NOVÉ BAROVÉ OSOBNOSTI 

V nové éře barmanství se vyprofilovaly nové barové osobnosti. Tato komunikační doba dala vzniknout jménům, které jsou oceňované i celosvětově. Představme si některé barmany současnosti, kteří představují nové směry a tvoří budoucnost v mixologii. Představme si také barmany, kteří drží nejvyšší kvalitu barové práce a jejich bary jsou současnou ikonou v gastronomii. 
ČESKÁ REPUBLIKA

Václav Vojíř 

V Čechách nemůžeme zapomenout na Václava Vojíře z Bugsy´s baru. Velká barová osobnost nejen Pražské barové scény. V roce 1995 spoluzaložil Bugsy´s bar, který nastartoval novou barovou vlnu v celých Čechách a následně i na Slovensku. Velkým úspěchem bylo druhé místo na Havana Club Grand Prix na Kubě. Jeho bar byl už v roce 1996 začleněn do The Best bas of The World, několikrát zvítězil v Barawards jako Bar roku. Jeho bar patří ke klasickým barům, s velkou nabídkou kvalitních surovin. Nabídka koktejlů je na nejvyšší úrovni a jejich koktejlová kniha je proslavený sběratelský kousek. V nabídce má doutníky, šampaňské, single malt whisky… K dalším projektům patří klub Phenomen na Smíchově.

Michal Tretter

Michal je pokračovatel dlouhé rodinné gastronomické tradice. Jeho otec Miloš Tretter zakladatel Bar Academi, vychoval velkou řádku barových osobností. V roce 2001 otevřel Michal první „American“ bar v Čechách. Pražský Tretter´s  New York bar v Kolkovně je příjemným barem s atmosférou třicátých let. Připravují zde klasické drinky, ale i drinky založené na netradičních surovinách a Home Made produktech. V drinku je tedy možné vidět doutníky, červenou řepu, květiny, ale i zmrzlinu z Redbullu. Jako jeden z prvních prezentoval v Čechách molekulární mixologii. Některé jeho barové myšlenky jsou shrnuty v knize Tretter´s Cocktail Book.
Pavel Šíma
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Tento pražský barman, se na přelomu tisíciletí pohyboval především na flairové scéně. Velký zlom nastal, když se stal šéf barmanem barů U zlatého stromu a U prince. V roce 2009 dostal možnost vytvořit úplně nový projekt a vznikl tak bar Black Angels. V gotických sklepních prostorech hotelu U prince vznikl bar s atmosférou černých filmů. Jako první v Čechách pracuje s čirým ledem, který tvarují třeba i do tvaru diamantu. Jejich nabídka se směřuje na výrobu koktejlů té nejvyšší kvality. Dostanete tak třeba drink, který chladí pozvolna se rozpouštějící koule z čokolády a jejich Old fashioned je vyhlášený. Jako poradce pracoval Zdeněk Kaštánek z Londýnského baru Quo Vadis.
Pavel Tvaroh 
Tento český rodák otevřel v Londýně ojedinělý koncept baru The Lounge Bohemia, který nabízí kombinaci speak eazy baru s nabídkou drinků molekulární mixologie nebo jak on říká progresivní mixologie. Nabídka jeho baru začíná automatickým podáním několika druhů kanapek ať alkoholických, nebo nealko. Nabídka je postavena jako jídelní lístek a je řezená podle jídel v denním sledu. Snídaně, oběd, večeře, dezert. Je možné objednat si drink, který na první pohled vypadá jako míchaná vajíčka, a tak se i připravuje, anebo váš drink může být v perlivých hroznových kuličkách. Každý drink má svůj servis a příběh. Vždy je to příjemné překvapení.
Jiří Něměc
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Jiří Němec je takový první barmanský světoběžník Čech. V roce 2001 odešel do Austrálie a nastartoval tak vlnu barmanského cestování po světě. Za ním se vypravili další barmani, kteří dodnes drží výborné jméno české barmanské práce ve světě. V Sydney pracoval v těch nejlepších barech. Water Bar, Hemmesphere, Wild Fire. V roce 2004 se stal držitelem nejlepší barman Austrálie. V roce 2011 působí jako šéfbarman v China Town Baru, Šanghaj.
	

