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    „Kdokoli může dělat dobré koktejly. Umění míchat nápoje není přísně a žárlivě střeženým tajemstvím. Ani schopností získanou lety svědomitého úsilí. Lze se mu naučit prakticky přes noc.“


    David Augustus Embury, advokát a barman amatér, New York


    (3. listopadu 1886 – 6. července 1960)


    „O koktejlech se nemá filozofovat. Koktejly se musí zažít. Je směšné, když se lidé baví o koktejlu jako o víně. Míchaný nápoj je jednoduchá věc a záleží pouze na tom, jestli ho připravíte správně.“


    Sasha Nathan Petraske, Bar Milk & Honey, New York


    (16. března 1973 – 21. srpna 2015)


    „Nejsem mixolog. Jsem bartender!“


    Marian Beke, Londýn01
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      01Barman nebo bartender? Odpověď záleží na tom, v jakém prostředí se otázka pokládá. Čeština se vehementně kloní k barmanovi. Odborná angličtina, americká angličtina zvláště, rozlišuje. Jako barman se označuje i výčepní a někdy dokonce i číšník, bartendrem se ale vždy míní mixér, barman za barovým pultem, který mj. míchá koktejly.

    

  


  
    JE MI CTÍ


    (stejně jako milou povinností) uvést na tomto místě (v abecedním pořádku) jednotlivce a společnosti, kteří přispěli k tomu, aby se tato knížka dostala do rukou čtenářů:


    AMERICAN BAR v Obecním domě hl. m. Prahy a Ondřej Slapnička


    APS a Jan Voráček Bar BARBORSKÁ a Jiří Vavřička


    BAR & BOOKS a Martina Peštová


    Bar L´FLEUR a Miloš Danihelka


    BONVIVANT´s BAR a Tomáš Palička


    BUGSY´S BAR a Václav Vojíř


    DLABKA DISTILLERY a Ondřej Dlabola & Matěj Houdek


    FOUS SPIRITS a Mirka Kverková


    GLASS ATELIER MORAVA a Bohuslav Krasňan


    LIQUI B a Václav Šitner


    MOSER a Jitka Čabradová a Zuzana Palková & její tým reprezentační prodejny


    NAKED GLASS a Jiří Jenč


    PREMIER WINES and SPIRITS a Kateřina Valoušková


    Restaurace STŘELÁK a Eva Blahníková & Jiří Reichl


    RUDOLF JELÍNEK VIZOVICE a Miroslav Motyčka


    STOCK PLZEŇ a Jiří Procházka


    WINE MANAGEMENT a Martin Kovář


    * * *


    Zvláštní poděkování patří těm, kteří se zasloužili o vznik knížky. Jsou to:


    Nakladatelství GRADA a Eva Škrabalová a Alice Zavadilová


    Zus Koloušková


    Jakub Valdivia

  


  
    000 ÚVODEM


    James Bond nikdy nenamíchal ani jeden koktejl.


    V podání Seana Conneryho si ho pouze objednával, Roger Moore nezašel ani tak daleko, a jak se svěřil v březnu 2015 čtenářům Guardianu, vždycky mu ho objednal někdo jiný.01 A Danielu Craigovi ho ve SPECTRE rovnou odmítli podat. Přesto se fenomenální – nejdříve literární a posléze filmová – postava agenta 007 hned od svého prvního vystoupení v románu Casino Royale v roce 1953 podílela na vývoji koktejlové kultury.02


    Důkazem je i tato knížka, jejíž vznik podnítila čtyřiadvacátá „bondovka“ z produkce Eon Productions Limited (dále jen EON), SPECTRE (2015). Krátce po její premiéře se na mne obrátil Václav Vojíř, majitel excelentního pražského baru Bugsy’s, s návrhem, abych spolupracoval na programu 007 Mixology, jehož cílem bylo naučit hosty a další zájemce, jak si připravit ikonické VODKA MARTINI, protřepat, nemíchat! v domácích podmínkách. Bylo na mně, abych prezentoval Bondovy objednávky koktejlu v různých filmech a komentoval agentovy nápojové vzorce.


