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K létu patfi poradny drink. Co leti ve o suete
michanych napojti? Jaké se piji brckem? A co

s ovocnou oblohou? Radi ACHIM SIPL (40), |

mistr svéta v pripravé nealkoholickych napo;u

a jeden z nejlepsich ceskych barmanii. Za bareni

uz nestoji, vede kurzy a spojil se s velkou | |

W' ¢eskou firmou, pro niz vymysll drinky a Sk0|l '
= “personal., Clovék nemuize stat cely zZivot. ;"
dvanact hodin denné na nohou,” vysvétiuje.

M S jakou nejabsurdnéjsi reklamaci jste
se setkal pfi praci za barem?

Kdyz jsem v 90. letech zacinal, hodné lidi
si objednavalo campari s dzusem. Lili
jsme to na vrstvy, dolit campari a nahoru
dzus, aby to vytvorilo ¢ervenozluté pru-
hy. Jednou za mnou prisla holka, Ze tam
ma jenom dzus. Pfedtim totiz vycucla
brékem campari.

M Pits brckem, nebo pusou?

Je to rtizné. Mél jsem tfeba dvoufazovy
drink. Zaklad mél néjakou chut a nahoru
jsem dal pénu tplné jiné chuti. To se mu-
selo pit pusou, protoze jinak byste vypil
jen ten spodek. Bylo potieba, aby péna sla
na rty a piti do pusy. Pak teprve vznikla ta
spravna kombinace. Long drinky se na-
opak podavaji s brckem, aby se mohly za-

54

michat. Do klasické koktejlové sklenicky ve
tvaru pismene ,,V brcko nepatii, ani led.
Ale pokud do ni udélam Frozen (zmrzlou,
pozn. red.) Margaritu, ktera ma kaSovitou
konzistenci, br¢ko tam prijit musi.

B Kdy se ji ovocna ozdoba? Pied, nebo po?
Uplné jsem se vystragil (usmiva se). Ovo-
ce napichnuté na hrané sklenicky nebo
dokonce ovocny salat na $pejli je podob-
ny nesvar jako ta nase zeleninova obloha
z krouhané mrkve a zeli, kterou dava-
ji na talif v kazdé druhé hospodé. Taky
jsem byl kdysi nad$eny, Ze jsem na skleni-
ci mohl dat ananas nebo meloun, krasné
to vypadalo, ale k modernimu drinku to
nepatfi. Tam by ozdoba méla néjak sou-
viset s obsahem. Zalezi na vas, kdy to sni-
te. Pokud barman nema s ozdobou néja-

ky zamér, o kterém by vas jisté dopredu
zpravil. Ve $pickovém koktejlovém baru
ovocnou ozdobu nenajdete, ta patfi na
diskotéku nebo do néjakého letoviska.

«Ne kazdy, kdo
stoji za barem,
je barman.”

Nékteri turisté si potrpi na dlouhé kudr-
naté br¢ko nebo na destnicek zapichnuty
v ovoci, ale moc cool to neni.

Il Jaké chyby délaji barmani nejcastéji?
Museji si predné uvédomit, ze ne kaz-
dy, kdo stoji za barem, je barman. Chy-
ba je lit od oka dochucovaci prostredky
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jako sirupy. Drink nesmi byt prili§ slad-
ky, musi byt vyvazeny. Dilezité jsou su-
roviny. Kdyz ptjdu do vecerky koupit tu
nejlevnéjsi vodku, je to $patné. Z ni super
koktejl tézko vyrobite. A dalsi rada: Ne-
jde o to nacpat do koktejlu patnact ingre-
dienci, ale vyladit idedlni kombinaci né-
kolika surovin.

M Restaurace je Spatnd, kdyz ma jidelni
listek tlusty jako roman. Plati to i o napo-
jovém listku v baru?

Rozhodné. V koktejlovém baru bych do-
porucoval ptripravovat maximalné dvacet
drinkd, pokud chtéji mit iderné menu
zaloZené na Cerstvych surovinach. Co si
muze ¢lovék vybrat z listku, na kterém je
dvé sté polozek? U desatého drinku ¢lo-
vék nevi, co bylo v prvnim.

M Je néjaky typicky Zensky drink?
Holky si daji spi$ Pina Coladu (bily rum,
kokosové mléko a ananasovy dzus), kluci
spi$ Cuba Libre (bily rum, kola, limetko-
va §tava). Ale znam plno holek, které pi-
jou Cuba Libre na litry a Pina Coladu by
si v zivoté nedaly. Obecné plati, Ze Zeny si
vétsinou objednavaji sladsi drinky a moc
nejdou do horkych véci. Kazdopadné
holky si davaji michané népoje vic nez
kluci, je to tak 60 na 40 procent. Kluci by-
vaji konzervativnéjsi, vic se boji zkouset
a objevovat, takze Castéji vsadi na Cisty
alkohol. Neboli kluci jdou za vysledkem
a holky jdou za chuti.

