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Všetko sa to začalo, keď sa rodák z regiónu Angers Jacques
Pionneau rozhodol koncom 19-teho storočia usadiť v meste
Cognac. V rovnakom čase, v roku 1828, založil Abel Planat jeho
vlastný Maison de Cognac: Abel Planat &C°. Týchto mužov
nemohlo ani napadnúť, že sa cesty ich dvoch uznávaných rodín
neskôr skrížia, aby vytvorili jeden z najšarmantnejších a autentic-
kých príbehov oblasti Cognac.Za tridsať dlhých rokov až do svojej
smrti v roku 1858, za použitia svojej inteligencie a výborných
kontaktov, vytvoril Abel Planat jednu z najprominentnejších spo-
ločností. Jeho syn Oscar kráčal v šľapajách svojho
otca, ale vďaka svojmu rozvinutému talentu sa rozho-
dol venovať inému remeslu. Stal sa
z neho veľmi uznávaný a úspešný
politik. Napokon bol k jeho mno-
hým povinnostiam v roku 1878
zvolený za primátora mesta
Cognac. Vtedy si uvedomil, že nemá
dostatok času na to, aby riadil
a rozvíjal svoju spoločnosť.

Aby napravil tento problém,
rozhodol sa v roku 1880 zobrať za
spoločníka brilantného Josepha
Pionneau (syn Jacquesa). Pod
dozorom Oscara Planata,
ktorý zomrel o 9 rokov
neskôr, sa Joseph stal hlav-
ným pivničným majstrom
a naučil sa všetky aspekty
tejto puntičkárskej práce.
Takto získané znalosti boli
vždy nepostrádateľné
v oblasti Cognac. Tento
muž mal aj svoje heslo:
„Kvalita nadovšetko“.

Vyzbrojený technic-
kými znalosťami sa za veľ-
kej podpory dobrého pria-
teľa Comte de Grandsaig-
nes, rozhodol nasmerovať
svoju energiu na komerčné
pestovanie, čo bola práca
ktorú rozvíjal a doviedol
k dokonalosti. Ako príklad
môže byť uvedený fakt, že
v roku 1910 bola jeho

firma tretím najväčším vývozcom koňaku do Spojených štátov.
Ako sa pozícia spoločnosti stále posilňovala, Joseph Pionne-

au bol ešte viac odhodlaný doviesť kvalitu koňaku k dokonalosti
a tak sa podieľal na výbere tých najlepších vín, procese destilácie
a taktiež na procese starnutia. Po smrti Comte de Grandsainesa,
sa jeho dlhoročný priateľ a geniálny spoločník Joseph Pionneau
rozhodol v roku 1923 zmeniť meno spoločnosti na Pionneau & C°.

Joseph Pionneau zomrel v meste Cognac v roku 1932. Jeho
syn Jacques prevzal podnik a roz-

hodol sa držať rovnakých
hodnôt ako jeho otec:
„Ponúkať tú najlepšiu kva-
litu alebo neponúkať nič“.
V 70-tych rokoch mal Jac-
ques Pionneau už 80
rokov a napriek stálej bde-
losti  cítil smútok z toho,
že sa svet koňaku stal
kvalitatívne jednotvárny.
Dokonca bol zvedavý, či
ešte nájde kupca na vyso-
kokvalitné produkty, kto-
rými si vytvoril svoju
reputáciu.

S horkosťou
a žiaľom sa obrátil na jedi-
nú osobu, ktorá podľa
neho mohla ďalej udržia-
vať jeho rozdielny a pre-
stížny odkaz: Michel
Camus, riaditeľ Maison
Camus, ktorý sa špeciali-
zoval na predaj vysoko
kvalitných koňakov.

Predaj jeho spoloč-
nosti bol smutný okamih
pre Jacquesa Pionneaua,
no zľahčila mu to skutoč-
nosť, že mu Camus sľúbil
použiť jeho značku iba na
predaj vysokokvalitných
koňakov. Meno Pionneau
sa tak stalo synonymom
pre dokonalosť a vynikajú-

cu kvalitu.



Dom koňaku Camus je  nezávislý
a rodinou vlastnený od jeho založenia
v roku 1863. Počas jeden a pol storočia
svojej existencie, si vybudoval závide-
niahodnú medzinárodnú reputáciu
vďaka výrobe vysokokvalitných koňakov.