    Rychle jsem zjistil, že jsem sice všechny romány Iana Fleminga několikrát přečetl, v kufříku z hliníku mám v obalech odrbaných častým používáním všechny filmy s Jamesem Bondem v originálním znění, ale na definici zmíněných vzorců to jednoduše nestačí. Ale nevzdal jsem se a prozkoumal znovu jak literární, tak filmový svět agenta 007, abych znovu a znovu zjišťoval, že oba jsou sice nesoustavnou, ale o to zajímavější příručkou o míšených nápojích, jejich přísadách a příbězích.


    Ty nejznámější, jež se objevují v románech nebo filmech, tvoří pak názvy – jak jinak – sedmi kapitol knížky. Na začátku každé z nich uvádím bondovské koktejly včetně jejich dislokace v románech a filmech. Poté následují receptury míšených nápojů, které bych Jamesi Bondovi nabídl, kdyby se někdy zastavil u barových pultů, za nimiž jsem desítky let pracoval. Abych vás připravil na výrobu koktejlů a předal vám nezbytné informace, jež k tomu budete potřebovat, zařadil jsem do knížky jak popisy barmanské techniky (pod titulkem DÍLNA), tak základní přehled zbožíznalecký (pod titulkem DISPLEJ, což je označení záplavy láhví vystavených obvykle za barmanovými zády).


    Snímky koktejlů považujte pouze za ilustrativní, případně inspirativní. Snažit se dosáhnout za každou cenu na pohled stejného koktejlu může být někdy demotivující; tu nemáte po ruce určité ovoce, protože na ně zrovna není sezóna, jindy postrádáte speciální technologii na výrobu ozdoby (příkladem za všechny jsou pečené plátky pomeranče nebo citronu, současný trend, který postrádá opodstatnění), jindy máte doma trochu jinou skleničku.


    Už bych toho nechal, ale přece jen mi to nedá… Je tomu čtvrt století, co jsem vydal knížku Umění koktejlu. Publikace o míšených nápojích v českém jazyce dosáhla – včetně dotisků – překvapivě vysokého počtu prodaných výtisků.03


    Pětadvacet let je ovšem pětadvacet let a za tu dobu se jednak v oboru mnoho změnilo, jednak se významně rozšířily i naše znalosti. Mnohé bary se pyšní tzv. signatorními koktejly, jež se připravují z přísad, které si barmani – někdy i ve spolupráci s kuchaři – vaří sami, a mají tak jistotu, že v baru o pár dveří dál host nemá šanci na reprízu jejich titulu. Za barové pulty pronikla výpočetní technika, na zaoceánských parnících připravují koktejly roboti a barmani vymýšlejí nové receptury nikoli za barovým pultem, ale v laboratořích, jež se podobají velínům atomových elektráren.


    Odrazem těchto změn a vývoje tato příručka není a ani být nechce. Obsahuje naopak koktejly, jež lze vyrobit kdekoli, kde jsou k dispozici standardní, běžně dostupné ingredience.


    Koktejly, jež pil James Bond, tvoří její hlavní dramaturgickou linii, již doplňují desítky klasických drinků. Klíč jejich výběru patřil k nejtěžším, ale také k nejpříjemnějším úkolům, které jsem řešil při přípravě knihy.


    Hlavním kritériem zařazení byla degustace každého drinku. Ukázalo se totiž, že některé receptury se dobře čtou, ale zdaleka ne tak dobře chutnají.


    Prověřil jsem řadu koktejlů, které v letech 1961–2018 uvedla na seznam tzv. povinných koktejlů International Bartenders’ Association. Seznámil jsem se s několika žebříčky, které mapovaly oblibu koktejlů jednak mezi hosty, jednak mezi barmany. Koktejly, které se objevují v knihách a filmech o agentovi 007, jsem samozřejmě zařadil všechny.


