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O KNIZE A AUTORECH

VICTORIA BAR - rodisté Skoly opilosti — byl otevien v roce 2001 v
berlinské Potsdamer Straf3e, nedaleko Potsdamer Platz.

Bar vede Stefan Weber, jenz ziskal ocenéni Gault Millau jako
barmanem roku 2001, a spolu s nim se o provoz staraji Beate
Hindermannova a Kerstin Ehmerova, kterda ma na starosti kontakt s
tiskem a vefejnosti, umeéleckou sbirku a plsobi jako kurdtorka
kazdoro¢ni barové vystavy. Drinky tu michal 1 Gongalo de Sousa de
Monteiro, ktery si poté zaloZil svlj bar Buck and Breck. Tito ¢tyfi v
roce 2001 vymysleli ,,Skolu opilosti“ ve formé série seminafi a texty
vzniklé v jejich pribéhu nyni Beate Hindermannova a Kerstin
Ehmerova rozvedly do knizni podoby.

Britsky The Independent zahrnul Victoria Bar do seznamu 50
nejlepsich barti na svété a v némeckém hlavnim mésté obsazuje kazdym
rokem v barovych hodnocenich jednu z prednich pticek.

Victoria Bar
Potsdamer Strafle 102
10785 Berlin

www. Victoriabar.de



PREDMLUVA

Proc¢ pijeme a jak vznikla tato kniha

Na otazku, zda véfi v Boha, Frank Sinatra jednou odpovédél: ,.Jsem
pro vSechno, co Clovéku umozni preckat noc, at uz je to modlitba,
sedativum nebo lahev Jacka Danielse.”

Chéapeme-li noc jako utociSt€¢ zasmuSilosti, sidlo vSeho
neviditelného a nevédomého, cas, kdy jsme vystaveni pochybam,
uzkostem a skepsi bez moznosti rozptyleni, rychle se ukaze, proc
alkohol 1 pres veSkera nebezpecCenstvi s nim spojend z nasi kultury jesté
stdle nevymizel. S pocatkem soumraku je vabeni alkoholu silnéjsi. Po
staleti zufi boj mezi jednanim a necinnosti, mezi katarzi a kocovinou.
Je to nerozhodné. Euforie a opojeni maji svou cenu. Hrozi ndm ranni
bolehlav, nemocn4 jitra nebo opravdova zavislost, a pfece nejsme s to
dat od alkoholu ruce pryc.

Umlcyje naSe pochybnosti, vyvazuje nds z nemilosrdného proudu
Casu. Ve vlidném extatickém rausi hodiny ani starosti nehraji roli. Nase
ja spociva euforicky a bezpodminecné tady a ted. Minulost a
budoucnost jako by neexistovaly, mySlenky volné plynou.

V antickém Recku existovalo »sympozion®“, ritualizovand forma
hostiny, pfi niZ se nadmérnd konzumace alkoholu snoubila s
duchaplnym rozjimanim na stanovené téma. Za Herodota to
znamenalo, Ze stafi PerSané dulezité zalezitosti obvykle
prodiskutovavali v rausi a dal$i den je pak probrali jesté jednou
zastiizliva. A naopak, rozhodnuti pfijatd zastfizliva byla posléze
projednavana v podnapilém stavu. Toto plvodné vcelku rozumné
pusobici vyuziti alkoholu upadalo v nésledujicich staletich neustdle v
zapomneéni.

Mista kultivovaného piti se dfive ocitala téméf na okraji
spolec¢nosti. Zménu piineslo az dustojné gastronomické zarizeni, které



do Evropy poprvé pfivezli Americané v ramci svétové vystavy v roce
1889. American Bar u Eiffelovky predstavil jak do t€ doby nepoznané
michané alkoholické nédpoje, tak gastronomicky koncept, ktery upustil
od pevného usporadani stolil v restauracich a umoznoval volit a ménit
spole¢niky pro rozhovor dle libosti. Jestlize se doposud od dam
ocekavalo, ze se po vecefi budou zdrzovat pospolu, zatimco panska
spolecnost se odebere na tradi¢ni doutni¢ek do knihovny, nyni se v
americkém baru oteviral prostor pro komunikaci mezi pohlavimi.
Nemélo to byt naposledy, kdy alkohol poslouzil k popohnéni
spolecenského pokroku, ackoli je zahodno zminit, Ze neziidka mél také
zcela opacné ucinky.

V tomto pojeti vyCepniho prostoru se pult, anglicky ,,bar® — tedy
nic jiného neZ misto, kde pracuje hostinsky — stal na jednu stranu
hranici oddé€lujici hosta od barového personalu a lihovin, na stranu
druhou se vSak pravé tato délici linie stala inscenovanym stfedobodem
a charakteristickym znakem gastronomického nova. Barman, nyni jizZ
ve stfedu pozornosti, povysil na ceremoniare. V pripadée potieby se stal
zpovédnikem, utéSovatelem, pritelem 1 komplicem, ale také autoritou,
jez leckterému hostu dala najevo, zZe uz toho v dany vecer vypil dost a
Ze se chystd v posledni skleni¢ce utopit dustojnost, kterou bar od hostt
pozaduje.

Pred deseti lety jsme zacali patrat po historii alkoholu. My, to jest
Stefan Weber, vedouci Victoria Baru, spolumajitelka Kerstin
Ehmerova, barman Gongalo de Sousa Monteiro, ktery si mezitim
poridil vlastni bar Buck and Breck, a duse podniku, barmanka Beate
Hindermannova. Pfi dikladn&j§im prizkumu naSich nejbéZnéjsich
barovych lihovin, rozsifeném jest€¢ o pétisetleté d€jiny Sampanského,
jsme Zasli nad tim, jak tésné je vyvoj jednotlivych lihovin propojen s
politickymi a spolecCenskymi uddlostmi. Kazdd zména mocenskych
poméru, kazda valka, kazda technicka novinka, to v§e utvarelo vzhled i
chut’ destilatti az do jejich dneSni podoby. Vytvarela se nova odbytiste,
ta stard zanikala, v odlehlych koncinéch svéta byly objevovany exotické
ptisady, vinohrady a primysl zanikaly v plamenech a rodily se znovu,



dané z alkoholu stdly za mnohymi valkami, financovaly vSak také Skoly
a Zeleznice. Politici a generdlové, literati, herci a muzikanti v ném
nachdzeli inspiraci 1 zdhubu. Alkohol a civilizace se vyvijely soubézné,
vypomdhaly si a kladly si vzijemné piekazky.

Vysledkem naseho patrani je ,Skola opilosti“. Jedné mlhavé
chladné listopadové nedéle roku 2003 jsme ve Victoria Baru usporidali
predndsku provazenou péti koktejlovymi chody, ktera byla prvni z dnes
11z legendarniho cyklu setkdni, kde jsou od té doby védéni chtivi pijaci
a Stamgasti formou zimnich semestrti pravidelné zasvécovani do taji
alkoholickych napoji. ProtozZe vinou tekuté soucasti prednasky dalsiho
rana mnohé védomosti upadly v zapomnéni, vyvstala potieba tyto
nahromadéné znalosti shrnout v takové formé, ktera by byla vyuZzitelna
1 doma. A tak jsme materidl z prednasek prepracovali a prevedli do
podoby této knihy.

K jejimu prodcitani dirazn€¢ doporucujeme adekvatni drink k dané
tematice. Jeden, nanejvys dva. Pak prestat, vyspat se a rano pokracovat
s dalsi kapitolou.

Cheers! Prost! Skol! Salud! Za zdrovje a a votre santé!
Kerstin Enmerova a Beate Hindermannova



UVODNI PREDNASKA
PEPEHO DANQUARTA

I PODNAPILE SL.OVO PLATI

Kdyz jsem si pred nékolika lety ve Victoria Baru u Beaty objednaval
,pripomindka®, jesté mi v uSich doznivalo Suméni Karibiku. Donesla
mi RANGLUM, vytvor jejiho kolegy Gongala. Tento shortdrink,
servirovany v tumbleru s ledem, je v podstaté klasicky sour na bazi
tmavého jamajského rumu, oslazeny tropickym likérem z Barbadosu
(Falernum), ochuceny kyselou Stdvou z limetek a mirnym nadechem
rumu Wray & Nephew Overproof. Uz pfi prvnim douSku mnou projel
zablesk vzpominek: byl jsem zpé€t na Jamajce! Tento drink byl
Jamajka! Byl to pfimy utok na mou senzorickou pamét a jiz pii druhé
sklence se tiché houpéni karibského oceinu ménilo v opojeni vSech
smysli. S povzdechem jsem d€koval Bakchovi i Dionysovi a
vychutnaval nespoutané surfovini predstavami a vzpominkami.