Špecializujúc sa exkluzívne na
premium koňaky, Camus dnes využíva
svoje tradičné postupy na výrobu výni-
močných a ojedinelých koňakov urče-
ných pre pravých znalcov.

Tieto skryté poklady regiónu
Cognac sú vhodné ako dar, zberateľský
kúsok, alebo jednoducho pre unikátny
zážitok z ochutnania toho najlepšieho
alkoholického nápoja na svete. 

President’s Reserve
Všetko sa to začalo v roku 1863,

keď Jean-Baptiste Camus založil dom
koňaku Camus a to odštartovalo jeden
z najúspešnejších príbehov vo svete
kvalitných alkoholických nápojov. 
Všetko to bolo založené na jednom
výnimočnom produkte: koňaku Camus.

Ďalšie  tri generácie rodiny
Camus kráčali jeden a pol storočia po
stopách Jeana-Bapiste. Venovali celý
svoj život získavaniu skúseností a rozši-
rovaniu mena Camus po celom svete.
Vďaka ich snahe je v súčasnosti značka
Camus synonymom pre najvyššiu kvali-
tu koňaku určeného pre pravých znal-
cov.

Dnes je dom koňaku Camus ria-
dený predstaviteľom piatej generácie
rodiny Cyrilom Camusom, ktorý prináša
na trh koňak zvláštny a výnimočný.
V ponuke nájdeme aj malé množstvo
podpísaných fliaš jeho privátneho
koňaku President’s Reserve, čo je roční-
kový nemiešaný koňak Petite Champag-
ne 1971 (rok narodenia Cyrila Camusa).

V roku 2005 bolo na predaj uvoľ-
nených iba 1692 fliaš, čo je časť zo
siedmich sudov tohoto koňaku.

Zvyšný koňak bude uchovaný na
ďalšie starnutie a každý rok z neho
bude na predaj uvoľnených niekoľko
fliaš, až pokiaľ ich neostane osemsto.
Tých osemsto bude potom uchovaných
v meste Cognac, aby si ho neskôr mohli
užívať potomkovia rodiny Camus.

Každá fľaša tohoto Petite Cham-
pagne 1971 je označená číslom a osob-
ne podpísaná Cyrilom Camusom.

Degustačné poznámky:
Farba: Čistá zlato-žltá farba
Vôňa: delikátna, jemná s prvkami

jazmínu a akácia, korenie a kryštalizo-
vané ovocie

Chuť: Jemne drsná a elegantná
so sladkými stopami po vanilke. Pomalý
a jemný záver.

Grosperrin:
Aby sme vám ponúkli tie pravé,

vysoko kvalitné ročníkové koňaky,
vybrali sme jedného z najspoľahli-
vejších partnerov – pána Jeana Gros-
perrina.

„Založil som svoju spoločnosť
aby som mohol ponúkať výnimočné
a netradičné koňaky, ktoré by inak
neboli nikdy ochutnané, pretože by
boli použité na vytvorenie zmesí a tak
by ostali nespoznané.

Vďaka tomu, že som predtým
pracoval ako obchodník v oblasti
Cognac, som získal kontakty na naj-
väčšiu skupinu drobných pestovateľov
a liehovarníkov, a tých najlepších som
si ponechal vo svojom adresári.

Bolo to pre mňa veľké a unikátne
privilégium, že som mohol navštíviť tie
najodľahlejšie pozemky a pivnice šies-
tich produkčných oblastí v Cognac
a dostať sa tak ku malým množstvám
vzácnych ročníkových koňakov. Tieto
koňaky sú svedkami minulosti, keď sa
ešte na prepravu používali kone a lie-
hovarníci strávili celú noc a deň pri
stroji alambic, kde kontrolovali silu
ohňa, ochladzovanie výparov...

Mojou filozofiou bolo vždy
uchovávať tieto poklady v ich originál-
nych sudoch, kontrolovaných francúz-
skou vládou a fľaškovať ich pod
dohľadom úradníka.

Táto práca bola najväčším
potešením môjho života. A cítim sa
ešte lepšie, keď vidím svojho syna
Guilhema ako pokračuje v tom čo som
ja začal. “

Jean Grosperrin



Názov vo vás určite vyvoláva známy pocit, že ste už toto slovné spojenie
počuli, no neviete si presne spomenúť kedy, kde a v akých súvislostiach zaznelo.
Tak vám trochu pomôžeme.