    Když už jsem si myslel, že se seznamem míšených nápojů nehnu, převedl jsem do českého jazyka Autorizovaný životopis Jamese Bonda od Johna Pearsona. V něm se objevilo několik dalších drinků, které zde nemohly chybět.


    Přestože jsem klíči výběru věnoval soustředěnou pozornost, tu a tam do příručky pronikly koktejly, které nesplňují žádnou z podmínek, které jsem právě uvedl. To je ale samozřejmé. Koktejly jsou svým způsobem intimní záležitostí a komentář toho, kdo je hodnotí, je přirozeně individuální. I já mám svoje preference; nezlobte se, prosím, na mne.


    Jsou ovšem tituly, o jejichž zařazení se prakticky žádná diskuze nevede. Příkladem za všechny je třeba NEGRONI. Naopak jsou takové – velmi dobře známé –, v jejichž případě diskuze neutuchá již déle než jedno století; mám na mysli DRY MARTINI COCKTAIL.


    Příručka není určena pro ženy a muže, kteří pracují za barovými pulty, ačkoli i jim by mohla být užitečná. Když jsem ji psal, myslel jsem především na ty, kteří míchají koktejly doma, mj. na absolventy a příští účastníky kurzu Koktejly jsou věčné, jimž se věnuji už osm let na portálu naucmese.cz. Je určena všem – tedy zejména zaníceným amatérům –, kteří spolu se mnou věří, že…


    KOKTEJLY

    JSOU

    VĚČNÉ!04


    
      
        01Sir Roger Moore měl v tomto případě krátkou paměť; on objednávku vyslovil, a to v roce 1965 v britském televizním seriálu The Saints, v němž hrál špiona Simona Templara. Tedy osm let předtím, než podepsal první smlouvu na roli Jamese Bonda; v té době byla tato slova již dobře známou catch-phrase.

      


      
        02 „… James Bond championed the Vodka Martini in the 1960s…“ (Dale DeGroff, cit. dílo, str. 12).

      


      
        03Kolem šestadvaceti tisíc. Přesný údaj zná pouze nakladatelství Svojtka & Co.

      


      
        04Už bych toho opravdu nechal, ale v důsledku různých událostí nebude možná od věci popsat, jak se odvíjel příběh této příručky. Původně jsem ji zamýšlel vydat tiskem k premiéře 25. filmového příběhu agenta 007 a jako připomínku 110. narozenin Iana Fleminga v roce 2018. První termín premiéry No Time To Die bylo třeba posunout kvůli komplikacím souvisejícím s výrobou filmu. Další termín oddálila světová přírodní katastrofa, jíž říkáme pandemie. Třetí termín byl vypsán na 12. listopad 2020. Překvapilo mě to. Podle oficiálního životopisu Jamese Bonda se agent narodil 11. listopadu 1920 ve Wattenscheidu nedaleko Essenu, a tak bych čekal, že se premiéra uskuteční o den dříve. Dnes víme, že ani tento termín nevyšel. Další byl stanoven na 2. duben 2021. V lednu 2021 jsem dostal zprávu, že došlo k dalšímu odkladu, tentokrát na 8. říjen… Nakonec jsem se ve 14:00 dne 30. září 2021 usadil v kinu pražské Metropole Zličín a spolu s dalšími sedmi (!) diváky zhlédl patrně první komerční premiéru filmu v České republice. Nemusím dodávat, že jsem si do sálu přinesl v kapesní láhvi VESPER a těsně před zahájením projekce jsem si ji – k úžasu ostatních – protřepal a vypil.


