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1 UVvOD

Vini¢ hroznorody je starsi ako 'udstvo samo, povodne divoko rastdci vini¢, ktory bol
neskor skultirneny a zacalo sa z neho vyrabat’ hroznové vino. Nalezy nasved¢uju tomu, ze sa
vino vyrabalo uZ tisicky rokov pred Kristom. Za pdvodnt oblast’ sa povazuje okolie Malej Azie,
Kaspického a Cierneho mora. O tom sved¢ia i ndlezy z dne$ného tizemia Gruzinska Ci
Arménska, kde sa vino dodnes vyraba tradi¢énou 8000 ro¢nou metdédou v keramickych nadobach
kvevri, to jest v §pecialnych nadobach zakopanych do zeme. Dosved¢it’ by to mohla i Biblia, kde
sa hovori 0 Noemovej arche, ktora pristala pri pohori Kaukaz. V nej samotnej je vino spomenuté
viac ako 500 krat. Neskor sa vini¢ a vino $irilo do oblasti Egypta, Palestiny, Babylonie, neskor
do Grécka a odtial’ do Rimskej riSe, ktora ho priniesla na nase uzemia. O d’alSie Sirenie vina v

neskorSom stredoveku sa zaslizili najméd mnisSske rady.

AvSak tato praca ma pojednavat o dalSom produkte, ktorym je vinny destilat,
brandy ¢i coqnac. Destilacia uz nie je tak stard ako samotné kvasenie, no rovnako ma svoju
historiu. Konkrétny objavitel’ nie je znamy, ale samotny proces destilacie sa pripisuje arabskému
svetu. Ten sa neskor dostal do Eurdpy, kde sa cez Spanielsko tato vyroba alkoholu destilaciou
roz$irila do celej Eurdpy. V 13. storo¢i sa destilaty a konkrétne vinny destilat povazovali za
vzacne a lie¢ivé "elixiry Zivota". K alchymistom sa postupne pridali mnisi, ktory toto umenie
vyroby zdokonalovali. V 15. storoci sa pitie palenky, ¢i destilatu rozsirilo medzi meStanov. Prva
zmienka o vinopalne na Gzemi Ceskej republiky bola v 15. st. v Kutné Hofe, kde bolo pitie
palenky vel'mi obl'ibené. Prvé pravo palit’ dostal olomoucky dom v roku 1518. Postupne sa v
niekdajSom Uhorsku rozsirovali tzv. vinopaly, i na dneSnom Slovensku. Neskor sa meStanom

konzumacia obmedzovala, napriklad na sviatky ¢i pred navstevou omse.

Problematikou technolégie vyroby, spracovania ¢i konkrétnych druhov vinnych

destilatov vo svete sa bude zaoberat’ tato bakalarska préaca.



2 CIEL PRACE

Cielom tejto bakalarskej prace na tému Svetové vinne destilaty je prestudovat
dostupné informacie k danej problematike, popisat vyrobu vinnych destilatov v roznych
krajinach sveta, objasnit’ terminy konak a brandy, rozdiely vo vyrobnych technologiach a vyuzité

suroviny ¢i pouzivané odrody hrozna.
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3 LITERARNA CAST

3.1 Vino

O historii vina bolo uz dost’ povedané v tivode. Nebolo povedané ¢o vlastne vino je.
Je to alkoholicky napoj, ktory vznikol alkoholickou fermentaciou stavy ¢i rmutu z plodov vinic¢a
hroznorodého, ¢ize z hrozna. Obsahuje celu radu latok ako je etanol, voda, fenolické latky,
aromatické latky, cukry, vyssie alkoholy, glycerol a pod. Radi sa medzi nizko alkoholické

napoje, ktoré majii v primeranych mnozstvach pozitivne ucinky na l'udské telo.

Vino ako napoj pripraveny pre konzumaéciu vSak méze byt i surovinou pre vyrobu
destilatov. A. Golles pojedndva o vhodnosti vina na vyrobu destilatu takto: "Pro destilaci jsou
vhodnd hlavné "mald" vina, krerd kvuli nizkemu obsahu cukru poskytuji také malé vytezky.
Hrozny se vybiraji nejen podle predpokladanych vytézku alkoholu, ale hlavné s ohledem na
obsah aromatickych ldzek, které vytvareji zaklad kvality dobrého konaku. Nefiltrovany a necireny
most se ve velké ndadobé prokvasi a nakonec se destiluje spolecné s kvasinkami. Cdst
charakteristickych a hiire tekajicich latek buketu brandy vznikad z vinnych kvasinek”. Tato teoria
teda naznacuje, ze vino charakteristické pre vyrobu brandy, by malo byt mladé, kalné, s
obsahom kvasnic, ktoré dodaju vyslednému destilatu urcité aréma. Naopak O. Vondracek
opisuje vo svojej knihe o vyrobe liehu, ovocnych paleniek a octa vhodnost’ vina na palenie takto:
"Vseobecné plati pro vyrobu vinného destildtu a tedy i pro vyrobu brandy v nasich ovocnych
lihovarech, Ze chce-li se ziskati jemné zboZi, musi byti opatieno predevsim vino vhodné jakosti.
Bylo by omylem domnivati se, Ze jakékoliv poskozené a tedy neprodejné vino se miize s uspéchem
zpracovati na brandy. Jemny vinny destildat neni mozné ziskati z vin které jesté obsahuji kvasnice,
kdy ziskany vinny destilat ma prichut kvasnicnou, ktera i po delsim uleZeni nezmizi. Vseobecne
lze Fici, Ze k vyrobé brandy se predevsim hodi bezvadna, cira a zdrava bild vina." Taktiez
pojednéva o vhodnosti jemne naoctovatelého vina, kde sa pri peclivom oddeleni ukapu a dokapu
nechceny destilat oddeli. Pripadne je mozné tieto prchavé latky po prvej destilacii prevetrat’ a az
potom druhykrét destilovat’. Dalia vlastnost’ vina vhodného pre vyrobu destilatu je jeho nizky
obsah oxidu siri¢it¢ho. Vino by preto nemalo byt vel'mi sirené, pretoze sa vySsi obsah siry
senzoricky prejavi vo vyslednom produkte. O vhodnosti konkrétnej odrody vini¢a hroznorodého
by bolo tazko pojednavat’, ked’ze kazda krajina, v ktorej sa vinny destilat, brandy ¢i cognac

vyrabaju, ma svoje typické odrody 1 technologiu vyroby, vid’. Francuzsko, kde sa pre vyrobu

11



cognacu pouzivaju prevazne odrody Ugni Blanc, Colombard, Folle-Blanche a aj iné. VSeobecne
vSak mozno povedat, Ze sa pre vyrobu brandy pouzivaja skor vina z neutralnych odréd hrozna.
(VONDRACEK, 1945; GOLLES, 2001)

3.2 Destilécia- historia, zakladné pojmy

3.2.1 Historia

O historii destilacie som sa par riadkami zmienil uz v Gvode tejto prace. Prvé
zmienky a ndznaky metddy destilacie mozno najst’ uz u starovekého filozofa Aristotela, ktory
popisuje destilaciu takto: "Pary sa kondenzujii vo forme vody, ak sa ju podari zachytit. Vino
premenené v paru sa stane vodou." Destilaciu poznali pravdepodobne aj v starovekom Egypte,
kde sa naSiel 1 jeden z prvych destilacnych pristrojov. Arabsky lekar Geber pojednava vel'mi
podrobne v spise Summaperfectionis magistéria o spdsoboch, ako sa destilacia vykonava. Je
pravdepodobné, Zze pomenovanie alkohol je odvodené od arabského al’khol, ¢o zna¢i jemnut
latku. V stredoveku sa destilacii venovali najmé alchymisti. No zaciatkom 17. storoCia uz
alchymia prestava byt popularna a znalosti o destilacii sa Siria d’alej. V 18. storo¢i vyrobca
lichovin Baumé, ktory mal uz technologicky dokonalejsi pristroj s chladenim dokazal
vydestilovat’ uz 2000 litrov. Pripisuj0 mu i zavedenie merania sily alkoholu. O destila¢nti
techniku sa zasltzil predovSetkym Barbet. Popisuje: ,,Lichova surovina obsahuje dva druhy
necistét — jedny su prchavejSie nez lieh, druhé potom menej prchavé. Surovina liehovarska je
zlozitd, a preto mozno zachytit' necistoty vyparnejSie nez alkohol na zaciatku destilacie,
uprostred bude alkohol ¢o najcCistejSi a u konca procesu budil zachytené necistoty s vodou a so
vSetkymi tazko vyparnymi castami“. Po tmornych pokusoch zistil, Ze mozno destilovat’
(rektifikovat’) nepretrzite. V tej dobe nemecky profesor Merck prinasa pojem rektifikacia a
kondenzacia. Vo svojej tedrii uvadza, ze kondenzacia je opakom destilacie a Ze kondenzovanim
pér sa vlastne uz odlucuje Cisty lieh od ostatnych par, a hlavne od vody. Techniky sa postupne

zdokonal’ovali v priebehu storo¢i az do dnesnej podoby.

3.2.2 Destilacia, rektifikacia, deflagmacia
Pod pojmom destilacia sa rozumie oddel'ovanie prchavych latok v podobe par z
variacej sa tekutiny, podl'a ich bodu varu, a nasledné¢ kondenzovanie tychto par za ucelom

ziskania vysledného produktu- destilatu. (GOLLES, 2001)
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Rektifikécia je opatovna destilacia pri ktorej sa produkt rozdeli na 3 skupiny: ukap,
jadro a dokap za ucelom Cistenia destilatu, odstranenia sprievodnych latok a zosilnenia

kone¢ného produktu. Na rektifikdciu sa pouzivaju Specidlne destilacné zariadenia nazyvané

rektifikaéné kolony. (GOLLES, 2001)

Deflegmacia je c¢iasto¢na destilacia, ktord prebiecha samovolne na chladnych

plochach aparatu. Ciastoéne kondenzuje voda, stekd spat’ a destilaéné pary tymto zosiliujd.

(GOLLES, 2001)

Dvojita destilacia je dnes uz menej pouzivana z hladiska ekonomicky i ¢asovo
vyS$Sej naro¢nosti, avSak pri vyrobe konaku je striktne pouzivana dvojitd destilacia, ktorou sa
armanaka, ktory je destilovany pomocou kolonovej rektifikacie. Pri druhej destilacii sa rozdeli
produkt na 3 casti, z ktorej stredné Cast,, prezyvana srdce sa pouziva pre vyrobu konaku. Je to
Cira tekutina s obsahom alkoholu priblizne 70 % obj. Metoda dvojitej destilacie v medenych
kotloch sa vo Franclizsku nazyva Alambic charentais (VAGNEROVA, 2013)

7 £ 3 Obr. 2 Schematicky ndkres metddy destilacie Alambic
Obr. 1 Rektifikacnd koléna (GOLLES, 2001) charentais (KOL. COGNAC CLUB, 2017)

3.3 Legislativa, zakladné pojmy, brandy, Cognac

3.3.1 Legislativa
Technoldgia vyroby, nazov i prezentacia liehovin spadd pod NARIADENIE
EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 110/2008 z 15. januara 2008 o definovani,

popise, prezentacii, ozna¢ovani a ochrane zemepisnych oznaceni lichovin a o zruSeni nariadenia
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(EHS) ¢. 1576/89. Toto nariadenie ma za ciel zabezpecenie systematickejSiecho pristupu v
pravnych predpisoch, ktoré upravuju oblast’ lichovin. Nariadenie jasne stanovuje definované
kritérid na vyrobu, popis, prezentaciu a oznaCovanie lichovin, ako aj na ochranu zemepisnych
oznateni. (EUROPSKY PARLAMENT A RADA EU, 2008)

"V zaujme spotrebite/ov by sa toto nariadenie malo vzrahovas na vsetky liehoviny
uvedeneé na trh v Spolocenstve bez oh/adu na to, ¢i sa vyrabaju v Spolocenstve, alebo v tretich
krajinach. Na Ucely vyvozu vysokokvalitnych liehovin a s cie/om udrzar a zlepsiz povest liehovin
Spolocenstva na svetovom trhu by sa toto nariadenie malo vzzahovar aj na liehoviny vyrabané v
Spolocenstve na vyvoz. Toto nariadenie by sa tieZ malo vzzahovar na pouzivanie etylalkoholu
alalebo liehovin po/nohospodarskeho pévodu pri vyrobe alkoholickych napojov a na pouzivanie
nazvov liehovin pri prezentacii a oznacovani potravin. Vo vynimocnych pripadoch, ak to
vyzaduje pravo dovazajlcej tretej krajiny, by toto nariadenie malo v sulade s regulacnym
postupom s kontrolou umozniz udelenie vynimky z ustanoveni priloh | a 1l k tomuto nariadeniu."
(EUROPSKY PARLAMENT A RADA EU, 2008)

3.3.2 Vinny destilat
Spominané nariadenie rozd’el'uje lichoviny do dvoch skupin. Vinny destilat ako i

brandy patria medzi 14 prvkov 1. skupiny, ktoré maju z hl'adiska vyroby prisnejsie nariadenia.