Bar se stal svatym, spiritudlnim mistem, kde rauS navozujici
substance tradi¢né€ hraji dualezitou roli. JiZz Germani spatfovali v
medoviné dar boht. Jesté v 16. stoleti byl pojem ,,ruischen®, tedy raus
ve stfedohornonémding, soucasti obifadu a ritudlu.

Také halucinogeny tu byly jiz pfedtim, nez s nimi Timothy Leary i
Aldous Huxley v Sedesatych letech zacali experimentovat. JiZ po tisice
let se védé€lo, jak zachazet s halucinogennimi muchomurkami. Pila se
moc¢ Samand, ktefi predtim muchomurky snédli. V Evropé v obdobi
antiky a stfedovéku byvala nezfizena opilost Gplné¢ normélni, pohrdat
se ji zacalo az v 16. stoleti a od stoleti 19. byla povazovdna za
chorobnou. Ale i1 tak se pilo stdle. Nejlépe v kolektivu. V dobdach
prohibice vedlo ilegdlni pofizovani alkoholu ke skute¢nym orgiim na
utajenych mistech. Hippies koufili jointy a nechdvali je kolovat.



,Vsedni konzumenti alkoholu® také nepopijeji sami a béhem house ¢i
techno party se lidé na extdzi a amfetaminech protancuji az k transu.
Jedna se o druh ritualizovaného spole¢ného odstraniovani zdbran, ktery
jsem diive znal jen z filma Jeana Rouche, mistra etnografického filmu.
Ve svém Les Maitres Fou z roku 1954 pozoruje kulturni obtad jedné
tehdy rozsitené zdpadoafrické sekty Hauka, jejiz prisluSnici byli v
transu posedli duchy.

Misto, kde jsem prozival rauS jia, bylo kultivované. 1 Martin
Kippenberger by tu sed¢l, popijel a umélecky pusobil, kdyby za jeho
berlinskych c¢ast jiZ existovalo. Misto, kde obradni mistfi ze
zakladnich substanci vycarovavaji tchvatné napoje a podéavaji je lidem,
ktefi tomuto michacimu rituédlu propadli. Vysledek nazyvaji cocktail —
kohouti ocas.

Jedna z historek, které se o plivodu tohoto pojmenovani traduji, se
odehrava v dobach kohoutich zdpasi v severni Americe. Po konci
zédpasu mél majitel vitézného kohouta pravo vytrhat porazenému
kohoutovi z ocasu barevné peri. Behem nasledného pfipitku se na tuto
trofej — ,,on the Cock’s tail” — nalil drink. Mn€ osobné se vSak libi jina
verze této legendy: V jednom baru v USA stal velky duty keramicky
kohout. Barman do n€j nalil veSkeré zbylé ndpoje a vysokoprocentni
smés, kterd z toho vznikla, ocasem onoho kohouta ¢epoval a nabizel za
zvlastni cenu. To se rychle rozkiiklo a stdle vice lidi si objednavalo
napoj namichany v ,,cock tail®, v kohoutim ocase.

Ale zpét do soucasnosti, do baru, v némz jsem jesté porad opojené
sedél. Mou mistryni ceremoniaiku, barmanku Beatu, jsem znal z
mnoha rozhovorti u tohoto dlouhého barového pultu. Védél jsem, Ze
ona a jeji kolegové tydny, ba mésice patrali v nedaleké stiatni knihovné
po puvodu svych vytvort, dopatravali se etymologického pozadi nazva
svych drinkd, jezdili na Kubu ¢i do Venezuely za novinkami barové
scény, za novymi historickymi poznatky ¢i si povyménovat s prateli a
kolegy recepty na své koktejlové kreace — a samoziejmé si uZivali své
koktejlové rause.

Po nékolik let jsem jako otravnd barovd moucha do osazenstva —



predev§Sim do Beaty — hucel, aby tyto védo-mosti vméstnali do knihy a
zpiistupnili je tak &tendfim. Ze mdm jakoZto hugenot v exilu (mi
predkové museli kritce po bartoloméjské noci 24. srpna 1572 opustit
Francii) zvlasStni vztah ke komnaku, jsem se dozvédél az z této knihy.
Kdyz totiz Jindfich II., jenz podporoval katoliky, béhem nébozenskych
valek odebral méstu Cognac privilegia, byli to hugenotsti bankéri, kteti
kalvinistické tradice velkych tamnich rodin a kupcl jako Hennessy,
Martell nebo Delamain podpoftili, a tim se zaslouzili o uspéSnou
historii brandy, jiZ dnes jako Armagnac ¢i Cognac béhem prijemnych
okamzikl nachdzime v nasSich sklenkach.

Onoho ,karibského* vecera jsem slibil, Ze jestli kniha, o niZ jsme
jiZz 1éta mluvili, nékdy vznikne, napiSu k ni uvod. Beate a jeji kolegové
na to nezapomnéli a vzali mé za mé podnapilé slovo. Voila, tady je.

V&S Pepe Danquart



PRVNI SEMESTR: PALENO Z VINA
WILLY BRANDT A VYSOKE UMENI
DIPLOMATICKEHO PITI

Dvanacty fijen 1965. Podvecer. K Checkpoint Charlie se blizil ¢erny
mercedes. Na zadnim sedadle sedi uradujici starosta Zapadniho
Berlina Willy Brandt a jeho Zena Rut. Viuz projel bez problémi
kontrolnim stanoviStém a sunul se temnymi ulicemi na opa¢né strané
zdi.

Do vychodni ¢asti mésta jiz 1€ta nevstoupili. Méstskou scenérii
nechdvali mlcky ubihat kolem. Vzduch byl citit spalenym hnédym
uhlim, pouli¢ni osvétleni témér zadné. Na sazemi oCazenych fasadach
stale jesté zely diry po kulkach z poslednich bojii o fisské hlavni mésto.
V ulict Unter den Linden se jako ztroskotany zaoceansky parnik
rozkladala obfi budova ruského velvyslanectvi, surrealisticky a jako
jedind jasné osvétlend. Prvni navStéva u thlavniho nepfitele.

Spojenci byli informovani a v pohotovosti, spolkova vlada stejné
tak. Pred péti lety Zapadni Berlin zmizel za zdi. A v jejim stinu se
zdalo, jako by valka stéle jesSté neskoncila. Ale rusky velvyslanec Pjotr
Abrasimov pozval Brandtovy na navstévu a ti pfijali. Starosta doufal v
ulevy pro svoji Cast rozdéleného mésta, jez se trapila v izolaci.
se posilnil konzervou sardinek v oleji. Ve velkolepé jidelné, opatifené
rudymi hedvdbnymi tapetami, se tabule prohybala pod ndkladem
kaviaru, vajec, sekané, pstruhti a telecich zavitka. Sarmantni
violoncellista Mstislav Rostropovi¢, ktery byl spontdnné ptfizvan k
Ucasti na vecirku, ptispival svym uménim k uvolnéné atmosféie. Kdyz
se na Brandtovo piédni po jidle preSlo z vodky na konak, velvyslanec se
starostou si potykali. Ddmy byly odsunuty na filmové promitdni o
ruskych zvycich a prostfedi. Mezi pdny se u komakovych sklenek
rozvinul dialog. Politika opatrného sbliZovani zapocala.



O 24 let a mnoho prazdnych lahvi pozdéji zed padla. V osobé
Willyho Brandta tehdejsi doba naSla osobnost nezdolného pijana, jehoz
bylo zapotiebi, aby v byvalych véle¢nych protivnicich z vychodni
Evropy probudil divéru v nové, demokratické Némecko. Nejeden
predsudek, nejednu neblahou vzpominku doslova zametl pod stil. Mél
rad alkohol, nejvice ten pédleny z vina, coz mu vyneslo prezdivku
Weinbrand-Willy (Willy Brandy). ,,On pije!“ konstatoval léta poté
Henry Kissinger, kdyZz se s nim setkal jiz jako s kancléfem Spolkové
republiky. Také miloval Zeny. Ale pravé tyto obecné zndmé slabustky,
zranitelnost a rozporuplnost mu propijcily velkou hodnovérnost a v
jeho zemi z né ulinily neoblibenéjSiho politika nésledujicich
desetileti. Po odstoupeni v roce 1974, kdyz se ho v jednom interview
ptali na dalsi plany, odpovédél, ze ted’ kone¢né muze v klidu popijet
svou brandy. Aby to ostatnim nebylo lito, o Vanocich, jak nam
davéryhodné sdélil jeden byvaly televizni technik, se dodavatelim a
remeslnikiim odvdécil lahvi z Riidesheimu se slovy: ,,Kdyz se jednomu
prihodi tolik dobrého...“

BRANDY A HOSPODARSKY ZAZRAK

V zemi hospodérského zazraku byla lahev brandy na nizkém cajovém
stolku (zvaném Nierentisch) symbolem blahobytu. Za pomoci
televizniho média pronikly slogany reklamnich agentur do obyvaki
Spolkové republiky. Jacobi najednou chutnal ,v osmnéacti 1 v
osmdesati“, v roce 1953 poprvé ,priSel Séf“ na Chantré, ,na to* se
pripijelo Dujardinem a Asbach Uralt ukryval ,,ducha vina®. Napoje, tak
napoje typu EGGNOG zaZivaly renesanci. Jak bylo téméf skandélni, po
vSem tom odfikdni najednou vyplytvat celé vejce na jeden jediny
ndpoj! Roku 1957 vzniklo RUDESHEIMER KAFFEE - specialita s
Asbach Uraltem a silnou kdvou. Diky pfiddvanému cukru a bohaté
nadilce smetany slazené vanilkovym cukrem a Cokolddovymi strouzky
to také nebylo zrovna potéSeni z nejméné kalorickych. Lidé se rovnéz
zacinali rozpominat na zdravi prospé$né aspekty vinovic: nejteplejsi



fracek byl uz zase ,konacek a zaruceny babsky recept na zacinajici
nachlazeni byla tepld brandy s aspirinem.

