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Slovnicek

Bathtub gin

Termin vznikl béhem americké
prohibice ve 20. letech 20. stole-
ti. Oznacuje ilegdlni amatérskou
vyrobu ginu, pfi niz ddajné do-
chézelo k misen{ alkoholu s bo-
tanicals ve velkych vandch. Pro-
hibi¢ni bathtub gin je divodem
vzniku mnoha ginovych koktej-
4 - pridané ingredience mély za
kol zakryt jeho nedobrou chut.

Classic gin

Tradicni styl, v némz pfevazuje
aroma a chut jalovce. Odpovida
ginim, jaké se vyrdbi od konce
19. stoleti. Tento styl byl defino-
van pocatkem 21. stoleti, aby se
vymezil vicéi nové vznikajicim
soucasnym gintim. Casto se stava
synonymem pro London Dry Gin.

Contemporary gin

Moderni styl, ktery méné dbd na
tradici. Jalovec byvé upozadén
a v chutovém profilu neni tak do-
minantni jako u klasickych gint.
Styl soucasnych gint vznikl na
prelomu 20. a 21. stoleti, kdy vy-
robci experimentovali a hledali
nové chuté. Dalsimi synonymy
jsou také Modern Gin, New Wes-
tern Gin a New Wave Gin. Boom
modernich gint Sel ruku v ruce
s femeslnou vyrobou, jez se chté-
la odlisit od zavedenych znacek.

Fruit gin

Ochucené ovocné giny jsou infu-
zovany cerstvym nebo susenym
ovocem, pfipadné ovocnou stéa-
vou. Mozné ptekvapi, Ze nejde
o novou kategorii - naptiklad ci-

trusové varianty gind byly velmi
populdrni uz zacatkem 20. stole-
ti. V 60. letech vsak poptavka po
téchto produktech klesla. Ochu-
cené giny tak nyni zazivaji svou
renesanci, zejména popularni
jsou ty jahodové.

Ginové palace

Ginové paldce se objevily v po-
loviné 18. stoleti jako protiklad
k zaplivanym putykdm servi-
rujicim zdravotné zdvadny gin.
Vznik ginovych paldct souvi-
si také s primyslovou vyrobou
ginu, jehoz kvalita se tim nespor-
né zvysila. Aby hospodsti tento
ndpoj ucinili atraktivnim i pro
majetnéjsi zdkazniky, zacali in-
vestovat do vybaveni. Interiéry
oplyvaly tipytivymi ozdobami,
kristdlovymi lustry a zrcadly.
Nechybél ani posledni technolo-
gicky vystrelek té doby v podobé
plynového osvétleni.

Navy strength gin

Podobné jako u rumu se jednd
o gin, ktery md ABV vyssi nez
57 %. Nazev odkazuje na stary nd-
mofnicky zptasob urceni jakosti
destildtu. Trocha alkoholu se smi-
chala se stfelnym prachem a za-
pélila. Pokud vzplanul, byl objem
alkoholu v potadku. V opacném
ptipadé se mohlo jednat o desti-
lat prilis nafedény vodou.

Old Tom gin

Jeden z pavodnich styla ginu.
Prvni zminka se objevila v roce
1812.V té dobé jesté nebyl proces
destilace zdokonaleny a vysled-

kem byla drsnd lihovina. Kromé
botanicals se tak pfidaval i cukr,
aby vysledny nédpoj dosdhl jem-
néjsi a méné nepfijemné chuti.
Pro tyto sladké giny se pak vzi-
lo oznaceni Old Tom odkazujici
k jejich poddvani skrze ,kocici
okénka“ béhem ginovych restrik-
ci. S vynalezem kontinudlni des-
tilace zanikla potieba gin dosla-
zovat a Old Tom postupné z trhu
vymizel. OvSem dnes se k nému
nékteti vyrobci opét vraci.

Sloe gin

Likér na bazi ginu. Vznikd mace-
rovanim trnkovych plodt, poté se
doslazuje. Sloe gin se poprvé ob-
jevuje v 17. stoleti. V Anglii neby-
la o zivé ploty a na nich rostouci
trnky nikdy nouze a sloe gin byl
skvélym zptisobem, jak zpraco-
vat plody, které se nehodily k jid-
lu samotné. Nejvétsi popularitu
sloe gin zazival béhem Gin Cra-
ze v 18. stoleti. Opét diky tomu,
ze sladka chut zamaskovala nedo-
statky alkoholu. Nékolik mélo zna-
cek vyrabi sloe gin i v dnesni dobé.

Starené giny

Znacnd c¢ést gind se nestafi, jen
se nechaji nékolik mésici odle-
zet v nerezovych tancich, aby se
propojily vSechny chuté. Pfesto
1ze na trhu najit stale vice znacek,
které své giny nechdvaji uzrat
v dubovych sudech. Podobné
jako u whisky nebo rumu muze jit
o sudy po vermutu, sherry ¢i bou-
rbonu. Na rozdil od dalsich kate-
gorii se vSak gin nenechdva zrat
mnoho let.