Na inom mieste spravodaja prinášame informácie o vymedzenom území
regiónu Cognac, ktoré je tvorené šiestimi produkčnými oblasťami, tzv. Crus. Ich
definovanie, ergo určenie presných hraníc bolo procesom nie jednorázovým 
a dnes možno s určitosťou povedať, že nie jednoduchým. Ak si uvedomíte, že
určením hraníc produkčných oblastí sa jeden výrobca ocitol v najlepšej oblasti 
a jeho sused v oblasti menej hodnotenej, tak je to jasné ako obloha nad vinicami
v dobe oberačiek. Odhliadnuc od súvisiacich treníc a zmenených osudov mnohých
malých domov cognacu po presnom definovaní produkčných oblastí, nesporný je
fakt, že len jedna oblasť mohla byť prvá, veľká, najlepšia.

Grande Champagne – Premier Grand Cru.
Niektoré historické pramene prekvapivo uvádzajú, že prvá zmienka o Gran-

de Champagne ako o samostatnej geografickej jednotke pochádza už z 11. storo-
čia. Nech je ako chce, zaslúženým pomenovaním najlepšia produkčná oblasť alebo
Premier Grand Cru sa hrdí od povojnových rokov, kedy boli určené hranice všet-
kých produkčných oblastí,



Grande Champagne predstavuje pri pohľade na mapu regiónu Cognac jeho geogra-
fický stred. Leží južne od mesta Cognac, na ľavom brehu pôvabnej rieky Charente, jed-
ného zo symbolov oblasti zrodu cognacu. Z celkovej rozlohy regiónu Cognac zaberá len
niečo okolo 15%, ale celkovým významom a vplyvom na priemysel cognacu, jednoznačne
dominuje. 

Bohatá úroda viniča Ugni Blanc je výborným predpokladom na výrobu vína urče-
ného na dvojitú destiláciu a následné zrenie destilátu v dubových sudoch.

Rozloha oblasti Grande Champagne je 37 500 ha, pričom vinice pokrývajú presne
13 159 ha s dominanciou už spomínanej odrody Ugni Blanc. 

Hustota viníc v Grande Champagne je najvyššia zo všetkých produkčných oblastí,
čo sa pripisuje jej vynikajúcej geologickej stavbe, mimoriadne vhodnej na hlavnú ekono-
mickú aktivitu tohto regiónu.

Je to pásmo kriedového vápenca, ktoré plynulo prechádza do 2 milióny rokov
starého pásma kameňa z obdobia Conician, po ktorom je pomenované aj hlavné mesto
a centrum oblasti - Cognac. Toto kamenité pásmo leží z časti pod mestom a popri brehu
rieky Charente. Kameň z tejto vrstvy používali miestni obyvatelia po stáročia ako priro-
dzený stavebný materiál a bola z neho postavená väčšina tunajších domov. Zahŕňajúc iba
niekoľko tisíc hektárov viníc, táto oblasť skrýva rozmanité terény. V údolí Charente je po
celý rok mierne počasie. V dávnych dobách bol v tejto oblasti plytký oceán s množstvom
ustríc. Kombináciou týchto prírodných podmienok sa vytvorila výnimočná pôda, ktorá je
v súčasnosti drobivá, vápencová, zmiešaná s trochou ílu. Obsah vápenca v pôde je tu sku-
točne vysoký a na väčšine územia prevyšuje 60%. Takýto druh pôdy sa vďaka týmto vlast-
nostiam správa ako veľká špongia, ktorá nasiaknutú vodu zo zrážok pomaly uvoľňuje na
povrch a bez problémov zásobuje vinice vodou aj počas horúcich letných dní. Vinič, ktorý
tu rastie, má korene zapustené úctyhodne hlboko, dosahuje až do hĺbky 25 – 30 m.
v mäkkej pôde. Podľa miestnych pestovateľov a výrobcov je tento detail určujúcim fakto-
rom vysokej kvality tu dorábaných cognacov. Vinič vďaka hlbokým koreňom absorbuje
množstvo minerálov, ktoré dodávajú koňaku jeho príjemný buket zložený z pestrých,
postupne sa uvoľňujúcich vôní, ktoré by ste márne hľadali v nápoji z iných produkčných
oblastí.