Vinny destilat je definovany: "Vinny destilat je liehovina, ktora: a) sa vyraba
vlucne destilaciou vina alebo vina obohateného destilatom z vina na menej ako 86 obj. %
alkoholu alebo tiez opakovanou destilaciou destilatu z vina na menej ako 86 obj. %, ii) musi
obsahovat’ prchavé latky v mnoZstve najmenej alebo prevysujuce 125 gramov na hektoliter 100
obj. % alkoholu; iii) m& maximalny obsah metanolu 200 gramov na hektoliter 100 obj. %
alkoholu. b) Minimdlny obsah alkoholu vinneho destilatu udavany objemom musi byt 37,5 %. C)
Nepridava sa alkohol, ako je definovany v prilohe I bode 5, zriedeny ani nezriedeny. d) Vinny
destilat sa nedochucuje. To nevylucuje tradicné vyrobné metody. e) Vinny destilait moze
obsahovat iba pridany karamel ako prostriedok na prispésobenie zafarbenia. f) Ak vinny destilat
podliehal procesu starnutia, méze sa nadalej uvadzat na trh ako , vinny destilat” za

predpokladu, Ze proces starnutia trval minimdlne tak dlho alebo dlhsie, ako je stanovené pre

liehoviny definované v kategorii 5". (EUROPSKY PARLAMENT A RADA EU, 2008)
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3.3.3 Brandy alebo Weinbrand

Brandy "sa vyrdba z vinovice, pricom sa méze pridat vinny destilat destilovany na
menej ako 94,8 obj. % za predpokladu, ze mnozstvo tohto destilatu nie je vdicsie ako 50 %
obsahu alkoholu konecného vyrobku, ii) zrela minimalne jeden rok v dubovych nadobach alebo
Minimdlne Sest’ mesiacov v dubovych sudoch s objemom mensim ako 1 000 litrov; iii) obsahuje
mnozstvo prchavych latok rovnajuce sa 125 gramom alebo vyssie na 100 obj. % alkoholu, ktoré
pochddzajii vylucne z destilicie alebo opakovanej destildcie pouZitych surovin; iv) ma
maximalny obsah metanolu 200 gramov na hektoliter 100 obj. % alkoholu. b) Minimalny obsah
alkoholu liehoviny brandy alebo Weinbrand je 36 obj. %. c) Nepridava sa alkohol, ako je
definovany v prilohe | bode 5, zriedeny ani nezriedeny. d) Brandy alebo Weinbrand sa
nedochucuje. To nevylucuje tradicné vyrobné metody. e) Brandy alebo Weinbrand maéze
obsahovat iba pridany karamel ako prostriedok na prispésobenie zafarbenia." (EUROPSKY
PARLAMENT A RADA EU, 2008)

Takto definuje Brandy nariadenie Europskeho parlamentu. Vino sa uz od davnych
dob premienalo na destilat, t.j. vinovicu. Konzumenti neskor zistili, Ze vinovica uloZenad v
drevenom sude ma lepSie senzorické vlastnosti a tak vznikla brandy. Etymoldgiu slova brandy
mozno vysvetlit’ na holandskom vyraze Brandewinj, ktoré vo vol'nom preklade znamend "ohnivé

vino".

Ako teda naznacuju predchadzajuce riadky, brandy sa vyraba z hroznového vina,
ktoré sa destiluje s ndsledne necha zriet' v sudoch. Vynimkou st niektoré ovocné palenky, ktoré
seba nenechavaju zriet. Totizto ako brandy niektori vyrobcovia oznacuji i ovocné palenky.
Vacsina druhov brandy zreje v dubovych sudoch po sherry, niektoré z nich dokonca postupne
hned’ v niekol’kych sudoch, ¢im sa dosahuje pestrejSia chut. Doba zrenia vina podstatne
ovplyviiuje kvalitu vyslednej brandy. Tie najkvalitnejSie zreju aj niekol'ko desiatok rokov. Treba
vsak podotknut, ze brandy uz po stoceni do fl'ase nezreje (rovnako ako napriklad whisky, ktora
takisto zreje iba v sudoch). Destilovana vyzretd brandy ma potom spravidla okolo 40 obj. %
alkoholu. Brandy sa vyraba v roznych krajinach sveta. Konkrétne vinne destilaty budu popisané
v d’al$ej Casti tejto prace. Tieto dva druhy liehovin st vyrabané z primarneho produktu, ¢ize vina.
Avsak zname su eSte dva sekundarne produkty vyroby vina, z ktorych sa vo svete vinne destilaty
vyrabajl- matoliny a vinne kaly. (GOLLES, 2001)
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3.3.4 Vinny destilat z matolin (matolinovica)
V zaradeni liehovin je tento destilat pod ndzvom Destilat z hroznovych vyliskov

(matolin) alebo matolinovica (sk.6).

Vyrobky tohto typu maju rézne nazvy: V Nemecku Trester alebo Treber, v Taliansku
Grappa, vo Franclzsku zase Marc.

Matoliny st vedlajsim produktom vyroby vina, konkrétne odpad po vylisovani
hrozna. Su zlozené zo strapin, Supiek a semien. Podl'a spo6sobu spracovania rozozndvame tri druhy

hroznovych vyliskov:
1. Sladké Cize Cerstvé vylisky, ktoré vznikaju pri vylisovani nenakvaseného mlata.

2. Vykvasené vylisky, ktoré sa ziskavaju ako zvySok po vylisovani nakvasovaného

mlata.

3. Vypélené vylisky, ktoré zostavaji ako zvySok po oddestilovani alkoholu
vykvasenych vyliskov. (GOLLES, 2001)

Matolinami sa podla nariadenia Rady (ES) ¢. 1493/1999 rozumie skvaseny alebo
neskvaseny zbytok po lisovani Cerstvych vinnych hrozien. MoZno z nich vyrabat’” matolinové
vino, destilovat’ alebo pouzivat” ako hnojivo. Pri pouziti na tieto d’alSie produkty sa nesmie

pouzivat’ cukor.

Vyroba destilatov z vyliskov (matolin) je pomerne rovnako stara ako vyroba z vina,
avSak lepSia kvalita sa pripisuje tym z vina. Vyroba nevyZzaduje tol'ko skusenosti, dlhé zrenie ¢i
techniku, no 1 tak st ndpoje ako talianska nadrodna Grappa vo svete zname.Hlavny zretel’ sa vo
vyrobe dava na kvalitu suroviny a jej spracovanie. Podla spOsobu spracovania (odzrnene,
neodzrnené vylisky, vacsi ¢i mensi lisovaci tlak, ¢i matoliny z modrého, ¢i bieleho hrozna) sa

zasadne liSia typy destilatov:

1. Jadrovy, aromaticky, sladky- vyroba odpovedajica Grappe. Pomerne suché
matoliny sa destiluja priamo parou. Tym sa dosahuje malo aromatického
destilatu, ktory postrada ovocnu vonu, je strohy, trpky, chutiaci po jadrach s

vyraznou travnatou chutou.
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2. Ovocny, kvetnaty, hroznovy- ak sa na matoliny nevyvinie vysoky lisovaci
tlak, ostanil mierne Stavnaté. Takéto matoliny sa zaleju vodou, ¢i vinom, aby
zostali po cely ¢as mokré. Prebehne fermentacia v kvasnych nadobach a
naslednd destilacia. Ziskany produkt je ovocny, plnsi, aromaticky. Je
potrebné davat’ pozor pri druhej destilacii, aby bol v€as oddeleny dokap.

3. Jadrovy, aromaticky suchy- pri vyrobe zo such$ich matolin, avSak stale
plnych aromatickymi latkami. Vysledny produkt méze byt riziko, moze
vzniknat plny ovocny destilat, i nevyrazny a ostry destilat.

4. Chacha - liehovina vyrobena z gruzinskeho hrozna. Chacha je silny alkohol
pribuzny brandy, niekedy percento alkoholu v nej dosiahne az 60%. Caca
musi byt pripravena v Gruzinsku, Kazachstane a alebo v Abchéazsku, pretoze
len miestne vinari poznaju davne tajomstva technoldgia vyroby tohto
unikatneho napoja. Kvas sa cely spolu s matolinami destiluje a ziskava sa tak
$pecialny typ matolinove charakteristicky pre oblast Gruzinska. (GOLLES,
2001)

3.3.5 Destilat z vinnych kalov

Cisté a vonavé kvasniéné kaly sa destilujii o najskér po ukonéeni kvasenia. Pokial
sa destilacia odklada, dochadza k autolyze kvasnic, pri ktorej vznikaja produkty, ktoré spdsobuju
rusivé tony v senzorickych vlastnostiach destilatu. Tvori sa najmé sulfan (sirovodik, vznik
,Sirky*), alebo prchavé kyseliny siri¢ité. Destilaty z kvasnic maji €asto vel'mi vyraznu vonu,
posobia plne a drazdivo. Odporica sa preto destilovat vino ¢iré odkalené (vid.kap.3.1.).
Mlatovica vyrdbana destilaciou a rektifikaciou vinnych kvasnicovych kalov, ktoré zostali po
alkoholovej fermentacii pri vyrobe vina. Je to ¢ira tekutina, bez zakalu a usadeniny. Bezfarebny,
Ciry destilat pripominajici klasicka vinovicu, avSak ostrej$i. Vel'mi vhodné je doladenie v
drevenom sude. Jej minimalny obsah alkoholu je 38 %. Nemé sa dochucovat’, povoleny je

pridavok karamelu, ako prirodné dofarbenie. (GOLLES, 2001)

3.3.6 Cognac
Poslednym dolezitym terminom v tejto kapitole je konak (fr. Cognac). Pojem
brandy sme si uz vysvetlili v prechadzajlcich statiach. Zndma je veta: "Kazdy konak je brandy,

no nie kazdé brandy je konak." Francuzi si svoje Sumivé vina z oblasti Champagne obhéjili pod
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nazvom Sampanské, tak si aj v roku 1909 vydobyli ochranny nazov pre svoj vinny destilat.
Jedind oblast’ na svete, kde sa moéze vinny destilat nazyvat' konakom je oblast’ Charente a
Charente- Martitime, ktoré lezia asi 100 km severne od oblasti Bordeaux. V spominanom roku
1909 francuzska vlada vymedzila oblasti vinic uréenych pre vyrobu konaku. Francizi nazov
konak pripisuji Holand’anom, ktorych obchodnici v oblasti rieky Charente zacali vino, ktoré sa
im zdalo trpké, nevyrazné, ba az nepite'né destilovat’. O vino v 17. storo¢i zaujem klesal, preto
sa k bohatym holandskym obchodnikom vo vyrobe konaku pridavali aj domaci obyvatelia. Od
vtedy sa zalina éra svetoznamych francuzskych konakov. V roku 1925 sa stal termin konak i
medzinarodne uznavany a preto sa vo svete ndzov konak (cognac) mohol pouzivat’ uz iba v
spomenutych franctuzskych oblastiach. Oblast znama ako Coqgnac sa deli na Se$t' crus.
Podrobnejsie sa nou vSak bude zaoberat” d’alSia kapitola tejto prace, kde priblizim konkrétne
podoblasti, vyrobcov i d’alSie vo svete viac ¢i menej zname druhy konakov, brandy a vinnych

destilatov. (SEVCIK, 2000)

