


Co jsou likéry?

Likéry jsou alkoholické napoje, které se vyznacuji sladkou chuti
(vice nez 100 g/l) a ¢asto obsahuji aromatické byliny, kofeni, ovoce, ofechy
nebo kvétiny. Vyrabeéji se obvykle maceraci, destilaci a naslednym pfidanim
cukru, cozjim dodava charakteristickou sladkost a komplexni chutovy profil.

Pocéatky vyroby likéru

Historie likéru sahd aZz do starovéku, Rdy se alkoholické ndpoje zacaly
pouZivat nejen pro osvézZeni, ale i pro lékarské ucely. Vérilo se, Ze ruzné
byliny, kofeni a ovoce maji léc¢ivé vlastnosti, a tak byly macerovdny
v alkoholu, aby vytvorily ndapoje s témito priznivymi ucinky.

Nejstarsi zminky o pripraveé likéra pochdzeji z Egypta, kRde jiz ve 2. tisicilet(
pr. n. l. byly pouzivdny byliny a kofeni na pFipravu ndpoju. Prvotni likéry
byly spise bylinné tinktury, kRteré mély za dkol léc¢it rizné nemoci. S rozvojem
alchymie a destilacénich technologii v 15. a 16. stoleti zacali evropské zemé
experimentovat s destilovanim alkoholu a vytvdret likéry pro Sirsi spotfebu,
nejen pro lécebné ucely.

Renesance a vznik modernich likéru

Ve stredovéku byly likéry c¢asto spojovany s benediktinskymi mnichy, kteri
experimentovali s bylinami a alkoholem. Z tohoto obdobi pochdzeji napriklad
likéry jako Benedictine, Rteré byly vyvinuty v RldsSterech.

Renesance (15.-16. stoleti) znamenala pro viyrobu likérd zdsadni posun.
Byliny, koreni, ovoce a med zacaly byt destilovdny s alkoholem a vysledkem
byly ndapoje s rozmanitou chuti. Béhem této doby vznikly slavné znacky
likéri, jako je Chartreuse nebo Cointreau.

18. a 19. stoleti

V 18. stoleti se likéry staly popularnimi nejen mezi slechtou, ale i mezi Sirst
vefejnosti. V té dobé byly likéry vétsinou vyrdbény v malych manufakturdch
a domdcnostech. V 19. stoleti s rozvojem prumyslové vyroby a destilacénich
technologii doslo k masové produkci likértu, Rteré byly dostupné pro Sirokou
verejnost.






Vyroba

Vyroba likéru zahrnuje nékolik kroku, které se mohou liSit v zdvislosti na typu
likéru. ZdkRladni proces vsak vZdy zahrnuje extrakci chuti a vani z rostlinnych
ingredienci (bylin, Roreni, ovoce) a ndasledné sladéni s alkoholem a cukrem.

Vybér zakladnich ingredienci

Prvnim krokem pri vyrobeé likéru je vybér vhodnych surovin. To muzZe zahrnovat
ovoce, byliny, korenti, ofechy nebo kvétiny. Tyto suroviny musi byt cerstvé
a kvalitni, protoze ovliviauji chutovy profil vysledného likéru.

Macerace

Macerace je proces, pri kterém se suroviny mdceji v alkoholu po urcé¢itou dobu,
od nékolika dni azZ po nékolik mésicu. Béhem této doby alkohol absorbuje
esencidlni oleje, aromatické ldtky a dalsi chutové slozky z pouzitych
ingredienct.

Destilace

U nékterych likéru, jako je Chartreuse nebo Cointreau, se pouzije destilace
R dalSimu extrahovdni chuti z macerovanych surovin. Destilace se obvyRle
provdadi v médénych kotlich.

Slazeni a redeént

Po maceraci a destilaci se likér obvykle fedi vodou, aby se dosdhlo
poZadovaného alkoholového obsahu. Poté se pridavd cukr, coZ doddva likéru
jeho charakteristickou sladkost. Pomér cukru a alkoholu se lisi podle typu
likéru a poZadované chuti.