Za nacistické nadvlady v roce 1943 z regali vymizela. Spojenecké
nalety na oblasti v okoli Ryna a Mohanu zasdhly také destilérky
brandy. Palirna Huga Asbacha v Riidesheimu byla americkymi
bombami zni¢ena. To, ¢eho prohibice nemohla docilit pfisnymi zdkony
v Americe, bylo nyni v Némecku nedobrovolnou skutecnosti: po
valeCném a nacistickém teroru bylo Némecko nejvysusenéjsi ze vSech
zemi Evropy. Némecky narod se najednou citil byt abstinentem proti
své vli.

V téchto nuznych Casech vznikl v porynské niZiné napoj, jenz je s
nasi brandy, zda se, sprfiznén pouze svym ndzvem: Knolli-Brandy. Z
cukrové fepy palili zemédélci priSernou, ale tcinnou priboudlinu, ktera
jak vzpomina pamétnice Maria Halkinova, zpisobovala slepotu. MuZzi
vinou poruch vidéni uz netrefili domt a ani jejich Zeny je v tomto
stavu Casto nepoznéavaly.

ZlepSeni poméri prinesla az ménova reforma, zavedeni némecké
marky a hospodarskd pomoc v rdmci Marshallova planu. Lihovy
primysl se zacal reorganizovat. Nékterym palirndm se podafilo tajné
uschovat a zachranit zasoby, stroje 1 vybaveni. Zacatkem padesatych let
se znovu zacalo s produkci brandy. I ve vychodnim Némecku uz se
nepila jen vodka. V roce 1951 vznikla ve Wilthenu palirna VEB
Weinbrand.

KTERAK DUCH VINA DO LAHVE PRISEL

Némecka tradice paleni vina odstartovala zacitkem 19. stoleti ve
mésté Uerdingen na Rynu. Zde Heinrich Melcher se svymi syny zaloZil
prvni destilaéni zévod. Svd vina odebiral z Francie a spolu se svymi
francouzskymi dodavateli vystavél dalSi podnik: Dujardin, prvni
némeckou vyrobnu konlaku. Ostatni podnikatelé to udélali jako on. Od
roku 1880 vznikly soukromé palirny Jacobi ve Frankfurtu, Asbach v
Riidesheimu, Maria Cron v Oppenheimu a Scharlach v Bingenu. Tento
pocatecni boom zakladani paliren a dobie fungujici spolupraci s vinafi



na druhé strané¢ Ryna nenaddle ukoncila prvni svétovd valka. Import
Surovinovy a potravinovy pridélovy systém se nevyhnul ani vinnym
palirndm. Od jara 1917 byl vydej vysokoprocentniho alkoholu povolen
pouze pro lékariské ucely.

Po konci véilky byly 28. ledna 1919 ve Versailleské smlouvé
stanoveny mirové podminky. Clinky 274 a 275, takzvané
Champagnerparagraphen (Sampanské paragrafy), se zaobiraly nekalou
soutézi. Némecko se zavazalo respektovat francouzské ochranné
zndmky a destilaity vyrobené v Némecku jiz nadile nesmély byt
obchodovany pod nidzvem konak. Jednalo se o opatfeni, kterym se
francouzsti vinari chranili pred némeckymi plagiaty. Na druhou stranu
oznaceni ,,némecka brandy“ automaticky neznamenalo, Ze v ni byly
obsazeny pouze destilaty z némeckych vin. Hugo Asbach nechal jiz v
roce 1908 svij Asbach Uralt zaregistrovat jako obchodni znacku a
oznacil ji za ,pravou starou brandy, konak z nejuSlechtilejSich
vybranych vin“. JeSt€¢ dnes se do né jako zdklad pouzivaji vina z
Charente — oblasti, pod kterou spada Cognac. Jeho italsky protéjsek,
Vecchia Romagna, zase svému charakteru vdéci prisadam z Gaskoniska
— oblasti, odkud pochdzi armanak. V ndvaznosti na Versailleskou
smlouvu se slovo Weinbrand (pdlenka z vina, brandy a vinovice) stalo
oficialnim pojmem a bylo zaneseno do némeckého zdkona o vinech.
Tento (Wein)brand musel byt uskladnén nejméné Sest mésicli, ovSem
star§i (Wein)brandy rok. PouZitd vina mohla pochazet ze vSech statt
Evropského spolecenstvi.

V prvnich desetiletich 20. stoleti vznikaly americké bary 1 v
Némecku. Za vycepnimi pulty se michaly klasické napoje s brandy jako
SIDECAR, BRANDY ALEXANDER ¢i CHAMPAGNE COCKTAIL.
Roku 1924 prezentoval neunavny Hugo Asbach dalsi svétovou novinku,
Weinbrand-Praline (¢esky ,.koniakové pralinky“), vyrobek specidlné pro
Zeny. U dam z lepsi spoleCnosti se stdle jesté nesluselo pit tvrdy
alkohol na vefejnosti. Do americkych bart chodily Zeny jen zifidka. Ale
na odpolednich tanec¢nich zdbavich jim par konakovych pralinek k



Sdlku moka nemohl upfit nikdo. Béhem takzvané Fresswelle — obdobif,
kdy obyvatelstvo Spolkové republiky Némecko po povaleCném stradédni
touzilo po dobrém a vydatném jidle v dobich hospodarského zazraku —
se z pralinky stalo konakové zrnko, v némz se ukryvala pdalenka.
Prapodivnd smés jidla a piti.

V porovnani s nekone¢nymi dobami zrani francouzskych konaki se
némeckd brandy nachézela prevazné v détském vyvojovém stadiu.
PrinejmensSim za pulty koktejlovych bari a ve sklenkach fajnSmekra
byla vytlacovana koniakem a brandy z dovozu. Povésti, na kterou tak po
léta sedal prach a jez se stala predmétem témér prehnané némecké
utlocitnosti, se v osmdesitych letech pokusili némecti vinafi znovu
dodat lesk kampani ,Hostem po celém svét€“. Jejich cilem bylo
poukdzat na internacionalitu starého dobrého Asbachu, tedy znacky, jez
byla exportovana do 59 zemi a zdomacnéla v prednich hotelich svéta od
Peninsuly v Hongkongu pres Raffles Hotel v Singapuru, Copacabana
Palace v Riu, Waldorf Astorii v New Yorku az po Hotel de Paris v
Monte Carlu.

Brandy je jednou z nejprodavanésich lihovin v Némecku. Znacku
Asbach zde zna témér 90 procent obyvatelstva, Weinbrand-cola se da
nazvat lidovou drogou. Berlinané tento jednoduchy michany napoj
nazyvaji Futschi, ve Weddingu ho najdeme jako Abc (Asbach Cola)
klasicky v panaku, blonder Futschi se serviruje s Fantou a v Hesensku
se tomu fika Hiitchen.

Vyrobei tradi¢ni  znacky Asbach vypustili do obéhu sérii
kvalitnéj$ich kouski, jako byl napiiklad osmilety Asbach Privatbrand a
jeste starsi Selection 21, a snazili se tak pozvednout nevalné minéni
znalct. Proziravou modernizaci lahve a loga dochdzelo k opatrnému
omlazovani produktu. Dnes tak jiZ pti pohledu na Riidesheim uvidime
vice nez stoletou tradici a neméli bychom zapominat, ¢im némecka
brandy ve skute¢nosti muZe byt: plnohodnotnym clenem zavedené
rodiny vinnych destilatu.

KONAK A ARMANAK: RARITY V DUBU



K vinnym destilatim patii kromé némecké vinovice Spanélska brandy,
francouzské produkty konak a armanak a také jithoamerické pisco.
Vsechny se destilyji z bilého vina a tim jejich veSkera ptibuznost konci.