Obr. 3 Zrestaurovand lod’ $pecializovand na prepravu sudov s koitakom (KOL. COGNAC CLUB, 2017)
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4 Svetové vinne destilaty

4.1 Francuzsko

4.1.1 Cognac

Najzndmejsim vinnym destildtom sveta je francizsky konak (vid. kap. 3.3.6.).
Vyrabany je v oblasti Cognac, ktord je rozdelena na Sest’ crus: Grande Champagne, Petit
Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois a Bois Ordinaires.Nazov Champagne je pre laikov
mataci, pripomina oblast’ Champagne, kde sa vyraba pravé Sampanské, avsak s iou Grande ani
Petit Champagne nemaju nic spolo¢né. (SEVCIK, 2000)

Atlantique

() Cognac Grande Champagne
L] Cognac Petite Champagne
[©] Cognac Borderies

["] Cognac Fins Bois

[¥] Cognac Bons Bois

[®] Cognac Bois Ordinaires

Obr. 4 Mapa oblasti Cognac (KOL. NEXT STOP COGNAC, 2017)

Grand Champagne zahriiuje 28 obci. Vinice st vysadené na pédach s kriedovym
podlozim a destilat z tunajSicho vina dava tie najjemnejSie konaky schopné zrenia desiatky
rokov. Jej metropolou je mesto Cognac. Nazov Grand si zasluzilo vd’aka tomu, Ze je zdrojom
najlepSiecho hrozna pre vyrobu vina a naslednt destildciu. Konaky maju potencial zriet v

dubovych sudoch az Sest'desiat rokov.

Petit Champagne zdruzuje 60 obci a je vacsi nez Grand. Destilaty z tejto oblasti st

predovsetkym uréené na mieSanie konakov. Zmesi konakov z Grande Champagne a Petit
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Champagne sa hovori Fine Champagne. Podmienkou je, aby bol podiel obsahu z Grand 51 % a z
Petit 49 %. Téato zmes je vyhl'adavana znalcami a jej Specifickd chut’ nazyvana rancio vyjadruje

zrelost’ a vynimocnost’ destilatu. Tieto zmesi dozrievaju desiatky rokov.

Borderies. Jej vinice st obklopené lesmi. Je to najmenSia z oblasti. Je sice
najmensia, ale pripisuje sa jej tretie miesto v oblasti délezitosti. TunajSie konaky maji najvacsi

potencial po 30 az 40 rokoch zrenia. Dodava zmesiam jemnost’ a medovu nasladlost’.

Fins Bois je s 278 vinarskymi obcami najva¢sou oblast'ou. Tvori kruh okolo prvych
troch oblasti. Poda je tu Strkovitd az piescitd. Do zmesi sa tieto konaky hodia pre vytvorenie

"tela". Povazuju sa skor za beznejSie a maju mensi potencial zrenia.

Bons Bois obklopuje Fins Bois. Ma hlinitd pédu. Konak vyrobeny z vin tejto oblasti
sa pouziva vyhradne pre lacnejSie zmesi. Destilaty zreju maximalne 10 rokov. Vyhodou je ich

lepSia cenova dostupnost’.

Bois Ordinaries. Jej vinice tvoria pas medzi atlantickym pobrezim a zapadnou
hranicou Bons Bois. Patri k nej oblast’ Bois Terroir a ostrovy Oléron a Ré. Konaky sa pouZivaju
len do lacnejSich zmesi a su drsnejSie. Oblast’ je vSak hojne navStevovana turistami, ktorym

dostupnost’ tamojsich konakov vyhovuje. (SEVCIK, 2000)

90 % produkcie vinic je pouZzivanych pre vyrobu konakov. Pestuji sa najméd tri
hlavné odrody a to: Ugni Blanche, Folle Blanche a Colombard. Ugni Blanche je starobyla
odroda, zndma uz zo 17. storo¢ia. VacSinu vinic s touto odrodou znicila fyloxéra alebo voska
vini¢ova. AvSak zachovala sa a o jej Sirenie sa d’alej snazi viacero pestovatelov. Momentélne je
jednou z najdodlezitejSich odrdd pestovanych v oblasti Cognac. Vo svete je znamejSia pod
talianskym synonymom Trebbiano. Prezyvana byva tiez ako St.Emillion. Vina maju vyssie
kyseliny, vyraznejSiu aromatiku a dosahuju nizsi alkohol, ¢o z nich robi dobri surovinu pre
destilaciu. Folle Blanche poskytuje vina svieze s vy$Sou kyselinou. Zvyc¢ajne dosahuje
cukornatost’ priblizne 17°. Vina maju priblizne 8-9 % obj. alkoholu. Poslednou a najmenej
zastUpenou odrodou je Colombard. Tieto odrody maja mnoho d’al§ich synonym, pod ktorymi st
doma i vo svete zname. Dal§ie odrody pouZzivané na vyrobu vina pre destilaciu v mensom
zastUpeni s aj: Le Jurancon, Blanc-Rame, Balzac Blanc, Chalosse, Saint-Pierre, Bouilleaud,
Saint-Rabier, Balzac Noir and Petit Noir. (KOL. COGNAC EXPERT BLOG, 2017)
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Coloniti)
Obr. 5 Ugni Blanche (KOL. ARMAGNAC Obr. 6 Folle blanche(KOL. Obr. 7 Colombard (2*3%) ARMAGNAC
700, 2017) ARMAGNAC 700, 2017) :

Z hrozna sa vyraba biele, nie prili§ harmonické vino. Ma vyraznt kyselinu, nizsi
obsah alkoholu (8-9 % obj.). Fermentacia je spontanna. Vino sa bud’ nesiri vobec alebo len

minimalne. Rovnako sa ani nefiltruje, aby nestratilo niektoré latky, dolezité pre buduaci destilat.

Oblast’ zahrnuje priblizne 80 000 hektarov vinic, z ktorych prevaznd vicsina sluzi
pre vyrobu vina na palenie. Vyroba je vo vSetkych Siestich oblastiach kontrolovand Narodnym
medziodborovym Gstavom pre Cognac (Bureau National Interprofessionnel du Cognac). Dalej sa

na kontrolach podielaju aj d’alSie narodné organizacie.

To ¢o sa dnes na svete ako jediné nazyva konakom je vysledkom destilacie bieleho
vina vyrobeného v spominanych 6 oblastiach v okoli rieky Charente. Hrozno sa zbera koncom
oktobra a lisuje sa hned” po zbere. Kratko po vykvaseni a premene ostrej kyseliny jablénej na
kyselinu mlie¢nu sa vino destiluje charentskou metédou v charentskom destilacnom pristroji
(vid’. obr.1). Vino nesmie obsahovat’ moc oxidu siri¢itého, ktory by mohol vo vyslednom vine
sposobit’ neprijemny zapach podobny acetonu (etylacetat). Typ palenia je dvojita destilacia
znama aj u nas. Prebieha v medenych kotloch, ktoré svoj tvar a objem od pociato¢nych ¢ias moc
nezmenili. Francizi pre tento typ destilacie pouzivaju pojem Alambic charentais. Pri prvom
paleni nazyvanom chauffe je z vina ziskavany brouillis, tekutina s pribliznym obsahom alkoholu

30 % obj. Druha destilacia prebieha pomaly, asi 12 hodin- bonne chauffe. Dava sa pozor na
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oddelenie casti destilatu a to predku, CiZe tete a konca, teda secondes. K vyrobe komaku sa
vyuziva iba jadra destilacie- couer. Niektori vyrobcovia vracaju secondes z prvej destilacie do
chauffe. Spravne oddelenie zloziek destilacie je zarukou kvality kazdého destilatu, obvzlast
vinneho destilatu. Zakonom je stanovené, ze sa destilovanie vina moze prevadzat’ len do 31.
marca. Prvého aprila sa totiz kontroluje mnozstvo vypaleného alkoholu. Preto palenice najviac

pracuju v zimnych mesiacoch. (SEVCIK, 2000)
e Sudy

Nielen vino a z neho ziskany destilat je dbleZitou surovinou pre vyrobu komaku.
Rovnako doélezité je i drevo a z neho vyrobené sudy pre zrenie destilatov. K vyrobe sudov sa
pouziva najmd drevo z oblasti Limousin. Dubové drevo je odddvna najziadanejSie. Jeho
vlastnosti su hlavne tvdost, pevnost’, huzevnatost’ a trvanlivost’. Najlepsie odoldva vonkajSim
vplyvom. Limousin je oblast’ v okoli mesta Limoges, juhovychodne od mesta Cognac. TaZi sa tu
drevo Limosinského dubu, prezyvaného aj francuzsky dub, druhovo Quercus robur ¢ize dub
letny alebo Quercus patraea, dub zimny. Dub letny je strom s mohutnym kmefiom dorastajiicim
az do 1,5 metru v priemere a vyskou okolo 40 metrov. Tento majestatny strom dosahuje zrelého
veku v sto rokoch a bezne sa doziva okolo 500 rokov. Jeho vlastnostou je vysoky obsah
aromatickych latok vratane uslachtilych taninov. Dub zimny 'udovo nazyvany drnék je typicky
poprehybanym kmefiom a nepravidelne tvarovanou pretiahnutou korunou. Dosahuje vysku okolo
20 az 40 metrov, Sirky kmena do jedného metra a veku niekol’kych stoviek rokov, najviac vSak
800 az 1000 rokov. Dub zimny oproti dubu letnému rastie pomalSie a celkovo je jeho vzhl'ad
Stihlej$i. Aromatické latky su v jeho dreve obsiahnuté vo vécsej miere ako u duba letného. Ma
tiez mensSie pory a niz$i obsah trieslovin. Je dolezité povedat, ze vd’aka menSiemu prirastku ma
jemnejSiu vlaknitost’ a preto sa sudy z tohoto dreva prevazne vypal'uji 'ahko az stredne. Duby
letné a duby zimné sa mo6zu vzijomne krizit' a vysledné hybridy mozu ich vlastnosti a Crty

vzajomne kombinovat. (STEIDL, 2002; HLOUSEK, 2016; FOLTYNOVA, 2015; RYZI, 2015)

Zakladnymi zlozkami dubového dreva su celuloza (45 %), hemiceluloza (25 %) a
lignin (priblizne 23 %), ktory je ddlezity pre pevnost a elasticitu dreva. Tieto hlavné zlozky su
viac menej bez chuti a zapachu. DoélezitejSimi z hl'adiska dozrievania destilatov su fenolické
latky, ktoré su z hl'adiska zlozenia dreva menSinové. Sa to hlavne taniny a kumariny, ktorych

obsah je u europskych dubov vysSie nez u americkych. Uz v malom mnozstve (od 3 mg/l) su
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schopné ovplyvnit’ chut’ produktu v sude, ktorym je v naSom pripade vinny destilat, ale napriklad
i vino. (STEIDL, 2002)

Vlastnosti dreva franctzskeho povodu (nielen limosinského), ktoré sme vysSie

spomenuli su:

e Limousin - vyrazny aromaticky charakter (vanilkovy ton), ktory pre vino
moze byt az prili§ nadbyto¢ny, je prave velmi vhodny pre zrenie vinneho
destilatu. Dodava Ziadané hnedavé tony.

e Allier - jemné triesloviny, elegantné aroma (vhodné najma pre vina, Cervené i
biele)

e Troncais - sudy z tohto typu dreva vhodnejsie pre biele vina

e Nevers, Vogesy - drevové aroma, tiez vanilkové tony. Vhodné pre vina
¢ervena aj biele (STEIDL, 2002)

Selected Quk Forests

FRANCE

. Nevers

Allier
. Thangais
@ comr
. Vasges

. Rerirange

. Jrrpi.ffc'.\'
. Limousin

Obr. 8 Vybrané dubové lesy vo Franctuzsku (KOL. BNIC, 2017)