Holland, Madam Geneva, ale také Mother's Ruin - to je jen
zlomek vyrazi, které gin a jeho predchtidci v minulosti
dostavali. Jeho pribéh zahrnuje nejen obdobi rozkvétu, ale
také kapitoly plné bidy a utrpeni. Za jeho komplikované

se vyvijejici slavou nestoji pouze ti, kdo vycitili prilezitost
a zacali se vénovat jeho vyrobé, ale treba také vojaci

a namornici, panovnik a jeho vira a v neposledni radé sami

konzumenti.

souvislosti s ranou historif ginu
a zrodem geneveru byva casto
sklonovano jméno Sylvius de Bou-
ve feceny Dr. Sylvius. Ten expe-
rimentoval s obilnym destildtem
a bobulemi jalovce ve snaze najit
1ék na bolesti v krizi, ale také stimulant a diureti-
kum. Vysledek svych pokust prokazatelné proda-
val v roce 1595 pod ndzvem genova, existuji vsak do-
mnénky, Ze jej vyrdbél uz podstatné dfive — od roku
1572. Postupné poptdvka po ném rostla, takze ani
nestihal dopliiovat zasoby. Udajné tak proto uzaviel
dohodu s mistnimi palirnami, aby mu pomohly jeho
ndpoj vyrdbét ve vétsim mnozstvi.

Cesta geneveru do Anglie ma co do ¢inéni s val-
kou, respektive bojem Nizozemi za nezavislost na
$panélské nadvlddé a proti prosazovéani katolic-
ké viry, ktery trval od roku 1555 do roku 1648 a do
néjz zasahly Anglie i Francie. Prvni setkani Ang-
licant s jalovcovou palenkou byva spojovano s ro-
kem 1585, kdy anglickd krdlovna AlZzbéta I. vysla-
la vojsko na podporu protestantskych holandskych
vzboufencu proti katolickému spanélskému krali Fi-
lipovi II.

Anglic¢ti vojaci si nemohli nev§imnout, Ze jejich
nizozemsti spolubojovnici dostavaji pfed bojem pé-
lenku s dominantni chuti jalovce, a také jim neunik-

vvvvv

od nich dostala jméno Dutch Courage. Brzy ji pfisli
na chut i oni sami a shdnéli se po ni i po ndvratu do
rodné Anglie. A nebyli sami - z Nizozemska v da-
sledku ndbozenskych a vojenskych konfliktd lidé
prchali do zahranici a dtocisté nachdzeli napfiklad

i v Anglii, kam s sebou samoziejmé néktefi pfines-
li také znalost destila¢nich technik a jini ,jen“ svou
lasku k jalovcové pélence.

S podporou panovnika

Zasluhy na tom, Ze se z mediciny stal pomalu, ale
jisté médni ndpoj, 1ze sméle pripsat Vilému III.
Oranzskému, jenz na anglicky trin usedl v roce
1689. Byly za tim jak jeho nizozemské kofeny, tak
skutecnost, ze se jako protestant tcastnil nékoli-
ka véle¢nych tazeni proti mocnému krali katolické
Francie Ludviku XIV., jehoZz lze v zdsadé oznacit za
jeho celozivotniho nepfitele. Médlokoho tak piekva-
pi, Ze zdhy po ndstupu na trin zah4jil blokddu fran-
couzského zbozi. V nemilost upadla také francouz-
ské brandy, jez byla do té doby v zemi ndpojem ¢islo
jedna. A protoze whisky v té dobé uzivali pouze Sko-
tové a Irové, bylo tfeba najit ndhradu - do zemé za-
caly z Holandska stdle castéji pfiplouvat lodé nalo-
Zené geneverem.

Krél se ale také rozhodl povzbudit mistni vyro-
bu. V roce 1690 vydal tzv. Distilling Act, ktery pod-
poroval vSechny, kdo chtéli destilovat obilné palenky,
a v podstaté otevtel dvefe soukromé destilaci. Palit
najednou mohl kazdy - a leckdo toho také vyuzil. Li-
cence nebyla nutnd, jedinou podminkou byla povin-
nost oznamit tento zdmeér alespon deset dnti pfedem.

Dalsim krokem, ktery podpofil ndstup ginu, byl
v roce 1694 vydany Tonnage Act, ktery umoznil sta-
novovat dané podle tondze lod{ a také uvalil vyssi
dané na vyrobu piva. Ceny jalovcové palenky a piva
se natolik sblizily, ze 1lidé ¢asto zacali davat pfednost
préavé pdlence. Do konce 17. stoleti bylo v Londyné
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vice nez 200 obchodt se ,silnou vodou“. Nékdy v té
dobé se patrneé také zacal v $ir§i mife pouzivat vy-
raz gin.

Londynské ginové Silenstvi

Rozvolnéni pravidel pro vyrobu ginu pfislo v dobé,
kdy Londyn prochézel jednim z nejchudsich obdo-
bi ve své historii - kazdd desédtéd rodina tehdy zila
pod hranici chudoby. K tomu je tfeba pripocist ne-
valnou droven hygieny a s ni souvisejici Spatnou
kvalitu vody. Gin prosté tahl. Jako destilovany pro-
dukt byl zdravotné nezdvadny (pomineme-li ob-
Casné pouziti levnych toxint, jako jsou terpentyn
nebo kyselina sirova) a taky dostupnéjsi nez ¢ista
voda. Navic dokdzal zahtat a ddval zapomenout na
v$e §patné, co Zivot pfindsel, a to podstatné rych-
leji nez pivo.