Celebritami jsou v této rodince bezesporu francouzské tradini
palenice. Za dobry konak ¢i armanak jsou znalci ochotni zaplatit
stovky eur i vic. Dobry diivod néco si o ptivodu téchto vzacnych kouskti
povédét. Jak Casto se stavd, ze zdanlivé irelevantni historicka udalost
mé o mnoho let pozdé€ji rozhoduyjici vliv na to, Ze se jisty vyrobek c¢i
hospodarska struktura stane dominantnim prvkem celého kraje:

V roce 1494 zastavil znepokojeny koci své uficené koné na hradé v
malém méstecku Cognac na brehu feky Charente. Z utrob jeho vozu se
ozyvalo sténani. Luisa Savojskd byla na cestich se svym manzelem a
prisly na ni prfedcasné porodni bolesti. Pragmaticka selka se ujala role
porodni baby a za podpory mnoha pomocnikii porod probéhl bez
komplikaci. V nezvyklém prostfedi spatfil svétlo svéta chlapec. Zhruba
po 20 letech nastoupil jako FrantiSek I. na francouzsky triin a svému
rodiSti vénoval velkorysy dar. Osvobodil rdzné a Sikovné obyvatele od
vSech dani a odvodi, coZ jim piineslo velké vyhody na trhu. FrantiSek
I. byl typicky renesancni vlddce s obzvlaStni zdlibou v krasnych
uménich. Vlastnil dila Michelangela, Tiziana i1 Raffaela a privedl do
Francie Leonarda da Vinciho. Zprvu podporoval privrzence reformace,
pozdé&ji vSak svij nazor zménil. Jeho nastupce Jindfich II. zrusil méstu
Cognac jeho privilegia a v ndbozenskych valkdch mezi katoliky a
kalvinisticky orientovanymi hugenoty podporoval katolickou cirkev. Na
zacatku valek se v Charente odehréla jedna pro hugenoty vitézna bitva,
ktera méla za nédsledek — podle obyvatelstva nespravedlivé — zavedeni
dané ze soli. V disledku onoho docasného vitézstvi se z oblasti
dne$niho Charente stalo kli¢ové protestantské tzemi ve Francii. Rada
velkych rodin v Cognacu, jako Hennessy, Martell nebo Delamain, vzesla
z kalvinistickych tradic. Byli to dspé$ni producenti a obchodnici, kteti
sice béhem prondsledovani pfiSli o majetek, nikoli v§ak o kontakty.
Mnozi bankéii této doby byli hugenoti, jiZ své bratry souvérce
podporovali, a umoznili tak zachovini vyroby konaku. KdyZz skoncila



tficetiletd valka, mohlo se toto odvétvi pomalu zacit rozvijet. V tomto
mirném a na srdzky bohatém mikroklimatu oblasti Charente a
Charente-Maritime zalozili vinafstvi jiz Rimané a po vod&
prepravované sudy odebiraly obchodni flotily horlivych Holand’and.

AQUA VITAE

Ohledné plvodu destilace panuji jisté nejasnosti. Pivo a vino byly
znamy jiz 4000 let pred naSim letopoctem v prvnich méstskych statech
mezi Bufratem a Tigridem. Ale kdo z téchto prisad dostal néco vic?
Egyptané destilovali plody, kotfeni, byliny a kvéty. Nevznikal alkohol,
nybrz pasty, krémy a masti. Citiané okolo roku 1000 pfed na$im
letopoctem jiz jednali cilenéji — bronzové naddoby umoznovaly vyrobu
jednoduché formy pélenky. Kromé toho sva vina mrazili, odstrafovali
led a alkohol si nechavali. Také moZnost. Staii Rekové se na vefejnych
sympoziich opijeli vinem a tuSili v ném jisty potencidl. Timto
problémem se prokazatelné zaobiral Aristoteles. Zhruba o tisic let
pozdéji byly arabské kultury jiz ddle. Destilovat umély, ale mezi nimi a
palenkou stal islam a jeho zdkaz piti alkoholu. Timto nezatiZzena se
kiestanska véda ve vybranych vzdélavacich institucich zaobirala
vyrobou zlata a uspésSnéji t€z produkci vysokoprocentnich vinnych
destilati. Roku 1167 to pak prislo. V auditoriu univerzity v Salernu
magistr Salernus ukdzal, jak se to dé€ld. Svou padlenici nazval
optimisticky aqua vitae. Vzdélanost byla tehdy zélezitosti cirkve a spolu
s rozvojem klasteri v evropském prostoru prosakovalo povédomi o
vysokém uméni destilace pomalu, ale jist¢é do naSeho kulturniho
okruhu. V roce 1490 nabddal norimbersky lékar: ,, Tvari v tvar tomu, ze
si nyni kdekdo navykl aqua vitae piti, jest zapotiebi pfipomenout,
jakého mnozstvi lze si dopftati, chceme-li si jako lidé distojné a fadné
pocinati.”“ Po celd nasledujici staleti az do soucasnosti méla pak Evropa
1 zbytek svéta s definovanim pravé tohoto vhodného mnoZstvi potize.

ALKOHOL A TULIPANY

Ale v opravdu velkém stylu destilovali aZ teprve Holand’ané v 17.



stoleti. Severni nizozemské provincie se pod vedenim prince Viléma
Oranzského spojily proti mocnému Spanélsku a zvérstviim inkvizice.
Nasledovalo 80 let vdlceni s nepfitelem, ktery mél zprvu prevahu.
Nakonec zvitézila nové vznikla republika, ale byla mal4, a to natolik, Ze
nedokdzala nakrmit vSechno obyvatelstvo. Dilezitou soucasti
holandského jidelnicku se stali sledi a makrely. Stavby hrazi
pfipravovaly Severni more o dal$i urodné plochy. Revolucionarska
spole¢nost se upsala naboZenské toleranci a obchodnické a femeslné
pili. I pfes dlouhé vélky se Spanélskem se Holand’aniim do roku 1650
podarilo vystavét nejvétsi obchodni flotilu tehdejSiho svéta Citajici
deset tisic lodi. Tu wvyuzivali také k paSovidni vSeho druhu a
nespoutanost jejich korzart byla legendarni napii¢ oceany. Holand’ané
milovali vzacné kvétiny, dobré jidlo a ndpoje pro dusi. Jejich malifi
tvorili obrazy, na nichZ se jen tak, samy pro sebe, nachazely exotické
potraviny, vino, maso, plody ¢i kvétiny, coz byla pro dé€jiny uméni
taktéz novinka.

Po celé Evropé nakupovali vina, tehdy snadno se kazici zbozi.
Obsah nejednoho sudu béhem dlouhého neklidného transportu zkysal.
Aby tomu zabranili, priSli na to, jak sterilizovat drevéné sudy
spalovanim siry, a vybidli vinafe, aby z Casti svych vin destilaci
vyrobili vysokoprocentni koncentraty. Tim se objem zmenSil na
Sestinu az osminu puvodniho mnozstvi a pozd€ji mohl byt opét
nastaven vodou. Holand’ané byli prvni, kdo ve velkém méfitku nechali
destilovat vino. V lesnatych oblastech jako Gaskonsko, ve kterych se
ptvodné vinné hrozny skoro nepéstovaly, zato v nich v§ak bylo dievo na
vyrobu sudd, jako v Charente, a dokonce i ve znepfateleném Spanélsku
tak Holand’ané pfispéli k zakladani odrud, jez byly pro vyrobu konaku
a brandy obzvlasté vhodné.

Pii tom bylo zjiSténo, Ze méné alkoholickd vina z okoli Cognacu
jsou pro koncovy produkt lepSim zdkladem neZ jakostnéjsi vina z jinych
oblasti.

ZA VYSOKYMI ZDMI



V cognackém regionu nartstal pocet vinafi s vlastni piidou a malymi
palirnami, kterym se dafilo dobfe. Védomi si zavislosti obchodniki
sebevédomé hromadili své zdsoby a vyjednavali se svym okolim v
duchu tamni okfidlené fraze: ,Nech si svoje penize a ja si necham
svoje sudy.“ Venkovska zatvrzelost vinaii dohdn€la mnohé obchodniky
k Silenstvi. Sedlaci zili samotaisky v odlehlych usedlostech, jejichz zdi
s Casto jen jedinou branou odd€lovaly dvir od okolniho svéta a uvnitf
pred jeho zvédavymi zraky ukryvaly veSkerou krasu a hojnost. Jeden
anglicky navstévnik v roce 1815 prekvapené konstatoval: ,, Kazdy, kdo
pozoruje lidi na cognackém vinném trhu, z jejich projevu zjisti, zZe
spadaji do kategorie téch, ktefi to na cesté k blahobytu neméli lehké,
ale jiz jsou rozhodnuti si tento blahobyt nejen udrzet, ale také ho
zvétSovat, coz berou velice vazné. Ackoli se ukazuji ve svych nejlepSich
vécech, jsou Spatné obleCeni a plisobi dost osuntéle. Jejich odév snad
byval kdysi nobl, ale z toho, jak Spatné jim padne, 1ze usuzovat, ze dany
kabat, vesta ¢i kalhoty pivodné patfily nékomu jinému. Jeden z téch
nejpodnikavéjSich a nejbystrejSich, jehoz Saty patrné staly vic nez jen
par Supi, nam byl predstaven jako muz, jehoz jméni se odhaduje na
nejméné 80 tisic liber.”