H Vysledek je opilost?

Jasné. Ale je pravda, Ze se to méni. Kdyz
mi bylo dvacet, tak jsem si nedokazal
predstavit, ze bych se dvakrat trikrat
v tydnu neopil, dneska mé néco takové-
ho ani nenapadne. Nemam ¢as pak néko-
lik dni detoxikovat organismus, protoze
to ted samoziejmé trva déle nez pred-
tim. Totéz pozoruju na lidech kolem sebe
- podle mé se uz nechodi do baru tolik
kvuli kalbé, ale spi§ za zazitkem. Cuba
Libre si mtizete namichat doma. Barman
neni naléva¢ alkoholu, ale sklada chuté.
Koktejly miizou mit podobu zmrzliny,
zelé, bonbontl ¢i cukrové vaty, muZete je
ozvlastnit treba bananovou mlhou, takze
pak voni tplné jinak, nez chutnaji. Moz-
nosti je spousta. Tomuto odvétvi bar-
manstvi se fikd molekularni mixologie.
B O Francouzich se fika, Ze jsou narod
vinaii, Cesi jsou pivafi. Je néjaky narod
koktejlovy?

Asi Americani. Tam to hodné jede. Maji
to jednodussi i v tom, Ze mizZou pana-
ky lit od oka, u nas se hodné hlida mira.
V Americe byla zlata éra koktejlu v ob-
dobi prohibice, tedy ve 20.-30. letech
minulého stoleti. Alkohol se tam tehdy
michal do raznych ovocnych $tav. Prv-
ni oficialni koktejl vznikl uz na zacat-
ku 19. stoleti, ale prvni pokusy vlastné
byly uz pred dvéma tisici lety. V Izraeli
se délal Serbet, coz je vlastné pred-
chtidce sorbetu. Vyrabé-
li ho tak, Ze na snih
lili ovocné $tavy.
Mongolové zase ne-
chali stat ja¢i mléko
vedle jurty, a pro-
toZe v noci mrzlo,
rano z toho méli
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Forbidden Flowers

(finalovy drink

z Mistrovstvi

svéta v michani

nealkoholickych

napoju 2015)

Suroviny:

* 4 ¢l mrkvovy fresh

* 1,5 cl citronova Stava

® 1 cl sirup z rizi

* 10 sedmikrasek

* 1/2 |Zicky levandule

* 1/2 IZicky vanilkového cukru

* 10 cl Mattoni perliva

* Ozdoba: novinovy kornout, riiZe,
sedmikrasky

Postup: V Sejkru rozmackame

sedmikrasky, levanduli s cukrem, pfidéme

dalsi suroviny, kromé Mattoni a dobre

prosejkrujeme. Pielijeme do sklenice

a ozdobime papirovym kornoutem, listkem

riZe a svazkem sedmikrések.

Papirovy kornout spolecné se jménem

pfipomina slavnou dobu koktejlt

béhem prohibice, kdy bylo piti alkoholu

zakéazané a rizné se schovavalo.

Hruskovice i
se zazvorovou limonadou
Suroviny:

® 4 cl hruskovice

® 25 cl zézvorové limonady

¢ Ozdoba: zazvor, hruska

Postup: Do vy33i sklenice dame led,
odméfime hruskovici a dolijeme
zazvorovou limonadou. Ozdobime
kouskem hrusky a nastrouhanym
zazvorem.

=

Skoficovy Old Fashioned
s parou z ovocného caje
Suroviny:
* 4 cl skoficovy bourbon, napf. EW Cinnamon
* 1 cl Fernet Branca
* Pomerancova, limetova a citronova kura
e péra z ¢aje Lapsang Souchong
Postup: Kiiry spolecné s barovou lzici
Fernetu Branca vymackame pfimo ve
sklenici, pfiddme led a promichame.
Pfilijeme skoficovy bourbon a znovu
dobie promichame. Zastfikneme
pomerancovou kirou. Jako druhou viini
pouZijeme paru z LS ¢aje, vyrobenou
pomoci suchého ledu.
Tip: Skoficovy

=\ bourbon miizete
“ také vyzkouset
| vjednoduché
3 Vvarianté s jablecnym
| dZusem.

Foto: Petr Topi¢/ MAFRA, Ale3 Funke
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10745(0)%0):

smetanovou zmrzlinu, kterou pak riizné
ochucovali. A vite, jak vznikl jeden slav-
ny koktejl jménem grog?

M Ne.