Duby sa porazaju v starobe 80 az 100 rokov. Limousinské duby obsahuju viac taninu
a menej ligninu, to je speviujaci material, ktory obsahuje vanilkové ardbma. Troncaiské duby
maju tesnejsie letokruhy, ale tanin uvolfiuju rychlejsie. Vacsina sudov ma objem 3,5 hektolitra a

vécésie su 100 a viac hektolitrové. St uréené pre mieSanie konakov. Na vyrobu jedného suda je
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potrebnych tridsatdva dosiek. Nastiepané dosky sa nechavaju odlezat’ na Cerstvom vzduchu za
staleho zavlaZovania aZ 3 roky. Sdm majster debnar "Tonnelier" si vybera vyzreté a vysusené
drevo. Dosky sa potom zarezavaju a formuji. Potom vypal'uji na priamom ohni okolo 15tich
minut. Vel'ké firmy maju priamo svoje vyrobu sudov ako Renault Bisquit alebo Hennessy ma
vyrobu sudov Taransaud. Vac¢sina konakovych firiem pouziva nové sudy pre Cerstvu palenku, ta
sa potom po 6 az 24 mesiacoch prelieva do starych sudov 6 a viac rokov starych. Tie sa nazyvaju
"barrique ROUSSE". Niektoré firmy, napriklad Martell ¢i Fougere sudy omladzujd. To znamena,
ze pri starych sudoch sa vymeni par dosiek za nové. Hovori sa tomu "REDOULAGE". Firma
Delamain pouziva pre svoje konaky vyhradne staré sudy z Troncaiského duba. Ostatné firmy
uprednostiiuju Limosinsky dub a iné pouZivaji oba druhy, zaleZi na vybere firiem ale vzdy st z

oblasti Limousin. (KOL. COGNAC CLUB, 2017)
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Obr. 9 Z"“’“z"”"”’ec‘f_’L‘jVB"”zygf;)"’s“k (KOL.COGNAC 50 10 Ruénd vjroba sudov (KOL. COGNAC CLUB, 2017)

Préave dlh§im pobytom destilatu v dubovych sudoch sa produkt zusl'achtuje a ziskava
charakteristiku farbu, chut’ i arému. Taniny z dreva dodéavaji gastanovu farbu a aj jemnt trpkost’.
Lignin sa vyluhovédva z dreva vdaka alkoholu a tym doddva vinnemu destildtu voiu i chut’.
Ked'Ze dreveny sud je na rozdiel od nerezového tanku ¢i skleneného demizénu porézny a
prepusta vzduch, destilat sa okysliCuje a vypusta neziaduce latky, no zéaroven sa aj ziaduci

produkt odparuje. Tomuto odparu sa pri vyrobe konaku hovori anjelska dar. Priemerne sa za rok
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zo sudu odpari 2 az 4 %. ZaleZzi na objeme sudu, poréznosti dreva ¢i na hribke dosadk a pod.
Mlad¢ konaky stravia prvé roky v novych sudoch, neskor su precerpavané do sudov starSich. Pri
lacnejsich konakoch sa do sudov pridavaju dubové hobliny, pre rychlejsie dozrievanie. Povolené

je aj pridavanie cukru, karamelu ¢i cukrového sirupu maximalne vSak do 2 %.

Vyzrety konak sa nedistribuuje ako rocnikovy, avSak ako spojenie viacerych, rézne
starych konakov. Posledné ro¢nikové konaky st z roku 1963. Dnes ide o rarity. Vyslednd zmes
konakov sa pripadne riedi na pozadovany obsah alkoholu a opit’ sa uklada do sudov. (SEVCIK,
2000)

Podrla veku najmladsej zlozky zmesi sa konaky oznacuji nasledovne:

e V.S. Cognac (Very Special) alebo 3 hviezdi¢ky- najmladSia zlozka tejto
konakovej zmesi m4 minimélne 2 roky.

e V.S.0.P. Cognac (Very Special Old Pale)- najmladSie eua- de- vie ma 4
roky. Termin vznikol pravdepodobne objednavkou kral'ovského dvora z roku
1817, kedy si pod terminom Cognac Pale, ¢ize konak bledy, anglicky kral
objednaval neprifarbovany a nedosladzovany konak. Synonymum k tomuto
oznaceniu je 3j: Reserve ¢i jednoducho Old. V zaciatkoch vyroby bol vsak
nazyvany iba ako Cognac.

e XO Cognac (Extra Old)- takto oznacované konaky obsahuju ako najmladsiu
zlozku 6- ro¢ny destilat, av§ak priemerny vek tejto zmesi dosahuje veku 20
rokov.

o 1né oznacenia:

e Cognac Napoleon- konak opisany ako Napoleon sa rovna XO z hl'adiska
veku. Avsak, Napoleon konak je obvykle uvadzany na trh vo forme medzi
kateg6riami VSOP a XO.

e Extra- konak, ktory ma asponi 6 rokov, teoreticky rovnaky ako XO.
Hodnotenie je casto pouzivané pre oznacCenie zmesi, ktord je o nieco

kvalitnejSia nez XO.
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Vieux- konak oznaceny ako taky predstavuje znamku medzi oficialnymi
stupnami VSOP a XO.

Vieille Réserve- viac ¢i menej rovnaké ako Hors d'Age, platovej triedy ako
XO (vid’. nizsie).

Hors d'Age- oficialne BNIC uvadza, Ze sa rovna XO. V priemysle je
pouzivany na komunikaciu pre vel'mi kvalitny vyrobok, ten, ktory je mimo
oficiadlneho vekového obmedzenia. Doslovny preklad Hors d'Age je mimo
veku.

Vintage- Vintage konak znamena to, Ze konak je jednoduché zmes z jedného
konkrétneho roka. Je to jeden rok zberu. Po uréitt dobu v dubovych sudoch a
potom vo flasiach. Neexistuje Ziadne vekové obmedzenie. Co je dolezité
vediet, ze Vintage konak z roku 1983, je vyrobeny z vina, ktoré bolo
vyrobené zo zberu hrozna v roku 1983, avsak fl'asovat’ sa tdto zmes mohla aj
v roku 2013. (KOL. COGNAC CLUB, 2017; BUREAU NATIONAL
INTERPROFESSIONELL DU COGNAC 2013)
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Obr. 11 Ukdzka farebnej Skaly cognacu pocas zrenia (KOL. BNIC, 2013)
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Vsetky tieto udaje s starostlivo monitorované francuzskym ministerstvom
pol'nohospodarstva.

Vzhl'adom na to, Ze v minulosti mala Vel'ka Britania vel'ka zal'ubu v konakoch sa do

dnes zachovali v oznaCovani a v terminologii anglické pojmy. (KOL. BUREAU NATIONAL
INTERPROFESSIONELL DU COGNAC, 2013)

Velku skalu arém vyjadruje nasledujuce "konakové koleso aromatiky":

_ The Cognac Aroma Wheel

Principal aromatic notes

Hay
= Passion fruit
% Mango

Rose petals

!' Pear © ’

,-'B
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/ 2R . Dried Apricot
‘ﬁ .8 ’ Cinnamon @ Caramel
N Ciove © Mushroom
L 8 2 Lo i AN Ginger Chocolatelcocoa
Hazelnut g Coconut Dried fi
Wainut Humus/Oak moss Nutn 9
Prine Underwood it Ao
Prune b Liguorice Muscat grape
Toasted bread =5 Toffee Saffron
Pepper uffle Vanilla (pod)
Vanilta (wood)

Cognac's palette fits the seasonal cycle perfectly,
symbolizing its aromatic wealth.

Obr. 12 Grafické zobrazenie chut’ovych $kdl cognacu (KOL. BNIC, 2013)
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V oblasti Cognac je zhruba 2300 vyrobcov konaku. VacsSina z nich (asi 2000) su
bouillers de cru, ktori mézu destilovat’ iba svoje vlastné vino a nesmu nakupovat’ od inych
vyrobcov. Tieto konaky vSak nejdu na export, ale st skor pre domacu spotrebu ¢i na predaj pre
takzvanych bouillers de profession, ktori tiez destiluji vlastné vino, no popri tom nakupuju vino
aj od ostatnych vinarov a destiluja ho bud’ pre seba, alebo pre nich. Umenie tychto firiem
spoc¢iva hlavne v dobrych blenderoch, Cize v skusenych miesaCoch konakov. Takéto podniky
nepotrebuju vlastné destilaty, no i1 tak dokazu byt uznavany na trhu. Umenie dobrého konaku
spoCiva tiez v dobrom namiesani. Tu uz kon¢i technika ¢i laboratérne metddy a nastupuje
schopnost’ a sktisenost’ majstra blendera, ktory musi mat’ mimoriadne citlivy ¢uch, chut’ a tiez
vynikajucu chutovll pamit. Tato praca je nesmierne narocnd a cenend. Takito l'udia stoja
Castokrat na $picke podnikového manazmentu. Do jednej zmesi sa mieSaju i stovky konakov. Po
domiesani sa v produkte reguluje obsah alkoholu, najCastejSie na 40 % obj. Pouziva sa
destilovana voda alebo voda zmieSana s konakom, ktora sa nazyva faibles. Nasledne konak
"odpociva" niekol’ko mesiacov az tri roky az do flaSovania. Niektoré firmy fl'aSe pred naplnenim
vyplachuji mladym alebo riedenym konakom, aby tak destilat neutrpel $ok. (SEVCIK 2000;
KOL. COGNAC CLUB, 2017)

Dalej sa praca zaoberd najznamejSimi vyrobcami cognacu.

Augier. Je najstarSou nepretrzite existujucou firmou. Zalozena bola v roku 1643 a
momentalne je vlastnend nadnarodnym koncernom. Jej produkty sa distribuuji najma do USA.
Na trhu sa prezentuja troma produktmi: V.S. 6+ a VV.S.0O.P. 10+. Ich filozofiou st jednoodrodové
zmesi, jednoducha destilacia a jedna oblast, z ktorej hrozno pochadza. (KOL. COGNAC
AUGIER, 2017)

Balluet. Francuzmi obl'ibeny rodinny podnik, ktory vyraba konaky v oblasti Fins
Bois. Rozloha ich vinohradov je 50 hektarov. Prevazuje odroda Ugni Blanc. Ro¢ny obrat firmy
je 30 000 frasi. Hlavnymi produktmi si: V.S.O.P. 8 a Trés Vieille Réserve 20. (KOL. NEXT
STOP COGNAC, 2015)

Chéteau de Beaulon. Vinarstvo a podnik sidli v zamku z 15. storocia.
Obhospodaruje 92 hektarov vinic, kde hlavnou odrodou nie je tradicné Ugni Blanc. Pestuju tiez

Folle Blanc, Montils a Colombrand. Cast’ zo zberu sa vyuZije iba na vyrobu vina, nie na dalsi
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produkt. Najmlad§im koniakom je 7 roény odrodovy Folle Blanc. Dal§im je 12 ro¢na zmes
konakov z roznych odrdd. Asi najvzacnejSim je 20- rocny hradny komak. Vinarstvo tiez

produkuje radu d’alSich konakov Vintage vo vysokej kvalite.