Právom sú tak na svoje výrobky hrdé firmy pôsobiace v tejto prestížnej oblasti.
Mená ako Cognac Frapin (vlastniaci najrozsiahlejšie vinice v Grande Champagne), Cognac
Delamain, Cognac Menuet a mnohé ďalšie, vyrábajúce cognac výhradne z najlepšej oblas-
ti.

Premier Grand Cru – Grande Champagne



GRANDE CHAMPAGNE 1971

Na nos pôsobia vône škorice, čerstvé-
ho tabaku, korení a sladkého drievka.
Chuť je dlhá a jemná s prvkami vanil-
ky. Rancio je badateľné v závere.

GRANDE CHAMPAGNE 1971

The nose has a touch of cinnamon, 
Virginia tobacco, spices and liquorice. 
The palate is long and sweet with a
hint of vanilla.The” rancio”is very evi-
dent in the finish.



PETITE CHAMPAGNE 1974

Ľahká vôňa s prvkami medu a zrelého
ovocia. Chuť je silná a trvácna, domi-
nuje v nej citrusové ovocie a zázvor.

PETITE CHAMPAGNE 1974

Nose is light, with a touch of honey 
and ripe fruits.The palate is direct,
with a dominant of citrus fruits and
ginger and a very nice persistency.



GRANDE CHAMPAGNE 1980

Veľmi čistá farba. Silná vôňa so sto-
pami po čerstvom tabaku. Má slabo
vanilkovú chuť a ľahké rancio.

GRANDE CHAMPAGNE 1980

Very clear colour.
The nose is very powerful with 
a touch of Virginia tobacco.
The palate has a faint vanilla taste.
Light “ rancio”.



PETITE CHAMPAGNE 1989

Ľahká slamová farba. Delikátna 
a príjemná vôňa s prvkami exotického
ovocia. Chuť je čistá a trvácna. Mladý
koňak s elegantným ranciom.

PETITE CHAMPAGNE 1989

Light, straw-coloured hue. 
The nose is delicate and pleasant
with a touch of exotic fruits. 
The palate is clean and persistent.
Young but already very elegant
cognac with light “rancio”.















Je načase, aby sme
si poodhalili niečo
z tajomstva zákla-
dov výroby nápoja,
ktorý predstavuje
nosnú tému kaž-
dého príspevku
v tomto spravodaji.
Aby som bol presný,
takmer každého
príspevku. Nuž, je to
tak, cognac sa rodí
z hrozna pestova-
ného na krásnom
kúsku územia Fran-
cúzska, ktoré sa
následne transfor-
muje na ľahké víno,
aby samotný akt
zrodu nápoja našiel
svoje miesto v des-
tilačnom prístroji.
V skutku, dvojitá
destilácia vína
v aparáte zvanom
Alambic je tým
bodom zlomu, kon-
centrácie a zhutnenia všetkých kvalít sústredených vo viniči. No
a dnes sa bližšie pozrieme na onú pôrodnicu – ergo destilačný
prístroj. Nebolo by však od veci pozrieť sa trochu do histórie
a uzrieť tieto magické trubky v kontexte dejinného vývoja.

História destilácie

Alambic destilácia je veľmi stará technika, ktorú používali
starí Číňania už 3000 rokov pred našim letopočtom, východoindic-
ké národy takmer 2500 rokov, Egypťania 2000 rokov, Gréci 1000
a Rimania 200 rokov pred našim letopočtom.  Je to už raz tak, sťa
by dejiny ľudstva boli nerozlučne spojené s dejinami destilácie.
V samých začiatkoch všetky spomínané kultúry vyrábali tekutinu,
ktorú neskôr Arabi nazvali alkoholom a používali ju najmä na
liečebné účely a v záujme prekrytia pachov všedného dňa i na

výrobu parfémov.
Niekedy

v šiestom storočí,
avšak už letopočtu
po Kristovi, začali
Arabi inváziu do
Európy a súčasne
s mocenskými chúť-
kami vyviezli aj
techniku destilácie.
Alchymisti a mnísi
ako vtedajší nosite-
lia pokroku a vecí
nových, proces des-
tilácie progresívne
vylepšili, čo sa odra-
zilo v lepšej techni-
ke samotného pro-
cesu i v zlepšení
zariadenia, v ktorom
sa tento výnimočný
proces realizoval.

