vinem, e-shopech ¢i pfimo v provozovné vinafstvi.

www.pavlovin.cz



@ VINO

Jak spravné chladit vino

kvéten-Cerven 2017

Ve vinotéce je pravda!

Rika se, Ze ve ving je pravda. V dobre vybrané vinotéce je vsak
Uspéech. Valna vétsina restauracnich zarizeni uz prisla na to, ze
nabidnout svemu hostu dobré vino je stejné podstatné, jako
nabidnout dobré jidlo a servis. Ovsem mnozi stale nevedi, jak tento
tekuty zazrak vhodné skladovat. Idealnim resenim je samoziejme
sklipek, ale maloktery prostor nabizi takove moznosti. Nebrante

se tedy vinotékam, které odvedou perfektni praci a navic diky
dokonalému designu pozvednou interier prislusneho zarizeni.

TEXT: SVET H&G

4 byt krasna a prakticka, délat co ma 4 N

a neqdmlouvavt. \]moteky jsou k mani Vinotéku vybirejte
ve vSech moznych velikostech, tva- . .
predevsim podle

rech a barvach. Cena vinotéky zavisi
na velikosti a vasi naro¢nosti. Spicky mezi vinoté- nasledujicich faktoni:

kami maji kromé skladovacich zo6n i police, které
slouzi k prechodu na konzumacni teplotu vina. Je
vhodné byt schopny nastavit razné teploty v jed-
notlivych chladicich zénach pro vina s odlisnymi
naroky. Mivaji ifiltr s aktivnim uhlikem pro filtraci
vzduchu prichazejiciho dovnitt. Vinotéky nejlep-
Sich znac¢ek mysli i na skladovani otevienych lah-
vi, poskytuji prostor i vysokym karafam. Postavte
ty vase v mistnostech, kde teplota dosahuje max.
22 °Camin. 10°C.

Pri vybéru vhodné vinotéky je nutné mit na
paméti, Ze se nejednd pouze o ,prosklenou vit- - J
rinu“, ale o dilezité zarizeni, které diky tlumeni
vibraci, filtrovani pacht, spravné vlhkosti a i po-
ctivé konstrukci prispiva k tomu, aby mélo vino

pocet lahvi potfenych k uskladneni
design a vzhled

cena

narocnost chlazenf

Na zavér spravné teploty vin:
e Cerveneé vino15-18 °C
rlizové, bilé vino 7-12 °C
perlivé vino 8-10 °C
likérové vino 6-8 °C
Sumivé vino 5-7 °C

Prezentace spolec¢nosti FAST CR

pti skladovani co nejvhodnéjsi podminky. Proto je
doporuc¢ovano nehledét pouze na design a cenu,
ale predevsim na funkénost. Je vhodné vybirat vi-
notéku s tmavym sklem ¢i sklem upravenym tak,
Ze jim nepronikaji slune¢ni paprsky, které vinu
Skodi. Existuji i modely s prostorem na uloZeni
doutnikd. I u téchto zasuvek se udrzuje vhodna
vlhkost.

Kolik z6n?

Klasické vinotéky se rozd€luji se na jednozoénové
a vicezonové, v druhém pripadé Ize zvolit riiznou
teplotu v jednotlivych zénach. Pokud nékdo uva-
zuje o dlouhodobéj$im skladovani vin, mél by zvé-
Zit potizeni tak zvané dozravaci vinotéky.

Klic¢ové je samozrejme chlazeni, pricemz vybi-
rat Ize z nékolika variant. Termoelektrické chlaze-
ni nefunguje na bazi chladici kapaliny, ma tichy
chod a nulové vibrace. Kompresorové ma nizsi
spotiebu, vetsi vykon, méné rusi, jelikoz sepne jen
nékolikrat do hodiny. Je vSak tfeba dat pozor na
to, aby byl kompresor dobi'e odpruZen a neprena-
Sel Skodlivé vibrace do skiiné. Termoclankové je
jednoduché a nenarocné, avsak s vyssi spotiebou,
protoze bézi nonstop. Ma i mensi vykon chlazeni.
Absorpéni neobsahuji Zadny kompresor, Zadny
motor ¢i jinou pohyblivou ¢ast. Jeho vyhoda spo-
¢iva predevsim v nulovém mechanickém opotre-
beni. Nedochazi k zadnym vibracim, pfistroje
pracuji zcela bezhluéné a prakticky bez jakékoliv
udrzby. Jejich spotieba byva ale vyrazng vyssi.

