Destilaty

Rum, Cachaca, Absinth, Gin, Jenever,
Tequila, Mezcal



Destilat

Destilat — z latinského distillo ( dis — oddélit, tillo — po
kapkach), je silny alkoholicky napo;j.

Na jeho vyrobu se pouziva ovoce, obili a rostliny, nebo
jejich Casti obsahujici sacharidy.



Rum

Zakladni surovina: Melasa, nebo-li stava z cukrove trtiny,
popripade vedlejSi produkty pri zpracovani cukru

Postup vyroby:

Zpracovani cukrové trtiny

Fermentace

Destilace

Zrani (Stareni rumu)

Filtrace

Blending a lahvovani

o gk owbdb-=



1. Zpracovani cukroveé trtiny

Kazdy lihovar se odliSuje specifickou vyrobou od
ostatnich vyrobcu. Hlavnim rozdilem je pouziti druhu
cukrove trtiny a pouziti suroviny, ze ktere bude vyroben
vysledny produkt. VétSina vyrobcu pouziva pro vyrobu
rumu melasu z cukrové trtiny. Ostatni pouzivaji pro
vyrobu pfimo vylisovanou stavu z cukrové trtiny. Dulezité
je take to, kde cukrova trtina byla péstovana.



2. Fermentace

Fermentace v procesu vyroby rumu probiha tak, ze k
zakladni surovine se pridaji kvasnice a voda. Vznika
hmota podobna kasi. Kazdy vyrobce uprednostnuje jiny
druh kvasinek. Nékteré kmeny kvasinek jsou velmi
rychlé a kvaseni muze probihat jen v prabéhu nékolika
hodin. Tyto rychlejSi kmeny kvasinek jsou vyuzivany pro
vyrobu jemnych rumu. Naopak pfi vyuziti pfirodnich
kvasinek probiha kvaseni i nékolik dnu. Pfirodni
kvasinky jsou pouzivany pfi vyrobé silnéjsich rumu
napriklad na Jamajce.



3. Destilace

VétSina vyrobcu pouziva k vyrobé rumu kontinualni
destilaci za pouzZiti destilacni kolony. Ta zpusobuje
nékolikanasobnou destilaci a vysledny produkt je
charakterizovan zejména jemnosti. Naopak rum, ktery je
vyroben za pomoci destilacniho pristroje alembik, je
také oznacCovana jako ,pot — still“. Rumy, které jsou
destilovany touto metodou, jsou urcené predevsim k
dlouhodobému zrani s potencialem Spi¢kovych produktu.



4. Zrani (Stareni rumu)

Rum zraje zejména v dubovych sudech o rizném obsahu.
Rumy nejCastégji zraji v pouzitych dubovych sudech po
Bourbonu nebo whisky. Pouzité sudy jsou jednak mnohem
méné nakladné nez vyroba sudu novych. DalSim faktorem je
to, ze sudy ve kterych zral pred tim jiny destilat, vytvari dalsi
charakteristiky chuti a aroma rumu. Charakter rumu také
udava to, zdali byl pouzit americky Ci francouzsky sud.
Francouzskeé dubove sudy obecne utvari jemnejsi destilaty.
Rum ziskava tmavsi barvu podle toho, jakou dobu v sudech
zral a také podle tloustky vypalované vrstvy uvnitf sudu.

Pro zrani rumu neexistuji obecne normy a platna pravidla. To
ma za nasledek, ze vyrobci mohou prakticky uvadet na
etiketach, co povazuji za vhodné. Nekteré zemeé maji
stanovenou jen minimalni dobu zrani. Napfiklad ve Venezuele
je tato doba stanovena minimalné na dva roky.



5. Filtrace

Filtrace rumU ma dvoji vyznam. Za prvé se z rumu
odstrani necistoty vzniklé starenim v sudech. Druhy
vyznam je charakterizovan predevsim blanco rumy.
Pomoci specialnich metod filtrace se nejen ze stareného
rumu ziska naprosto Cisty produkt, ale také dochazi k
odstranéni vyraznych charakteristik aroma a chuti.
Dochazi k vytvoreni jemného produktu, ktery je uren
predevsim v myologii a tedy tvorbé nejruznéjsich
koktejlu.