Také Charles Albert Arnaud, ilustrator Balzacovych dé€l, si v dopise
svému priteli venkovany dobiral: ,,Dnes jsem byl pozvan na obéd k
jednomu z nejvyznamnéjSich vinafd. Hovor u stolu se po néjaké dobé
stocil k Pafizi. Pan doméci byl v ndzoru na zZivot v naSem mésté velmi
skepticky. Ackoli v ném nikdy nebyl, povazoval ho za misto snilki a
budizkni¢emu. Jeho Svagr se pry jednou vypravil podél Seiny, aby se
pridal k Pafizské komuné, a byl obratem zastielen, jak pan doméci
nemilosrdné dodal.”

Sedlaci dopravovali svd Cerstvd nebo jiZz destilovand vina do
Cognacu na trh, kde je obchodnici vykupovali k dalSimu zpracovani.
Holandska vldda tento import podporovala. Diky nému mohla obilim,
kterého bylo pomélu, zdsobovat obyvatelstvo, misto aby ho lddovala do
kotle pali¢im koralek. Kvalita na tkor kvantity se zacCala prosazovat v
poloviné 18. stoleti, kdy si cognacké brandy pov§imli Anglicané. AZ do



této doby se popijela tak jasnd a Cistd, jak vySla z palirny. Ale politicka
rivalita mezi Anglii a Francii méla za nasledek sankCni cla, uzavirky
pristavii a obchodni embarga a neodebirané zdsoby se kazily. Spise
nedobrovolné zacali v Charente konak prechodné skladovat ve velkych
dubovych sudech a brzy zjistili, jak moc mu to prospiva.

Vytouzené zbozi k britskym odbérateliim dopravovali také paseraci,
pfedevSim ti z Jersey na Normanskych ostrovech. Jednim z nich byl
John Martell, ktery se pozdéji priZzenil do jedné staré cognacké rodiny
a téméf obratem, jiz jako Jean Martell, se stal jednim z nejvyraznéjSich
obchodnikd.

REVOKAZ A NASLEDKY

V sedmdesatych letech 19. stoleti vzala nahle prosperita francouzskych
kopcovitych koncin zasvé. Zemi prepadla jako mor mSicka révokaz,
severoamericka pribuzna mSice.

Skiidce nejprve napadne listy vinné révy, vysaje mizu, naklade
vajicka, nékolik stovek na jednu msSicku, a z nich se béhem osmi dni
vylihnou novi jedinci. Takto napadené listovi zhnédne a odpada. Az
potud se Skody pfili§ nelisi od té€ch zptusobenych i jingmi podobnymi
parazity, a tak se vinafi zprvu nijak zvlast neznepokojovali. OvSem Cast
msicek, které zistanou na opadaném listi, posléze pronikne ke
kofentim vinné révy, kde se zakukli a prezimuje. KdyZ na jafe vino opét
vyras$i, larvy se vylihnou, zacnou vysavat koreny a klast dalsi vajicka.
A z nich vzejdou nové msicky. Koncem 1éta nékterym z nich narostou
kiidla, opét napadnou horni cast rostliny anebo se za priznivych
vétrnych podminek pfemisti azZ do vzdalenosti 30 kilometr. Ve chvili,
kdy vinaf objevi nakazené listy vinné révy, byva jiZ zpravidla ddvno
napadena i fada dalSich keft. Nepomize zde Zadny posttik, vymyceni
az ke korenim je také k ni¢emu. Naopak, mSicky a vajicka se na
pouzivanych nastrojich a na botach délniki roznaseji jeste vic.

Staleté vinné kefe odumiely béhem nékolika mélo let bud’ vinou
Skidci nebo na nasledky napadeni plisni, viry ¢i bakteriemi. Béhem
deseti let bylo skudci postizeno téméf 80 procent ket révy, celé varky



pfisly vnive¢. Cena za jeden hektar vinic spadla ze 7000 na 600 frankd.

Zachrana pro francouzské vinare v posledni chvili ptiSla prekvapive
ze vzdileného kouta svéta. Nikoli z Itdlie, Spanélska nebo Portugalska,
nybrz z texaského malomésta Denison, kde v roce 1877, v dobé, kdy
krize vrcholila, zahradnik Thomas Volney Munson objevil vici mSicce
rezistentni podnoz, na kterou lze naroubovat jiné Stépy. Ve Francii
dostal rytifsky Rad za zasluhy v oblasti zemé&délstvi (Chevalier de la
Merité Agricole) a od roku 1988 jsou Cognac a maly texasky Denison
partnerskymi mésty.

Nebezpeci vSak neni dodnes zcela zazehnano. Nepokrocily jen
postupy kiizeni a zuSlechtovani, mutuje také msicka. Evoluce je na jeji
strané a zdchrana vinné révy uz zaméstnava i NATO.

K novému osazovani vinic byly pouZity jen ty nejlepSi doméci
odridy révy, u kterych se pracna technika roubovani vyplatila, coz
dlouhodobé vedlo k enormnimu zvySeni kvality francouzskych vin.
Révokazova krize komniaku prospéla také v tom ohledu, Ze z divodu jeho
nedostatkovosti jeho status luxusniho zbozi jesté posilil.

O ZIZNIVYCH ANDELECH NA COGNACEM

Pokud se v zimnich mésicich priblizime k Charente, privitd nds svou
jemnou aromatickou vini, jeZ zdanlivé zahaluje mirné kopce i s
usedlostmi, které jsou v nich rozesety. Okny vyroben pronikd svétlo
dlouho do vecera. Je sezona péleni. Pokud ma z mladého vina uzrat
pravy konak, musi projit destilaci do 1. dubna. Poté velké destilacni
kotle vychladnou a po zbytek roku odpocivaji. Na jejich zaobleném
povrchu se usazuje prach az do prosince, dokud se opét nerozpali.
Hrozny urcené na mosSt se po sklizni lisuji jen nahrubo. Jadra a
stonky se nesméji rozdrtit, aby nepustily do vina tiisloviny. Most se
nesmi sladit, jeho kvaSeni se nesmi ptrerusovat sifenim. Tak, jak je, s
jemnymi kvasinkami a sedimentem, prochdzi destilaci v médénych
kotlich nebo ru¢né kovanych nddobach. Pti vyrobé konaku se dodrzuje
takzvany charentsky destila¢ni postup. Vinny zdklad se predehieje na
60 °C a poté je zahiivan v destilacnim kotli nad otevienym ohném.



Stoupajici alkoholové vypary se dostanou labutim krkem do
serpentinu, chladice z trubek hadovitého tvaru, kde se ochladi a opét
zkapalni. Takto vznikl4 hruba pélenice je pak destilovdna jesté jednou.
Vysledkem je jemny destilat, kterému Francouzi ftikaji ,,bonne
chauffee®.

Kazdou destilaci se oddéluyji priboudliny, jez zhorSuji chut nebo
zpusobuji boleni hlavy. Zaroveii vSak také nesou aroma a mély by byt v
adekvatnim mnozstvi zachoviny. Konlaku tato dvé kola stadi k tomu,
aby si 1 po destilaci uchoval podstatnou ¢ast svého ptvodné vinného
charakteru. Nasledné zmizi nejméné na 36 mésicti v dubovych sudech.
Jejich dfevo nepochdzi z jen tak ledajakych dubi, kdepak, museji to byt
sedmdesétileté az stopadesatileté duby z oblasti Limousin nebo Forét
de Trongais. Dievo je po dobu péti let skladovano venku, kde v ném
pusobenim desté, vétru a slunce zjemni tiislové kyseliny. AZ poté jsou
z n¢j bez pouziti lepidla, hfebikli nebo umélé hmoty vyrobeny sudy.
Dub m4 obzvlasté hrubé pory a umoziuje dozravajicimu konaku dychat.
Kazdy konak pfijde nejdiiv do nového sudu, aby z né natahl taniny a
ziskal tim barvu a chut. Béhem nésleduyjicich nékdy 1 desetileti
skladovani je pak precerpan do pouzitych sudu.