Pri vybéru designu lze v dnesni dobé z ¢eho vy-
birat, k dostani jsou dokonce i exkluzivni devéné
modely evokujici starozitny nabytek. Nekteré vi-
notéky nabizeji i prostor na velké karafy. °

Kazdé chce jinou teplotu a prece mohou byt spolu

Dvé rtizné teploty

V sortimentu Haier najdete
i dvouzonové vinotéky, u nichz si
muzZete nastavit teplotu v horni
¢asti jinak neZ v dolni, tak abyste
mobhli najednou idealné skladovat
rtzné typy vin v optiméalnich pod-
minkéach.

Vinny sklipek do obyvaciho
pokoje

Chladni¢ky na skladovani vina
od firmy Haier se svym elegant-
nim vzhledem hodi do kterého-
koli obyvaciho pokoje i do kazdé
kuchyné. PromySlené  vnitini
usporadani zarucuje vyborné pod-
minky skladovani vina a tim i ma-

ximalni pozitek z ného. NasSe vino-
téky zajistuji presné ty klimatické
podminky, které maze nabidnout
v normalnim pfipad¢ jen prirodni
sklep. Vase lahve s vinem se tak
budou citit stejné¢ dobre jako tato
elegantni vinotéka ve vaSem po-
koji.

Luxusni provedeni

pfipravenu fadu vinoték vybave-
nou luxusnimi policemi z kvalit-
niho piirodniho materialu. Dre-
véné police v naSich vinotékach
vynikaji vkusnym designem a po
praktické strance jsou uskladnéné
lahve chranény proti rozbiti. Tepr-

ve v takto vybavené vinotéce vase
sada vin opravdu vynikne.

Vyskové nastavitelné police
V8echny naSe vinotéky jsou vy-
baveny vySkoveé nastavitelnymi
policemi, které nabizeji moznost
usporadat je tak, aby byl prostor
vinotéky maximalné vyuzity.

Dvirka z bezpec¢nostniho skla

NaSe jedine¢na dvifka z bezpec-
nostniho skla jsou upravena tak,
aby na nich nezlstavaly otisky
prstll, a jejich povrch je odolny
proti poskrabani a chrani vino
proti $kodlivému UV zateni. Také
jejich udrzba je velmi jednoducha.

Dvouzénové vinotéky Haier
v exkluzivnim nerezovém desig-
nu jsou idedlnim partnerem pro
archiv vasich oblibenych vin. Ne-
zavislé nastaveni teploty v horni
a spodni ¢asti vinotéky umoziuje
prizpisobit tu spravnou teplotu
pro Cervena i bild vina soucasné.
Diky atraktivnhimu vzhledu a niz-
ké hlucénosti jsou vinotéky Haier
vhodné do vSech reprezentativ-
nich prostor hotelli, penziond i re-
stauraci, stejné jako do soukromi
Vaseho obyvaciho pokoje. V pré-
miové fadé dvouzoénovych vino-
ték si mizete vybrat z energeticky
uspornych modeld s kapacitou
151, 136, 92 nebo 50 lahvi. -PR-



Haier

Nejlepsi cenu hledejte na

srovnavaci cen www.heureka.cz DQ p Fejte S\/S/m \/|'n Loj M
nebo na strankach katalog.fastcr.cz ,
luxusni adresu

www.haier.cz
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Vse, co potrebujete
znat o pivu!

Pivo jako
Zivotni
styl

kvéten-Cerven 2017

Radek Fuksa v podniku
Poctivej vycep

v Praze 8 vytvoril tak
pestrou a kvalitni
nabidku piv z ¢eskych
amoravskych pivovarti,
ze pronikl do pétice
nejvyhledavanéjsich
podniku s rotujici pipou
v nasi metropoli.