        Ještě pár slov k formátu příručky. Původně jsem si ji představoval jako knihu. Náklady na její výrobu postupně přesáhly moje možnosti. Pak jsem si začal uvědomovat, že současní zájemci o téma jsou zvyklí číst knihy jinak. Dávají přednost jejich elektronické podobě; z nouze se stala ctnost… Teď se unáším představou, že se dostane knížka – přece jen i tištěná díky postoji nakladatelství GRADA k námětu – ke čtenářům 13. dubna 2023, kdy si členové virtuálního světového James Bond Fan Clubu připomenou 70 let ode dne, kdy se první román s agentem 007 – Casino Royale – objevil na knižních pultech.

      

    

  


    
      001 AMERICANO A DALŠÍ

      Prvním koktejlem, který si James Bond v literárním kánonu objednal, byl AMERICANO.01 Stalo se tak v přímořských lázních Royale-les-Eaux, a to v baru hotelu Hermitage, krátce po jeho příjezdu do dějiště románu Casino Royale (1953).

      
        Číšníci měli pruhované vesty a zelené zástěry. Bond si objednal americano a pozoroval hemžení příliš nafintěných zákazníků.
        
          02
        
      

      Agent 007 si poté dopřál (nebo zmínil) AMERICANO v románech a povídkách ještě pětkrát. V příběhu Srdečné pozdravy z Ruska (1957) nejprve na římském letišti Ciampino:

      
        Bond strávil půl hodiny na letišti v Ciampino, kde za neustálého brebentění letištních reproduktorů stihl vypít dvě výtečná americana…
        
          03
        
      

      Pak v jídelním voze Orient Expressu:

      
        V jídelním voze si Bond objednal americano a láhev Chianti Broglio.
        
          04
        
      

      A konečně v povídce Riziko (1959):

      
        Bond zašel k Florianovi, dal si americano a poslouchal dvojici francouzských snobů…
        
          05
        
      

      V povídce Na čekané (zařazené ve sbírce Velmi důvěrné) pak formuloval svoje stanovisko jak ke koktejlu, tak k typu podniku, kde je vhodné si ho objednat – a pak si ho také objednal:

      
        … v kavárnách musíte pít ten nejmírnější z muzikálových nápojů, které právě ke kavárnám patří, a Bond volil vždy stejně – americano, tedy hořké campari, cinzano, silný plátek citronu
        
          06
        
        a vodu…
        
          07
        
      

      
        Bond seděl u Fouqueta, čekal na americano a usmíval se vlastnímu vzrušení.
        
          08
        
      

      
        
          01Koktejl Americano obsadil v roce 2018 na žebříčku padesáti nejprodávanějších koktejlů na světě 32. příčku.

        

        
          02Fleming, Ian. Casino Royale. Přel. Ivan Němeček. Praha: Nakladatelství XYZ, 2006, str. 40.

        

        
          03Fleming, Ian. Srdečné pozdravy z Ruska. Přel. Ivan Němeček. Praha: Nakladatelství XYZ, 2009, str. 133.

        

        
          04Cit. dílo, str. 259.

        

        
          05Fleming, Ian. Riziko. Přel. Ivan Němeček. Praha: Nakladatelství XYZ, 2008, str. 142.

        

        
          06Musím protestovat! Campari Bitter se s citronem nesnáší! Tato poznámka je vzpomínkou na Campari Bitter Capo di Barmen Sylvana, který mi tuto informaci vtloukl do hlavy během našeho setkání v San Sesto di Giovanni.

        

        
          07Fleming, Ian. Na čekané. Přel. Ivan Němeček. Praha: Nakladatelství XYZ, 2008, str. 9.

        

        
          08Cit. dílo, str. 11.
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      PPTKBS09

      
        Popsat soupravu míchací sklenice + barové sítko + míchací lžička.
      

      
        Vysvětlit, kdy je tato souprava vhodná pro přípravu míšených nápojů.
      

      
        Uvést způsoby dávkování přísad míšených nápojů.
      

      
        Definovat tzv. anatomii míšeného nápoje.
      

      
        Prezentovat gin a calvados jako báze míšených nápojů.
      

      
        Vyrobit za případného nahlížení do příručky míšené nápoje zahrnuté v této kapitole.
      