Nastalo obdobi zndmé jako Gin Craze, jez byva
nejcastéji vymezované lety 1717-1757. Londyn se
od rdana do vecera hemzil opilymi lidmi. Ginu $ly na
vrub bida, nartst kriminality, prostituce, silenstvi,
vys$si imrtnost a pokles porodnosti. Zaznamendany
byly mnohé odstrasujici pfipady, jez ukazovaly, jak
dalece jsou lidé schopni zajit, aby méli na svou den-
ni ddvku. V roce 1734 naptiklad jista Judith Dufour
uskrtila svou dvouletou dceru, odhodila ji do piikopu
a poté prodala jeji nové obleceni. Za utrzené penize si
pak samoziejmé koupila gin... Nadmérné piti Zen teh-
dy nebylo ni¢im neobvyklym a dalo vzniknout i no-
vému oznaceni pro gin: Mother's Ruin.

Gin pod zakonem
Neztizend spotieba a potazmo vyroba ginu si vynu-
tily regulaci, a to formou zdkont znamych jako Gin
Acts, kterych bylo celkem osm. Kazdy z nich se sna-
zil uchopit problematiku po svém a predevsim se po-
ucit z chyb toho minulého.

hned prvni Gin Act zvysoval dané z prodeje
ginu i licenc¢ni poplatky a jeho nejvétsi chybou pa-
radoxné bylo, ze pfinesl definici ginu jako pélen-
ky, na jejiz vyrobu se pouzivd jalovec, kofeni, ovo-
ce a jiné ingredience. Palirniktm pak stacilo tyto
ingredience vypustit. Dalsi ginovy zakon mél za-
mezit prodeji ginu na ulicich ¢i v obycejnych ob-
chodech a soustredit ho hlavné do hospod. Sazel
zjednoduSené feCeno na to, Ze se prodej ginu do-
stane do rukou odborniki. Vysledkem ovsem bylo
pouze to, Ze vyznamné narostl pocet specializova-
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nych obchodt - odbornikem byl najednou kazdy.
Mnohé zakazy a restriktivni opatfeni vedly k roz-
voji Cerného trhu.

Ptibéh ale pfece jen dospél do konce - uzavtel jej
osmy ginovy zakon z roku 1751, tzv. Tippling Act, kte-
ry opét mirné navysil dané, zdrazil licence a umoz-
noval je ziskat pouze hostinctim a dal$im pfesné vy-
mezenym podniktm. Situaci pomohla dostat pod
kontrolu také velkd netiroda v roce 1757, kdy byla
veskera destilace obili zakdzdna a tento zakaz byl
nakonec prodlouzen az do roku 1760. Gin v té dobé
také zacal prochdzet pfisnéjsimi kontrolami kvality
nez kdy pfedtim, coz celému odvétvi jenom prospé-
lo. Postupné se zacaly formovat nové palirny, firmy
a znacky ginu.

Stary Tom a to kolem

Snaha dostat vyrobu a konzumaci alkoholu pod kon-
trolu dala v 18. stoleti vzniknout i fenoménu jménem
Old Tom gin. Vzhledem k uzavieni mnoha obchodt
a vyroben, se zacal rozvijet cerny trh a tato palenka
v ném sehréla svou vyznamnou roli. Old Tom byla
zjednoduseneé Feceno sladsi verze ginu vyrdbénd kot-
likovou destilaci. Nedostatky v chuti, které vykazo-
vala, byvaly maskovany pfiddvanim nékterych pfi-
sad, predevsim citronu a anyzu, a také doslazovanim
pomoci bylinek, naptiklad lékoFice.

Ajak tento gin ptisel ke svému jménu? V dobé, kdy
byly na gin uvalovany zakazy, se rozsitil velmi speci-
ficky zptisob prodeje - v zadnich ulickdch mély pod-
niky nainstalované desky ve tvaru kocek, k nimz ziz-
nivy kolemjdouci ptistoupil, vhodil koc¢ce do tlamy
penize, nastavil asta kamsi k tlapkdm zvitete a pies
nélevku rovnou do nich dostal svou davku ginu.

Doraz na kvalitu

Rok 1760 lze povazovat za zlomovy - od tohoto oka-
mziku za¢ind kvantita pomalu ustupovat kvalité. Na
scéneé se objevuji lidé a znacky, jejichZ jména se za-
psala do déjin ginu. StéZzejnim krokem ginu na cesté
k slavnéjsim zitfkm byl pak objev kolonového de-
stila¢ntho zatizeni. Kontinudlni destilace poskyto-
vala pri relativné nizsich ndkladech velké mnozstvi
obilného destildtu o vy$§im objemovém procentu al-
koholu. Navic vysledny gin byl ¢istsi, mél vyvazené
aroma a byl mnohem sussi nez do té doby vyrabéné
nasladlé produkty. Diky kontinuédlni destilaci vznik-
la kategorie London Dry.






Obliba ginu v poslednich letech roste, a tak i laka stale vice
producentti. Jeho vyroba je sice porad jesté soustredéna
zejména do Anglie a Skotska, sméle jim vSak konkuruji
vyrobci ze Spanélska ¢i Francie a dalsich zemi véetné
Ceska. Vyhodou jisté je, Ze vyrobci ginu maji az na nékolik
legislativnich narizeni pomérneé volné ruce, coz jim dava
moznost operovat se sirokou paletou surovin.

egislativa v prvni fadé rozlisuje mezi
ginem vzniklym redestilaci organolep-
ticky vhodného lihu zemédélského pi-
vodu s bobulemi jalovce a dalsimi bo-
tanicals, a ginem, jenz vznikd pouze
aromatizaci vhodné lihoviny jalovcem
(v podobé olejt a dalsich esenci). Kazdy gin bez vy-
jimky pak musi mit minimélné 37,5 % alkoholu.
Definovat je také tieba jednotlivé kategorie ginu,
k nimz pat¥i ,sladky“ Old Tom a suchy London Dry,
ale také zemeépisné vymezeny Plymouth (na roz-
dil od toho ,londynského” se smi vyrdbét pouze
v Plymouthu a z vody z ndrodniho parku Dartmoor).
A pak je tu samoziejmé jesté genever, nizozemsky
predchidce ginu, jenz md sva vyrobni specifika a lisi
se uz vybérem surovin.

