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Napojova kultura v soucasnosti

V soucasné dobé, stejné jako v ostatnich oblastech
dochazi k neustalym zménam co se tyka preferenci
konzumentu alkoholickych napoju. Jednou jsou
trendy konaky, pak to jsou rumy. Poté treba pfrijde
€¢as vodky. Vyrobci prichazeji s neustalymi novinkami
a zpUsoby piti téchto napoji. Nicméné klasické
destilaty a lihoviny jsou v kurzu neustale. Budeme se
tedy zabyvat zejména:

Konaky

Armanaky

Whiskey

Destilaty z Malvic
Destilaty z rostlin a korenli
Brandy

Likéry a ostatni lihoviny




Konak

Konak - neznaméjsi brandy na svété

Kraj kolem Cognacu lezi v =zapadni Francii na pobfezi Atlantiku, severné od Bordeaux.
Vlidné klima, sluneéni svit, plida bohata na kfidu - to v8e poskytuje vyte€né podminky pro péstovani vinné révy.
Oznaceni konak se smi uzivat pouze pro brandy(vinny destilat) z pfesné oznaceného Uzemi. Kraj Cognac je
navic rozdélen do 6 oblasti: Grande Champagne, Petite Champagne, Fins Bois, Bons Bois, Bois Ordinaires a
Borderies. Srdce oblasti lezi z&asti v kfidové krajiné zvané Grande Champagne a vétSina znalcl se domniva, ze
pravé proto se zde rodi ten nejlepsi konak. Celkova rozloha vinic je nyni 82338 hektart.

Vyroba

Pro vyrobu kofiaku jsou pouzivany z 96% odrddy vinné révy s bilymi hrozny, pfevazuje Ugni Blanc,Folle
Blanc, Colombard. Koriak je dvakrat destilovan pomoci tradi¢nich médénych destilacnich kotl(l, stejny druh se
pouziva také pfi vyrobé skotské sladové whisky. Nefiltrované vino, €asto ponechané na kvasinkach ( usazeniny
zbylé po kvaseni ), se nalije do barfatého kotle a zahfiva se. Alkoholové vypary postupné stoupaji vzhlru a
shromazduji se v kopuli, ktera ma tvar cibule. Tekutina je po prvni destilaci jemné zakalena a obsahuje 27-30%
alkoholu. Rika se ji brouillis nebo ,pfedek". Druha destilace ( nazyvané la bonne chauffe ) trva okolo 12 hodin a
shromazdovani brandy se musi zastavit pfi poklesu alkoholu pod 60%, vétSina paliren vSak zastavuje
shromazdovani dfive ( jiz pfi 68% ).

Dlouhé zrani konaku patfi mezi destilaty k né¢emu jedineénému. Pomala oxidace umozni odeznéni ostrych ténl a
rozvinuti jemnych rysu. Néktefi destilatéfi davaji pfednost zrani brandy v piné sile, hned po destilaci, pficemz
akceptuji vysoky odpar. Francouzsti finan¢ni odbornici povoluji ztratu (poeticky nazvanou ,andélsky podil") tfi
procent. Opravdu staré kofiaky mohou byt lahvovany dokonce v sile, kterou dosahnou samovolné ¢asem. Vétsinou
je ale jejich ,sila" ( obsah alkoholu ) zredukovana brzy po destilaci pfidanim destilované vody nebo smési koraku a
vody. Na konak maji vliv i budovy, kde v sudech zraje a to pfedevsim vihkost. Sklepmistr musi pozorné sledovat
proces zrani a stéhovat sudy z jedné budovy do druhé, umistit je na holou zem &i naopak do vyssiho patra.

Dulezity je vybér dieva pro sudy a to jak druhu, tak i stafi. Smi se pouzivat pouze dfevo z francouzského dubu
(troncaisky nebo limousinsky ). Limousinské duby obsahuji vice taninu, ale méné ligninu ( zpevriujici material,
ktery poskytuje vanilkové aroma). Troncaiské duby maji t€snéji letokruhy a uvolfiuji tanin rychleji, proto jsou
oblibeny pfi vyrobé kofiaku uréeného pro brzky prode;j.