Camus. Najvacsi rodinny konakovy dom. V celkovom poradi je 5. najvacsi. Ich
roény obrat je asi 6 miliénov flia§, z ¢oho prevazna vicsina putuje do Ciny a na predaj v
bezcolnom priestore. Vlastnia skoro 190 hektarov vinic vo vSetkych regionoch a zaroven vino
dokupuju. V jeho repertoari najdeme vsetko, od zakladnych konakov V.S. az po 50 ro¢né zmesi
¢i ro¢nikové konaky viac ako 30 rokov staré. (KOL. NEXT STOP COGNAC, 2015; KOL.
CAMUS, 2012)

Hennesey. Nemozno pisat o konakoch a nespomenut tuto znacku. Podnik s
tradiciou skoro 2 storo¢ia obhospodaruje podobne asi 180 hektarov vinohradov. Podnik
spolupracuje asi s 1500 vinarstvami a asi s 20 péalenicami. Vino pouZivaju iba zo Styroch
najznamejsich regionov. 99,7 % vyroby ide na export. Firma vlastni viac ako 40 pivnic,v
niektorych su konaky staré¢ skoro 200 rokov. Za rok 2013 predali skoro 70 miliénov flias.
(SVEDBERG, 2014)

Prunier. Podnik s 5 generacnou tradiciou lezi v samom srdci Cognacu. Maju Siroka
ponuku, od zékladnych koniakov po skuto€ne starSie zrelé zmesi. Okrem konaku sa vSak venuju
vyrobe armanaku, brandy, r6znym likérom ¢i whiskey. (KOL. COGNAC PRUNIER, 2017; KOL.
NEXT STOP COGNAC, 2015)

Daniel Bouju. Siedma generacia vyrobcov. Rodinny podnik je situovany do
najlepSej oblasti Grand Champagne. Repertoar konakov je pomerne Siroky od V.S.O.P s
priemernym vekom 10 rokov az po 80- ro¢ny rodinny klenot Réserve Familiale. (SVEDBERG,
2014)

Frapin. Stredne velky konakovy dom leziaci v oblasti Grand Champagne. Jeho
tradicia je skoro 200- ro¢na. ZloZenie vinic je 99 % Ugni Blanc a 1 % malé sorty ré6znych odrdd
na skuSobné pestovanie. Firma vlastni 240 hektarov vinic a produkuje 500 000 flia§ rocne.

(SVEDBERG, 2014)
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Courvoisier. Patri k Stvorici najvacsich vyrobcov konaku. Povodna firmu zalozil
Emmanuel Courvoisier v 18. storo&i. Coskoro ziskal podporu cisarskeho dvora a od vtedy do
dnes pouziva vo svojom logu emblém cisara Napoleona. Je to jediny vyrobca, ktory na to ma
moralne pravo, ked’ze skuto¢ne Napoleonovi koniak dodaval. Vino spracovéavaju zo svojich vinic
leziacich vo vSetkych Siestich oblastiach, pestuji najznamejsie tri odrody. Rovnako zo vSetkych
oblasti aj skupuji vino ¢i uz samotny destilat. Na trh dodavaji konaky vsetkych kategorii
:V.S.,V.S.0.P., Napoleon 15+, X.0. 20+, aZ po viac ako 50 ro¢né zmesi. (SEVCIK, 2000; KOL.
COURVOISIER, 2015)

Martell. Svetoznama a jedna z najstarSich konakovych spolo¢nosti, zaloZzena v roku
1715 Jean Martellom. Firma spracovava vino z hrozna zo Styroch oblasti. Uz v roku 1819
vznikla zmes Extra a v roku 1874 V.S.O.P.. Dnes uZ klasickda zmes Cordon Bleu sa prvykrat
objavila v roku 1912. Neskor vicsinovy podiel ziskala nadndrodnd organizicia Seagram
Company Ltd., avSak ktorej prezidentom je Patrik Martell z 8. generacie zakladatel'ského rodu.
Znacka sa pysi pribehom o ukonceni 1. svetovej vojny, ked’ tvrdi ze si protagonisti podpisania
mieru pripili pohdrikom kotfiaku Martell. NajcennejSie zmesi uskladiiuji v pivnici s ndzvom
Paradise Cize raj, kde lezia viac ako storocné unikaty. Firma rovnako patri k 4. najvacsim

podnikom v oblasti vyroby konaku. (SEVCIK, 2000)

Rémy Martin. Treti najvacsi vyrobca konaku, ktory sa skuto¢nou $pickou stal az v
20. storo¢i. Obrabaju vlastné vinice, ale aj skupuji vino a destildt od ostatnych vyrobcov.
Obchodny uspech zaznamenali najméd svojim koniakom V.S.O.P. v pre nich typickej flasi,
nazyvanej "normandka”. Je na nej vyobrazend miniatirna mapka regionu Charente. Tento
produkt je vo svete asi najznamejsi, a tvori 85 % ich produkcie. Hovori sa, Ze kazda tretia fl'asa
konaku na svete je prave Rémy Martin V.S.O.P. V ich vyrobe samozrejme najdeme aj akostne

vysSie destilaty, zmesi viac ako 30 a 50- ro¢né. (SEVCIK, 2000; KOL. REMY MARTIN, 2016)

Otard. Baron Cognac Otard je podnik znamy tym, Ze nevlastni ziadne vinice ani
palenice. No i tak je znamy svojou kvalitou. Umenie spociva uz v spominanom mieSani. Firma
nakupuje uz len destilaty ¢i mladé konaky, ktoré nechava dozrievat’ a vytvara z nich kvalitné
zmesi. Su hrdi, Ze sidlia v samotnom meste Cognac v Chateau Cognac zo 16. storoc€ia, ktory v
historii sluzil ako ochranné pevnost’. Klasickym vyrobkom je koniak V.S., a asi najvdcSou raritou

Otard Extra, ktory sa doddva v karafe z limosinského porcelanu ¢i vo fTasi tvarom podobnej
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Frantiskovi I., francuzskemu kralovi, ktory sa v Chateau narodil. Tato zmes zreje vyse 50

rokov. (SEVCIK, 2000)

4.1.2 Armagnac

Druhym najslavnejsim vinnym destilatom Francuzska je bezpochyby armanak. Nie
je tak znamy ako konak, avsak je starS$i a ma dlhsiu tradiciu. Vyrabat’ sa zacal uz v 15. storoci,
CiZe asi o dve storocia skor ako konak. Sice sa svojou kvalitou konaku nemdze rovnat’, vydobil si

vSak medzi kvalitnymi brandy osobité postavenie.

Armanak ma svoj povod v Gaskonsku,
krajine v juhozapadnej Casti Francuzska. Odtial'to
pochadzal aj slavny musketier d”Artagnan. Uzemie
Armagnacu je podla Statneho usporiadania z roku
1909 presne vymedzené. Jeho rozloha je priblizne
100 km? a skladd sa z troch Gasti, resp.
departmentov: Gers, Landes a Lotet- Garonne. Pre
vyrobu armanaku su vSak podstatné  tri
najdolezitejSie vinarske oblasti a to Bas- Armagnac,

Ténareze a Haut- Armagnac. Tieto regiony sa liSia

najma geologickym charakterom i typom pdody.

Obr. 13 Mapa vinarskych oblasti armaiiaku (KOL. LE

Ako najlepSi pre pestovanie vinia je uznavany COGNAC, 2017)

Bas- Armagnac. Od konaku sa li$i nielen vekom,

ale i vyrobou vina ¢i samotnou destilaciou. Pre vysledny produkt sa pouziva hrozno odréd Folle
Blanche, St. Emilion, Colombrand, Jurangon a Baco 22 A. Narozdiel od kotiaku sa tu berie doraz
na dozrievanie, vdaka ¢omu ziskava destilat jemna chut’ a plnsi buket. Vyraznym rozdiel je
jednoduché destilacia. Tento Setrnej$i spdsob pomdha k zachovaniu podstatnej Casti vonnych a
chutovych latok. Po destilacii je obsah alkoholu asi 53 % a nesmie prekrocit’ hranicu 63 %.
Dal§im rozdielom je dozrievanie v sudoch. Na vyrobu sudov pre zrenie armaiaku sa pouZiva
drevo gaskonskeho dubu, ktorého drevo je tmavsie. Tym armanak ziskava intenzivnejSiu farbu,
no i horké chutové latky, ktoré Casom slabntl. Dozrievanie konaku trva od par mesiacov az po 40
rokov. Na konci zrenia sa rovnako ako konak riedi vacSinou na 40 % obj. a dava sa do flasi.

Vsetka vyroba podlieha rovnako ako pri koniaku dohl'adu narodnemu organu BNIA (Bureau
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National Interprofessionnel de I’Armagnac). Termin Armagnac je medzindrodne chranena
znacka a kazdy destilat, ktory prejde kontrolou Uradu je chraneny listinou, tzv. Acquit jaune d”or.
Oznacenie Bas- Armagnac urcuje destilat vyrobeny z vina z tejto oblasti. Pre armanaky oznacené
ako Appellation Armagnac znamena, Ze st to produkty z vina vyrobeného z oblasti Ténaréze a
Haut- Armagnac. Klasifikacia veku je podobna ako pri konaku (V.S., V.S.0.P., ...). Armanak je
vhodny ako digestiv po jedle, pomdha traveniu. Pri vychutnavani sa destilat najprv vypije, az

potom sa pohar ohreje v dlani a vnima sa buket. (PEHLE, 2006)

Trh s armagnacom nie je tak dobre znamy ako s cognacom, a export tieZ nie je tak

vyrazny. Pre priklad si uvedieme aspoi troch zndmych vyrobcov:

Clés des ducs. Znacka vyraba armanak v srdci Bas- Armagnac v Panjas. Destilaty
dozrievaju v 400 litrovych sudoch. Obl'ibeny je hlavne jemny V. S. O. P. zo 4 aZ 12 ro¢nych
destilatov. Grande Réserve je armanak starSi ako pét rokov a Extra Grande Réserve je destilat

Spickovej kvality z armanaku viac ako 21- rocného.

Janneau. Firma fungujuca uz od polovice 19. storoc€ia a patri k najstar§Sim. Zndmymi
vyrobkami su Tradition- Grand Armagnac, priblizne 15 roény, Trés Vieille Réserve Grande Fine

Armagnac, destilat s vekom vySe 30 rokov.

Samalens. Tato firma bola zaloZena v roku 1882 v mestecku Laujuzan v oblasti Bas-
Armagnac. Zname znacky: Hors d"Age (10 rokov), V. S. O. P. (7- 8 rokov) a Réserve Imperial
X. O., ktory zreje 10 az 15 rokov. (PEHLE 2006)

Cognac a Armagnac su najznamejSimi vinnymi destilatmi vyrdbanymi vo
Franctzsku. Okrem nich su vSak aj iné, vo svete menej zname: Fine de Bourgogne, Eau-de-vie
de vin originaire d'Aquitaine, Eau-de-vie de vin originaire du Centre-Est, Eau-de-vie de
vin originaire de Franche-Comté, Eau-de-vie de vin originaire du Bugey, Eau-de-vie de vin
de Savoie, Eau-de-vie de vin originaire des Coteaux de la Loire, Eau-de-vie de vin des
Cotes-du-Rhoéne, Eau-de-vie de vin originaire de Provence, Eau-de-vie de
Faugeéres/Faugeres, Eau-de-vie de vin originaire du Languedoc. (NARIADENIE
EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY EU, 2008)
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413 Marc

Ide o tradi¢ni matolinovicu, technologicky rovnaku ako talianska Grappa (vid'.
4.2.3). Oznacenie dostdva podl'a povodu, napriklad Marc de Champagne, Marc de Bourgogne,
Marc de Baden a pod. Pouziva sa viacero odrdd, takze rozmanitost’ vyrobkov je velka. Palenice

davaju doraz na kvalitu destilatu, viac ako na kvantitu. (PEHLE, 2006)
4.2 Taliansko

4.2.1 Brandy italiano

V Taliansku bolo aj je zvykom skor destilovat’ sekundarne produkty z vyroby vina a
to najma matoliny. AvSak svetoznama Grappa nie je jedinym znamym vinnym destilatom v tejto
krajine. Destilatom so svojou historiou je i Brandy italiano alebo Il brandy italiano. Historia
destilacie vina pochadza hlavne z iniciativy niektorych cudzincov, ktori pre svoje umenie nasli
Urodnd podu prave v Taliansku. Prave na Sicilii zacal v roku 1773 svoju éru vyrobcu brandy
John Woodhouse, ktory mal uz sktisenosti s vyrobou konaku prave z Francuzska. Na konci 18.
storoCia kedy prislo k ubytku vyroby francuzskych konakov sa prave anglickym pristahovalcom
na Sicilii zac¢ina darit’ a na trhu Ciasto¢ne zaberaji dieru v dopyte po brandy. V 19. storoci

postupne rastie pocet palenic a vyrobcov liehovin.