6. Blending a lahvovani

MiSeni rumU maji na starosti specializovani ,Master
Blenders®. Hlavnim ukolem téchto pracovniku je, aby pokazdé
namichali stejny produkt. Tito pracovnici se snazi také
vytvaret noveé jedineCné produkty. Master Blenders nesmeji
jist vyrazna jidla, kourit, pit jakykoliv alkohol atd. Za svoji praci
jsou vSak vyborné ohodnoceni, jelikoz na nich stoji veskera
uspesnost a kvalita produktu.

Nékteré rumy jsou po blendingu a pred lahvovani jesté na
néjakou dobu ulozeny do sudu, aby doSlo k dokonalému
sladéni. Poté jsou staceny do lahvi a urCené k prodeiji.
Obvykle plati pravidlo, ze ¢im vyznamnégjSi produkt, tim
estetiCtejsi je lahev.



Rum a zemé jeho pluvodu

Mezi hlavni regiony, kde se nejvice vyrabi rum, tradicne
patri vetsina zemi Karibiku a Latinské Ameriky. Nicmeéne
pfibyvaji i dalsi, netradiéni zemé& (Spanélsko, Rakousko,
Australie, Novy Zéland, Mexiko, Jihoafricka republika,
Indie). Nejkvalitnejsi rumy pochazeji z mista produkce
nejkvalitngjsi cukrové trtiny. Idealni podminky jsou prave
v regionu Karibiku, a to diky vyjimeCnym prirodnim a
podnebnim podminkam. Praveé proto ten nejlepsi rum
vznika praveé zde a v Jizni Americe. A to pfedevsim: na
Kubég, Jamajce, Barbadosu, v Guatemale a Martiniku.



Rozdeéléni podle barvy rumu

Rumy zraji v sudech, které se vyrabeji z dubu, nejCasteji
z toho amerického bilého. Pravé doba zrani v téchto
sudech ovliviuje jejich vyslednou barvu i chut. Barva
rumu je take ovliviovana kvalitou a starim sudu
samotného. Sud, ve kterém zraje rum, nemusi byt novy,
ale takeé jiz pouzity po zrani jinych destilatu.

Obecné se rumy déli podle stupné barevného odstinu a
na etiketach produktu jsou prezentovany takto:

Blanco (sveétly,white) Spiced (kofenény)

Oro (zlaty, medium, golden) Dark (tmavy)



Znamé znacky rumu

Capitan Morgan
Bacardi
Havana Club

Tong Island
2 Teed T




Cachaca

Zakladni surovina: Zelena cukrova trtina

Postup vyroby:

1. Lisovani cukrové trtiny
2. Kvaseni

3. Destilace

4. Zrani v sudech

Pozn.: Vyroba cachca je podobna jako vyroba rumu.



Zeme jejiho puvodu

Zemi jejiho puvodu je Brazilie, vlastné je cachca
povazovana za narodni alkoholicky napoj Brazilie.

Vyroba byla zahajena v polovine 16. stoleti zasluhou
portugalskych osadniku, ktefi se vénovali produkci.

V dobach utlaku se cachaca jako narodni napoj
konzumovala na konspiracnich schuzkach spiklencu, a
proto se mela stat zakazanym ovocem. Vyroba i
konzumace byla Portugalci pronasledovana. Cachaca se
ale i nadale po celé zemi pila jako symbol
osvobozeneckych snah a vzdoru proti silicimu vlivu
cizich kultur.



Letita cachca (,,aged” cachaca)

Letitou cachacu oceni predevsim znalci. Napoj zarivych
odstinu od zlaté po jantarovou si zaslouzi byt upijen po
malych douscich. Dlouhym zranim v drevenych sudech
po dobu 2 az 16 let ziskava jedineCna “Aged” cachaca
nezamenitelny nadech zemité chuti a aroma po
balzovem Ci dubovéem drevu a po skorici.



Caipirinha

Jedna o narodni brazilsky koktejl. V prekladu jeho nazev

zni maly venkovan. Caipirinha, na bazi cachaca, cukru a
limety, je typicky letni, osvezujici drink. V Brazilii plati, ze
cim horsi cachaca, tim lepsi caipirinha. Tento koktejl
patfi mezi nejpodavanéjsSi michané napoje nejen ve své
domovinég, ale i v barech po celém svété.