Z nouze. Americké namornictvo dostava-
lo pridél rumu, a kdyz jim dochazel, jejich
general rozhodl, Ze ho budou fedit vodou.
Svarené vino vzniklo za prvni svétové val-
ky v zakopech. Vojaktim dosel tvrdy alko-
hol, méli jen vino. Byla jim zima, tak ho
ohr4li. A protoze bylo vino kyselé, osladili
ho cukrem a pridali néjaké koteni... Lidi
se nejdifv naucili kvasit, pak destilovat.
A kdyz zjistili, Ze to neni dobré, zacali to
starit, davat do sudu. Kdyz to mélo 40-60
% alkoholu, ne kazdy to byl schopen pit,
tak to zacali upravovat. D4 se Fict, Ze tep-
1¢ koktejly jsou starsi nez studené. Protoze
lidi se naucili daleko dfive ohfivat nez vy-
rabét led. Ted je velky trend vSechno chla-
dit a mrazit. Lidi toho totiz vypijou vic.
Teplou vodku nevypije nikdo, kdezto stu-
denou skoro kazdy.

~Teplé koktejly
jsou mnohem starsi
nez studené.”

B Kdo udiva trend ve vasem oboru?
Amerika?

Nadnérodni korporace, které vyrabéji
alkohol. Kazda firma si tla¢i néco. Jede
hodné Aperol Spritz (horky likér, vyrdabi
se z hotce, rebarbory, vytazkii z pomeran-

Foto: Petr Topi¢/ MAFRA, archiv

¢it a aromatickych bylin, pozn. red.). Po-
rad funguje Cuba Libre nebo vodka s Red
Bullem. I kdyZz Red Bull ted déla projekt,
aby pritahl i jiny druh alkoholu, protoze
nase déti asi nebudou pit to co my pred
dvaceti lety. Proto se hledaji nové kombi-
nace. Hodné je na vzestupu gin. Ve spe-
cializovanych koktejlovych barech fréi
soury — kyselé drinky, v nichz je vic ci-
tronu nez cukru a pridava se tam bilek,
diky némuz md drink krasnou pénu. My-
slim, Ze Evropa ma ted daleko lepsi bar-
manskou zdkladnu nez Amerika, nejlep-
$§i bary jsou v Londyné, ale i v Praze.

B Konkrétné?

Nase podniky Black Angels a Heming-
way patfi podle prestizni americké or-
ganizace NOCCPS, kterda kazdy rok
v New Orleans pordda festival Tales of  EYG[VE{[JR{1)
the Cocktail, do desitky nejlepsich bart
na svété. Dva ¢esti barmani jsou nomino-
vani na nejlepsi profiky ve svém oboru.
Jeden déla v Londyné, druhy v Singapu-
ru. Asie ted zaziva boom. Nedavno jsem

Mistr svéta v pfipravé nealkoholickych
napoju z roku 2013. Za barem se pohy-
buje pétadvacet let. Nejdfiv se vyucil
kucharem, pak vystudoval hotelovou
Skolu, vzdélani si dopliioval na fadé

byl v Ciné a tam je to ted jako u nas v 90. kurzii a workshopii po celém svéts. H Vzpomenete, jak to bylo u nas pred
letech. V Indonésii a na Bali se zamilo-  yystudoval Ceskou zemédélskou univer- pétadvaceti lety?

vali do vy$ejkrovaného kafe s tonikem. zitu, pedagogicky obor. Jely jednoduché drinky: Bavoraky (fernet +
Ty dvé horkosti se vzajemné potladi a je Vlastnil a provozoval nékolik popular- tonik) a Betony (becherovka + tonik). Mo-
to citrusové osvézujici. A je$té se do toho nich bart v Liberci, napfiklad ShakeClub jito, a je asi sto let staré, se u nds objevilo
mize pfidat gin, pak tomu fikaji GTC. 66 nebo Tutti-Fruti. Dva roky byl Séfbar- az kolem roku 1996. Opravdicky koktejl si
M Co ted'leti v Americe? manem baru Ob’laca na Zizkovské vezi. ¢lovék mohl dat na vyjimeénych mistech,
Skoticovy bourbon, uz se to dostalo Vede barmanské kurzy, napsal skripta hlavné v hotelich s mezinarodni klientelou.

Makromolekularni a progresivni mixo-
logie. V soucasnosti je ambasadorem
firmy Rudolf Jelinek, nejvétsiho vyrobce
ovocnych destilati na svété.

Lidi moc necestovali, v§echno teprve obje-
vovali. Zato ted jsou vzdélanéjsi a narocné;-
$i. Kazdou chvili jde v televizi reklama na
néjaky drink. Mddni vlnu zafizuji seridly

ik ndm. Firma Rudolf Jelinek, pro kterou
ted pracuji, prisla se skotici loni, letos ji
nasledoval Jack Daniels a jesté prijde Jim
Beam. Letosek bude skoficovy.

