ARMANAK

> vyrazny druh
brandy
vyrabéeny v
jihovychodni
Francii -
Gaskonsku




> zpusob vyroby armanaku byl znam prokazatelne
jiz ve 14.stoleti

> znackou "Armagnac” se mohou honosit pouze
vinne destilaty vyrobene z hroznu pestovanych
na vinicich o rozloze 35 000 ha v okoli mesta
La Bastide d"Armagnac

> oblast se deli na tfi kraje: Bas-Armagnac,
Ténareze a Haut-Armagnac, k vyrobe armanaku
muze byt podle zakona pouzito pouze deset
bilych odrtid, ktere maji kysely charakter
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> vinny most prochazi,

na rozdil od konaku,
pouze jednou
destilaci

> destilace probiha

take pri nizsi teplote
nez u konaku a tento
proces zarucuje
armanaku vyraznéjsi
chut i aroma.

nakonec se destilat
nechava dozrat v
cernych dubovych
sudech, ktere
obsahuji latku tanin.
Ta dodava palence
zlatohnédou barvu.



> Armanak je sametovy,
suchy a ma drsnou chut.
Kvalita armanaku se ‘
zvysuje s poctem let zrani.

> Trilete armanaky se oznacuji
tremi hvezdickami XXX,
ctileté az desetilete znackou
.0. a desetileté az patnactilete
S.0.P. Destilaty, které zraji v
sudech az tricet let se nazyvajt
"hors d"age"(mnohalete).




> Armanak je mezi znalci i fanousky velmi
oblibeny, protoze vetsina jeho produkce se
spotrebuje v samotne Francii. Tento fakt
samozrejme zvysuje i jeho cenu. Prave Gaskonci

sirili slavu tohoto napoje, kdyz ho po celé Francii
vozili v placate lahvi zvane basquaise.




KALVADOS (Calvados)

> Kalvados je
jablecna brandy
puvodem z
francouzskeho
regionu Dolni
Normandie




> nazev je odvozen od spanelskeé valecne lodi,
ktera se jmenovala El Calvador.

> tato fregata spané€lské armady ztroskotala roku
1588 na francouzkém skalnatém pobrezi a z El
Calvador se razem stalo Calvados

> nejdrive se tak rikalo skale na ktere lod skoncila,
pak celemu pobrezi a posleze cele oblasti

> nakonec tento nazev prevzala i mistni jablecna
palenka



> priprava Calvados spociva ve dvojité destilaci
zkvaseneho jablecného mostu

> jablka jsou peclive vybirana, typicky je pomer
jejich odrud: v klasickém receptu najdeme 30%
sladkych, 30% horkych a 40% kyselych plodi
(pro ziskani odlisnych chuti jsou mozne dalsi
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> tim to ale nekonci —jako u kazdé brandy, i zde
plati pravidlo ,,¢cim déle zraje, tim lépe chutna” -
a mozna prave proto existuje ve Francii zakon,
podle kterého musi Calvados nejméné dva roky
v sudech z duboveho dreva. Tim ziskava svoji
typickou prichut jablek, dreva, vanilky a mandli.




> U Calvados muzeme rozlisit stari, a to podle
nasledujicitho rozdélent:

* Fine, Trois étoiles ***, Trois pommes — nejmladsi
calvados ve smesi je minimalne 2 roky stary

* Vieux, Réserve - nejmladsi calvados ve smesi je
minimalné 3 roky stary

* VO, Vieille Réserve — nejmladsi calvados ve smési je
minimalné 4 roky stary

* VSOP — nejmladsi calvados ve smeési je minimalne 5 let
stary

(0} Napoléon, Extra, Hors d’Age, Age Inconnu -
nejmladsi calvados ve smési je minimalne 6 let stary



