Konak

e oznaceni Konak se muze pouzivat pouze pro
brandy vyrobenou z vina z oblasti Charente.

e pro vyrobu se pouzivaji z 96% bilé vinné révy
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Vyroba

Konak se destiluje pomoci tradi¢nich médénych
kotla

pri prvni destilaci se nefiltrované vino nalije do
banatého kotle a zahriva se

alkoholové vypary stoupaji vzhuru do kopule
cibulovitého tvaru, kde se shromazd’uji

vznikla tekutina, neboli brouillis, je jemné
zakalena a obsahuje 27-30% alkoholu

La bonne chauffe je nazev pro druhou destilaci, ta
trva asi 12 hodin

shromazd’ovani brandy se zastavi pri poklesu
alkoholu pod 60 %



Zrani

Konak zraje velmi dlouho v dubovych sudech,
pouziva se drevo vyhradné z francouzského dubu

na vysledny konak ma velky vliv nejen typ
pouzitého sudu, ale i budovy a jejich vlhkost

pokud konak zustane v novych sudech prilis
dlouho, ziska drevnatou pachut’

sud pouzivany sedm let je nazyvan barrique
rousse a pouziva se dale pro zrani starsi brandy
Konak, jenz zraje 15-20 let, ma pInéjsi, hutnéjsi
charakter a nazyva se rancio



Vrchol zrani

* vrchol zrani konaku je mezi 40 az 45 rokem, kdy
se preléva do sklenénych demizonu

« Konak v této dobé€ ztraci mnozstvi a obsah
alkoholu a tim ma jemnéjsSi chut’ a
koncentrovanéjsi vuni

* nejstarsi konaky se uchovavaji v tmavych
sklepech P ot
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Podavani

Konak se podava ve sklenici, jenz by se pohodlné
méla vejit do dlané a méla by byt z tenkého
krist’alového skla

plni se z 1/3 az Y,

ke kraji by se méla zuzovat, aby nasmérovala vuni
K nosu

sklenice se drzi v dlani a pomalu se otaci, tak aby
se zahrala a konak uvolnil jemné aroma

upiji se pres patro po velmi malych davkach
je idealnim k zakonceni jidla, muze se doplnit
trochou dobré vody
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Skladovani

* lahev konaku se skladuje kolmo v temnu a
pokojové teploté tak, aby se destilat pusobenim
korku nezkazil.

* nejznaméjsi vyrobci konaku: Godet, Hennessy,

Hine, Otard, Delamain, Exhaw, Hardy, Bache-
Gabrielsen.




Znacky na etiketach:

VS nebo ***

Nejmladsi slozka ma 2 roky.

VSOP

Nejmladsi slozka zraje v sudech minimalné 5 let.
X0

Stari nejmladsi slozky je minimalné 6 let.

Hors d age

Nejmladsi slozka je minimalné 10 let stara.
Vintages

Nejmladsi slozka musi mit vice nez 10 let.



Chateau Montifaud Heritage L. Vallet
40%, 50 let

Aroma a chut’:
zrala a obla, ofechy, doutniky, kofeni

Brandy.cz



Courvoisier X.0.
40%

Aroma a chut’;

intenzivn¢ aromaticky konak se
sametovou strukturou a libovonnym
buketem (ndznaky pomerance, merunék
a hrusek, ¢okolada, vanilka)




Godet X.0O. Fine Champagne
40%, 30 let

Aroma a chut”:

komplexni konak s jasminovymi a
fialkovymi tony a s medovou a
Brandy.cz Svestkovou chuti




Hennessy X.0.
40%

Aroma a chut’;

Kombinace kotenénych vuni dubu a
kltize se sladSimi1 tony kvétin a zralého
ovoce

Brandy.cz



Martell XO
40%

Aroma a chut’:
pln¢, bohaté, s ndznakem susen¢ho
ovoce, mandli a vanilky

Brandy.cz



Rémy Martin V.S.
40%

Aroma a chut’:

pomerancove kveéty, Cerstva jablka,
broskve, vanilka, naznak 1ékoftice,
cerstva mata