Technoldgia vyroby v podstate kopiruje metddy vyroby kotiaku vo Franctzsku. Vino
musi byt vyrobené z hrozna pestovaného na tizemi Talianska, odrody nie st presne stanovene.
Obsah alkoholu musi byt minimalne 37 % obj. a zrenie v drevenych sudoch minimdlne 6

mesiacov. Rovnako je povolené dodavanie cukru, kuléru ¢i karamelu do 2 % objemu.

V Taliansku sa tato brandy bezne konzumuje ku kéve, k priprave koktejlov ¢1 do
gastronomie. Dnes je vyroba sustredené skor v priemyselnych lichovaroch. Do dnes st vSak
zname niektoré znacky vyrobcov ako: Branca, René Briand Florio; mnoho dalSich, vratane

Carpene, Gambarotta, Pilla, Ramazzotti a iné. (MATTEUCCI, 2008; PAPO, 1987)

4.2.2 Brandy Stravvecchio

Dal$ou menej znamou brandy je Brandy Stravvecchio. Ide o destilat vyrabany od
roku 1700 v severnom Taliansku. Odrody pouzivané pre vyrobu sU Sangiovese a Grignolino.
Vysledny destilat dozrieva v dubovych sudoch a podobne ako konak byva mieSany z réznych
ro¢nikov. (SIMSOVA, 2016)
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4.2.3 Grappa

Dnes vel'mi rozsireny destilat, ktory este poc¢iatkom 20. storocia bol povazovany za
klasicki domécu palenku. Chut'ova skala sa rozliSnymi postupmi destilacie ¢im d’alej rozsiruje.
Priekopnikom v oblasti vyroby Grappy sa stal Romano Levi z oblasti Piemontu. Stal sa zdrojom
spektrum Grappy siaha od Uplne jemnych paleniek cez husté olejovité lichoviny az po korenisté
Grappy s plnostou chuti. Grappa je prvym vinnym destilatom v tejto bakalarskej praci, ktora nie
je vyraband priamo z vina, ale z vyliskov po lisovani hrozna, ¢ize matolin, ktoré obsahuji Supky
a stonky po lisovani (vid’. 3.3.4. Vinny destilat z matolin (matolinovica)). Chut’ i aromatiku
budiiceho destilatu ovplyviiuje kvalita hrozna, ale i odroda. V Taliansku st pre tieto ucely
pouzivané vylisky najmi z odrod Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc, Pinot noir
¢i Pinot gris. Hektarové vynosy sa znizuju, ¢im sa docieluje vysSia kvalita hrozna, a to plati
rovnako aj pre matoliny. Kvalita matoliny vSak nezavisi len na kvalite suroviny- hrozna, ale tieZ
na technologickom spracovani. Prikladom su biele vina, kde sa hrozno hned’ po oberani lisuje,
¢im sa nestihnu zo Supiek vyextrahovat triesloviny. U ¢ervenych vin sa prave ¢aka, kym rmut

zacne kvasit’. Tu sa farba i triesloviny zo Supiek uvol'nia a tym ziskavaju matoliny na intenzite.
Vyslednt chut’ matoliny ovplyviiuje tiez spdsob destilacie. RozliSuju sa dva spdsoby:

e Diskontinudlna destilacia: skvasené matoliny sa zahrievaju v destilaénom
kotli. U matolin vSak pri tomto klasickom spdosobe destilacie vznika problém
s pripralovanim, ¢im destilat ziska nechcent chut. Aby sa tomu zabranilo,

pouziva sa skor para. Tym sa surovina

nepripal'uje, a v pardch sa extrahuje o to \ ‘
viac aromatickych latok. P ML= ;_,‘)
e Kontinualna destilacia: Zvicsa Y ¥ ) v

priemyselnd forma vyroby. Ide o formu
rektifikacie (vid. 3.2.2. Destilacia,
rektifikacia, deflagmacia). Tym sa = L g

- —— = e = =
vyraba produkt konStantnej kvality. Obr. 14 Viaceré varianty grappy (PEHLE,

2006)
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Vicsina druhov grappy, inak prezyvanej acquavite di vinnacia sa hned’ po destilacia
fPaguje a ide do predaja. Cast’ vyrobcov plni produkt do dubovych sudov, aby obohatili ich chut’ i
farbu. Odlezanie v dubovych sudoch pri tomto type vinneho destilatu nemusi byt obohacujacim.

Spektrum druhov grappy je Siroké a na dneSnom trhu je mozno néjst’ mnozstvo variant.

Znamymi vyrobcami grappy su napriklad: Andrea de Ponte,Gaja, Julia, Levi,
Nardini, Nonino, Poli, Roner a d’alsi. (PEHLE, 2006; SEVCIK, 2000)

4.3 Spanielsko

Brandy de Jerez

Spanielska Andaltzia je znamym krajom preslavenym najmi vinom Sherry. DalSou
pychou tohto regidnu je znamy svetovy vinny destilat Brandy de Jerez alebo Sherry brand. Jeho
produkcia zabera az 90 % vyroby brandy v krajine. Destilacia bolo Spanielom zndma uZ v 8.
storo¢i, ked’ ju na ich uzemie priniesli Mauri. Vino sa tu destilovalo ovela skér nez vo
francuzskom Charente. Hlavné regiony, do ktorych spadd vyroba brandy s dva: Jerez de la
Frontera, kde sa vyraba najznamej$ie Brandy de Jerez a severovychodné Katalansko, kde sa

produkuje Brandy del Pened. (SEVCIK, 2000; PEHLE, 2006)

K destilacii sa pouziva majoritne vino z odrody Airén a minoritne z odrody
Palomino. Airén postupne vytlacila Palomino, vzhl'adom na dosahovant vys§iu cukornatost’,
ktord potom znamenala aj vyssi obsah alkoholu (asi 14 % obj.). Déraz na pévod hrozna, tak ako
vo Franctizsku, tu v Spanielsku nie je. DoleZité je miesto, kde destilaty dozrievaju, a to st pravé
dve oblasti spominané vyssie v texte. Takze vino, ¢i uz destilat sa sem mo6zu dovazat’ a neskor tu
zreju v svetozname brandy. ViacSina plodov vinica v oblasti Jerez je pouzivana na vyrobu vina
Sherry, takze sa hrozno dovaZa najmi z oblasti Extramadura a La Mancha. (SEVCIK, 2000;
PEHLE, 2006)

Rozdiel medzi konakom a $panielskym brandy je tiez v destilacii. Vo Francuzsku je
striktne pouZivana dvojita destilacia, aviak v Spanielsku sa vyuziva ako dvojita, tak i jednoducha

destilacia. Zakladnymi typmi produktov destilacie su:
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e Holandas- st liehoviny s percentudlnym objemovych obsahom alkoholu na
Urovni od 70 do 86 % a obsahuju priblizne 200 az 600 gramov prchavych
latok na hektoliter ¢istého alkoholu.

e Aguardientes- destilat, s obsahom alkoholu 70- 86 % obj. a s obsahom asi
130 az 400 gramov prchavych latok na hektoliter ¢istého alkoholu.

e Destilados- destilaty, obsahujuce 86- 95 % obj. alkoholu a len necelych 100
gramov prchavych latok na hektoliter ¢istého alkoholu. (KOL. BRANDY DE
JEREZ, 2017)

Délezitym rozdielom je i pouzivané druh dreva dubovych sudov. Spanieli na rozdiel
od inych krajin pouzivaji dub americky (vid’. 4.1.1.1 Sudy). Medzi jeho vlastnosti patri hlavne
vys$ia poréznost’, ¢im destilat pri zreni viac predychava. Brandy tak rychlejSie dozrieva. Sudy st
ulozené v pivniciach s vysokymi stropmi, pre ktoré je typicky nazov katedraly, ktory sa pouziva
aj v Cognacu. (SEVCIK, 2000) Rozdielnost’ $panielskeho brandy spo¢iva tiez v konkrétnych
sudoch. Nie je to len druhom dreva, ale tiez tym, ¢im bol sud pred palenkou naplneny. Sudy
pouzivané na dozrievanie boli predtym urcené pre vyrobu fortifikovanych vin typu Sherry (Fino,
Manzanilla, Oloroso, Amontillado, Pedro Ximenéz a d’.), ktoré su tiez technologicky odlisné.
Péalenka ulozena do sudu po Fine (suché vino) je drsnejSia a suchS$ia, na rozdiel od paleniek
leZiacich v sudoch po vinach Oloroso ¢i Amontillado, ktoré st sladké a tmavsie vina. Kapacita
tychto sudov je zvycajne 500 az 600 litrov. Zrenie v pripade Brandy de Jerez je systémové.
Prebieha v takzvanom systéme solera, pouzivanom rovnako pre vyrobu fortifikovanych vin. Ide
o dynamické zrenie, kde v najspodnejSich sudoch lezi najstarSi destilat ureny pre export do
flase, a v poschodiach nad nim st destilaty kratSieho zrenia. Vzdy ked sa najstarSi destilat
odoberie (jedna tretina), dolieva sa jednou tretinou z vy$Siecho poschodia, teda mlad$im
destilatom. Tymto postupnym, Cize dynamickym sposobom sa vinny destilat presiva z
poschodia na poschodie kazdé tri mesiace. Spanieli o systéme solera tvrdia, Ze je az dvakrat
efektivnejsi nez klasické statické dozrievanie v jednom sude. (KOL. BRANDY DE JEREZ,
2017; SEVCIK, 2000)
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Brandy de Jerez sa expeduje v troch kategoriach odlienych dizkou dozrievania:

e Brandy de Jerez Solera: najmladsi a najovocnejsi destilat s minimalnym
priemernym vekom 6 mesiacov a minalnym obsahom prchavych latok okolo
150 gramov na hektoliter Cistého alkoholu.

e Brandy de Jerez Solera Reserva: minimalny priemerny vek zmesi okolo
jedného roku; obsah prchavych zlucenin priblizne 200 gramov na hektoliter
¢istého alkoholu.

e Brandy de Jerez Solera Gran Reserva: najstarSia akost’. Priemerny vek
zmesi su 3 roky a mindlny obsah prchavych zlic¢enin 250 gramov na

hektoliter ¢istého alkoholu. (KOL. BRANDY DE JEREZ, 2017)

V zbéne produkcie vina Sherry je pouzivany termin Bodega. Jeho vyznam byva
aplikovavany pre budovy, ale tieZ pre vyrobcov brandy, konkrétne pre ¢lenov Brandy de Jerez
Council (The Consejo Regulador Especifica de Brandy de Jerez). Tito vyrobcovia robia svoje
vyrobky znamymi po celom Spanielsku i svete. Pre ilustraciu uvedieme aspon péar prikladov:
Bodegas Barbadillo, Avaro Domecq, Sanchez Romate HNOS. S. A, Bodegas Garvey,
Bodegas Francisco Yuste, Gutierrez Colosia, Bodega de los Infantes de Orleans Borbon,
Gonzales Byass, Lustan, Fernando de Castilla, Bodegas Williams & Humbert, Valdespino y

Marqueés del Real Tesoro (José Estévez), Bodegas Fundator a d’alsi.

Obr. 15 "Katedrala" (KOL. BRANDY DE JEREZ, 2017) Obr. 16 Systém solera (KOL. BRANDY JEREZ, 2017)
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Obr. 17 Odroda Airén (KOL. BRANDY DE JEREZ, 2017) Obr. 18 Odroda Palomino (KOL. BRANDY DE JEREZ, 2017)

4.4 Nemecko

Najstar$i nemecky dokument pojednavajici o palenom vine je uZ z roku 1321. V tom
Case bolo eSte povazované za liek a podavalo sa iba v lekarnach. Pripisovalo sa mu mnoho
liecivych ucinkov NajcastejSim nazov palen¢ho vina, ¢ize vinneho destilatu v Nemecku je

Weinbrand.