Rozhodnuti, zda pouzit pro mladé brandy Cerstvé dievo nebo pouze jeho uréity podil, zavisi na stylu kazdé palirny.
Je samoziejmé, ze koriak muze zustat v novych sudech jen uréitou danou dobu, jinak by ziskal pfili§ silnou pachut
dfeva. Po sedmi letech je sud nazyvan barrique rousse a pouziva se dal k zrani starsi brandy. 15-20lety koriak
ziskava pIné&;jsi, hutné&;jsi charakter a nazyva se rancio. Se ztratou obsahu
a mnozstvi alkoholu pfichazi jemné;jsi chut a koncentrovanéjsi viiné. Vrchol pfichazi nékdy mezi 40-50 lety starnuti.
V tomto obdobi se konak preléva do velkych sklenénych demizond. NejstarSi konaky jsou uchovavany
v tmavych sklepech, velmi €asto Uplné jinde nez ostatni zasoby. Tato specialni rezerva se nazyva ,Paradise".



Konak

Terminy uzivané na etiketach jsou definovany takto:

VS nebo ** - nejmladSi koflak ve smési je minimalné 2 roky stary
VSOP, VO, Resérve - nejmladSi koflak ve smési je minimalné 4 rok?/ stary
XO, Napoléon, Extra a Hors d Age - nejmladSi konak ve smési je minimalné 6 let stary

Fine Champagne - smés koriakl z oblasti Grande Champagne a Petite Champagne, musi vSa
obsahovat minimalné 50% z Grande Champagne

Jak konak pit

Je dulezité vybrat spravnou sklenku, v niz se kofak podava. Sklenka by se méla pohodiné vejit do dlané
a v idedlnim pfipadé by méla byt z tenkeho kfistalového skla. Méla by byt pro pfisluSnou davku koraku
dostate¢né velka ( plnime z jedné &tvrtiny az tfetiny ). Smérem k okraji by se méla zuzovat, aby zachytila
vuni a nasmeérovala ji k nosu.
Podrzte sklenku v dlani a pomalu s ni otacejte, abyste uvolnili jemné aroma. Teprve kdyz je koriak
zahfaty na spravnou teplotu, jeho pfijemna viné se piné rozvine. Upijejte pfes patro po velmi malych
davkach, abyste prodlouzili krasny pozitek.

NejkvalitnéjSi konaky jsou idealnim zakon&enim dobrého jidla. Nékdo dava prednost dopinéni koraku
trochou dobré vody.

Jak konak skladovat

Konak jiz v lahvi nezraje, lahev by proto méla byt postaveno kolmo, aby se pusobenim korku koriak
nezkazil. Velmi staré konaky jsou citlivé na chlad, ktery mize zpUsobit zakaleni. Idealni je tedy pokojova
teplota a temno.



Ostatni destilaty

Armagnac

= Je historicky vzato, starSi bratr kofiaku. Pochazi z pfesné vymezené oblasti Francie.
Pripravuje se destilovanim bilych hroznl z oblasti Haut-Armagnac, Tanareze a Bas-
Armagnac, a to vZzdy po vinobrani od fijna do dubna. Na rozdil od konaku staci pfi
vyrobé Arm. Jednoducha destilace.

Grappa

m  Je Cird italska palenka s asi 40 obj,-% alkoholu. Na rozdil od Brandy se pali z Cerstvych
odpadl z vina ( stopek, slupek a jader). Grappa z bilého vina je jemna a paliva,
Grappa z ¢erveného vina silna.

Brandy

= Je oznaCeni anglické, pro palenku z vina. Historie vyroby saha do 16.stol.n.l.
K nejlepSim patfi mimochodem Spanélské, které jsou jemné a maji mirné nasladlou
chut. Ale take Italové a Portugalci pali vyjime€nou brandy. Nebo znama fecka Metaxa.

m  Destilaty z obili

m  Zakladem této Ciré palenky je je€men a Zito, ke kterym se pfidava smés vybranych
bylinek a kofeni ( jalovec, koriandr, citronova a pomeranCova kira, anyz, kardamon,
kofen fialky a dalsi...). Znamym druhem je také Sloe gin, do kterého se pfidavaji trnky.
Obsah alkoholu 35 — 45%.