Ak sa zame-
riame na históriu
destilácie na území
dnešného Francúz-
ska, stačí spomenúť

jedno meno – Arnaud de Villeneuve. Na prvý pohľad meno ničím
výnimočné. Ak vám však zvestujeme, že tento chlop bol prvým
Francúzom, ktorý v roku 1250 destiloval víno, tak brvu určite
načim zodvihnúť. Navyše ho nenapadlo nič iné, ako výsledok des-
tilácie nazvať eau-de-vie alebo Voda života a to je už počin v his-
tórii cognacu vskutku pioniersky. Pre úplnosť dodávame, že termi-
nus technicus – Voda života – sa vzťahoval k jej účinkom, resp.
k účinkom, ktoré jej pripisoval monsieur de Villeneuve a to schop-
nosť predlžovať život.

Vznik prístroja zvaného Alambic

Ako je už z kontextu známe, dnes používané destilačné prístroje
resp. zostavy v oblasti Cognac sa nazývajú Alambic. Prapôvod
tohto slova musíme hľadať hlboko v dejinách človečenstva a k jeho



prvému predchodcovi sa dopátrame
u starých Grékov. Slovíčko „Ambix“ je
totiž grécke slovo označujúce nádobu
v tvare vázy s malým otvorom. A urči-
te vás neprekvapí, že nádoba tohto
tvaru bola súčasťou destilačného
aparátu tej doby.  Arabský vplyv v his-
tórii destilácie sme už spomínali
a odrazil sa i v samotnom názve pro-
cesu destilácie. Arabi totiž zmenili
grécke slovo „Ambix“ na „Ambic“. No
ak skúsite pridať k tomuto už arab-
skému slovu predponu, ktorú ovláda
asi každý mudrc tváriaci sa že pozná
pár slov z tejto pre nás hatlaniny,
dostanete názov prístroja z titulku.
Áno vážení. Slovíčko „Al“ je tým mos-
tíkom k „Ambic“. Takže tu máme Al
Ambic, v ktorom neskôr Európania
spojili tieto slovíčka do jedného, čím
definitívne vzniklo slovo – alambic. 

V Európe sa do destilačného
víru zapojili najmä Holanďania, Fran-
cúzi, Íri a Škóti (okrem iných i ďalšie
národy) niekedy okolo 15. storočia
a následne v storočí 16-tom. Vytvorili
napitky ako gin (Holanďania),
whisk(e)y (Škóti a Íri), armagnac
(Francúzi) a samozrejme cognac (opäť
Francúzi).

Ak kapacita destilačného apará-
tu priamo súvisela s účelom destilácie,
potom tvar prístroja sa menil podľa
krajiny, v ktorej sa celý proces realizo-
val. Nie inak tomu bolo v regióne
Cognac. Kde sa vzal, tu sa vzal, objavil
sa Chevalier du Croix Marron a okolo
roku 1600 priviedol k dokonalosti
eau-de-vie zavedením dvojitej desti-
lácie. Konečný vzhľad, po našom
design, dali destilačnej zostave Chap-
tal (1780) a Adam (1805), ktorým sa
tiež podarilo dramaticky zvýšiť účin-
nosť destilácie. Tento prístup si
postupne osvojili všetci závisláci na
destilácii v oblasti Cognac, ktorí sa
neustále snažili nájsť cesty ako
dosiahnuť najvyššiu kvalitu ich výrob-
kov a tokom času priviedli tak design
opachy Alambic ako aj metódu dvoji-
tej destilácie k vrcholu dokonalosti.
Tomu sa povie guráž.

Už sme sa zmienili o fakte, že

destilácia nebola výsadou francúz-
skych výrobcov, ale opantala si aj iné
končiny našej matičky zeme. 