Destilat jako zaklad
Pro vyrobu ginu jsou zapotfebi tfi stéZejni slozky -
neutrdlni destilat, kofeni, bylinky a dalsi pfirodni
slozky souhrnné oznacované jako botanicals a v ne-
posledni fadé také kvalitni voda.

Neutrdlni destilat mize byt vyroben prakticky
z kazdé zemédélské suroviny, nejcastéji to ovsem
byvaji obilniny, tedy pSenice, sladovany nebo nesla-
dovany jeCmen, zito a kukufice. Pali se na konti-
nudlnim destilacnim zafizeni, vysledkem je tedy de-
stildt o vy$sim objemovém procentu alkoholu, ktery
je lehky, velmi ¢isty a s minimem aromatickych ¢i
chutovych projevu.

Drtiva vétsina producenti si vlastni neutralni de-
stilat nevyrabi, ale ziskdva ho od dodavatelti. Obvyk-
1é rovnéz je, Ze se tito dodavatelé po desetileti aZ sta-

leti neméni - byt jde o neutrdlni destilat, mohlo by
se stdt, ze by se jakdakoliv odchylka ve slozeni ¢i zpra-
covani obili projevila i ve vysledném ginu.

Bez jalovce to nejde

Jalovec, jenz je v ginu jedinou povinnou slozkou, se
péstuje prakticky po celém svété, pricemz prim mezi
jednotlivymi druhy hraje jalovec obecny (juniperus
communis). Na gin se pouzivaji pouze jeho bobule,
které obsahuji ty podstatné aromatické latky. Vyrob-
ci ho obvykle odebiraji stale od stejnych dodavate-
14, aby byla zajisténa konzistentni chut vysledného
destildtu. Velci producenti, ktef{ jalovce kazdy rok
spotfebuji obrovské mnozstvi, samoziejmé nespolé-
haji pouze na jediny zdroj. Maji nasmlouvano hned
nékolik dodavateli a jejich jalovec michaji tak, aby
dosdhli pozadované kombinace. Stejné jako vinnou
révu také jalovec ovliviiuje piislusny terroir, tedy
souhrnny vliv pfirodnich podminek (ptida, klima,
srdzky a podobné).

Tvtrcem chuti a viiné kazdého ginu je kromé ne-
zbytného jalovce také vyvazend smés botanicals.
Pod timto oznacenim se ukryva Siroké spektrum by-
lin, kofenfi a ovoce, jejich kvéta, listd, semen, plodi,
kofent i kary - zkratka témér cokoliv pfirodniho.
Obvykle se pouzivaji v susené formé, avsak v posled-
ni dobé nejsou vyjimkou ani Cerstvé suroviny. Mnoz-
stvi a vzdjemny pomeér botanicals samoziejmeé byva
piisné stiezenym vyrobnim tajemstvim.

Vypocitat je zde vSechny lze jen stézi, nebot je
jich vice nez stovka. K tém nejcastéji pouzivanym pa-
ti{ koriandr, kardamom, citronové a pomerancova
kira, skofice, 1ékofice, andélika, muskatovy ofisek,
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pept kubébovy, mandle, puskvorec, kofen kosatce,
hefmaének, levandule a spousta dalsich, ¢asto velmi
zajimavych surovin. Neziidka producenti ginu saha-
ji také po surovindch, jez se vyskytuji v sirokém oko-
li palirny nebo jsou pro danou oblast tradi¢ni.

Nékup surovin probihd zpravidla jednou rocné.
Neékteré slozky je mozné skladovat delsi dobu, ¢asto
nékolik let, jiné - zejména ty vice aromatické - ma-
ximédlné rok. UloZeny byvaji v papirovych nebo plé-
ténych pytlich, popfipadé ve specidlnich nddobach
v mistnostech k tomu vyhrazenych, pficemz dtraz
je kladen na zachovéni stédlé teploty a vlhkosti. Stej-
neé jako u jalovce také v pripadé botanicals vétsina
producentt vyuziva sluzeb stdle stejnych dodavate-
14, ktefi jim potfebné mnozstvi s urcitym piredstihem
zajisti. Néktefi z nich také péstitele navstévuji, aby
méli pfehled o kvalité sklizné. Intenzita aroma jed-
notlivych botanicals se samoziejmé muze sklizen
od sklizné lisit, v zavislosti na ¢emZ se miiZe ménit
i mnozstvi pouzité ingredience v dané varce.

Jak na gin

Jeden z nejdilezitéjsich tkold, pfed nimiz se kazdy
vyrobce ginu ocitd, spo¢ivd v tom dostat viechny po-
tfebné vlastnosti (tedy pfedevsim vini a chut) pfi-
pravenych bylin, kofeni a dalsich pfirodnich aroma-
tickych latek do neutrdlni lihoviny. Slouzi k tomu
predevsim t¥i zdkladni metody: cold coumpounding,
vapour infusion a steeping.