      
        09Po Prostudování Této Kapitoly Budete Schopni…

      

      
        [image: image]
      

      
        AMERICANO
      

      
        Složení
      

      
        
          	
            3 cl

          
          	
            Campari Bitter

          
        

        
          	
            3 cl

          
          	
            vermouthu rosso

          
        

        
          	
            

          
          	
            řez pomeranče (na přání)
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      Koktejl je možno připravit dvěma způsoby.

      První: Do míchací sklenice dávkujte přísady. Přidejte tolik ledu, aby mírně přesahoval hladinu nápoje, a promíchejte ho barovou lžičkou. Přes barové sítko ho nalijte do předchlazené koktejlové sklenky. Ozdobte pomerančem výhradně na přání.

      Druhý (a ten je na snímku): Do nízkého tumbleru vložte lichý počet kusů ledu (počet má kořeny v italské pověrčivosti, nikoli nepodobné českému požadavku lichého počtu květin v kytici), dávkujte přísady, promíchejte barovou lžičkou a poté případně přidejte šplouch perlivé vody (pouze na přání), eventuálně ozdobte polovinou řezu pomeranče.

      S perlivou vodou zacházejte opatrně. James Bond dával přednost PERRIERU; soudil, že luxusní voda zachrání i mizerně připravený drink. Má to ovšem své meze! Vězte, že utopené AMERICANO je nechutné jako jakýkoli příliš ředěný koktejl. (Ostatně sodovkou prodloužené AMERICANO nazýváme AMERICANO HIGHBALL.)

      
        Notes
      

      
        2011: IBA Official Cocktails - The Unforgettables (Nezapomenutelné)
      

      
        2021: Top Cocktails (Nejoblíbenější koktejly) - 25. místo z 50
      

      Koktejl se původně jmenoval MILANO-TORINO podle měst, kde jsou domovem obě přísady (Torino se spojuje s vermuty, Milano s campari). Objevuje se pravděpodobně poprvé – řečeno dnešním slovníkem – v showroomu Campari Angolo v šedesátých letech 19. století. Na počátku 20. století si italští barmani povšimli, že drink zachutnal americkým turistům, a promptně název změnili na AMERICANO. Některé zdroje uvádějí, že k tomu došlo až po první světové válce. Nejsem si tím jist, jsem přece jen mladší. Každopádně překlad z italštiny do češtiny zní AMERIČAN.

      
        
          [image: image]
        

        
          Do vývoje receptury zasáhl i nejvýznamnější barman českého původu Rudolf Slavík. Šéfbarman v pařížském hotelovém klenotu George V začal od roku 1967 používat místo italského vermutu francouzský LILLET ROUGE a nápoj podával se zástřikem pomerančové kůry, kterou poté vložil do sklenky.
        

      

      Na dalších stránkách této kapitoly představuji koktejly, jež mají s AMERICANEM hodně společného. Jednak jsou mnohdy vhodné jako aperitivy (tedy před jídlem), jednak to jsou tzv. krátké nápoje (objemu kolem 12 centilitrů01), jednak se připravují většinou v míchací sklenici.

      
        [image: image]
      

      
        James Bond vyprávěl Johnu Pearsonovi:

        
          „Pravda je, že pocházím z Porúří. Narodil jsem se ve městě jménem Wattenscheid
          
            02
          
          – to je blízko Essenu – v Den příměří, 11. listopadu 1920. Nemám, spěšně dodávám, v žilách ani kapku německé krve – pokud si člověk může být něčím takovým vůbec jist. Jak Fleming někde říká, můj otec byl Skot z Vysočiny, moje matka Švýcarka.“
          
            03
          
        

        Tato slova zazněla na online večírku 11. listopadu 2020 v baru Bugsy’s.