Zajit vecCer na pivo patfi stale k dobrym ceskym zvykdm. Jen ma dnes vice podob nez drive.

Milovnici tohoto napoje nejdou vzdy jen za oblibenou oblibenou znackou tam, kde se o ni hostinsky
dobre starg, ale take stale ¢astéji chtéji ochutnavat vice riiznych pivnich styldl za vecer. O tom, ale

i 0 zakladech s tim souvisejicino rodiciho se oboru, pivniho sommelierstvi, pojednava publikace, kterou
pripravuje k vydani nakladatelstvi Smart Press. Kniha o pivu. Pavel Borowiec v ni mimo jineé vysvéetluje

i to, procC pit Ceske pivo predevsim cepovane.

TEXT: MARCELA TITZLOVA

poslednich letech se role piva zacala

meénit nejen ve svété, ale i u nés, kde se

stale drzime v Cele celosvétové tabulky

konzumace piva na obyvatele. Tento
aspekt m4 na sv€domi unikatni rys ¢eského
spodné kvaseného piva, jeho pitelnost. Zatimco
piva vareného klasickym ¢eskym nebo némec-
kym zplisobem lze vypit nékolik pillitrd za ve-
Cer, silné chmelena piva, ktera k ndm prichazeji
jako trend ze zamoft, se hodi vic do tretinkové
sklenice a nechat si je prinést v takovém tuplaku
je zcela zbyte¢né. Kdo je ovSem zvédavy a rad
poznava celou bohatou chutovou pivni paletu,
voli systém ,,ochutnavani“ piv neboli konzu-
maci nékolika druhd béhem vecera, prevazné
servirovanych jen v mens8ich sklenicich. To pak
logicky vede i k tomu, Ze pivo je vnimano ¢im
dal vice jako zajimavy a dlistojny napoj, vhodny
i pro parovani s pokrmy v ramci vyS$$i gastrono-
mie.

Zaklad, na kterém Ize tento krok uskutecnit,
vytvoril aktualni pivovarnicky boom, kdy v Ces-
ké republice vznika kolem padesati novych pi-
vovartli roéné, a to jak malych, tak i stfedni veli-
kosti sambicemi na prodej piva v celém okolnim
regionu. Zatimco ty nejmensi pivovary jsou ¢as-
to orientované na ,nova“ svrchné kvasena piva
stylu ale, ktera jsou jednodussi na vyrobu, vétsi
pivovary respektuji ¢eskou tradici a pateri jejich
sortimentu jsou stale spodné kvasend desitka
a dvanactka. Respektuji tak klasickou ¢eskou
hospodskou tradici, kde pivo plni roli spolec¢en-
ského napoje, podporujiciho hovor a zdbavu na

Nexr

Fenomeén piva jako narodniho napoje

Je zajimavé, Ze toto postaveni spolec¢enského
napoje si pivo udrzuje ve vSech zemich, kte-
ré oznacujeme jako historické pivni velmoci.
K nim se dnes pripojuje jesté Skandinavie. Sta-

¢i jedina navstéva Bavorska, Anglie, Cech, ale
také Rakouska, Irska. Danska a Nizozemska,
abychom se presvéddili, Ze pivo se pije prede-
v§im ve verejnych podnicich, at uz jde o vyce-
py, hospody nebo pivovarské restaurace. Tento
napoj se ve vét§iné z téchto zemi jiZ tradi¢né
oznacuje jako ,,narodni“. To znamena, Ze jeho
obliba dava prilezitost k setkani, rozhovoru,
vyrazné se podili na vytvoreni atmosféry kazdo-
denniho posezeni, festivalu nebo svatku. Témto
setkanim dodava urcity pocit vyjimecnosti a za-
roven sounalezitosti pivo ¢epované ze sudd. Pro
zemé, kde pivo nepatii k tradi¢nim napojim
nebo nemé vysokou pivni kulturu, ziistava ty-
picky prodej v lahvové formé.