Tou nejméné ndarocnou, rychlou a relativneé lev-
nou je tzv. cold coumpounding. Neutrdlni destilét se
v tomto ptipadé pouze smisi s oleji a esencemi ziska-
nymi z vybranych botanicals. Ty si vyrobce bud sdm
vyrobi, nebo zakoupi v hotové podobé. Tato metoda
byva pfirovndvéana k vyrobé bathtub ginu, tedy pro-
duktu, jenz se v prvni tfetiné 20. stoleti béhem pro-
hibice v USA pokoutné vyrdbél misenim lihu, vody
a aromatickych latek. Stejné jako tehdy je i dnes vy-
sledkem destilat limitované kvality, ktera se projevu-
je jednoduchou a nendro¢nou chuti, jez v tstech ani
aromatické pameéti konzumenta obvykle nezanecha
dlouhodobéjsi stopu.

Mnohem Setrnéjsi a kvalitnéjsi vyrobni metodou
ginu je tzv. racking nebo téz vapour infusion (plyn-
nd infuze). Zde jiz vstupuje do hry redestilace za-
kladniho destildtu, coz je na vysledku samoziejmé
zndat. A v ¢em tato metoda spociva? Destilac¢ni kot-
lik se naplni neutrdlnim destildtem a do jeho hor-
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ni casti se pak nainstaluje médény perforovany ko-
ik, ve kterém jsou bud volné, nebo ve specidlnim
pytli uloZeny botanicals - nedochézi tedy k jejich
pifmému kontaktu s destildtem. Ten se zahfeje na
teplotu varu alkoholu, pfi niz se z kapaliny oddéli
alkoholové pdry, které stoupaji vzhtiru hrdlem des-
tilacniho ptistroje. Kratce pfedtim, nez pary dorazi
do kondenzétoru, prostupuji smési botanicals, z niz
absorbuji veskerd aromata, esencidlni oleje a chut.
V kondenzétoru se pak pary ochladi, a tudiz i pfeme-
ni zpét na kapalinu.

Tieti cestou, kterou si mohou vyrobci ginu zvolit,
je tzv. steeping (metoda steep & boil). Jeji podstata
spociva v maceraci botanicals v neutrdlnim destilatu
a ndsledné redestilaci. Tento zptsob vyroby pouzi-
vd v celosvétovém méfitku nejvice producentt ginu,
pricemz jejich pristup se mutize v detailech lisit. Ob-
vykle se neutrdlni destildt nejprve natedi vodou na
nizsi stupriovitost (v praméru kolem 50 %) a pak se
pridaji botanicals. Mohou se do néj prosté jen nasy-
pat, anebo se tam vloZi ve specidlnich pytlech. Mise-
ni destildtu s botanicals se déje bud rovnou v desti-
la¢nim kotli, nebo v nerezovych ¢i jinych nddobach.
Délka macerace se odviji od pouzitych surovin, ob-
vykle trvd kolem 48 hodin, ale mtize byt i podstat-
né kratsi nebo naopak delsi. JelikoZ rtizné botanicals
mohou vyzadovat odlisnou délku extrakce, nenf vy-
jimkou, Ze se do destildtu vklddaji postupné. Desti-
lace ve vétsiné pripadt probihé v klasickém médé-
ném destilacnim kotli, vyjimkou ale neni ani pouziti
kolonového destilacniho zatizeni, popfipadé kombi-
nace obou typt. Macerét se zahfeje na 78,3 °C, diky
cemuz se oddeéli alkoholové pdry od zbytku kapali-
ny, stoupaji ddle az do kondenzétoru, kde se ochla-
di a pfeméni znovu na kapalinu. Cilem je opét zis-
kat ,srdce“ destildtu. Obsah alkoholu v kone¢ném
produktu zavisi na typu destilace. Néktefi vyrob-
ci vSechny nebo urcité botanicals nejen samostat-
né maceruji, ale také destiluji - a smichaji az hoto-
vé palenky.

Vcelku inovativni je pak proces tzv. cold distilla-
tion. Destilace zastudena je zaloZena na tom, Ze bod
varu vSech kapalin se méni pod vlivem tlaku - ¢im
nizsi je tlak, tim nizsi je teplota potiebnd pro dosaze-
ni bodu varu. Ke snizeni tlaku se vyuziva vakuum,
a 5-6 hodin trvajici destilace tak probiha pti teplo-
té -5 °C. Zakladem je ovSem také 15hodinovad mace-
race smeési botanicals v neutrdlnim destildtu. Na de-



1 Jalovec obecny

v poslednich desetiletich
z éeskych pastvin
vymizel a dostal se

na Cerveny seznam
ohrozenych druht Ceské
republiky. V sou¢asné
dobé dochazi k jeho
obnovené vysadbé.

- Kromé tradiénich
botanicals se v posledni
dobé pouzivaji i ty méné
typické. Jednou z nich
muze byt i éaj.

« Zafizeni Carterhead
Still bylo vyvinuto

v 19. stoleti pro vyrobu
ginu. Stoji za nim
brat¥i Carterovi, ktefi
pracovali pro Aenease
Coffeyho, otce
kolonové destilace.

{ Pomérné castou
ingredienci pro vyrobu
ginu je pomerancovd
kora. Jeji povod

se vSak moze lisit.
Zemé pUvodu pak
pomeranéum i dal$im
botanicals dodava
specifickou chut, jeZ se
promitd i do ginu.