Mista, na nichZz za tlustymi zdmi baterie dubovych sudl tiSe
spoCivaji, trpélivé zraji a Cekaji na svou chvili, se zvenku poznaji
snadno. Pary, které z nich vystupuji, reaguji s ledkem v kamenech a
poskytuji houbam obzvlast€ priznivé podminky pro Zivot. Po zdech a
stfechach ctihodnych sklepeni se se svymi sporami Cerné plazi Torula
compniacensis.

Zdlouhavy proces zrdni vede ke znaénym ztratdm. Celd Ctyfi
procenta ro¢né zmizi v nendvratnu. Rikd se jim ,part des anges®,
andélska dan. Celkova ztrata vSech skladovych prostor v Charente se
ro¢né pohybuje kolem 22 miliont lahvi. Andélé nad Cognacem tak
tvori druhy nejvétsi trh na svété. Ze se tato ztrata zdd obecnd tak velkd,
souvisi s tim, Ze skladovaci prostory jsou natolik obrovské a skladovaci
doby natolik dlouhé — dosahuji aZz sta let. Dusledkem je fakt, Ze na
produkci komaku je vdzdn vétsi kapitdl neZ na cely francouzsky



automobilovy primysl.

Témét kazdy v obchodé zakoupitelny kotiak je smési. Ukolem
sklepmistra, maitre de chai, je totiZ vytvafet rok co rok takovy
koncovy produkt, jehoz chut v pribéhu let zistavd pokud mozno stile
stejnd. Toho musi docilit kombinovanim obsaht stovek dievénych sudl
s destilaty, jez byly skladoviny v nejrozli¢néjSich sklepich a jez
sestavaji z riznych ro¢nikd, datovanych i nékolik desitek let nazpét.
Toto uméni se vétSinou predava v rodindch po mnoho generaci. S
vyukou sklepmistr zac¢ind jiz v détstvi.

Uskladnény jemny destilat miva obsah alkoholu okolo 70 procent,
coZ je na normalniho konzumenta prili§ silné. Proto je v pribéhu
meésicil po etapach fedén smési koniaku a destilované vody na zhruba 40
procent. Smi se pridat i trocha cukru a karamelu. Teprve poté miize
konak svym dfevénym vinovym aroma pohladit patro konzumentovo a
zprostfedkovat mu onen spravny pozitek.

Docela nedaleko, v Gaskonisku, se vyrabi armanak, ktery objemem
vyroby neni ani zdaleka tak dulezity, fada lidi jej vSak povazuje za
nejlepsSi produkt. V roce 1461 zde byla ufedné registrovana prvni
palirna, coz z Armagnacu ¢ini oficidln€ nejstarsi lihovarnicky region na
svété. Na rozdil od konaku je armanak destilovin jednim plynulym
procesem, ale od roku 1972 se pouziva 1 dvouetapova charentska
destilace. Do vina k pdleni lze prfimichavat aromatické latky jako
Svestky, ofechy nebo bylinky. Skladovédn je armanak jako v Charente: v
dubu, a predevsim dlouho. Diky obzvlasté piisnym piedpisim od
lokality péstovani pres piipustné odriidy révy az po presné stanoveny
postup paleni a skladovani hraji obé dv€ brandy v kategorii vinnych
destilatt prvni ligu. Zapominat by se nemélo ani na Casné zalozené
urady, které vSechny varky pravidelné kontroluji. Z vyroby téchto
mezindrodné proslulych lihovin Ziji z vétSi Casti oba regiony. Dévaji
praci desetitisicim lidi. A védomi, Ze pod jejich rukama vznika néco
jedine¢ného, je vSudypfitomné. Cognac i Armagnac vdéci za svij
véhlas v neposledni fadé pravé tomu, Ze se ztotoznily s t€émito svymi
produkty.



ROLLIN’ WITH MY HOMIES, SIPPIN YAK ALL NIGHT

Vedle Anglie, kterd je v branzi jesté stile nejlepSim zdkaznikem, se
dilezitymi odbytisti staly Amerika a Ddlny vychod. V daleké Ciné se z
lahve francouzského konaku jiz mezitim stal darek, ktery nesmi chybét
na zadné svatbé.

V Americe si zase hiphopové scéna od devadesatych let zvykla na
svou francouzskou uslechtilou pélenku, ¢asto zkracovanou na ,yak®,
»gnac® ¢ ,,Henny“ pro Hennessy. Skupina Digital Underground v pisni
Humpty Dump rapovala: ,,I’ll drink up all the Henny, you got on your
shelf, so let me introduce myself.“ Cooliova nejoblibenégjsi kratochvile
byla: ,,Rollin” with my homies, sippin yak all night.“ A Snoop Dogg v
pisni G’z up Hoes down konstatoval, Ze: ,,Cognac is the drink that’s
drank by G’s.“ Pratelstvi mezi CernoSskou Amerikou a francouzskou
uslechtilou palenkou vzniklo jiz za druhé svétové valky. Mnoho vinait
z Charente dalo svym americkym osvoboditelim na cestu pravé lahev
konaku. Muzi ¢erné pleti, vlastnim vojskem casto povazovani za vojaky
druhé kategorie, si najednou prekvapené uvédomili, Ze mistni dary jsou
tu najednou zcela samoziejmé 1 pro né. V padesatych letech vedle
jinych 1 Herbie Hancock a Wayne Shorter utvofili jazzovy kvintet
VSOP, coz je oficidlni oznaCeni minimalné Ctyfletého konaku (Very
Superior Old Pale). Jesté jednou méli barevni hoSi z Ameriky malému
francouzskému regionu prokdzat velkou sluzbu. Na prelomu tisicileti
byl odbyt na ustupu. Rozcileni vinafi blokovali pfijezdové cesty do
Cognacu hoficimi pneumatikami. Velké palirny stornovaly objednavky
hroznii. Sklepy byly plné. A pak pfiisel v roce 2002 Busta Rhymes s
vyzvou: ,,Give me the Henny, you can give me the Cris. You can pass
me the Remy, but pass the Courvoisier® a homies ucinili, jak Busta
kazal. Od devadesatych let se poptavka pomalu ale jisté ztrojnédsobila.
V roce 2007 bylo do USA dodano 158 miliont lahvi. Odhadem 60 az
85 procent z toho skoncilo v Ziznivych krcich mladych Afroamericant.

PTAK V LETU

V dasti svéta, kterou by si ¢loveék s vinnymi destildaty hned az tak dplné



nespojil, vzniklo pisco. Pritom se jednd o svétly destilat z hrozn,
paleny v Chile, Peru, Bolivii a Argentiné. Pfi vyrobé se moSt na
nejméné osm dni uschovd do ocelové nadoby a poté se tento vinny
zéklad destilyje, pouze jedinkrit. Tim se docili produktu s vyraznou
chuti plného piiboudlin, aldehydl, etanoli a vyssich alkaloidd, ktery
chutové pripomina grappu. Skladovian byval v tradi¢nich hlinénych
dzbanech zvanych ,botija“, které jsou v soucasnosti povétSinou
nahrazovany dubovymi sudy. Jiz po Sesti mésicich jde na trh a ma
svétlou, pfipadné lehce nazloutlou barvu. Jeho ndzev md koreny v
je jasnym odkazem na povznéSivé ucinky alkoholu, jak tvrdi jeho
poeti¢ti vyznavaci. Pravdépodobnéjsim ptivodcem nazvu je vSak malé
meésto Pisco, nachdzejici sel50 kilometri jizné od Limy, kolébka
jihoamerické brandy. Jeho historie sahd az do 16. stoleti, kdy toto
misto zacalo slouzit jako dulezity pristav a basSta Spanélskych
kolonizatort. Protoze byl velmi odlehly a pro lod€ tézko dostupny, méli
obyvatelé pocit, ze se o zdsobovani alkoholem a dalSim zemédélskym
zbozim museji postarat sami a v roce 1560 zacali v regionu vinafit.
Byli v tom natolik uspé€sSni, Ze v roce 1630 uz exportovali na 20
miliontt litrt vina a brandy. Dnes jiz hlavnim producentem
jihoamerického pisca a vina neni Peru, nybrz Chile s vice nez 60
vinicemi na 120 tisic hektart celkové plochy vinic. A v chilském
pristavnim mésté Iquique vynalezl zacidtkem 20. stoleti anglicky
hostinsky a byvaly namornik Elliot Stubb PISCO SOUR. Smichal pisco
s mistni obzvlasté kyselou odridou citronu (Limén de Pica) a drink
dochutil cukrem. Tento napoj se rychle stal jeho hlavni specialitou. Kdo
pozdéji zacal PISCO SOUR zakryvat ¢epickou ze Slehaného bilku, aby
alkoholu pod ni ubral na ostrosti, neni znamo, ovSem od té doby je bila
¢epicka nedilnou soudsti receptu. PISCO SOUR se mezitim v celém
regionu stalo narodnim ndpojem, at uZ ho podévaji v nejmensich
vesnickych putykdch, kde bilek v pochybnych hygienickych
podminkdch ¢ekd na zpracovani v litrovych dZbdnech vedle baterie
lahvi s piscem, nebo v piednich grandhotelech, kde je ndapoj



pfipravovan v objemnych kiiStalovych sklenicich. Nakolik se celd zemé
s timto osvézujicim letnim koktejlem identifikovala, naznacila v roce
2004 oficialni deklarace z 8. tnora u pfilezitosti Pisco Sour Day. O
ptlnoci si tehdy patnéct tisic lidi v ulicich Pisca prituklo pravé PISCO
SOUREM, coz jim vyneslo zapis v Guinnessové knize rekordu.