Znamé znacky cachaca

Ypioca

Pitu

Velho Barreiro
Caranqueijo




Absinth

Zakladni surovina: Pelynék pravy, ktery je nejen zdrojem
chutovych vlastnosti napoje, ale také zdrojem
obavaného Thujonu

Postup vyroby:
1. Macerovani pelynku a jinych susenych bylin
2. Destilace maceratu

3. Pridani pelynku (obvykle Artemisia pontica) a
ostatnich bylin k bezbarvéemu destilatu



1. Macerovani pelynku a jinych susenych bylin

Macerat je rostlinny vyluh za studena (30 minut az
nékolik dni stary).

Macerat pelynkovych bylin ma zelenohnedou barvu,
aromatickou vuni jako vSechny byliny druhu Artemisia a
pripomina slozené byliny jako je hefrmanek. Chut je
lehce Stiplava, silné horka a kafrova.



2. Destilace maceratu

Nasledna destilace maceratu vyusti v destilat, ktery je
zredukovan z horkych smesi, které jsou relativné
netekave. Destilace je provadena v destilacnim pristroji s
velmi plochou helmou pomalu zahrivanou ve vode nebo
parni lazni, aby se zabranilo prevareni, které ma
negativni vliv na kvalitu vyrobku. DestilaCni proces je
obvykle zastaven, kdyz je dosazeno 60% objemu
alkoholu. Destilace absinthu by nikdy nemela byt
dovedena az do konce, protoze chut vyrobku by byla
prilis silna a méné jemna. Proto jsou pro vyrobu vysoce
kvalitniho absinthu pouzity pouze hlavni Casti (srdce).



3. Pridani pelynku a ostatnich bylin

Pridani pelynku (obvykle Artemisia pontica) a ostatnich
bylin k bezbarvemu destilatu - To se déla, aby se docililo
charakteristického zeleného zbarveni chlorofylem a
dosahlo jemné horké chuti, a také aby se extrahovaly
jiné aromatické latky. Protoze chlorofyl se snadno
denaturuje svetlem a teplem, charakteristicka barva
tradicne vyrobeného absinthu je zelenozluta. Poté je
napoj zredén vodou az je dosazeno pitelné urovne.



Odlisnosti podle zeme vyroby

Slozeni bylin pouzitych spolu s pelynkem se liSi recept od
receptu. Pro zlepseni chuti nebo pro dodani barvy se pridaval
anyz, badyan, medunka, yzop, jalovec, muskatovy orisek,
rozrazil, koren andeliky, medunka, koriandr, hermanek nebo
petrzel. Kazda zemé vyrabi svij vlastni typ absinthu.
Napriklad v Ceske republice byla pridana mata peprna, ale ne
anyz ani fenykl. Ve Svycarsku se pridavala medurika, yzop
nebo koren andeliky ke svycarskemu alpském pelynku, coz je
hodnotna surovina vzhledem ke své silné vuni, zatimco ve
Francii byl pridavan koriandr.

Protoze silice z riznych bylin mohou byt uchovavany pouze v
roztoku s vysokou koncentraci alkoholu, zpusobuje pridani
vody srazeni viditelné jako matné zakaleni absinthu. Tento
fenomén se nazyva efekt louche.



Thujon a jeho obsah v absinthu

Thujon je étericky olej, ktery se prirozené vyskytuje v
mnoha rostlinach, jako napriklad salvej, koriandr nebo
estragon. Pelynek pravy (Artemisia absinthium L.), ktery
obsahuje zvlaste velké mnozstvi tohoto oleje, je hlavni
ingredienci pfi vyrobé absinthu.

Mnoho nezavislich studii potvrdilo teorii, ze odhad
obsahu thujonu v absinthu byl drive silné nadhodnoceny.
Na zakladé v souCasnosti dostupnych dukazu nemohla
koncentrace thujonu v absinthu pred zakazem a v
modernim absinthu zpusobovat nezadouci zdravotni
nasledky kromé téch, se kterymi se setkavame pfri
obycCejnem alkoholismu.



V soucasnosti se setkavame s pochybnou snahou
vyrobcu absinthu pouzivat starodavné teorie o absinthu
k cilené marketingove strateqii, aby zaradili absinth do
sféry legalnich drog.

VétSina znacek absinthu, které jsou dnes k dispozici
obsahuje prevazne stejne bylinné slozky a vytazky jako
predzakazovy absinth. Absinth vyrobeny v ramci
Evropskeé unie ma obsah thujonu omezeny na 35 mg/I
(maximalni limit pro horké lihoviny).