      

      * * *

      Adrienne Stillmanová, absolventka Barnard College a Culinary Institute of America, diplomovaná someliérka, jež má ráda MAI TAI a BAMBOO přidala spontánní poznámku, kterou cítím stejně: „BUGSY’S BAR * Skvělé koktejly, parádní servis. Když vejdete, máte pocit, že jste v šedesátých letech, jediné, co vám chybí, je James Bond po vašem boku.“04

      
        
          01Pokud si erudovaný barový host přeje koktejl dvojitý, požádá o něj tak, že k názvu připojí empire.

        

        
          02Wattenscheid je nyní součástí Bochumi. 11. listopadu 2020 oslavilo město bombastickým způsobem sté narozeniny svého patrně nejslavnějšího – byť fiktivního – rodáka.

        

        
          03Pearson, John. JAMES BOND * THE AUTHORISED BIOGRAPHY. London: Arrow Books (The Random House Group Ltd.), 2008, str. 21.

        

        
          04Stillman, Adrienne. WHERE BARTENDERS DRINK. Phaidon Press 2017.
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        DÍLNA
      

      
        Míchací sklenice (mixing glass)
      

      
        Barová (míchací) lžička (bar spoon)
      

      
        Sítko (strainer)
      

      
        Dávkování přísad
      

      
        Stříkací láhev (dash bottle)
      

      Základní metody výroby míšených nápojů jsou dvě. A je to James Bond, jenž je obviňován, že svým požadavkem protřepat, nemíchat vnesl do řad barmanů amatérů (a nejen jich) zmatek, neboť – jak konstatoval Václav Vojíř, majitel Bugsy’s Baru ve svém úvodu k programu 007 Mixology01: „… leckomu nejde na rozum, že protřepání není promíchání.“

      Ve skutečnosti však ke zmatku nepřispěl agent 007, nýbrž překlad jeho slov do češtiny. Angličtina má totiž pro přípravu koktejlů výrazy přesnější. Shake znamená protřepat v šejkru, zatímco stir znamená promíchat v míchací sklenici. (S Bondovou objednávkou měl problém i překladatel historicky prvního románu Iana Fleminga, který vyšel v češtině, Dr. No: „A já bych rád martini s vodkou a s plátkem citronu. Zatřást, ale nemísit, prosím.“02)

      
        MÍCHACÍ SKLENICE, BAROVÁ (MÍCHACÍ) LŽIČKA, SÍTKO
      

      K promíchání přísad, jež se ochotně spojují (např. gin a vermut), se používá souprava (set) složená z míchací sklenice (mixing glass), sítka (strainer) a barové lžičky (bar spoon).

      Míchací sklenice je – ideálně – mírně kónická sklenice o obsahu kolem 50 cl, nejlépe ze silnějšího skla, která je nebo není opatřena nalévací hubičkou.

      Sítko je dvojího typu. Může být po obvodu vybaveno pružnou spirálou (vlevo), pokud má dvě až čtyři zarážky, nazýváme je Hawthorne. Je-li bez spirály a vyznačuje se mírně vypouklým tvarem, říkáme mu julep strainer (vpravo). (Do češtiny termín nepřekládáme. Dbejte, aby velikost sítka odpovídala míchací sklenici, takže doporučuji koupit oba nástroje najednou.)

      Barová (také míchací) lžička se vyznačuje dlouhou rukojetí (kolem 30 cm), jež je obvykle spirálově zatočená. Dolní část, jíž se nápoj míchá, svírá s rukojetí určitý úhel (to je podstatné; rovné lžičky se špatně ovládají). Horní konec zpravidla tvoří ploška, jíž lze mačkat některé měkké přísady (např. maliny, mátu apod.). Pokud ji lžička nemá, vyhněte se jí (prostřední lžička je dávkovací, nikoli míchací; levá představuje výstřední kousek)!

      Metoda míchání se dočkala v posledních letech zajímavého vývoje. Konečně, vypravte se do některého opravdu dobrého baru a pozorujte barmana – tedy opravdového barmana – při práci. Cílem je přísady promíchat, ochladit a přiměřeně zředit vodou z tajícího ledu.