Ostatni destilaty

Vodka

Vodka je bezbarva, zcela ¢ira, jemna a Cista palenka neutralni chuti. Pali se ze smési
obili nebo brambor. Spickové znagky se ale vyrabéji jen z obili ( jeémen, pSenice, Zito)
Vodka obsahuje minimalné 40% alk.Kromé ¢&iré vodky existuji i vodky aromatizované.
Nékteré druhy se také filtruji pfes uhli, aby dosahly Cirosti.

Pokud se vodka podava Cista, méla by byt co nejchladnéjsi. Pokud podminky dovoluiji,
skleni¢ky i vodku namrazujeme. Pouzivame sklenky na likéry nebo opét rock glass.

Destilaty z peckovic
Slivovice (merunkovice, tfreSfiovice, hruskovice atd..)

Se vyrabi kvasenim Svestek nebo blum. Jedna z nejznaméjSich slivovic pochazi
z Jugoslavie. Nazev , slivovice* neni zdkonem chranény, a proto se tak nazyva i
Svestkova palenka z N&mecka, Rakouska, Ceské republiky a Slovenska. Nejlepsi
Ceska slivovice ma znacku Jelinek.

Destilaty z malvic
Calvados

Tyto destilaty se vyrabéji z hruSek nebo jablek, které jsou natolik sladké, Ze pfi kvaseni
nevyzaduji pfidani alkoholu ani cukru. Po destilaci ¢ini obsah alkoholu 38%. Samotny
Calvados se ziskava palenim cidru, normanského jableCného vina. Nazev calvados
smi pouzivat pouze cidrova palenka z jedenacti pfesné definovanych oblasti
Normandie. Po destilaci se calvados skladuje v dubovych nebo kastanovych sudech.

Je vybornym digestivem
Servirujeme nechlazeny v pokojové teploté do sklenice na koriak



Ostatni destilaty

Destilaty z rostlin a kofenu
Rum

= Plvodem rum pochazi z oblasti Karibiku a antilskych ostrovl ( Jamajka, Martiniku,
Kuby, Portorika ). Druhy rumu, vyrabéné na rliznych ostrovech, se vyrazné odliSuji
aromatem, chuti a buketem. Piesny recept na vyrobu rumu je dosud tajemstvim
vyrobcl. VSechny druhy rumu maiji ale spoleény zaklad: Odpad vznikajici pfi vareni
cukru — hnédou, polotekutou melasu z cukrové titiny.

s Kazdy druh rumu je po destilaci €iry a bezbarvy. Po uskladnéni v sudech dosahuje
hnédé barvy, nékdy se také dobarvuji hnédym cukrovym sirupem — Captan Morgan
spiced

= ,Original rum“ se smi nazyvat jen pfirodni rum beze vSecu zmén a vSech dalSich
pfisad. ,Pravy rum“ je naopak rum fedény na obsah alkoholu 38-54%alk.

= Bily rum nejen vypada leh&i nez hnédy, ale ma také vyrazné jemnéjsSi chut. Pfi michani
se vyborné hodi k ovocnym §tavam, likérim a limonadam, protoze nepotlacuje jejich
chut.

m  Po namichani podavame do tumbleru s ledem — long drink

Tequila
m  Tato nejrozsSifenéjSi mexicka palenka byla znama jiz v dobé Aztékl. Vyrabi se kaktusu
agave. Po dvojté destilaci ma pruzraénou barvu. Zlatozluté az koriakové zbarvena

tequila se ziskava nékolikaletym skladovanim v dubovych sudech. Tequila obsahuje
asi 45%alk.

m Podava se ze soli a limetkou. Evropané podavaji zlatou tequilu se skofici a
pomeranc¢em. Tequilu mizeme nachlazovat.