TIPY NA LETNI KOKTEJLY...

SCARFACE

Suroviny:
* 1 dil mandlového likéru Amaretto
o tfi dily vodky
e 2 dily dZusu z cerveného
ovoce (jahoda, rybiz)
® suché prosecco, napf. Prosecco
Superiore Extra Dry Drusian
e cerveny rybiz
na dozdobeni

Pfiprava: Amaretto, vodku

i dZus nalijte do vysoké skle-
nice pIné ledu. Promichejte
a sklenici az po okraj dolijte
vychlazenym proseccem.
0Ozdobte cervenym rybizem.

SUMMER GARDEN ICE TEA BALLANTINE'S
BRASIL HIGHLAND
Suroviny: SAMBA
e Ahmad Tea Treseii se Sipkem
a ibiskem Suroviny:
5 cl jable¢ného dzusu ® sprite
o listky cerstvé maty e [imetka

e 4 cl Ballantine’s Brasil
| eled

o platek jablka

Piprava: Caj Ahmad Tea Rosehip,
Hibiscus & Cherry pifipravime kla-
sickym zpisobem dle doporuceni
na cajovém sacku, vyjmeme sacek
a nechame zchladit. Do sklenice
nebo dzbénu na kostky ledu
pridame jablecny dZus a vychla-
zeny €aj promichdme. Ozdobime
snitkou maty a platky jablka.

Piiprava: Highland

Samba se smicha

s limonadou (nejlé-

pe chutné se Sprite),
. prelije se pres led

a obloZi dvéma cers-
tvé fezanymi platky
limetky.

a filmy. Tteba serial Sex ve mésté prosla-
vil drink Cosmopolitan (vodka, cointreau,
brusinkovy dzus a citronova §tava). Mimo-
chodem tento drink je oficidlnim drinkem
Facebooku. James Bond s tou jeho slavnou
hlaskou ,,Prottepat a nemichat!“ zase pro-
slavil Martini coctail, coz je gin a suchy
vermut. Ale Pierce Brosnan (pfedstavitel
Jamese Bonda ve ctyfech filmech v letech
1995 az 2002, pozn. red.) diky firmé Smir-
nof prestoupil na Vodkatini, kde je misto
ginu vodka.

MARTINI ROYALE BIANCO

Suroviny:

e 1 dil Martini Bianco

e 1 dil suchého prosecca,
napf. Prosecco Superiore
Extra Dry Drusian

* mata

e limetka

?_' Pfiprava: Do sklenice na
vino vlozte kostky ledu.
Pridejte hrst mdty a nalijte
Martini Bianco, prosecco a za-
kapnéte limetkou. Jemné
zamichejte a podavej-
te s platkem
limetky.

Il Vas oblibeny drink?
Dnes bych si dal Manhattan (whisky
a vermut). Nebo néjaky pansky drink
postaveny na whisky. Anebo Bohemi-
an Sour postaveny na slivovici. Jinak
mam rad vodu, vodku a ovocné desti-
laty, nejradsi trnkovici. Ta je z malych
$vestek, vlastné je to jenom pecka oba-
lend slabou slupkou, takze destilat voni
jakoby po mandlich. A drinky? Cuba
Libre, to je takové barmanské piti. Pak
mam rad svoje drinky, které jsem si
vymyslel. Hlavné nealkoholické. Tie-
ba Forbidden Flowers. Je to kombinace
mrkve, riize, vanilkového cukru a ci-
tronové $tavy. Rize a mrkev se velmi
dobfe paruje. RizZe voni, a ta mrkev,
kdyz ji spolknete, voni trochu podob-
né. S timto drinkem jsem ted nedavno
soutézil na Mattoni koktejl festivalu
a skondil jsem ctvrty.

M Predloni jste tutéZ mezinarodni sou-
téz vyhral. Neni vam lito, Ze za barem sto-
jite uz jen pfi soutézich nebo pfi kurzech,
které vedete?

Clovék nemiize stat cely Zivot dvanact
hodin denné na nohou za barem. A dis-
kotéky nebo kluby? Mné uz je Ctyficet.
Pamatuju si, ze kdyzZ jsem jako mlady
chodil na diskotéku a tam mé obslu-
hovali takhle stafi barmani, lehce jsem
se jim posmival. Nechci to
ted zazit z druhé strany
(usmivd se).

IRISH CREAM

Suroviny:
® 2 IZicky kavy
© 200m| vody

Pfiprava: Pro
zachovani té nejlep-
Si chutiiaroma je
vhodné dvé IZicky
Ecms; kavy zalit vodou
since 1783 o teploté 90°C.
Kavu se doporucuje
podavat idealné

s mlékem a cukrem,
ktery jesté posili ty-
pické aroma a chut
Irish Creamu.