Z pivnich velmoci se k lahvovému pivu hlasi
Belgie. Sklenéna lahev zde totiz slouzi jako sou-
¢ast vyrobniho procesu a hraje nezastupitelny
vyznam pti dokvaSovani piva. Nejlepsi belgicka
piva proto v sudu koupit ani nelze. Hledani dd-
vodd, proc je trh v USA, ale také Mexiku nebo
Kanad¢ postaven predev§sim na lahvich a ple-
to zemich nehraje takovou roli, jako u nas, v Ba-
vorsku, v dal$ich ¢astech Némecka, Anglii nebo
také v Irsku, Rakousku a Nizozemi. Prvni tii
zem¢ muZeme prohlasit za kolébky ¢epovaného
piva, dalsi tfi jim zdatné sekunduji.

Anglie zachovala tradi¢ni pristup k nalévani
piva do sklenice v podobé ru¢niho pumpovani
pipou v podob¢ paky. Cask ale ani jinak ¢epo-
vat nelze, pokud chceme zachovat jeho chutovy
charakter i zplisob servirovani bez vysoké pény.
V Bavorsku nebo na dal$ich mistech v Némec-
ku s mimoradné vysokou pivni kulturou (Kolin
nad Rynem, Diisseldorf) se zachovava staceni
piva do sklenice nebo kameninového dzbanku
piimo z transportniho sudu. Bayrischer Anstich
se stal symbolem zah4jeni jakéhokoli pivniho
festivalu. Nic na tom neméni skute¢nost, Ze ko-

mercionalizace pomalu a jisté vede k tomu, zZe
se pouzivad KEG oblozeny dievem nebo vlep$im
pripade¢ se do sudu misto vysmoleni vlozi folie
z umélé hmoty. Od bavorského sladka se mimo
jiné pozaduje, aby zajistil, Ze pfi tomto zplsobu
¢epovani mélo pivo optimalni fiz. Aniz by se po-
uZivala tlatn4 média.

Ta jsou naopak typicka pro ¢epovani ¢eského
piva. Bylo by velmi prospésné se vratit do minu-
losti arozkryt, jak se historicky ¢epovani naseho
lezaku vyvijelo a jak si tento zpisob osvojovali
v mistech, kde vznikaly napodobeniny ceské-
ho lezaku. Vycepni stolice na ¢epovani piva
se v Cechach objevuji s nastupem priimyslové
revoluce. Samoziejme se stejné jako v Bavor-
sku pouzivalo staceni primo ze sudu i skutecné
toceni kolem tak, aby doslo k vytlaceni piva do
taily zlistava skutecnost, Ze diky citlivému do-
syceni v pivnici dosdhneme potiebného fizu.
Ten ma osvézujici efekt a lezdku mimo jiné dava
rozmér cerstvého a prijemného spolecenského
napoje. Tim se konzumace ve spole¢nosti kva-
litativné lisi od piti piva doma, kde si jej ¢lovek
sam naléva z lahve.

Proc¢ pit ceské pivo ¢epované?
Cepovani &eského piva piedstavuje zaZitek.
Malokde na svété je vSak tak dostupny a mis-
trovsky zvladnuty, jako v Cechach. Navic stale
zistava v nasich rukach. To vS§ak neznamena, ze
o né&j nemUzZeme piijit. Pomér prodeje jiz v po-
slednich letech prevazil ve prospéch lahvového
piva. Pokud dojde v tomto roce z nejriznéjsich
dtivodi na zavirani vyéepd, hospod a restaura-
ci, ztrati tento fenomén ceské pospolitosti své
postaveni.

Pomalu ajisté se dostavame do stejné situace,
v jaké se ocitli milovnici anglického ale pred za-
lozenim hnuti CAMRA. Na rozdil od nich vsak

FOTO: SVET H&G



Svét barmant

nehovorime pouze o chuti a viini piva, ale na-
Sem zivotnim stylu. O rozhovorech v pivnicich
a rovnostarstvi v8ech, kteti usedli kolem jedno-
ho stolu.