V 20. storoci, kedy bola vyrazna ¢ast francuzskych vinic napadnutd Skodcami sa
rozhodli nemecky vyrobcovia liehovin pre vyrobu brandy. Weinbrand je chraneny ochrannou
znamkou a pouziva sa len pre kvalitné nemecké vinovice, ktoré spiiiajii dané poziadavky. Vyraba
sa iba z uréitych odréd. Dalsou poziadavkou je, aby 85 % spracovavaného materialu bolo z
Nemecka a vypéalené v nemeckych paleniciach. Minimalna doba zrenia v dubovych sudoch je 6
mesiacov. Alter Weinbrand, ¢ize star$ia vinovica musi dozrievat’ 12 mesiacov. Spodna hranica
obsahu alkoholu je 38 % obj. Weinbrand je podobne ako Cognac dvakrat destilovany. Niektoré
nemecké palenice dovazaji doalkoholizované vino (18- 24 % obj.) z Francizska a Talianska. Po
vydestilovany je produkt ulozeny do drevenych dubovych sudov, ktoré si rovnako ako pri
vyrobe cognacu z limosinskych dubov. Po dozrievani sa tvoria zmesi, nasledne destilat odpociva

asi 2 mesiace, potom sa filtruje a fl'aSuje.

Najznamej$imi znackami nemeckej vinovice si: Asbach Uralt, Chantre, Dujardin
Imperial, Jabobi 1880, Mariacron, Scharlachberg a iné. (PEHLE, 2006)
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Trester je obdobne vinny destilat, ale z hroznovych vyliskov, ¢iZze matolinovica.

Dosahuje vybornu kvalitu a vyrobou je podobny talianskej grappe ¢i francuzskemu marcu.

(PEHLE, 2006)

4.5 Slovenska republika

Histdria palenia vina siaha na tizemi Slovenska do 15. storocia. Vtedy sa v byvalom
Uhorsku zacalo vino premienat’ na destilat. Vyroba vina siaha do ovela starSich Cias, kedy eSte
uzemi obyvali Kelti. Na Slovensku sa z plodov vini¢a hroznorodého doraba prevazne vino, no

Cast’ vinarov sa rozhodla i pre vyrobu vinovic ¢i brandy.

45.1 Karpatské brandy

Ur¢ite najzndmejSim vinnym destilatom v tejto krajine je Karpatské brandy (Special).
V roku 1951 sa palenica v Pezinku stala sucastou vtedajsich Vinarskych zavodov, pod ktoré
patrilo viacero vyrobcov vina, v tom ¢ase aj zavod v Seredi, ktory dodnes vyraba Sumivé vina a
sekty pod znackou Hubert. V tych casoch potrebovali brandy ako tirdzny likér do svojich
Sumivych vin. Dovazali ho z Francuzska, ale pre vysoké naklady sa technoldgovia rozhodli pre
vlastni vyrobu. Po nabranych skusenostiach z franctizskeho komniaku sa odstartovala vyroba
brandy na Slovensku. Vino je vyberom z tradi¢énym odrdd tunajSiecho regionu- Malokarpatskej
vinnej cesty. Dvakrat destilované vino- vinovica sa ulozila do 300 litrovych dubovych sudov, a
neskor do vel'kych dubovych kadi. Vysledok bol pomenovany ako Karpatské brandy Special V.
S. O. P., ktoré sa stalo poprednym produktom Ceskoslovenska i neskoricho Slovenska. V roku
2009 sa majitel'om vinarskych zdvodov v Pezinku stala prave spolocnost’ Hubert. Tak sa spaja
kvalitné slovenské Sumivé vino s kvalitnou slovenskou
brandy. DnesSny sortiment je uz SirSi a zahfiia tieto

kategdrie brandy:

e Karpatské brandy Specidl V. S. O.
P.- ikona slovenskych
alkoholickych napojov, ocenovana

zahrani¢i 1 doma, kvalitovo

porovnatelna so  zahrani¢nymi
B . oL L Obr. 19 Karpatské brandy Specidl (KOL.
vinnymi destilatmi. Minimalna KARPATSKE BRANDY, 2017)
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doba zrenia zmesi je 5 rokov.

e Karpatské KB- sa uz neradi medzi brandy, ked'Ze Cast’ jeho obsahu je
liehovina, no i tak zreje minimalne 3 roky v sudoch. Je populdrne a cenovo
vel'mi dostupné.

e Karpatské brandy original- najmladsi zo spektra brandy, zrenim o nieco starsi
nez Karpatské KB.

e Karpatské brandy exclusive- najstar$i zo sortimentu. Zmes zreje viac ako 7
rokov, Co zobrazuje 7 hviezdiCiek na fl'asi. Je verejnosti menej znamy, a

cenovo horSie dostupny. Predava sa v drevenej kazete a Specidlnom type

flase. (KOL. KARPATSKE BRANDY, 2014)

4.5.2 Matysak- destilaty

Dal$im znamym vyrobcom je firma Maty3ak, ktora je produkciou vina jedna z
najvicsich na Slovensku. V ponuke ma tri kategdrie vinnych destilatov a to Brandy V. S. O. P.
(doba zrenia 5 rokov v 300 litrovych sudoch). Dalej je to zmes destilatov z ro¢nika 1997 a to
Matysak Extra Old Brandy X. O. s dobou zrenia viac ako 7 rokov. Tretim produktom je
MatyS§ak Grapenka, vyrobend podla technologickych postupov vyuZzivanych pri vyrobe
talianskej grappy. (KOL. MATYSAK, 2017)

Okrem klasickych vinovic a najznamejSich brandy je tiez moZzné spomenut’ i
vinovice z tokajskych odrdd vinica, ktoré dordba napriklad firma BVD, pomerne mlad4 na

slovenskom trhu.

46 Ceska republika

V Cesku je tradicia vyroby brandy mensia ako na Slovensku, no i tak mdZzeme uviest’
aspon niektorych vyrobcov ako je napriklad zndmy vyrobca destiladtov firma Rudolf Jelinek,
ktoré ma vo svojom spektre vyrobkov i 20- ro¢ntt Marty Brandy, ktoré je i cenovo dostupna.
Dal§im zndmym vyrobcom destilatov je i Zufanek, ktory ponuka produkt Vinovica, ktora lezi
rok v nerezovej nadobe a d’alsi rok v dubovom sude. Vyrobok Brandy original ¢i Brandy 84
Resereva V. S. O. P. spada do rady produktov vyrobcu liehovin Stock Plzen uz od roku 1920.

Na vyrobu pozivaju vina z Talianska.
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47 Grécko

4.7.1 Metaxa

Svetovo najznadmejsSim vinnym destilatom, resp. brandy je Metaxa. Hrozno na
vyrobu vina sa nechava prezrievat, ¢im dosahuje vysSiu cukornatost. Pouziva sa tiez hrozno
napadnuté uslachtilou pliesiiou Botrytis cinerea. Destilacia je dvojitd. Vynimo¢nym sa tento
produkt stava prave pridavkom maceratu z bylin alebo muskatového vina z egejskych ostrovov.
Doba zrenia je minimalne 6 mesiacov. Metaxa kategorizuje svoje vyrobky hviezdi¢kami. Firma
nedavno oslavila 120 rokov fungovania. Ich sortiment je nasledujuci: Metaxa 5*, Metaxa 7*,
Metaxa honey (s obsahom alkoholu len 30 % obj. a s pridavkom gréckeho medu), Metaxa 12*
(velmi oblibena v Ceskej republike, ktora bola prvou krajinou pre export), Metaxa Private
Reserve (zmes az 30- ro¢nych destilatov), Metaxa Angels’ Treasure (vyzrela brandy, méze byt
aj viac ako 40- ro¢nd), Metaxa AEN (limitovana edicia 1888 krystalovych flasi pri prilezitosti
vyro¢ia podniku; ide o najstarsi destilat z pivnic Metaxy). (METAXA, 2014; SIMSOVA, 2016;
SEVCIK, 2000)

4.7.2 Zivania
Grécka brandy vyrobena z hroznovych vyliskov odréd Xynisteri a Marvo. Obsah
alkoholu je priblizne 45 % obj. Nedozrieva v sudoch, predava sa bezfarebna. (SIMSOVA, 2016)

Dalsimi gréckymi vinnymi palenkami st napriklad: Brandy z Attiky (Brandy ttiinc),
Brandy z Peloponézu (Brandy tng ITehomovviicov) a Brandy zo stredného Grécka (Brandy
Kevrpu; EAAGda). (EUROPSKY PARLAMENT A RADA EU, 2008)

4.8 Chile a Peru
Do tychto krajin bola destilacia vina prinesend pravdepodobne Spanielskymi
kolonizatormi v stredoveku. Osobitn( pozornost’ sme sa rozhodli venovat’ v ramci tejto oblasti

piscu.

Pisco

Najznamej$im vinnym destilatom je pisco. O pdvod tohto napoja sa tieto dve krajiny
stale dohaduju. Peruanke pisco ma vSak dlhSiu tradiciu, je Stditom kontrolované a chranené,
podobne ako cognac vo Francuzku a tiez ma znamku originality. Zasadnym rozdielom medzi

perudnskym a chilskym destilditom je, Ze ten perudnsky nikdy nedozrieva v drevenych sudoch.
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Dal§im vyznamnym rozdielom je,7e peruanske pisco moze byt destilované iba jedenkrat. V
Chile je varianta aj s jednoduchou aj s dvojitou destilaciou. Chilské pisco sa kategorizuje podl'a
obsahu alkoholu, klasifikacia perudnskeho bude uvedend nizsie. Existuje mnoho rozdielov, no v
oboch krajinach sa produkty nazyvaji pisco. Zaujimavostou je, ze pisco dovezené do Chile z
Peru, nemo6ze byt oznaCované ako pisco a to plati aj opacne. Kazdopadne su medzi tymito
rovnako vyzerajucimi destilatmi technologické rozdiely. Pévod sa pripisuje Peruancom, no

najvacsim vyvozcom do Spojenych statov americkych je Chile. (EMEN, 2015)
V Peru sa pre vyrobu vina uréent pre palenie pouzivaju nasledovné odrody vinica:

e nearomatické- Quebranta, Negra Criolla, Uvina a Mollar

e aromatické- Moscatel, Torontel, Italia a Albilla

80 % vyroby pisca pochadza z odrody Quebranta. Vyroba tohto alkoholického
napoja v Peru je mozna v 5 regionoch- Ica, Lima, Arequipa, Moquegua a Tacna. Podnebie je tu
vel'mi teplé a tak hrozno dosahuje vysSiu cukornatost. Ked’Zze vino podlieha iba jednoduchej
destilacii, snaZia sa z hrozna ziskat’ ¢o najsilneSie vino. Obsah alkoholu je predpisany na 38- 48
% obj. Technologické postupy neumoziiuji pouzitie drevenych sudov pre dozrievanie. Tie sa v
Peru nepouzivaju, no destilat pred naflasovanim lezi minimalne 3 mesiace v nddobach, ktoré
priamo neovplyviiuji aromatiku, chut’ ¢i farbu destildtu. Rozsirené su nerezové nadoby, avSak
historicky tradi¢nymi st hlinené nadoby, tzv. bojitas alebo I'udovo nazyvané piscos. Produkt

Pisco v Peru je mozné kategorizovat’ do troch hlavnych skupin:

e Puros- vyraba sa zo suchého, dobre prekvaseného vina, ktoré ma skoro
nulovy zvyskovy cukor, vyssi alkohol a pred destilaciou sa nechavaji kalové
Castice sedimentovat’. Vyraba sa iba z jednej odrody, bud’ aromatickej alebo
nearomatickej.

e Mosto Verdes- sa destiluje eSte s miernym zvySkovym cukrom. Radi sa
medzi najlepsie z kategorii.

e Acholados- je zmesou dvoch ¢i viacerych paleniek, napriklad dvoch puros ¢i

dvoch mosto verdes. (EMEN, 2015; KOL. PISCO PORTON, 2017)
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Obr. 20 Tradiéné ndadoby bojitas- piscos (KOL. PISCO PORTON, 2017)

V Chile je katogorizacia podl'a obsahu alkoholu (Pisco Corriente o Tradicional,
Pisco Especial, Pisco Reservando, Gran Pisco). Medzi zname znac¢ky patria: Pisco Porton,
Cuatro G’s Pisco, Sérvulo, 4fundos, La Botija, Macchu pisco, Barsol, Piscologia, Kappa a

dralsi.