V Amerike sa taktiež veselo
destilovalo a dokonca brandy, ktoré
destiloval otec Duran z misie Santa
Barbara bolo destilované dvakrát. Od
destilácie vína na brandy sa postupne
upúšťalo, resp. používali sa destilačné
metódy ktorých výsledkom boli
výrobky lahodiace chutiam tamojších
konzumentov. Až o mnoho desiatok
rokov neskôr, v 80. rokoch minulého
storočia sa niektorí výrobcovia kva-
litných vín rozhodli, že už je čas na
výrobu komplexného brandy z Cali-
fornie. Dnes ak niektorý výrobca
brandy používa „alambic“ a vyrába
brandy podobným spôsobom ako sa
vyrába cognac, môže svoj výtvor
nazvať Alambic brandy.

Alambic – destilácia typická
pre cognac

Najznámejší výrobcovia alam-
bic – Binaud, Chalvignac, Mareste, 
R. Prulho a tvorca vlastného prístroja
Jean-Louis Stupfler sídlia v Cognac
a používajú osvedčené pôvodné
materiály. Alambic sa vyrába z bron-
zu a medi. Niektoré časti prístroja,
neovplyvňujúce kvalitu cognacu
alebo brandy môžu byť vyslovene
z praktických dôvodov vyrobené
z nerezovej ocele (klapky, ventily,
kondenzačné nádoby). Avšak meď
zostáva stále najdôležitejší kov
používaný na výrobu alambic prístro-
jov. Jej vlastnosti ju k tomu predur-
čujú. Je vynikajúci vodič tepla, odolá-
va korózii z ohňa a vína, citlivo rea-
guje s vínnymi komponentmi a mast-
nými kyselinami (táto vlastnosť bola
vždy veľkým plusom pre výslednú
kvalitu brandy alebo cognacu). A na
záver – je spoľahlivým katalyzátorom
reakcií medzi zložkami vína, ktoré pri
jeho vývoji a destilácii navzájom rea-
gujú.

A kruh je uzavretý. Tešme sa
spoločne na ďalšie výsledky varu vína
v alambic.



Abeceda cognacu alebo aby

bolo jasno...

Pri nespočetných stretnutiach s výrobcami,
obchodníkmi, znalcami i zberateľmi cognacu som si
chtiac nechtiac musel osvojiť niekoľko slov, ktorých
znalosť dáva každému adeptovi akýsi základný punc
gramotnosti. Na začiatok uvádzame niektoré výrazy
často sa opakujúce v súvislosti s cognacom, ktorých použitiu
sa samozrejme nebudeme brániť ani na stránkach Testum
News. S niektorými z nich sa môžete stretnúť na etiketách
mnohých výrobcov alebo v rôznych informačných mate-
riáloch. Takže začíname s našou abecedou.

Pozn: skratka za slovom označuje jazyk z ktorého
pochádza, v zátvorkách uvádzame správnu výslovnosť.

A
Alambic, fr. (alambik) – špeciálny destilačný prístroj používaný

v oblasti Cognac na dvojitú  destiláciu vína, z ktorého sa potom
zrením v dubových sudoch stáva cognac

B
Bons Bois, fr. (bon bua) – jedna zo šiestich produkčných

oblastí cognacu, dávajúca ľahký, rýchlozrejúci cognac
Borderies, fr. (borderi) – ďalšia z produkčných oblastí, je naj-

menšia a cognac z nej pochádzajúci sa vyznačuje charakteristickou
arómou fialiek

C
Cru, fr. (kru)  - špeciálny výraz používaný na označenie pro-

dukčnej oblasti. Používa sa i v názve niektorých cognacov – Single
cru cognac – označuje cognac pochádzajúci len z jednej oblasti

Cellar master, angl. (celar máster) - pivničný majster, je zod-
povedný za všetky úkony s cognacom akonáhle sa po destilácii
dostane do skladov a pivníc. Má na starosti najmä skladovanie
cognacu, výber cognacov do finálnej zmesi, znižovanie obsahu alko-
holu

Colombard, fr. (kolombár) – jedna z troch hlavných odrôd
používaná na výrobu vína, ktorého dvojitou destiláciou a následným
zrením v dubovom sude vzniká cognac

D
Domain, fr. (domén) – označuje panstvo, majetok 

E
Eau-de-vie, fr. (o de ví) – výsledok druhej destilácie, ktorý sa

po zretí v dubovom sude min. 2,5 roka môže nazvať menom cognac.
Doslovný preklad znamená „živá voda“ alebo „voda života“