Pivo jako soucast vyssi gastronomie

Slabinou klasickych ¢eskych hospod zlistava
gastronomie. Tradi¢ni nakladany hermelin
a utopenec, tlacenka, parek a gula$. Pritom
existuji cesty, jak dodat této zdanlive fadni ¢as-
ti jidelnicku nové rozmeéry. Nékteré restaurace
se rozhodly pro cestu hledani optimalniho do-
davatele nebo dohody s feznikem, ktery doda-
va napriklad gothaj podle specidlniho receptu

(a specialni ceny) jen pro urcitou restauraci.
Vyrobu gothajského salamu podle vlastni ro-
dinné receptury si dohodl s feznickou firmou
napriiklad Libocky pivovar. Dalsi variantou je
obména tradi¢niho receptu. Séfkuchait Poder-
nického pivovaru vsadil na gulaSovou polévku
s Cili, zvérinovou sekanou, ale také prilezitostné
menu z moi'skych plodd. Olomoucka Riegrovka
k nekolika svym piviim ptidala jak regionalni
kuchyni prezentujici v prvni fadé olomoucké
tvardzky, a to hned v nékolika podobach véet-
né neobvyklého pojeti pizzy. Ta se zde oviem
pece ve specialni moderni troubé s otocnymi
kameny. V prvnim patte podniku je navic umis-

Prezentace pivovaru Krusovice

Kralovsky pivovar
Krusovice uvadi pivo

s charakterem

SERIAL e

téna specialni skiiil na stafeni masa, které je
podminkou prvotiidnich steakd podavanych
v mistnim steakhousu.

,Obycejna“ jidlo zkratka uz jako doprovod ke
kvalitnimu pivu nestaci. Majitelé dobrych pod-
nikd se snazi vyjit hostu vstric, aby si dobie vy-
bral a na zaklad¢ toho i pochutnal. To znamena,
Ze nabizeji degustacni prkénka s péti nebo tfeba
osmi vzorky piv v malych skleni¢kach, aby tak
nejen hostovi usnadnily volbu pti dalsi objed-
navce, ale také umoznily dobie vybrat spravné
pivo k jidlu, které si hodla objednat. I tuto sluz-
bu ov§em umoznuje jen pivo ¢epované, ulahvo-
vého ztraci podobné sluzba jakykoli efekt. e

INZERCE

LEZAK

ralovsky pivovar KruSovice
Kpf‘edstavuje unikatni pivni

novinku. Vyrobni tym pivo-
varu a jeho sladek Michal Havrda
splnili slib, ktery si dali pred dve-
ma lety, a uvatili popularni, za stu-
dena chmeleny lezak, ktery v ce-
londrodnim objemu nabizi jako
viibec prvni v Ceské republice.
Za studena chmelené kruSovické
pivo, vynikajici bohat$im a vyraz-
néj$im aroma Zateckého chmelu,
je uz v prodejni siti.

Za studena chmelena piva se
teési velké popularité, doted vsak
byla vysadou pouze malych pi-
vovarll nebo sezdnni zaleZitosti.
Kralovsky pivovar KruSovice je
vibec prvnim velkym pivovarem
u nas, ktery dokazal tento uni-
katni produkt uvarit ve velkém
objemu a nabidnout ho lidem za
dostupnou cenu. Novy krusovic-
ky lezak ma mimoradné chutové
vlastnosti a vybornou pitelnost,
coz umociiuje také fakt, ze se ne-

jedna o sezonni produkci. Lezak
za studena chmeleny doplni sou-
casné portfolio krusovickych piv,
a to jak lahvovych, tak i sudovych.

V ¢em tkvi kouzlo studeného
chmeleni? Jedna se o proces, kte-
ry dokaze ze zateckého chmele
dostat to nejlepsi. Do jiz uvare-
ného piva se ptida Zatecky polo-
rany ¢ervenak, ktery béhem zrani
pri nizké teploté lezak obohati
o charakteristickou chmelovou
vlni a vyrazné chmelové dozni-
vani. V kazdém dousku je citit
bohata a vyrazna chut chmele,
ktery patii k nejlep§im na sveté.
»Nasi unikatni technologii stu-
deného chmeleni jsme vyvijeli
témeér dva roky tak, abychom
dosahli za pouziti jednoduché-
ho technického feSeni optimalni
chmelové viné. Myslim, zZe se
nam to povedlo a véfim, Ze si ho
oblibi i na$i zakaznici,“ dodal
sladek krusovického pivovaru
Michal Havrda. -PR-