AL-ANDALUS

Na tplném jihu Spanélska, v andaluské provincii Cadiz, leZi vizemi, z
néhoz jsou Spanéliim dodavany nejlepsi palenky. Takzvany Marco de
Jerez (trojuhelnik sherry) je tvofen pobfeznimi mésty El Puerto de
Santa Maria a Sanldcar de Barrameda a patnact kilometri vzdalenym
vnitrozemskym méstem Jerez de la Frontera. Zahrnuje péasy pobiezi a
ploSinu mezi fekami Guadalquivir a Guadalete. Zde se na vapenité
pude dari révovym odriddm Palomino, Moscatel a Pedro Ximenez, jeZ
jsou vysazovany ucelem vyroby sherry. Jedinecné klima u pobrezi
Atlantiku je zdrojem chladivych vétrti — neustdlého zdroje vlhkosti — a
fady slune¢nych dni.

Je to téz rodisté flamenca, kastanét, kytar a Gitanos, Cistokrevnych
komt a bykt pro koridu a v Jerez de la Frontera je tento obraz divoké
romantiky uvazlivé péstovan. Nachdzi se zde nejvétsi bodega na
evropském kontinentu. V této vinné katedrale, ,Catedral de Vino“,
skladuje podnik Williams & Humbert statisice lahvi sherry, jez trpélivé
¢ekaji na to, az budou pod nidzvem Dry Sack dopraveny na trh,
predevSim na ten anglicky. Nejen zde, ale vlastné ve vSech velkych
bodegach se vSe déje v duchu tradic a v v souladu s mistnim folklorem.
Sudy odpocivaji v Serych a vzduSnych halach, jejichz stény jsou
vyzdobeny prapory a erby. Ochutnavani probihd v dievem oblozenych
sélech plnych staroZitnosti a bytelného ndbytku. Nékde na sebe kulturni
propojeni s andaluskymi tradicemi bere podobu sbirky kocart c¢i
vystavy prepychovych uzd, jinde koncertu flamenca, nebo dokonce
prehlidky na integrované jezdecké draze, kde uSlechtili koné predvadéji
slozité styly chiize vysoké Spané€lské jezdecké Skoly. V bodeze Gonzalez
Byass jsou k vidéni cvicené mysi, které se naucily pfes priloZené



schiidky zpusobile upijet z ,copity”, sklenky na sherry ve tvaru
tulipanu na dlouhé stopce.

Jiz za Rimani se z této provin¢ni oblasti hojné exportovalo do
hlavniho mésta svétové fise, ale teprve pod nadvlidou Maurt, ptiblizné
od roku 700 nasSeho letopocCtu, zacala kulturné a hospodarsky kvést.
Nezatizeni dogmaty katolické cirkve, jez védu ve zbytku Evropy
umlcovala, mohli mistni svlij vyzkum i uceni ddle rozvijet. Maurové
vyvinuli nové zavlazovaci techniky pro polni hospodarstvi, z ¢ehoz
tézilo 1 vinafstvi. Pozitku z vina se muslimsSti vladafi z ndbozenskych
diavodt vzdali. Tretina veskeré révy byla vymycena, zbytek zistal na
vyrobu rozinek a pro potieby nemuslimského obyvatelstva. Uméni
destilace bylo, dle minéni historiki, na arabské univerzité¢ v Cérdobé
pestovano a rozvijeno jako zpusob, jakym ziskavat alkohol pro 1ékarské
a kosmetické ucely.

V roce 1492 doslo ke krvavému znovudobyti tzemi v okoli Jerezu
katolickym kralovskym parem Izabelou Kastilskou a Ferdinandem II.
Aragonskym. Velké pozemky na dobytém tuzemi pak tito novi vladcové
propujcili svym rytifim odménou za jejich vojenskou sluzbu. Zde lezi
zéklady feudalnich struktur, jez mély formovat celou Andalusii po dalsi
dlouha staleti. Do mést se soustfedilo bohatstvi obchodnikii a
femeslnikli a na venkové, ktery timto blahobytem zistal nedotcen,
zivot ustrnul v horké chudobé az do Spanélské obcCanské valky. Kromé
toho tento nesoulad zlstal pro Andalusii typickym jevem. Provincie
Cadiz se v 16. stoleti stala centrem obchodu s nové objevenymi
uzemimi za mofem. Na rozdil od Sevilly disponovala pristavem piimo
na pobrezi Atlantiku. Byly zde vybavovany lodé€ pred cestou do Nového
svéta a obchodnici z regionu dodévali olej, vino 1 lodni suchary. Béhem
nekonecného boje s velkomocnostmi Anglii a Francii se utvarely
proménlivé svazky i1 nepritelstvi. I pfes valku o nezdvislost vznikly
dlouhodobé a vyznamné obchodni vztahy s Nizozemskem. Z
holandského ,brandewijn“ byl odvozen ndzev brandy. Dodnes se
vysledku prvni destilace fika ,hollandas“, coz je jednoznaény dikaz o
tom, kdo byli ptivodni odbératelé tohoto predobrazu brandy.



Pii pojmenovavani lihovin priSli Spané€lsti vyrobci brandy s ponékud
svéraznym zpusobem, jak dat najevo, Ze si jsou védomi svych tradic.
Zde je par priklada:

LEPANTO

je nazvano podle ndmoini bitvy z roku 1571, v niZ se ve stejnojmenné
zatoce utkala Svatd liga, sloZend pievazné ze Spanélii a Bendtand, s
Turky, a kterd skoncila prvni pordzkou do t€ doby udajné
neporazitelného osmanského vojska. V této bitvé doslo k velkym
ztratdm, zemielo v ni 38 tisic muzli a strategicky vyznam neméla,
nebot’ Liga nedisponovala armadou pro druhou vinu.

Gran Capitan

je Solera Gran Reserva od Bobadilly (Osborne), ktera odkazuje na
kapitana Francisca Pizarra, dobyvatele Peru. Byvaly pastyi prasat pii
hledani zlatého meésta Inki Eldorada roku 1531 v cele asi
dvousetClenného oddilu prekonal Andy. V roce 1533 po popravé
inckého vladce Atahualpy zabral mésto Cuzco a vyplenil ho. Poté, co o
tfi roky pozdéji mésto uhdjil proti povstani, se pohadal se svym
kumpanem Diegem de Almagrem kvili délbé vale¢né kofisti. Pizarro
nechal svého byvalého spolubojovnika uskrtit a Ctyfi roky nato byl jeho
synem sam zavrazdén.

CARDENAL MENDOZA

Don Pedro Gonzélez de Mendoza byl Spanélsky duchovni, politik a
vojevidce. Jako blizky divérnik kralovny Izabely Kastilské a krale
Ferdinanda II. Aragonského byl v roce 1478 u zaloZeni Santo Oficio de
la Inquisicién, Gfadu svaté inkvizice. Zamétfovala se predevSim proti
konvertovanym zidim, ktefi udajné potaji praktikovali svou starou



viru. Pfiznéni byla vynucovdna mucenim a hranice pldly. V roce 1491
se kardindl Mendoza ucastnil vrcholu reconquisty (znovudobyti
Pyrenejského poloostrova z rukou Maurti), jimz bylo dobyti Granady.
Tim skocila doba mirumilovného souziti muslimi, kiestani a zidi pod
inovativnim a tolerantnim chalifitem. I pfes celibdt po sobé kardindl
zanechal dceru a dva syny, které uznala jak Spanélskd koruna, tak
Vatikéan. Krdlovna Izabela kardinalovy syny nazvala svymi nejsladSimi
htichy.