Dalsie vinne destilaty st na baze destilovania sekundarnych produktov, &ize matolin

a kalov a v Chile ¢i Peru sa nazyvaju Pomace a Orujo.

4.9 Gruzinsko

Krajina leziaca na vychode Eurdpy, ktord patrila do byvalého Sovietskeho zvazu.
Podrla archeologickych nalezov pri ruinach usadlosti Dangreuli Gora, kde boli najdené semené
vini¢a hroznorodého (Vitis vinifera sativa), ktorych vek datovali do 6. storocia pred Kristom.
Naslo sa tu tiez mnoho ¢repov z hlinenych nadob, na ktorych boli najdené stopy kyseliny vinne;,
ktora je hlavnou kyselinou obsiahnutou v hrozne. Tieto tradi¢né nadoby, tzv. kvevri alebo churi
sa na vyrobu vina pouzivaji dodnes. Ide o hlinené nadoby ru¢ne vyrabané, s objemom od 50 do
3500 litrov. Tie si zakopané ¢i zabetonované v zemi a vina, ktoré sa z nich vyrabaju sa nazyvaju
aj oranzové. Ide o extraktivne vina vyrabané z bielych odrdd hrozna metodou vyroby Cervenych

vin s vysokym obsahom polyfenolickych latok. VV Gruzinsku je rozloha vinic asi 150 000
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hektarov a znamych vySe 530 unikatnych odrdd vini¢a. Vyroba vina sa deli do 5 regionov. Aj

vyroba vinnych destilatov, najmi brandy tu mé svoju historiu a tradiciu, ktora sa pise od 19.

storocia. (KHARBEDIA, 2014)

4.9.1 Gruzinske brandy

Historia gruzinskej brandy siaha do roku 1830. Prvym priekopnikom bol gruzinsky
podnikatel’ Giorgi Bolkvadze, ktory polozil zaklady vyroby "gruzinskeho konaku" a podl'a jeho
metod pracovali v 70. rokoch 19. storocia prvé palenice. Osobnost’, ktora zdokonalila vyrobu
brandy v Gruzinsku bol Davit Sarajishvili. Jeho rodina produkovala po generacie vino a on sa
rozhodol z vina spravit’ medziprodukt pre vyrobu destilatu. Prave rodina Sarajishvili sa poznala s
rodinou Camus, ktora vo Francuzsku uz v tych rokoch vyrabala cognac. David nabral skusenosti
vo Francuzsku a zaroven do Gruzinska pozval miestneho odbornika Antoinea Jourde a zaroven
nechal doviezt sudy z franctzskeho dubu. Koncom 19. st. uz rodina zalozila viacero palenic v
tedajSej Ruskej risi. Prvy kvalitny konak vznikol v roku 1901, tzv. "OC" (z ruského ochen Stari ,
"vel'mi stary"). Od cara ziskal podnik titul dodavatel'a carskemu dvoru. Vyznamnym ¢lovekom
bol nielen vyrobou kvalitnej brandy, ale tiez vytvoril mnoho pracovnych miest, systém
vzdelavania pre mladych a otvoril cestu pre export do zahrani¢ia. Technologia vyroby bola
inSpirovana tradi¢nou vyrobou franctizskeho koniaku. Medzi najzname;j$imi odrody pouzivanymi
pre vyrobu vina pre destilaciu su Rkatsiteli, Tsolikouri a d’alsie. Sarajishvili zacal pre vyrobu

brandy pouzivat aj sudy z gruzinského dubu Iberiko (Quercus iberica).

Dalsim délezitym menom v oblasti gruzinskeho brandy je Vakhtang Tsitsishvili. Ten
sa stal slavnym pre vyrobu brandy Eniseli. Ta sa servirovala na Jaltskej konferencii pocas druhe;j
svetovej vojny, kde Winston Churchill, milovnik konaku vyhlasil, ze mu chuti viac ako

francuzsky original.

Gruzinsko prevzalo kategorizdciu brandy podla francizskeho cognacu.
Najznamejsimi vyrobcami su: Sarajishvili, Askaneli, Tifilisi Wine Cellar, Vaziani, the

Kindzmarauli Corporation, Teliani Valley, Telavi Wine Cellar. (KHARBEDIA, 2014)

4.9.2 Chacha
Tradicné gruzinska matolinovica, vyrabana v dvoch variantach, pre predaj ako 40 %-

na, pre domace upotrebenie ako 65%- nd. (KHARBEDIA, 2014)

44



)

Obr. 21 Davit Sarajishvili (KHARBEDIA, :
2014) Obr. 22 Nadoby kvevri (KHARBEDIA, 2014)

Obr. 23 Odroda Rkatsiteli (KHARBEDIA, 2014)

4.10 Arménsko

Ma tiez podobnu tradiciu ako susedné Gruzinsko. Arménci su na produkt akym je
brandy narodne hrdi. Histdria vyroby siaha do druhej polovice 19. storo¢ia, ked’ obchodnik
Nikolai Tairov zalozil prva palenicu v Erivane. Ten neskor predal podnik Nikolayovi Shustovi,
ktory sa vypracoval na dodavatel'a ruskému carskemu dvoru. Technoldgie si podobné vyrobe
konaku, dvojita destilacia a zrenie bud’ vo franctizskych alebo kaukazskych duboch. Voci
gruzinskemu brandy tu vzniké spor, ked’Ze i Arméni uvadzajua, Ze ich brandy pil W. Churchill.
Kategorizacia je podl'a hviezdic¢iek na fl'asi, jedna znamena jeden rok zrenia. Renomovanymi
vyrobcami: Ararat, Yerevan Brandy Company, Proshyan Brandy Factory a iné. (KOL.
COGNAC EXPERT BLOG, 2010; KOL. ARARAT BRANDY, 2017)
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4.11 Ostatné krajiny- Mad’arsko, Bulharsko, Rumunskao, ...
Mad’arsko- Torkolypalinka- rozsirena palenka, vdésinou z aromatickych odréd ako

Furmint a pod.
Bulharsko- Grozdova rakya, Muscatova rakya, Dobrudjanska rakya a iné.
Rumunsko- Vinars Tarnave, Vaslui, Murfatlar, VVrancea, Segarcea, ...
Rakusko- Wachaeur Weinbrand, Weinbrand Durnstein, ...

(EUROPSKY PARLAMENT A RADA EU, 2008)

Obr. 24 Vyrobky firmy Ararat (KOL. ARARAT BRANDY, 2017)
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5 ZAVER

Destilaty sa na nasom uzemi konzumovali uz od stredoveku. Jednym z prvych
paleniek bola prave vinovica, palené vino, eau de vie, brandy a pod. Spo¢iatku sa uzivala len ako
lie¢ivo &i prilezitostny napoj. Casom, v neskor§om stredoveku sa viak vyroba rozsirila a napoj sa
staval ¢oraz obl'ibenej$im. Dnes mozno povedat, ze sa vinne destilaty vyrabajd, konzumuju a
Siria v mnohych krajinach sveta, z ktorych sa viaceré spominali v tejto praci. Popisali a rozlisili
sa terminy ako cognac, armagnac, brandy ¢i vinovica. Uvedené boli i rozdiely v pouziti suroviny,
¢i primarneho vina alebo sekundarnych matolin a vinnych kalov. Za "otca™ vinnych destilatov
mozno oznacit’ preslaveny franctzsky cognac, ktorému bola venovana zna¢na Cast’ tejto prace i
ked nie je najstarSim "¢lenom rodiny". Popisané boli pouzivané odrody vini¢a, rozdiely v
technologickom procese vyroby vina a destilacie i v naslednom dozrievani ¢i nedozrievani
destilatov. Predstavili sme zndmych vyrobcov, konkrétne produkty a Speciality. Zaujimavostou
bolo zistenie sporov niektorych krajin, kde mozno spomenut’ krajiny, "stperiace" o povod pisca,
tj. Peru a Chile. DalSou zaujimavostou je, Ze vyrobcovia arménskeho i gruzinskeho brandy
(susediace krajiny), obe na svojich internetovych strankach ¢i historii uvadzaja, ze prave ich

produkt pil zndmy politik Winston Churchill.

Na uzemi Ceskej aj Slovenskej republiky st vinne destilaty striktne chranené a
konkretizované nariadeniami organov Eurdpskej tinie. MoZno sa u nés brandy ¢i vinovica netesi
takej oblibenosti ako napriklad ovocné destilaty a iné, no nemozno im zapriet’ miesto na trhu,
ked’ze su Casto dostupné nielen v Specializovanych obchodoch, ale i v baroch, reStauraciach
alebo vinotékach a pod. Je jasné, Zze ako kazdy alkoholicky ndpoj musi byt i vinny destilat
konzumovany s rozumom, ale i starostlivo vyrobeny, aby neprislo k podobnym nest'astiam ako v
susednej Ceskej republike, kde doslo v minulych rokoch k neitastnej "metanolovej afére". V
dnesnej Sirokej ponuke a globalizécii si ¢lovek moZe vychutnat’ vinny destilat z viacerych kutov
sveta. Aj ked’ je cognac moZno najznadmej$im, nedd sa opovrhnut’ ani talianskou grappou,
Spanielskou Brandy de Jerez, arménskym Araratom, ale hlavne nie naSimi domacimi produktmi,
ktoré sa svojou kvalitou dot’ahuji na vicsich zahrani¢nych konkurentov. Verime, Zze ako sa ¢im
d’alej tym viac dostavaju do povedomia a zaujmu T'udi rézne typy vina, ¢i Siroka Skala pivnych

Specidlov, tak sa Coraz vicSmi budu tesit’ zdujmu 1 vinne destilaty, zo sveta i z domova.
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6 SUHRN

Bakalarska praca sa zaoberala vinnymi destilatmi r6znych druhov vo viacerych
krajinach sveta. V kapitole ¢. 3 Literarna Cast’ bola rozobrana teoretickd Cast’. Stru¢ne bola
popisana historia a principy destilacie, rozne typy destilacie, najma tie, ktoré sa vyuzivaja pri
vyrobe vinnych destilatov. Nasledne bola priblizena legislativa a zédkladné pojmy ako vinovica,
brandy ¢i cognac. Spomenuté boli i destilaty zo sekundarnych produktov vyroby vina a to
matolinovica a vinovica z vinnych kalov. Dalsia kapitola, ktora nesie nazov celej bakalarskej
prace Svetové vinne destilaty rozobera podrobne technoldgie vyroby vina i destilatu, pouzivané
odrody vini¢a hroznorodého, postupy, zvyklosti danych krajin a tiez konkrétnych vyrobcov a ich
produkty. Popisana je aj kategorizacia vinnych destilatov v danych krajinach. NajrozsiahlejSie
Cast’ je venovana Francuzsku a svetoznamemu cognacu, no v nasledujucich podkapitolach sa

praca venuje d’al$im 14 krajinam.

KTlucové slova: destilacia, vino, odroda, vinny destilat, cognac, brandy

7 RESUME

Bachelor thesis was focused on wine spirits of different types in various countries
arond the world. Chapter 3 is teoretically based. History and principles of distilation were
described, especially those used for making wine spirits. Terms as wine spirit, brandy and
cognac were explained. Additionally, distillates from secondary products of wine production,
namely the grape marc spirit and the spirit from wine sludge were discussed. Chapter 4, named
"Wine spirits around the world" deals in detail with the technology of producing wine, distillates
and used grape varietes. The traditions, coutry and producer specifics were illustrated. The
categorization of wine spirits in the countries known for wine distilates was characterized.
Although the largest part is dedicated to France and the world- famous cognac, the following

subchapters deal with another 14 countries.

Key words: distillation, wine, grape variety, wine spirit, cognac, brandy
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