Zrani

Nékteré likéry, zejména bylinné nebo kRorenéné, mohou zrdt, aby se chuté
jesté vice spojily. Zrdni se obvykle provadi v dubovych sudech.



Cleneéni likéru

Likéry lze rozdélit podle nékolika ruznych kritérii, pricemz nejbéznéjsimi jsou
délenti podle zdkladni prichuti nebo vyroby. Zde je prehled nejbéZnéjsich typu:

Podle hlavni slozky

- Ovocné likéry: Vyrobeny z ovoce nebo ovocnych stdv a kiury. Mezi nejzndméjsi
patri likér Grand Marnier (pomeranc), Cointreau (pomeranc), Amaretto
(mandle), ¢i Cherry Brandy (tresné).

- Bylinné likéry: Tyto likéry obsahuji smés bylin, kofeni a nékdy i kvétin,
kRteré jsou macerovany v alkoholu. Mezi zndamé byliny likéry patri napriklad
Chartreuse nebo Fernet Branca.

- Krémové likéry: Tyto likéry jsou bohaté na mlééné slozky, jako je smetana
nebo kondenzované mléko. Prikladem je slavny likér Baileys Irish Cream,
Rtery kombinuje irskou whisky a smetanu.

- Korenéné likéry: Likéry s dominantnimi korenénymi sloZkami, jako je
hrebicek, skorfice, zdzvor nebo vanilka. Prikladem je likér Sambuca (anyz)
nebo Pimm’s (kRorfenéné a bylinné prichuté).

Podle alkoholového obsahu

- Silné likéry (40-50 % alkoholu): Jsou to likéry s vyssim obsahem alkoholu,
jako je napriklad Chartreuse nebo absinthe.

- Slabé likéry (15-25 % alkoholu): Mnoho ovocniych nebo smetanovych likéra
patifi do této kRategorie. Patri sem napriklad Baileys nebo Amaretto.

Podle zpusobu vyroby

- Destilované likéry: Tyto likéry se vyrdbeéji destilaci macerovanych bylin,
ovoce nebo jinych ingredienci v alkoholu, aby se extrahovaly aromatické
ldtky. Prikladem jsou likéry jako Grand Marnier nebo Chartreuse.

* Macerované likéry: V téchto likérech se ingredience (byliny, Rofent, ovoce)
namaceji v alkoholu po urcitou dobu, ¢imZz se extrahuji chuté. Prikladem
jsou likéry jako Amaretto nebo Limoncello.



Likéry jsou tedy nejen lahodnymi ndpoji, ale i vsestrannymi ingrediencemi,
Rteré maji Siroké uplatnéni v gastronomii. Jejich historie, vyroba a vyuziti
ukazuji, jak propojit tradi¢ni receptury s modernimi kRulindrskymi trendy.




Vyuziti likéru v gastronomii

V koktejlech: Likéry jsou nepostradatelnou soucdsti mnoha
koktejlu. Nékteré oblibené koktejly s likéry zahrnuji:

« Margarita: Tequila, Triple Sec (pomerancovy Llikér)
a limetkovd Stdva.

- Lemon Drop Martini: Vodka, Limoncello a citronovd Stdva.

V dezertech: Likéry se hojné pouZivaji pri pripravé dezertu,
doddvajti jim hloubku chuti a jemnost.

« Tiramisu: S priddnim likéru Amaretto nebo Kahlua.

- Cokolddové fondue: S priddnim likéru Grand Marnier nebo
Baileys.

« AlkRoholické cokoladové pralinky: Kde je likér casto
soucdsti naplné.

Pri vareni: Likéry mohou obohatit chut omdcek, marindd
nebo masa.

- BBQ a Masové omacky: S pridavkem brandy nebo konaku.
« Flambovani: Likéry jako Grand Marnier nebo rum jsou
idedIni pro flambovdni dezerti a masa.

Jako digestiv: Likéry jsou casto poddvdny po jidle jako
digestiv, coZz pomdhd traveni. Bylinné likéry, jako je Fernet
Branca nebo Limoncello jsou v tomto pripadé velmi oblibené.