      Jak metodu používám já: Do míchací sklenice odměřím přísady (zásadně dávkuji nad sklenicí; pokud přeliji odměrku, přísada skončí ve sklenici, a nikoli na stole). Přidám led (většinou kostky, jež mají hrany) tak, aby mírně přesahoval hladinu. Zasunu lžičku a buď a) ji vedu po okraji sklenice tak, že na rukojeť (dřík, chcete-li) lehce tlačím a zároveň ji vysunuji a zasunuji do nápoje, čímž se lžička ochotně roztočí, nebo b) uchopím lžičku jako tužku a kýváním, jež vychází pouze ze zápěstí, ji vedu doleva, doprava a zase zpátky. Pak nasadím na okraj míchací sklenice sítko a koktejl naliji do sklenky tak, že ho nalévám po skle a zároveň kolem kalíšku (takhle např. naléval Bond whisky).

      V poslední době používám ještě jinou techniku: Do sklenice ponořím horní konec lžičky a míchám koktejl mačkátkem. Je oblé, takže šetrnější k ledu.

      Dovedu si představit, že tento popis nemusí stačit. Na internetových stránkách je spousta ukázek, jak s míchací sklenicí zacházet.

      
        DÁVKOVÁNÍ
      

      Receptury míšených nápojů používají dva základní systémy dávkování přísad.

      Systém nominální je amatérovi příjemnější. Množství přísady na 1 porci je zpravidla udáno v centilitrech (cl; v této příručce jim dávám přednost), případně mililitrech (ml; v žargonu barmanů mil). K dávkování slouží odměrky. Nestyďte se je používat. V některých organizacích profesionálních barmanů je odměřování povinné!

      Systém poměrový uvádí množství ve zlomcích, případně dílech (nejčastěji 1/2, 1/3, 1/6 aj. nebo jeden díl, dva díly atd.). Představují podíl v porci. Používám tento systém, když připravuji více porcí najednou a přísady dávkuji například do džbánu. (Povšimněte si, že je třeba dávat pozor na jmenovatele! Čitatelé musejí být snadno převoditelní, takže bez maturity z matematiky to nejde! Je zjevné, že někteří současní maturanti, kteří matematiku „nemusejí“, mohou mít u domácího baru problém.)

      Oba systémy používají ještě odměřování přísad na kapky, střiky, lžičky a lžíce, případně šálky, sklenky a jiné způsoby, jež nemají jmenovitý standardní objem. Může pomoci tabulka uvedená na konci knihy.

      
        STŘÍKACÍ LÁHEV
        (tzv. dešovka
        
          03
        
        )
      

      K dávkování střiků a kapek slouží stříkací láhev (dash bottle). Nebývá levná, naštěstí amatérovi většinou postačí jedna, náročnějšímu možná dvě; v opravdových koktejlových barech jich bývá v současnosti celá baterie.

      Její tvar je zřejmý z obrázku. Citlivým místem je zátka, kterou prostupuje stříkací tryska. S láhví se totiž pracuje tak, že se její hrdlo uchopí mezi ukazovák a prostředník, palec se položí na kovovou kapsli zátky, láhev se ve vzduchu otočí nad míchacím médiem dnem vzhůru a pružným vertikálním pohybem směrem dolů se z ní vymámí střik. A právě to je ten citlivý moment. Záleží na tom, jak dlouhý střik bude (čím rychlejší pohyb, tím bude kratší) a jaký je průřez trysky. Doporučuji proto délku střiku nacvičit a hlavně změřit jeho objem. Docela dobře se to dá zjistit, když dávkujete 10 střiků do sklenky a výsledek ověříte odměrkou.

      Dávkování kapek je jednodušší. Láhev prostě nakloníte a sledujete, jak se kapka na ústí trysky tvoří. A pak si jen počkáte jako kočka u myší díry, až spadne do míchacího média.