Zemé jeho puvodu

Absinth pochazi ze Svycarska, konkrétné& z mésta

Couvet v Traverském udoli. V druhé poloviné 18. stoleti
se tu pripravoval jako mistni bylinna specialita. Nejvice
se rozsifil v dobé napoleonskych valek. Napoleonovi
muzi si na svych dlouhych bojovych cestach nosili
povinné lahvinku absinthu. Vojak posilnény absinthem
byl zbaven strachu ze smrti. Francouzsti vojaci roznesli
absinth po celé Evropé i do Ruska. V Cechach, v
Rakousku, v Nemecku, vsude pribyvalo vasnivych
konzumentu absinthu. Diky mohutnym migraénim vinam
si podmanil i Severni Ameriku. V nékterych zemich
absinth doslova zamoril trh.



Znamé znacky absinthu

Staroplzenecky absint
King of Spirits
Absinte original
Logan

Sebor absint




Gin

Jenever
Zakladni surovina: Jalovec (a destilat z obili)

Postup vyroby: Vyrabi se perodickou destilaci

1. Destilace fermentovaného obilny (nejéastéji jecny)
slad

2. Destilace destilatu se smési oleje z jalovce a dalSich
bylin a koreni

3. Redestilace (Dalsi destilace opéet z olejem z jalovce a
dalsimi bylinami)

4. Zrani v dubovych sudech



Dry gin
Zakladni surovina: Byliny (a obilny destilat)

Postup vyroby: Vyrabi se kontinualni destilaci
1. Vyroba obilného destilatu

2. Destilace destilatu (PriCemz nad destilovanou
kapalinou je zavésen prodysny vak naplneny jalovcem
a dalsimi bylinkami a korenim. Horke pary projdou touto
smeési, kondenzuji navrchu kotle a opét odkapavaji
zpet.)



Zpusoby ochucovani ginu

1.

Pri druhé destilaci se do destilacniho pristroje vklada BOTANICALS
- smes jalovce, bylin a koreni, ktera ginu dodava chut.

Cold Compouding

k obilnemu lihu se prida esence a oleje jalovce a ostatnich
botanicals. Tato metoda je ¢asto pouzita u méné kvalitnich ginu.

Racking

pytel s botanicals se umisti v siji destilacniho pristroje. Do pristroje
se nacerpa neutralni lihovina, ktera se vydestiluje tak, ze jeji pary,
prehdtlm nez znova zkapalini, prochazejl pres botanicals a'tim se
ochucuiji.

Steeping

botanicals se smichaji s neutralni lihovinou primo v destilaCnim
pristroji. Ponechaji se asi 20 hodin odlezet a potom se zvolna
destiluji. Vysledkem je hluboka chut ginu, ktera nevyprcha ani pfi
delSim otevreni lahve. Tuto metodu vyuziva pfevazna ¢ast vyrobcu
kvalitniho ginu. Napriklad BEEFEATER.



Zemé jeho puvodu

Zemi jeho puvodu je Holandsko, za jeho vynalezce je
povazovan profesor mediciny pusobici na univerzité

v Leidenu Dr. Sylvius. To se ale psal rok 1650. (Ale prvni
zminky o napoji z obilného destilatu a jalovce jsou
zaznamenany uz z 11. stoleti.) Prosefor vytvofil néco, co
necekal.Jeho zamérem totiz bylo vytvorit uCinné a presto
levné diuretikum na leCbu ledvinovych obtizi.

O jeho rozSireni z Holandska se postarali anglicCti vojaci,
kteFi bojovali proti Spané&lim. Nejvétsiho rozsifeni dosahl
gin v Anglii béhem vlady Viléma lll. Oranzského, ktery
byl pivodem Holandan.



Rozdéléni ginu

Odle (stary) — nazloutly gin sladsi chuti a vyraznym aroma.

Jonge (mlady) — mlady moderni gin, ktery se svou charakteristikou
blizi suchemu ginu.

London Dry gin — suchy, puvodné predevsim skute¢né londynsky gin,
ktery se objevil poté, co se prosadil kontinualni zpusob destilace.

Old Tom gin - nasladly gin, ktery byl velmi popularni v 18. a 19. stoleti,
kdy destilacni pristroje byly mene ucinne a vyrabely surove destllaty
s hrubsi chuti, jiz bylo potreba maskovat dalsimi latkami. Jeho chvile
slavy nastava nyni. Vraci se na scénu jako milacek progresivnich
barmanu.

