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Nejlepsi Cobbler byl inspirovan kolonialismem

Praha, 7. 10. 2018

Exkurz do historie okofenény o moderni pfistup, takové bylo téma letosni pfedposledni soutéze
profesionalnich klasickych barmant pod hlavi¢kou Ceské barmanské asociace — GORDON’S PINK CUP, kterd
se uskutecnila v sobotu 6. fijna na vystavisti v Letfianech v rdmci veletrhu For Gastro & Hotel.

PoZadovanym soutéznim drinkem (v provedeni ,modern bartending”) byl totiz Cobbler — klasicky styl
znamy ze starych koktejlovych knih 19. stoleti. Serviruje se nej¢astéji do vinnych nebo Collins sklenic, byva
chlazen ledovou tfisti a bohaté zdoben ovocem.

K ucasti se odhodlalo celkem Sest soutézicich, z toho polovina do hlavniho mésta pfijela
z ¢eskokrumlovského baru Apotheka. Méli za Ukol ptipravit ¢tyfi porce drinku s obsahem alespon dvou
centilitrl prémiového britského ginu Gordon’s Pink.

Jde o destilat z produkce jedné z nejoblibenéjsich britskych znaéek ginu. Kromé jalovce obsahuje i pfirodni
ovocné vytazky, které mu propujcuji jemné chuté. Je inspirovan originalni Gordon’s recepturou z roku 1880.

Hodnotitelé nakonec prvni misto prisoudili Robertu Weisovi mladsSimu z Apotheky. Jeho drink Colonial
Treasures kromé ginu Gordon’s Pink obsahuje i citronovy sorbet, maracuju, ¢ajovy sirup ¢i rozmaryn.
Zdoben je grepovou klirou, lesnim ovocem a snitkou rozmarynu.

,Koktejl jsem sestavil z ingredienci, které britské impérium ziskdvalo pri kolonizaci tzemi po celém svéteé.
Maracuju z Jizni Ameriky, rozmaryn ze Stfedomofi, citronovy sorbet z Osmanské riSe nebo grep

z Barbadosu,“ vysvétlil Robert Weis s tim, Ze Cobbler si jako host zatim objednal jen jednou v Zivoté — ve
vyhlaseném londynském baru The Nightjar.

Podle néj bylo michani z Gordon’s Pink ginu vyzvou, protoZe se jednd o novy, a tudiZ jeSté malo provéreny
produkt. , Vynikd vyraznou a prfijemnou chuti. Diky ni se dd s drinkem hodné vyhrdt, intenzivni chut
ostatnimi pouZitymi surovinami jen tak neprebijete,” dodal Robert Weis.

Podle hodnotici komise splnil Robert Weis soutéZzni zadani do puntiku. ,Posbiral tradi¢ni ingredience

z celého svéta souvisejici s britskou kolonizaci a drink serviroval v typickém cobblerovém skle. Jako
kdybychom ho vystfihli z knizky Jerryho Thomase,” uvedl jeden z komisaf(, zastupce spolecnosti Stock
Plzen-Bozkov s.r.o. Michal Maresovsky. Ten zaroven ocenil Ze vSechna pouzitd bréka nebyla vyrobena
z plastu a spliiovala tak principy zero waste.

Na druhém misté skoncil Tomds Nyari a tfeti pozici obsadil Luka$ Koneény. Barmani ani tentokrat nesetfili
nevSednimi surovinami, pouzili napfiklad pampeliskovo-limetovy sirup, riZovo-vanilkovy cordial, ananasovy
shrub ¢i vinny sirup.
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