Vynimoc¢né destilaty sa nepija, ale vychutnavajua

10 krokov ako spravne degustovat ovocné destilaty

Mnohi z nas sa naucili, ako spravne vychutnat vino, ocenit jeho vonu, plna chut, buket. Ked si vsak chceme pripit ovocnym
destilatom, dopustame sa nezriedka chyb. Ako si spravne vychutnat kvalitny ovocny destilat, vam poradi Gyula Szanyo, Master
Palinka Engineer, zo spolocnosti ST. NICOLAUS.

o1. Nechladit, nemrazit!

Aby sa chut ovocia v napoji naplno rozvinula,

destilaty by ste mali servirovat pri teplote 16°C - 18°C.

V ziadnom pripade by ste ho nemali podavat ani pit
chladeny a uz vobec nie zmrazeny. Podchladenim sice
mozeme zakryt chyby destilatu, ale prichadzame o to
najcennejsie — vonu a chut po ovoci, z ktorého je
vyrobeny.

02. Pozor na pikantné jedla

Ak si cheete ovocny destilat skutocne vychutnat,
mali by ste aspon na dve hodiny pred
degustaciou zabudnat na cigaretu a kavu.
A pozor aj na menu - pikantné a korenisté jedla
mozu otupit nase chutové bunky.

03. Zacat celkom zlahka

Degustaciu  zaciname jemnejSimi, menej vyraznymi
destilatmi, ktoré sa vyrobené z jadrového ovocia (napr.
jablkovica, hruskovica), pokracujeme kostkovinami (napr.
marhulovica, slivovica) a nakoniec si nechame bobulové a lesné
ovocie (napr. malinovica, bazovica). Destilaty dozrievané v sude
a odlezané na ovoci by mali byt degustované ako posledné.

04. Kolko poharikov

Pokym o vinach sa takmer vSetko dozvieme uz z vone, destilaty
musime ochutnat a najlepsie aj vypit. Pri poharikoch 1-2 cl
mozeme degustovatl 8 az 9 destilatov tak, ze vnimame vSetky
odtiene chuti a voni.
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05. Co si vsimat
Pri degustacii ovocnych destilatov hodnotime intenzitu
a harmoniu chuti a vone. Pri dozrievanych alebo odlezanych
druhoch je dolezita aj farba.
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06. Pohar

Pri degustacii ovocného destilatu je dolezity aj spravny

pohar - cire sklo, vyssia stopka, tulipanovy tvar. Preco
prave tulipan? Spodna cast pohara je Sirsia, aby plocha
na vyparovanie bola ¢o najvicsia a uzsi vrch zasa
koncentruje ovocnu aromu. Dolezita zasada: destilat sa
nalieva len do najsirsieho miesta, nie doplna.

o7. Farba

Podobne ako pri vine, aj pri ovocnom destilate
pohladom hodnotime farbu. Prezradza vela o type
destilatu, sposobe zrenia, veku. Pravy ovocny
destilat je ¢iry aj po dvadsiatich rokoch,
vynimkou moze byt destilat vyrobeny z ¢iernych
ribezli a ¢iernej bazy. Zafarbeny moze byt aj vtedy,
ak dozrieval v sudoch alebo na cerstvom
¢i susenom ovoci.

08.Vona

Pohar s destilatom naklaname do bokov, nekruzime napojom ako
pri vine, ale jemne viackrat privoniame a snazime sa zachytit
cuchom aj tie najjemnejsie odtiene vone.

09. Chut po duskoch

Ovocny destilat chutname po malych duskoch. Nechame ho chvilu
v tstach, pricom skimame jeho konzistenciu, plnost, hladkost.
Chut a vona ovocia, z ktorého je vyrobeny, je v napoji prirodzene
najvyraznejsia.

10. Tajny tip: sucha skaska

Ked sme ochutnali destilat, po niekolkych minuatach privoniame
k prazdnemu poharu. Pohar mozeme zohriat v dlani, tak
zintenzivnime odparovanie zvySku a dostaneme uceleny
obraz o destilate: jeho kvalite a plnosti. Budete
prekvapenti, aké krasne aromy sa este uvolnuju

7 prazdneho pohara.

DalSie zaujimavosti sa dozviete na
www.destilaty.sk