Evaporácia – odparovanie počas zrenia cognacu v dubových
sudoch. Cognac stráca časť zo svojho objemu i z obsahu alko-

holu. Táto strata sa v oblasti Cognac poeticky nazýva  Anjelský
podiel, t. j. časť zásob cognacu, ktorá sa vďaka odparovaniu

dostane až k nebeským výškam a slúži
ako potešenie pre anjelov

F
Fins Bois, fr. (fan bua) – ďalšia

z produkčných oblastí v regióne Cognac
Folle Blanche, fr. (fol blánš)  -

jedna z troch základných odrôd viniča
používaná na výrobu vín, ktorého des-
tiláciou a následným zrením vzniká
cognac

Fine, fr. (fin) – používa sa na
označenie cognacu len z jednej oblasti.
Napr. Fine Borderies. Výnimku tvorí
označenie „Fine Champagne” (fin šam-
páň), čo je zmes cognacu z Grande
Champagne a Petite Champagne, kde
obsah Grande Champagne tvorí mini-
málne 50%



G
Grande Champagne, fr. (gran

šampáň) – produkčná oblasť považo-
vaná za najkvalitnejšiu. Na etiketách
niektorých značiek sa označuje aj výra-
zom „Premier Grand Cru“ alebo
s použitím číslovky „1er Cru“

H
Humidita – vlhkosť, mimoriadne

dôležitý faktor pri zretí cognacu. Od
vlhkosti vzduchu závisí intenzita eva-
porácie, doba zrenia cognacu a výrazne
ovplyvňuje finálnu kvalitu cognacu

CH
Chateau, fr. (šató) - historické

sídlo rodiny vyrábajúcej cognac,
zámok. Výrobok môže mať označenie Chateau vo svojom názve len
ak destilácia, zrenie, miešanie a fľaškovanie prebieha na príslušnom
Chateau (napr. Chateau Fontpinot)

K
Kupáž – postupné spájanie sa jednotlivých cognacov použitých

na výrobu zmesi. Prebieha spravidla niekoľko mesiacov až dva roky
vo veľkých dubových nádobách

L
Limousin, fr. (limuzán) – oblasť zalesnená dubovými lesmi.

Duby z týchto lesov sú zákonom schválené ako vhodné na výrobu
sudov, ktoré sú určené na zrenie cognacu

Labutí krk – časť destilačného prístroja, úzke potrubie ktorým
z bojlera prechádzajú výpary do chladiaceho tanku  

M
Maison, fr. (mezón) - dom, vo význame domov, sídlo výrobcu

cognacu. Používa sa v spojení s konkrétnym menom resp. značkou
cognacu (napr. Maison Menuet)

N
Négociants, fr. (negosiáns) – veľkoobchodníci s cognacom na

území Cognac. Kupujú hotové výrobky alebo ešte nedozretý cognac
a tento finalizujú vo vlastných pivniciach. Mnohí z nich majú

dlhoročných a kvalitných dodávateľov
a produkujú excelentný cognac (napr.
Delamain)

P
Paradis, fr. (paradi) – raj, je to

zvláštny sklad na najstaršie zásoby
cognacu v každom dome cognacu. Je
oddelený od pivníc v ktorých cognac
ešte len zreje

R
Rare, ang. (rér) – označuje

staré a vzácne druhy cognacu

T
Troncais, fr. (tronséz) - oblasť

zalesnená dubovými lesmi. Duby
z týchto lesov sú zákonom schválené ako vhodné na výrobu sudov,
ktoré sú určené na zrenie cognacu

Trés Vielle, fr.  (tré víj) - spojenie používané na označenie
veľmi starých cognacov

U
Ugni Blanc, fr. (uni blonk)

V
Vielle, fr. (víj) - zdôrazňuje vysoký vek vzácneho cognacu.

Často používané v spojení „Vielle Reserve“ - stará 
zásoba

VS, angl.  (vé es) – skratka výrazu „Very special“ (very spešl)
označenie najmladšej kvality cognacu. Zákonom stanovený minimál-
ny čas zrenia na označenie VS je 2,5 roka

VSOP (vé es ó pé) – ďalšie označenie veku cognacu skratkou.
Very Superior Old Pale  (veri sjuperiour ould pejl). Minimálny vek je
4,5 roka

Vintage, angl. (vintidž) – používa sa na označenie ročníka –
Vintage 1973

X
XO – označenie veku cognacu na etikete alebo v názve. Skrat-

ka označenia „Extreme Old“. Cognac musí byť min. 6,5 roka starý. Ak
sa o jedná o zmes, tento vek musí spĺňať najmladšia súčasť zmesi





Filozofia:

„Nezávislý“ 
Leopold Gourmel je celkom nový dom koňaku, pretože sme začali destilovať

„našim spôsobom“ v roku 1961 a fľaškovanie sa začalo v roku 1972, keď som sa pri-
pojil k rodine.