Plymouth gin - Muze byt vyrabén jediné v jihoanglickém Plymouthu za
pouziti vody z raselinist Dartmooru. Jeho misto puvodu je uznano i
legislativou Evropské unie.

Xoriguer gin — je dalSi gin, jehoZ misto puvodu chrani EU. Smi byt
vyraben pouze na ostroveé Menorca. Krome typicke lahve s ouskem
je pro nej charakteristicke, ze je pripraven k lahvovani tak, jak vytekl
z destilacniho zafizeni.




Znamé znacky ginu

Beefeater
Beefeater 24
HENDRICK S
DYNYBYL
GORDON S

HENDRICKS
TG I NE




Tequila

Zakladni surovina: Agave tequilana, zvané Weberova
modra agave

Postup vyroby:

1. Zpracovani modré agave

a) Sklizeni

b) Vareni

c) Kvaseni

2. Destilace

3. Zrani



1. Zpracovani modré agave

Sklizeni

Po deseti letech péstovani a oSetfovani Weberovy
modre agave nastava obdobi zralosti, kdy se tuhe listy
rostliny osekaji ze srdce agave tzv. pini. Pina se
posléze dopravi do palirny, kde je s pomoci specialniho
noze (jima) pulena.

Vareni

Rozrezané Casti se vlozi do kotle vytapeného parou,
kde se budou nékolik hodin vafit. Viné varu pfipomina
marmeladu. Dlouhy var rozrusi pletiva, Skrob se rozlozi
na zkvasitelné cukry, stava se zahusti a dojde ke
zmene barvy z bilé az na hnédou.



Kvaseni

Hmota pripominajici povidla se lisuje a naredi vodou, protoze
nyni bude tri dny kvasit v kadich.

2. Destilace

Destiluje se dvakrat az tfikrat na lihovost v rozmezi 50 - 60%.
Vznikly destilat jesté neni tequilou ale tzv. tubou (tuba).

3. Zrani
Ve finalni fazi se muze tuba ulozit k zaokrouhleni chuti a viné
do inertnich nadob nebo se necha zrat v dubovych sudech.



Zeme jejiho puvodu

Tequila pochazi z Mexika a ziskala své jméno podle
jednoho z mest, ve kterém je vyrabena. Mesto Tequila
(stat Jalisco) bylo zalozeno roku 1656 nékolika osadniky.
Ti v kraji obdrzeli dostatek pudy a zacali budovat své
farmy a domy. Pozdéji bylo uzemi pfedano majoru Juanu
Lopezu Villasadovi, ktery jiz mél zkuSenosti s
péstovanim cukrové trtiny a modré agave. Soucasné s
narustem poctu obyvatel se i zvySovala vyroba tradiCni
tequily. Beéhem druhé poloviny 20. stoleti se tequila stala
svetoznamym drinkem a pfinesla tak slavu malému
mexickému mestu s 15.000 obyvateli.



Kritéria pro oznaceni tequila

Aby mohl byt destilat oznacen jako tequila, musi dle
zakona byt vyroben:

« ve stanovené oblasti (Mexiko, stat Jalisco)
« predepsanym zpusobem (minimalné 51 % zkvasitelnych
cukrd musi pochazet ze schvalené modré agave)

« ze schvalené suroviny



Jak poznat ze jde o tequilu

Na kazde etikete autentické tequily z Mexika musi byt uvedeno:

kdo tequilu vyrobil, pripadné kdo ji vyvazi
symbol NOM
(oznacCeni pro Normas Official Mexicana) a ¢tyrmistné Cislo,

které potvrzuje shodu s mexickym standardem — Official
Mexican Standards

symbol CRT
(Consejo Regulador de Tequila) vyroba kontrolovana uradem
pro tequilu

symbol DO a dvojmistné Cislo
doklad o souladu pouziti nazvu tequila s geografickym
puvodem a technickymi pozadavky

oznaceni DGN
(Direction General de Normas) objevuje se jen vyjimecne,
pouziva mexicka vlada jako znamku kvality a puvodu



Typy tequily podle délky zrani

Plata, blanca nebo silver - oznacujici tequilu nezrajici vubec nebo
nékolik malo tydnu

Oro (zlata) nebo joven (mlada) - je stejna tequila jako predchozi v
kategorii pribarvena tak, aby pripominala zralé produkty.