GRAN DUQUE DE ALBA

je odkazem na vojeviidce a vévodu z Alby jménem Fernando Alvarez
de Toledo y Pimentel. V letech 1567 az 1573 byl Spanélskym
mistodrzicim ve Flandrech, kde mél zkrotit boufici se protestanty. Jeho
krvavému tribundlu v Bruselu padlo za obét 6000 nizozemskych
privrzencl boje za nezavislost. Pronasledoval, vyhanél a popravoval
knihtiskare, které povazoval za zdroj reformatorskych mySlenek. V
Antverpach a Mechelenu jeho muzi pozabijeli osmnéct tisic obyvatel
béhem tfi dni — toto krveproliti se do historie zapsalo jako Spanélsky
amok. Alvareziiv brutdlni rezim podnitil touhu po revolté i v té &sti
obyvatelstva, které byla nizozemska nezavislost do té doby lhostejna.
Nakonec byl roku 1574 povolan zpét a doCasné zapuzen. Sedm let nato
vznikla nezavislé Spojené nizozemské provincie.

ANGLICKY KONZUMENT - A FAMILY AFFAIR

»Mnozi moudri se museji opijet. To nejlepsi v Zivoté neni nic
jiného nez raus.”

Lord Byron

Francis Drake v roce 1587 béhem ttoku na Spanélskou armadu v
cadizském pristavu ukofistil mezi jinym také 2900 sudu sherry, a tak se
s nim seznamil anglicky dvir AlZzbéty I. Byl to snad onen okamzik, kdy
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se zrodila neutuchajici anglicka vasSen k sherry a brandy? ,,Any time is
sherry time,”“ dala svym poddanym po 300 letech na védomi 1 kralovna
Viktorie.

Pfi patrani po pivodu Spané€lské brandy prekvapivé mezi vyrobci
opakované nardzime na anglickd jména, kterd svéd¢i o tom, Ze
Kralovstvi popijelo rado.

Uz Alonso Pérez de Guzman, vévoda de Medina Sidonia a pan ze
Sanlicar de Barrameda, bezprostfedné po osvobozeni uzemi dé€lal vsSe
pro to, aby své drzavy znovu osidlil a podpofil v nich obchod. Pii
prijezdu korunni princezny navazal prvni kontakty s anglickym
dvorem. Jeho ndstupce privilegia anglickych kupcii v dnesni Andalusii
stvrdil ediktem v roce 1527. Dovolil jim provozovat své obchody v
Sanlucaru natrvalo, tedy nejen béhem obchodniho veletrhu ,.feria“ v
dobé vinobrani, a dokonce jim k tomu vyhradil prostor v calle de los
Bretones. Tam vznikla anglicka kolonie, na jejiz spravu nemohla ani
soudni pravomoc svaté inkvizice. Toto misto se stalo odrazovym
mustkem pro britské obchodni agenty i rané cestovatele.

Samuel Pepys na svych cestich ve sluzbich ndmotrniho uradu pro
vyzbrojovani britského kralovského namornictva podaval jako kronikar
zpravy o viné a brandy ze slunného Spanélska. Svému deniku své&fil, Ze
se cestou na jednu debatu ve Westminsteru posilnil nékolika
sklenickami ,,sack and a dram of brandy“. Takto vybaven povéstnou
,2Dutch courage® mohl své stanovisko predlozit stejné volné a bez
zabran, jako by byl doma.

Ir William Garvey pfiSel v roce 1780 na ptfani svého otce do
Spanélska, aby tam nakoupil ovce merino. Jeho lod’ se na mofi dostala
do potiZi a kapitan Spanélské flotily, ktery ho zachranil, ho ubytoval ve
svém domé v Puerto Real. Tam Garvey propadl Sarmu jeho dcery
Sebastiany Jiminezové. Ovce poslal domu, sam zistal, oZenil se a zacal
obchodovat s vinem. Tak pravi legenda firmy Garvey, kterd prosperuje



dodnes.

I devatenictilety lord George Gordon Byron navstivil v roce 1809
své pribuzné, ktefi se jiz v roce 1746 usadili v Jerezu a podnikali v
exportu s vinem. Prespaval ve velkolepém rodinném domé, ktery byl
postaven v bezprostfedni blizkosti bodegy. Lze si jen téZko predstavit,
ze divoky mladik, jenz pravé dokoncil cambridzské studium, zde uléhal
do postele strizlivy.

V romantickém verSovaném eposu Childe Haroldova pout’, ktery ho
pres noc proslavil, se nalézaji také nékteré strofy odkazujici na Cadiz,
divokou krajinu a divky se zafivyma oc¢ima, jeZ v mladém bdasnikovi
navzdy zanechaly dojem.

V poloviné 18. stoleti dochédzelo k utuzovani anglicko-francouzské
spoluprace. Vinari a velkostatkdri nardzeli na zdmozné Anglicany s
dobrymi kontakty na trhy po celém svété. Osborne, Terry, Gordon,
Garvey, Duff, Williams & Humbert, Gonzdlez Byass, to vSechno jsou
firmy, jez zacaly jako spolecnosti obchoduyjici s vinem, které vino a
sherry exportovaly do Anglie, a az pozdé€ji se zacaly vénovat také
vyrobé brandy. Produkce brandy a sherry byly a jsou jedna bez druhé
nemyslitelné a stdle jsou navzajem provazany.

Sherry si v pribéhu staleti vyzadalo konstantné vysokou kvalitu
hroznil a ta je diky tomu chdpana jako rozhodujici faktor pro vznik
kvalitni brandy, jeZ pro svij specificky charakter potfebuje byt
skladovdana v pouzitych dubovych sudech po sherry, ktera je zase
fortifikovana vinnymi destilaty.

Brandy byvala zprvu stadena jen pro rodinu nebo jako darek k
vyznamnému jubileu. Na rozdil od francouzskych palenek, které se od
pocatku mnohem vic soustfedily na chut’ svych anglickych odbératell a
snazily se svou pfichut sjednocovat, Brandy de Jerez si v ramci napoju,
prodéavanych pod timto ndzvem, zachovala velkou a mnohdy az matouci
Skalu chuti, ackoli jsou vSechny téméf vyhradné vyrabény z odrady
hrozni Airén. Do téchto vinnych zdkladi lze pred destilaci pridavat
rovnéz broskve a jiné ovoce, mandle nebo ofechy.



KROK ZA KROKEM ODSHORA DOLU: SOLERA

Také ve Spanélsku se nékdy ve sklepich hromadily vinné sudy, protoze
jejich vyvozu branilo embargo.

Vznikaly bodegy, skladovaci prostory v rozlehlych, dobfe
provzdusnénych a stinnych budoviach. Svymi zdénymi kruhovymi
oblouky a sloupy, lykovymi rohozemi na oknech a stalym poloSerem
pfipominaly chrdmové lodé. Zde mohly sudy cekat na své vyskladnéni
a pfi tom nabirat na jakosti.

Vinné sudy se skladuji ve tfech vrstvich nad sebou. Sudim v
nejspodnéjsi vrstvé se tika ,soleras®, coz je odvozenina od ,suelo“
(dno, podlaha ¢i zdklad) a ty zbylé se nazyvaji ,,criadas“ (slouzici). Do
lahvi se staci vzdy jen jedna tfetina obsahu spodni fady, kterd je pak
doplnéna vinem z prostfedni fady a ta je doplnéna vinem z ftady
nejvyssi. Obsah sudil tedy putuje postupné z nejvyssich pater smérem
doli. Tim u sherry nebo brandy dochazi k Casto i desitky let trvajicimu
dynamickému procesu zrani a miSeni. Jedna z nejdrazSich brandy je
Conde de Garvey. Za tento ndpoj, prechoviavany ve dvousetletych
solerach, jez zistaly po 60 let nikym nedotéeny, se plati 850 eur.

Skladovani systémem solera je rozhodujici pro Brandy de Jerez tak,
jak se vyrabi dnes. Na rozdil od konaku, Consejo Regulador del Brandy
de Jerez nepredepisuje ani tak pivod zpracovavanych vinnych zdkladu,
jako spiSe specialni skladovdni a starnuti, ,envejecimiento. Teprve
sudy z amerického dubu, ve kterych bylo pfedtim alespon tifi roky
ulozeno sherry, a klima dodavaji Brandy de Jerez jeji jedinecné
vlastnosti, priCemz se rozliSuji tfi stupné kvality: Solera s dobou
skladovani neyméné jeden rok, Solera Reserva skladovana ti1 roky a
Solera Gran Reserva zrajici minimalné deset let.

Brandy de Jerez se skladuje vyhradné v bodegich ve méstech
Puerto de Santa Maria, Sanlucar a Jerez. Za rok to vyrobci dotahnou az
na 80 milionil lahvi, z nichZ ¢tvrtina je uréena na vyvoz.

Pedro Domecq, bodeguero z Jerezu, byl pri prvni, kdo v roce 1874
priSel s Brandy de Jerez. Nazval ji ,,Fundador®, Zakladatel. Ve své
bodeze udajné objevila 1é€ta zapomenutou lahev vinovice uréenou na