L




20

stilaci zastudena je zajimavé i to, Ze do lahve miri
vSechen destilovany produkt, jednotlivé frakce de-
stildtu (hlavu, srdce a ocas) v tomto pfipadé nenfi tie-
ba oddélovat. Kondenzace par zpét na kapalinu pro-
bihd pfi tézko uvéritelné teploté -100 °C kolem sondy
chlazené kapalnym argonem.

A jde se do findle

Jakmile je u¢inné ukoncen destilacni proces, cekd
konec¢ny produkt jesté nékolik ,kosmetickych®
uprav. Jednou z nich je i pfipadné doslazovani, kte-
ré je ovSem jasné vymezeno zdkonem v zavislosti na
dané kategorii ginu. Napfiklad London Dry gin ne-
smi obsahovat Zzddna uméld sladidla v mnozstvi vét-
$im nez 0,1 g/1 konecéného produktu, ani zddné bar-
viva a dalsi dochucovadla, byt pfirodni. Dalsi typy
gint vsak s obojim pracovat mohou. Néktefi vyrobci
tak do svych gint pfiddvaji esence nebo své destila-
ty dobarvuji. Déje se tak riznymi zptisoby, naptiklad
The London No. 1 svou namodralou barvu ziskava
z kvéta gardénie. Podobny postup uplatiiuje i vyrob-
ce ginu Ungava, jenz se vyrabi na stejnojmenném ka-
nadském poloostrové za pouziti Sesti mistnich bylin.
Jeho vyraznd nazloutld barva je zptisobena maceraci
divoce rostoucich sipkid v neutrdlnim destildtu, kte-
ry se pfimichdva do kone¢ného produktu.

Jednim ze zdvérecnych kroku vyroby ginu je na-
fedéni destilatu vodou na pozadované objemové pro-
cento alkoholu. Co se objemu alkoholu tyce, zakon-
né minimum bylo v rdmci EU stanoveno na 37,5 %.
A horni hranice? Giny oznacované jako navy stren-
gth, které odkazuji na destilat, jimz kdysi byvaly hoj-
né zasobeny lodé britského krdlovského ndamofnic-
tva, se py$nii57 %.

Nasleduje jesté filtrace. Nejcastéji se pouzivaji
deskové filtry, jejichz zdkladem muzZe byt kfemelina,
ruzné druhy celuléz, perlitt nebo tfeba pryskyftic.
Setkat se 1ze i s filtraci pres aktivni uhli a dalsi zaji-
mavé materidly. Gin se poté ulozi k odpocinku, zpra-
vidla do nerezovych nadrzi, kde dojde k dokonalému
prolnuti vSech chuti. Doba zde strdvenda byva velmi
riznorodd, pohybuje se vSak v fddu tydni az mésict,
nikoliv let. Vétsina paliren ve fazi ulozeni destilatu
do nerezovych nddob konc¢i svij vyrobni proces a né-
sleduje uz jen lahvovdni. V posledni dobé ale nabi-
réd na sile trend stafeni ginu, s nimz stale vice produ-
centi tohoto destilatu experimentuje. Uvidime tedy,
¢eho se jesté dockdme.
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Tematickeé
ginové koktejly

Ze gin neni tfeba omezovat jen na kombinaci s tonikem, ale lze
z néj namichat i dalsi skvélé a sofistikované koktejly, uz urcité
vite. Nasledujici stranky vam nékteré z téchto koktejla, které
vznikly z rukou nejlepsich ¢eskych a slovenskych barmant,
ukazou. Kazdou ze zajimavych kombinaci navic ohranicuje
konkrétni téma, kterym se barmani pri své tvorbé méli
inspirovat. Predkladame vam tak koktejl vznikly k prilezitosti
nadchazejicich Velikonoc, koktejl, jehoz vznik za sebou mél
zanechat co nejméné odpadu ve stylu zero waste, ¢i koktejl
inspirovany jednim z nejvétsich umeéleckych dél. Zkratka
moznosti, jak si vychutnat drink na bazi ginu, je nepreberné
mnozstvi a treba néktery z napoju inspiruje i vas, abyste si jej
zkusili namichat, nebo vymysleli svtij vlastni.
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Velikonoce

Tasty Water

Mariya Kildyasheva

4 cl ginu Tanqueray
2 cl Supasawy

1 cl Zufankovy Sicilské mandarinky
1cl likéru Peach Tree

1 cl cukrového sirupu

stfik jasminové tinktury

Pro mé osobné jsou Velikonoce *
nerozlu¢né spjaty s pfichodem

jara, a tak i pro tento koktejl

bylo jaro hlavni inspiraci.
Na jafe vSe ozivd, rozkvétda
a probouzi se po dlouhém
zimnim spdnku. Studené pocasi
stridaji kvetouci rostliny, a to
se odrdzi v ingrediencich mého
koktejlu. Gin se svymi rostlinnymi
botanicals tvori zaklad drinku,
v tandemu do né&j vstupuji jesté
ovocné tény Zufdnkova geistu
ze sicilské mandarinky a likér
s lehkou vdni a chuti broskvi.
V&e zavrsuje zdstrik jasminovou
tinkturou. Pro vyvdzeni jsem
pouZila moderni kyselinu
Supasawa. Vysledkem je Ciry,
silny a flordlni koktejl, jehoz chuté
se v prUbéhu popijeni lehce
proménuji.