Reposado - (ulezela) tequila zraje v dfevénych sudech 3-12 mésicu

Anejo - (stara) zraje 1 az 3 roky.

Kazda spolecnost ma svuj oblibeny druh sudd. NejrozSifenéjsi sudy
jsou vyrobené z francouzského dubu anebo bilého (amerického)
dubu. Druh sudu a technika zrani ovliviiuje vyslednou chut tequily.
Tequila (i mezcal) zraje rychleji nez lihoviny vyrabéné v mirném
pasu, a proto jsou kvalitni variace zridka starsi nez 5-6 let. Tyto
tequily se Casto nazyvaji muy anejo.

Pozn.: Podobné nazvoslovi se pouziva i u mezcalu s jedinym rozdilem - hranice mezi joven a
reposado je 2 mésice.



Jak se pije tequila

V Mexiku se tequila pije pfimo ze sklenice. Spolu s tequilou
se podava sul a platky citronu, které se vymackavaji do
sklenice. MexiCané pote tequilu usrkavaji, aby vychutnali jeji
nezameénitelnou chut. Pouziti soli ma své oduvodnéni: kdyz
pijete nadmerné mnozstvi tequily v prostredi, jako je v Mexiku
(vysoka vihkost a horko), tak sul zadrzuje vodu v téle, aby
nedoslo k odvodnéni. Citron, téz podavany k tequile,
obsahuje enzym s nazvem purin, ktery napomaha rychlejsimu
odbourani alkoholu v téle. Tequila ze 100% agave obsahuje
velke mnozstvi fruktozy, kterou nas organismus meni rychle
na energii.

V Mexiku se Tequila nepodava s pomerancem a skofici, jak
jsme zvykli, protozZe jde jen o komercni tah vyrobcu Zlatych
tequil pro trhy, jako je Evropa.



Zname znacky tequily

Olmeca
Sierra

Jose Cuevro
El Pedrito




Mezcal

Zakladni surovina: Agave (je mozno pouzit cca 30 druhu
této rostliny)

Postup vyroby:

1. Zpracovani modré agave
a) Sklizeni

b) Vareni

c) Kvaseni

2. Destilace

3. Zrani

Pozn.: Postup vyroby mezcalu je podobna jako vyroba tequily



Rozdily mezi mezcalem a tequilou

* jiny druh agave

* jina oblast - mexicky stat Oaxaca, ale i Sonora a dalsi

* jiny vyrobni postup - rostliny agave se pred palenim
(vafenim) udi

* pri vareni agave pro vyrobu mezcalu se pouzivaji jamy
vyhloubené v zemi, které maji pramér tfi metry.

» do mezcalu se vklada cCerv



Cerv v mezcalu

Lahve mezcalu Casto obsahuji Cerva, obCas i nekolik
kusu na lahev. Tento Cerv je larvou jednoho ze dvou

druhd hmyzu zijicich uvnitf rostlin agave. NejCastéji se
jedna o larvu nosatce, mistne nazyvaného picudo del
agave. Druhym typem Cerva v mezcalu je gusano rojo,
anebo Cerveny Cerv chinicuiles, ktery je housenkou mury
Hypopta agavis. Zvyk ukladani Cerva do mezcalu je
relativné novodoby. Jedna se o celé telo Cerva, ktery byl
pfedem maceny v Cistém alkoholu. Nikdo nevi presné,
kde a kdy tato praxe zacala, ale pravdepodobné to
poprve udelal Jacobo Lozano Paez embotellador

mezcalu z Matatlanu.



V roce 1940, pri ochutnavani pripraveneého agave zjistil,
ze Cerv zmeénil chut agave (Cervi se €asto po sklizni daji
najit v pinas). Lihovina s Cervem se oznacuje jako “con
gusano”. Pouzivani Cerva je exklusivni pro mezcal,
Mexicky patentovy urad (NOM) zakazuje pouzivani
hmyzu anebo larev v pripadée tequily. Konzumace Cerva
neni zdravi skodliva, naopak v nekterych tradicich se
poklada za zdravou pro dusi. At jiz je to pravda nebo ne,
popularita ¢ervl v mezcalu malem zapficinila jejich
vyhubeni a dnes jsou proto do agave nasazovani umele,
aby vyrobci mezcalu meli jejich dostateCny prisun.



Znamé znacky mezcalu

Scorpion

El Famoso
Tehuana
Monte Alban




Vypracoval: Mgr. Alexandr Burda