      
        
          01007 MIXOLOGY byl tréninkový program, při němž barmani Bugsy’s Baru učili zájemce připravit protřepané VODKA MARTINI.

        

        
          02Fleming, Ian. Dr. No. Praha: Svobodné slovo, 1968, překlad J. Bonda, ag. 007, str. 139 (román vycházel v deníku na pokračování).

        

        
          03Od „dash“, česky střik.
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        NEGRONI
      

      Titul, který obsadil na přelomu tisíciletí bronzový stupeň na pomyslné „bedně“ globálního prodeje koktejlů, se dostal do Flemingova literárního díla pouze jednou, a to v povídce Riziko (1959). James Bond se v jedné chvíli vypraví na schůzku s jistým Kristatosem do hotelu Colomba d’Oro, kde si objedná drink:

      
        „Negroni. S gordonem, prosím.“ Číšník se vrátil k baru. „Negroni. Uno. Gordon’s gin.“
        
          01
        
      

      
        Složení
      

      
        
          	
            3 cl

          
          	
            Campari Bitter

          
        

        
          	
            3 cl

          
          	
            vermouthu rosso

          
        

        
          	
            3 cl

          
          	
            ginu
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      Koktejl je možno opět připravit dvěma způsoby.

      První: Do míchací sklenice dávkujte přísady, přidejte led a promíchejte barovou lžičkou. Přes barové sítko nalijte do předchlazené koktejlové sklenky.

      Druhý: Do tumbleru vložte lichý počet kusů ledu (současná móda připouští 1 větší ledový kvádřík nebo i ledovou kouli), dávkujte přísady a promíchejte barovou lžičkou.

      
        Notes
      

      
        1961: IBA Official Cocktails
      

      
        2011: IBA Official Cocktails – The Unforgettables (Nezapomenutelné)
      

      
        2012: IBA – Hall of Fame (Síň slávy)
      

      
        2019: 7 greatest cocktail of all time (7 nejslavnějších koktejlů všech dob)
      

      
        2021: Top Cocktails (Nejoblíbenější koktejly) – 2. místo z 50
      

      Po desetiletí se předpokládalo, že koktejl vznikl v roce 1919 v Caffé Casoni hotelu Baglioni v italské Florencii. Za jeho autora se donedávna považoval barman Fosco Scarselli (přezdívaný Gloomy02), který k AMERICANU přidával na přání hraběte Camilla Negroniho šplouch ginu (jen poznámka na okraj: Italové někdy přidávají ke koktejlu trochu bílého vína, případně šampaňského).

      Dvojice historiků koktejlové kultury Anistatia Miller & Jared Brown zaznamenala v roce 2009 konkurenční příběh vzniku koktejlu.03 Krátce před vydáním jejich knihy přišel jistý Noël Negroni s informací o svém strýci, jemuž dědeček kdysi ukázal článek ve francouzských novinách z dvacátých let. V nich se uvádí jako iniciátor receptury generál Pascale Olivier Count de Negroni. Popravdě, Noël patrně dosud článek hledá s úporností připomínající někdejší pátrání Hradu po neexistujícím článku Ferdinanda Peroutky o Hitleru gentlemanovi…

      
        
          [image: image]
        

        
          James Bond dával přednost ginu GORDON’s. V době, kdy Ian Fleming povídku psal, těšil se tento gin 47,3 % obj. alkoholu a byl jedním z nejoblíbenějších ginů vůbec. V současnosti ho budete v Čechách shánět s touto voltáží04 těžko. Na trhu je odlehčená varianta se 37,5 %. Originál se dá ale stále opatřit, nejsnáze na letištích nebo prostřednictvím internetu. Nebo sáhněte po TANQUERAY N°10, který je bratrem GORDON’s ginu již od roku 1898
        

      

    

    	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy  Jeden koktejl nestačí.
 
		Pokud se Vám líbila, celou knihu si můžete zakoupit v našem e-shopu.
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