Veskeré ingredience
naddavkujeme do sklenky typu
old-fashioned a vymichdme na
bloku ledu. Dokonéime zdstrikem
jasminové tinktury a ozdobime
Cerstvou jedlou kvétinou.




Inovace

Avalon

3l doméciho byl
citrusového sjlrupu_‘-._
1,5cl Supasa Y
2cl Martini Riserva Speciale \ &
Ambrato ¥ '

top-up soda -

>

.

Inovace za barem jsou ukotvené -
mezi nadchdzejicimi trendy

a udrzitelnosti. ProtOJs m ?E
zaméril na eliminaci citrusg,” |
respektive na minimalizaci
plytvanijimi. K ginu Stc:rqf
Bombay pridam pér. kqpeh o
Martini Rlservb.Speclche o
Ambran ddle.alter dt|vu?

k citrusOm \'prdob awy
a ze zbytkO citrusd a ‘Ilnek,‘

I

jsem pfipravil sirupha. '_ zi" _f'
grepy, cntronu maty,
tymidnua crtronove travy. To celé
jsem doplnil o Iokqlm alkalickou
minerdlni sodujz hor rﬁ‘nkonec
jsem koktejl oqubll svazkem
Cerstvého utrus?\/eho tymlcmﬂ
abych umocnil pozitek z,dm
"“o"ﬁobudu.vsedwny smysly \ih

~“Vsechny lngredlence krome ;J\ '

naddvkujeme na led do seJkru %
a protrepeme Pres double strain
jemeido sklenky s ledovou
"1 krou dolijeme sodou a do ledove
rysumistime sklenénou sldmku.
Ozdobime snitkou citronevého
tymidnu, ’ -



Do parv
s ginem

Gin v poslednich letech zaznamenal obrovsky rozvoj, co se tyce
ruznych vuni a chuti. Kategorie London Dry uz zdaleka neni

tou jedinou moznou, byt je stdle nejrozsirenéjsi. Ale ¢im dal vice
se prosazuji i dalsi podkategorie jako starené a ochucené giny
nebo tzv. stredomorské a dalsi varianty. A kazdy z téchto ginti se
muze pysnit specifickym chutovym profilem. Coz z nich nedéla
jen skvélou ingredienci do koktejld, ale také vyborny doprovod
k rdznym pokrmim. V obou pripadech gin nabizi bohaté
moznosti.
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Old Fashioned T
& kachna posirovana
v caji Earl Grey

Old Fashioned T

4 cl ginu Gordon's
4 cl ¢aje Earl Grey

1cl cukrového sirupu

1stfik angostura bitters

pldtek zdzvoru na ozdobu

Vsechny ingredience
odmeéfte do michaci
sklenice. Promichejte
a servirujte do sklenky
typu old-fashioned na
ledovou kouli. Ozdobte
platkem zéazvoru.
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Posirovana kachna

1kachni prso (cca 240 g)

Marinada
500 ml vody
8 g ¢aje Earl Grey

3 platky cerstvého zdzvoru

2 ks badydnu

2 |zice s6jové omdacky Kikkoman

1lzice medu

Salat
1bild fedkev

1saldtovd okurka

1 chilli papri¢ka (jemna)

1 snitka koriandru
klicky cervené fepy
1jarni cibulka

Dresink

1lZice séjové omacky Kikkoman

1lZice saké Mirin

1lZice ryzového octa

150 ml tekutiny po posirovani

Do hrnce odméite vodu, pfidejte cajové
listky, zdzvor a badydn a pomalu pfivedte
k varu. Jakmile se ¢aj zacne vafit, stdhnéte
ho z plotynky a nechte vychladnout. Poté
do néj vmichejte s6jovou omdacku a med.
Kachni prso vlozte do vakuovaciho sacku,
zalijte ho touto marinddou, zavakuujte

a nechte 4-6 hodin marinovat. Pak ho

25 minut p¥i 55 °C posirujte ve vodni ldzni.
Naésledné ho prudce zchladte v ledové
vodé. Po vychladnuti kachni prso vyjméte
ze sacku, tekutinu nalijte do rendliku

a pfivedte k varu. Po par minutdch ji
precedte pres platno a nechte vychladnout.
Vysledna tekutina by méla mit barvu caje

a byt ¢ird. Kachni prso polozte kizi doli na
teplou (ne rozpélenou) panev a pomalu ho
dokfupava upecte. Poté ho otocte a jen
kratce opecte i z druhé strany. Na pfipravu
dresinku pouzijte 150 ml tekutiny

z posirovani. Pfidejte s6jovou omdcku, saké
a ryzovy ocet. Bilou fedkev a oloupanou
okurku nakrajejte na nudlicky, pridejte
nadrobno nakrajenou chilli papricku,
klicky fepy, nadrobno nasekanou jarni
cibulku a koriandr. Vychladlé kachni prso
nakréjejte na platky a podévejte ho se
saldtem ochucenym dresinkem.









Test japonskych ginU

Zda se, ze ginova vlna jiz zasahla cely svét vce . V tomto ohledu
se jedna o par let stary fenomén, v némz si jdou Japon stni cestou.
Zatimco zacinajici britské palirny se orientuji na vyrobu ginu, pricemz jim
v sudech zraje whisky, japonsky gin vznikl nejprve u drobnych vyrobca
Socu a saké a teprve posléze se k nim pridavaji velké spoleénosti.