Whiskey

Nejznaméjsi typy whisky jsou skotska (Scotch Whisky), irska (irish Whiskey), americka
( Bourbon nebo Kentucky) a kanadska (Canadian Whisky)

Skotska se pozna podle typické koufové prichuti. Jeji nezaménitelna kofenéna chut
vznika diky raSeliné skotskych viesovist, pouzivané jako palivo pfi suSeni jeCmene,
z néhoz se skotska vyrabi. Tzv. malt whisky (sladova), plivodni skotska whisky, plati u
znalcl za jedinou pravou. Whisky nazyvana ,pure malt“- Cista sladova je smeés riznych
sladovych whisky (vyrobenych z je€mene). Kromé malt whisky se ve Skotsku vyrabi
také tzv. grain whisky, ktera je jemnéjsi a nema tak vyraznou pfichut koufe. Vyrabi se
ze sladového i nesladovaného jeémene, kukufice, a dalSich druht obili a nasledné se
pouziva k michani ( blending). TéméF vSechny skotské whisky jsou ,blended” neboli
michané z malt a grain whisky. Po smichani se nalije do dfevénych sudi a pred
plnénim do lahvi se fedi vodou, tak aby obsahovala 45%alk.

Nalita Whisky do lahve jiz dal nezraje!!!

Irska whisky se vyrabi z je€mene, pSenice, Zita nebo ovsa. Po destilaci se fedi irskou
vodou, tak aby obsahovala 40- 43%alk. U irské hraji dulezitou roli sudy, ve kterych se
skladuje min. tfi roky, vétSinou ale pét az dvanact let. Pouzivaji se sudy od sherry,
rumu nebo bourbonu, které ji dodavaji specifickou chut. V Irsku se v§ak michani nefika
blending, ale vatting. Vat anglicky znamena sud.



Whiskey

Nejznaméjsi americkou whiskey je bourbon. Vyrabi se z kukufice, jeji obsak €ini 51%,
nejvySe vdak 79%. Zbytek tvofi Zito a malé mnoZstvi jeémenného sladu. Cim vy3si je
podil kukufice, tim jemnéjSi ma whiskey chut. Po destilaci se vétSinou skladuje 2 roky
v dubovych sudech. Ty se pfedem zevniti vypali, coz urychli zabarveni whiskey a doda
ji nasladlou chut s nadechem vanilky. Dobry bourbon zraje v sudu &tyfi az Sest let,
Casto dokonce 8 let.

Surovinou pro vyrobu rye whiskey ( Zitné whisky ) musi byt s podivem aspon 51% Zito.
Tato zraje asi 4 roky a ma podstatné kofenéjSi chut’ nez bourbon.

Tennessee whiskey prosakuje dfevénym uhlim, a tim ziskava velmi jemnou chut.
Straight whiskey — nemichané s jinymi druhy

Blended — je smés nékolika druh

Blended bourbon — se micha z nékolika bourbont s minimalnim podilem 51%straight
bourbonu.

American blended whiskey — se micha z bourbonu, rye whiskey a zitné

Kanadska whiskey — je velmi podobna bourbonu, nebot se také vyrabi z vétsi ¢asti
kukufice. Pali se dvakrat a skladuje se alespon dva roky v sudech, pouzitych dfive na
sherry, bourbon nebo brandy. Jsou leh¢i svétlejSi nez americké.

VSechny tyto Whisky nebo Whiskey nebo bourbony podavame ve skleni¢ce tumbler -
,old fashioned“ nebo rock glass. Pokud si host vyloZzené nepieje led, podavame bez
ledu s &irou vodou nastranu. Americti turisté maji naopak v oblibé led tzv.- on the rock,
pokud chtéji bez ledu tzv.— straight up with soda on the side.



Likery a ostatni alkoholickeé
napoje

Likéry:
Jagermeister
Baileys

Kahlua
Becherovka
Fernet (Fernet Branca)
Cointreau
Drambuie
Sambuca
Southern Comfort
Galliano
Pearadise

Aperitivni a fortifikovana vina:
Martini, Campari, Aperol, Sherry, Portské, Pernod (Pastis, Uzo, KontuSovka)

Pivo a cidery:
VycCepni, lezaky, cidery a specialni




GAME OVER

Dekuji za pozornost, preji krasny
den a ,nekonfliktni® studium.
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