


Historie

Konak je jednim z nejprestiznéjsSich destilatt na svété. Pochazi z Francie,
konkrétné z oblasti Cognac, a ma dlouhou a fascinujic{ historii, ktera saha
az do 16. stoleti.

Konak je druh brandy, coz je napoj vyrabény destilaci vina. Historie konaku
zacina v oblasti kolem mésta Cognac v jithozapadni Francii. Region je znamy
svou 1dealni pudou a klimatem pro péstovani hroznu, a vino, které z néj
vznika, je zakladem pro vyrobu konaku. Puvodni destilace vina v oblasti
probihala jiz v 16. stoleti, kdy se pouzivaly primitivni metody destilace.
Prvni skutec¢né zlepSeni v technologii destilace prislo v 17. stoleti, kdy se
zaCaly pouzivat kvalitnéjsi destilacni pristroje a vino zacalo prochazet
dvojitou destilaci. Tento pokrok vedl k vyvoji destilatu, ktery byl silnéjsi
a kvalitnéjsi.

Nazev konak pochazi primo z mésta Cognac, které bylo centrem vyroby. V 18,
stoleti s1 mistni vinari zacali uvédomovat, Ze je jejich vyrobek diky teroaru
a pouzitym odrudam unikatni, a zacali ho prodavat do zahranici, zejména
do Anglie. Konak se stal velmi popularni mezi aristokracii a pak vroce 1909
bylo oficidlné stanoveno, Ze pouze konak vyrobeny v oblasti Cognac muze
nést tento nazev. Tento zakon pomohl chranit kvalitni produkci a udélal
z konaku napoj svétového renomeé.

V 19. stoleti se konak zacal vice exportovat do celého svéta. Vzhledem
k jeho oblibenosti mezi evropskou aristokracii a americkymibohaci se zacal
vyrabét ve velkém méritku. Konak se stal symbolem luxusu a prestize, coz
trva dodnes.
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Vybér hroznu

Pro vyrobu koniaku se pouzZivaji specifické odrudy bilych hroznu. Nejcastéji

se jednd o odrudy Ugni Blanc (také zndmé jako Saint-Emilion), Folle Blanche
a Colombard. Hrozny musi pochdzet z oblasti Cognac, Rtera je rozdélena do

nékolika cru (podoblasti), z nichZz kazdd md specifické vlastnosti ovliviujict
chut. Grande Champagne, Petite Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois
a Bois Ordinaires.

Fermentace

Hrozny se nejprve sklizi a lisuji. Vysledny moSt je postoupen k fermentaci, kdy
kRvasinky preméni cukry na alkohol. Po fermentaci, Rterd trvd nékolik tydni,
se most preméni na mladé zdkladni vino vin de base, které je pripraveno pro
destilaci.

Destilace

Destilace je Rlicovym procesem pri vyrobé konaku. Vétsina kRonaku je
destilovdna dvakrdt v tradi¢nich médénych destilac¢nich kotlich, zndmych
jako alembic. Prvni destilace, Rtera se nazyva premiere chauffe, produkuje
tzv. brouillis, coZ je alkoholicky destildat s nizkym obsahem alkoholu. Tento
brouillis se podrobuje druhé destilaci la bonne chauffe, pri kRteré se ziskd
cisty destilat, znamy jako eau-de-vie (voda Zivota). Tento destildt md obvykle
kolem 70 % alkoholu.



Zrani

Po destilaci je eau-de-vie premisténa do dubovych sudu, kde zac¢ind proces
zranti. Dubové drevo, zejména z dubi z regionu Limousin a Tronc¢ais, hraje
Rlicovou roli pri formovdni chuti kRonaku. V prubéhu zrdni alkohol reaguje se
vzduchem a drevem (oxidace), coz zajistuje vznik Romplexnich chuti. Konak
zraje minimdlné dva roky, aby mohl byt oznacéen jako kotiak. Cim déle zraje, tim
bohatsi a jemnéjsi je jeho chut

Michant

Po zrdni je konnak michdn neboli kupdZovdn, aby vznikl pozadovany chutovy
profil. Michdni riznych eaux-de-vie z riznych roé¢nikd a cru je uméni, kRteré se
preddvd po generace.




Oznaceni Cognacu

- VS (very special), stdri nejmladsi sloZzky jsou min. 2 roky.

- VSOP (very superior old pale), stari nejmladsi sloZzky jsou min. 4 roky.

- Napoleon, X0, Extra nebo Hors d’Age maji nejmladsi slozku starou min. 6 let.
- Fine Champagne znamend smés Roniaki z oblasti Grande Champagne a Petite
Champagne, pricemz min. 50% smési musi tvorit podil z Grande Champagne



Nékteré z nejznaméjsSich jsou:

Sidecar

- kombinace konnaku, pomerancového likéru a citronoveé Stdvy
- Tento koktejl je osvézujici a md vyvdZenou chut.

Champagne cocktail

- smés konaku, Sampanského, bitters a cukru
- Tento kRoktejl je elegantni a osvézujici, idedlni na oslavy.

Konak se ¢asto pouzivd kR dochuceni pokrmutu, zejména pri piripravé omdcek,
marindd a flambovdnit.

- Koriak se pouzivd kR pripravé bohatych omdcek pro hovézi nebo jehnéci maso.

Flambovani

- Konak je idedlni pro flambovdni, protoZe se snadno zapaluje a dodavd
pokrmim hlubokou chut (napriklad pri pripravé flambovaného masa nebo
dezertu).

Dezerty

- Koriak se pouzivd také pri pripravé dezerti, jako jsou ¢okoldadové fondue,
kotakové pralinky nebo tradiéni francouzsky dezert Tarte Tatin.



Konak je skvéelym spoleénikem pro ruzné druhy pokrm.

Nékteré oblibené kRombinace zahrnuji:

Syry

- Koriak skvéle ladi s vyzrdlymi syry, jako je Roquefort nebo Camembert.

Grilované maso

- Koriak se hodi kR pecengm a grilovangym masum, zejména hovézimu, Rachnimu
nebo jehnécimu.

Cokoldda a oFechy

- Koriak se skvéle pdruje s ¢okolddovymi pokrmy a ofechovymi dezerty.




Koniak je ndpoj, ktery mad dlouhou a fascinujici historii, a jeho
vyroba je mistrovskym uménim. Diky své bohaté chuti a tradici
se stal symbolem luxusu a elegance. V gastronomii je nejen
oblibenym ndpojem, ale také cenénou ingredienci v koktejlech
a pokrmech, které podtrhuji jeho vyjimecénost a univerzdlnost.