IA STUDENA CHMELENY

KRUSOVICE

BUD JSI KRAL, NEBO NE



@ NEWS

tevirame!

vas v kazdem Cisle proved;e n;)\gsr;\y
' dami, obchody :
erni, bary, hospodartt, === -
retStraéusrfoc}i ~a to. Chystate otevrit svuj p;dn\
\Eégé\ete nam fotku na holecek@1prgC2

Tato rubrika
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Grand Kitchen

entrum Chodov otevielo na konci bfezna rozSifenou restauracni
Czénu s ndzvem Grand Kitchen. Nabidne vice nez 30 restauracnich

jednotek a gastro obchodi. Zakaznici se vedle stavajicich zna¢ek mo-
hou té&Sit na zcela nové podniky, jako jsou napriklad Spicymama, The PUB,
Ryby & Chips, Makakiko, bistRAWveg, Bombay Express, Tom’s Burger
a mnoho dalsich. Cel4 zéna navic nabidne vysoky standard stolovani — jid-
lo bude servirovano vyhradné z porceldnového nadobi, k dispozici budou
rtzné typy nabytku, stylové osvétleni ¢i originalni dekorace. Jeji soucasti
bude také specidlni rodinné zona s détskym koutkem a programem pro
deti. Ostatni navstévnici se pak mohou tésit na rozmanité ve€erni progra-
my a animace. Kazdy prvni ¢tvrtek v mésici se naptiklad v prostorach nové
restauracni zony budou konat Stand Up Comedy.
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MGallery by Sofitel Tarcin
Forest Resort & Spa

otelova skupina Orbis otevie v zati 2017 v Sarajevu svij prvni hotel
|—| - MGallery by Sofitel Tarcin Forest Resort & Spa. Tento luxusni bu-

tik resort je v soucasné dobé ve vystavbé. Hotel bude mit 55 pokoji
v deviti vilach s vlastnimi zahradami, restauraci, barem a velkym wellness
centrem s krytym bazénem, lazenskym centrem, fitness a konferen¢nimi
prostory.

Rezort o rozloze 350 000 m? se nachazi v malebném horském tdoli ves-
nicky Tarcin, cca 15 minut jizdy od letisté v Sarajevu. Svym umisténim na-
bizi dokonalé propojeni alpského prostiedi a prijemného sttedomoiského
klimatu. Komplex nabidne svym hostlim exkluzivni wellness a celoro¢ni
moznost dovolené, a také obchodni MICE vyuziti (meeting, incentives,
conference and events).

Pavillondu Vin2

Prtihonicich byl oteviten novy pavilon vin, nasledovnik Pavillon du
\/Vin 1 vprazské Manesové ulici. Prostory Pavillon du Vin 2 nejsou jen
o viné. Hlavnim cilem zakladateld bylo vytvorit misto s prijemnou
domaci atmosférou, kde na vas dychne styl francouzské kavarnicky, kam
se budou lidé radi vracet, protoze jim tam bude zkratka a jednoduse dobre.
Skvély tip, jak alespon na chvili vypnout nekonec¢ny tok myslenek, nebo
kde zakoncit vikendovy vylet do Prihonického parku. TéSit se miZete na
plny sortiment tak zvuénych vinafstvi jako je vinafstvi Pierra Richarda ¢i
Gerard Depardieu, na vina z Burgundska, Bordeux nebo Cote du Rhone
nebo svéZi vina z Provance a Champagne Brimoncourt. Cekaji na vas skvé-
1é némecké ryzlinky ze svétoznamé oblasti Mosely, rakouské Gruner Velt-
liner nebo vina z Italie. V Pavillon du Vin 2 nezapom¢li ani na zakazniky,
ktefi sazi na lokalni §pi¢kové vinare. Domaci patrioty potési solidni nabid-
ka vin z Moravy a to predevsim z nabidky ,,malych® vinar, ktefi jménem
své rodiny garantuji kvalitu vina za odpovidajici cenu.
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