	

	


SLOVENSKO

Stanislav Vadrna

Tento slovenský mixolog je šéfbarmanem společnosti „Red Monkey Group“, které je průkopníkem v gastronomii na Slovensku. Jeho domácím barem je Paparrazi v Bratislavě.
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Od roku 2005 se věnuje přípravám nápojů z home made surovin, používá tak domácí sirupy, bitters, koření a takřka výhradně čerstvé šťávy. Za bar přinesl i kuchařské techniky. Na Slovensku vlastní barmanskou školu a věnuje se rozvoji slovenského barmanství jako takovému. Než se natrvalo usídlil na Slovensku, cestoval takměř po celém světě. Začínal v Praze v Treter´s Baru. Poté pracoval v Izraeli v hotelu Royal Beach. V Londýně vystudoval na prestižní barové škole. A Londýn ho inspiroval na tolik, že styl práce přinesl sebou do Paparrazi. Od roku 2003 začíná pokukovat po Japonském stylu barmanství. V dalších letech prošel John Whyte Elite kurzem v Karlových Varech. Měl možnost trénovat v Londýně, New Yorku, Paříži a Tokiu, kde se seznámil s Japonskou barovou ikonou jménem Kazuo Uyeda. Tato škola ho natolik uchvátila, že o ní přednáší takřka na celém světě. Jeho japonské zaměření a technika se stala na Slovensku standardem a můžeme tak na Slovensku v různých barech najít společné prvky.  Věnuje se černobílé fotografii.

Erik Lorincz

Tento Slovenský barman působí momentálně v Londýně. Má za sebou několik celosvětově oceněných úspěchů. Začínal v klubu Attica, poté pracoval v Connaught baru, který je považován za nejlepší hotelový bar na světě. V roce 2010 se stal šéfbarmanem zrekonstruovaného American baru v hotelu Savoy. Cestuje po celém světě a předvádí svou práci. Jeho práce je inspirována BARTENDING STYLE. Pracuje technikou HARD SHAKE, kterou se učil u mistra Uyedy v Tokiu. V roce 2010 se stal vítězem prestižní pětidenní soutěže Diageo World Class.


Marian Beke
Marian opět přes Prahu zamířil do Londýna. Tam začal jako barback v Attica Clubu v Soho. Dále prošel Townhouse, Montgomery Place, Purl, Nightjar což jak tvrdí mu dalo tu pravou školu. Zaměřuje se na hotelové bary, kde bourá zajeté klišé snobských kaváren. Jeho styl je velice progresivní, používá suroviny z celého světa a neváhá pro jejich vyhledání i složitě cestovat. V jeho nabídce naleznete drinky infuzované kůží, používá mastiku, nebo také nejpálivější chilli na světě. Používá různé techniky míchání brašovaní, přišel i se stylem Rolování – přelívání. Jeho práce je též zaměřena na BARTENDING STYLE. Kromě kreativních drinků je práce velmi zajímavá na pohled. A má velmi mnoho následníků.
NĚMECKO
Charles Schuman
V Německu se nachází několik zajímavých barů, i barových osobností. Pořád ale nejslavnější jméno a bar je Charles Schuman a jeho Schuman American Bar v Mnichově. Tento bar je vždy zárukou kvality a vždy byl lídrem barové kultury v Německu. Dnes k baru patří i kavárna stejného jména, ale na jiné adrese. Shuman s klasickou bavorskou pohostinností servíruje drinky té nejvyšší kvality, které jsou doplněny příjemnou atmosférou dřeva a tlumeného osvětlení.

JAPONSKO
Kazuo Uyeda
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Tento japonský barman se postaral o vlnu japonského stylu barmanství v Evropě. Je tvůrcem stylu míchání v šejkru nazývaného tzv. HARD SHAKE. I když název zavádí k tvrdému prošejkrování, opak je pravdou. Uyeda se typicky japonskou precizností zabývá teorií pohybu ledu v šejkru. Jeho cílem je drink maximálně prochladit, ale co nejméně naředit. Led by se tedy měl co nejméně rozbíjet o stěny, a zároveň by měl být co nejvíc ve styku s drinkem. Stále a snad i napořád působí v Tokijském baru The TENDER BAR. Jeho styl práce oslovil hlavně Stanislava Vadrnu, který měl možnost s tímto mistrem trénovat.
ŠPANĚLSKO
Javier de las Muelas
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Pokud někdo řekne Dry Martiny, mělo by se hned vyslovit jméno Javier de las Muelas. Tento barman působí v Barceloně, v baru Montesquiu, kde také oslavil miliónté namíchané Martiny. Jeho vášeň ho přivedla k myšlence založení školy „Dry Martiny Academy“ kde jednak učí, ale prostory využívá k tvoření nových drinků a postupů. Je považován za jednoho z největších odborníků v mixologii na světě. Školí a pořádá semináře po celé Evropě i za oceánem. 
ANGLIE
Salim Khoury
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Londýn jako Mekka barmanství nabízí nespočet barmanských osobností a barových veličin. Působí v něm i řada českých a slovenských barmanů. Ale pokud se řekne barman v Londýně, tak se mluví o barmanské ikoně, kterou je Salim Khoury. Tento bývalý šéfbarman a v současnosti již majitel American baru, který je součástí hotelu Savoy. Tvoří po několik desetiletí barový standard. Pokud v Londýně tak k panu Khourymu. Pořádal v Londýně mnoho prestižních událostí a obsluhoval mnoho celebrit.