Barlife tip / Velka Britanie

Dancing
Dragontail
Summer Gin

Palirnu s ndzvem Gin Kitchen v roce
2016 zaloZila dvojice kamardadek,
Kate Gregory a Helen Muncie.

Dnes produkuji celé portfolio gind,

v némz vynikd Dancing Dragontail
Summer Gin. Palirna musela dokonce
ztrojndsobit produkci, jelikoz prvni
zdsoby tohoto ginu se vyprodaly
béhem jediného tydne. Jméno tento
gin ziskal po malém a nendpadném
druhu motyla z Kambodze, jehoz
tvar udajné pripomind dradi kridla.
Ostatné KambodzZa je pro Summer
Gin vyznamnd i tim, Ze odtud pochdzi
jedna z jeho surovin, kardamom.
Mezi dalsi vyrazné botanicals

se fadi jalovec z Kosova ¢&i kUra

z rbzového grepu, které doplnuje
dosud neuverejnénd smés dalsich
bylin a kir. Tento ¢iry gin mile
prekvapi vyssi viskozitou a vyvdzenou
nasladlou citrusovou vini, v niz se
snoubi ovocné slozky s jalovcem,
rdzovym peprem, kardamomem

a dalsimi bylinami tak, ze se svézi
aroma po chvili méni v kvétinovy
odér. V horkosladké chuti zpoddtku
také dominuje jemnd chut citrusy,
zvolna vSak prechdzi k zemitéjsim
téndm plnym jalovce, koriandru,
pepre a kardamomu. V zdvéru poté
nastupuje ostrejsi horkd dochut, jejiz
vliv je patrny zejména v pripadé,
zkombinujeme-li gin s tonikem —

ve velké mire pak vynikne grepovd
kUra. Vyjma chuti vsak gin dokdze
zaujmout také krdsnym designem:
nachdzi se v kameniné opatrené
decentnimi kresbami a popisky, coz
bezpochyby oceni nejen milovnici
ginu.
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Otestujte své znalosti

Myslite, Ze o ginu vite vSe? Ze jste opravdovymi experty, které
nelze na nicem nachytat, a na dnesni Ginfest by Barlife jste dobre
vyzbrojeni? Pak si jisté troufnete na nas ginovy kviz, ktery vase
znalosti proveéri. U vSech otazek je spravna pouze jedna odpoved.

1 Ze je jalovec pro gin
zdsadni, vi snad kazdy.
Jakd je ale druha
nejcastéji pouzivana
surovina?

a/ pomerancova kira
b/ andélika Iékarska
¢/ koriandr

d/ kardamom

2 Jaky podil jalovce musi

byt v ginu zastoupen?

a/ minimdlIné 75 %

b/ minimdlné 51 %

¢/ minimdlné 25 %

d/ neni uréen konkrétni
podil, ale jalovec
musi byt dominantni
slozkou botanicals

3 Jaky je rozdil mezi

ginem a borovickou?

a/ v boroviéce je jen
jalovec, kdezto
v ginu je celd fada
botanicals

b/ borovi¢ka je jalovcova
pdlenka, kdezto gin
je v podstaté vodka
ochucend jalovcem
a dalsimi botanicals

¢/ borovicka je jen jiny
ndzev pro gin

d/ obrovsky, borovicka
se vyrdbi z borového
jehli¢i a s ginem nema
nic spole¢ného

60

&4 Kterd zemé si

v loriském roce pfipsala

prvenstvi za nejvétsi
konzumaci ginu

v pfepoétu na hlavu?
a/ Filipiny

b/ Némecko

¢/ Japonsko

d/ Spanélsko

5 Podobné jako u rumu
madme i Navy Strength
Gin. Jak silny musi byt?

a/ 56 %
b/ 56,5 %
c/57%
d/57,5%

6 Jaka je u starenych

ginU minimdlni doba

zrani?

a/ 3 mésice

b/ 6 mésicd

c/ tfiroky

d/ Zadny takovy limit
neexistuje

7 Britska kralovna
je proslula svou
laskou k ginu. Jaka
je jeji nejoblibenéjsi
kombinace?

a/ gin & Dubonnet
b/ gin & tonic

¢/ gin & Martini Rosso

d/ gin & ginger beer

8 Jaky podil v celé
kategorii ginu tvori
podkategorie ochucenych
ginu?

a/ 5%

b/ 15 %

c/30%

d/ 45 %

9 K jakému koktejlu patii
nasledujici receptura?

6 cl giny, 1,5 cl vodky

a 0,75 cl Lillet Blanc.

a/ Dirty Martini

b/ Vesper

¢/ White Lady

d/ Aviation

10 Z jaké zemé pochazi
jalovec, ktery pouziva
znacka Sipsmith?

a/ Velkd Britdnie

b/ Makedonie

c/ Itdlie

d/ Thajsko

8-10 bodU

Olala! Vy jste
opravdovy ginius!
Smekdme pred
vasimi znalostmi.

4-7 bodu
Obecné povédomi

o tom, co je gin ajak
se vyrdbi, ocividné
madate. Je ale nacase
zameéfit se na detaily
a zjistit o svém
oblibeném ndpoji
jesté vic informaci.

0-3 body

Ale, ale, ale. Takhle by
to neslo. Doufdme,

Ze vds dnes potkdme
v prvni fadé na
predndskdch. Pak
tento test zvladnete
levou zadni!
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