„Vizionári“ 
Naša vízia je vo svete, kde pôvod je opakom „rýchlej kultúry“ a v tomto

svete by sme chceli dosiahnuť náš cieľ: ponúkať čerstvejší, čistejší, aromatický
a prírodný koňak

„Koňaková renesancia“ 
My sme podrobne skúmali každý krok procesu výroby. V oblasti

Cognac je víno slabé a priemerné. My v Cognac Léopold Gourmel sa
domnievame, že čím lepšie je víno, tým lepší je aj koňak.

„Je to v pôde!“
Aj keď sídlime v dedinke Pons, ktorá sa nachádza v srdci oblas-

ti Grande Champagne, vybrali sme si vinice v malom regióne na
východe. Je tam oveľa staršia základová pôda a kopcovitejší povrch.
Tu môžeme vytvoriť bohatšie, silnejšie a viac aromatické víno s väčším
množstvom minerálov: čistá Fins Bois.

„Nový majster liehovarník“
Tradičná destilácia v oblasti Cognac je často neutrálna a suchá.

My sme sa rozhodli robiť ju presne naopak. „Mastná destilácia“ udrží
všetky vône z vína a dostaneme tak destilát, ktorý je príjemný, aroma-
tický, jemný, bohatý a štrukturovaný. Toto je hlavný a kľúčový rozdiel...

„Rešpekt pred tým najlepším z prírody“ 
Zrenie všetkých našich koňakov prebieha v nepálených sudoch

vyrobených z najlepších francúzskych dubov. Arómy, uvoľňujúce sa
z dreva zo starších stromov, sú viac delikátne. Extra malá pórovitosť
znamená menšiu oxidáciu a tým si koňak sám vytvorí svoju zložitosť
(komplexitu), a tak sa z neho stane čerstvejší, viac komplexnejší koňak.
Pre každú úrodu používame 30% nových sudov.

„Čistý a prírodný“
Niektorí hovoria, že sme jediní svojho druhu... Pretože vyrábame

koňak vinárov, tak sú naše koňaky vyrobené striktne prírodne priamo
z úrody, bez pridávania aditív, bez miešania a bez pridávania karamelu,
cukru alebo dreva.

„Vytvorme inteligentný svet koňaku“ 
Chceme vytvoriť inteligentný svet koňaku označením jeho prírodnej

arómy nadobudnutej počas dlhoročného zretia na etikete koňaku.





Quintessence 30 karátov – jedinečný koňak

Farba: ssuurroovvéé  zzllaattoo
Vôňa: pprreekkvvaappuujjúúccaa  ppaalleettaa  ppaacchhoovv  pprriippoommíínnaajjúúccaa
ssttaarréé  rrooččnnííkkoovvéé  SSaauutteerrnnsskkéé  vvíínnoo,,  mmiinneerráállyy,,  vvzzdduušš--
nnáá,,  ččeerrssttvváá
Chuť: harmónia „„iimmpprreessiioonniissttuu““  kkoommbbiinnoovvaannáá
ss oovvooccíímm,,  kkvveettmmii  aa kkoorreenníímm..  PPrrvvkkyy  ččeerrvveennééhhoo
oovvoocciiaa,,  hhaarrmmaannččeekkaa  aa cciittrroonneellyy..  VVyyttrrvvaalláá,,  zzddáá  ssaa
žžee  nniikkddyy  nneesskkoonnččíí..  VVzzááccnnee  aa sseebbeecckkéé  ppootteeššeenniiee..
KKoommbbiinnáácciiaa::  ooddppoorrúúččaa  ssaa  nnaa  oosslláávveenniiee  vveeľľkkýýcchh
oossoobbnnýýcchh  úússppeecchhoovv  aalleebboo  nnaa  sslláávvnnoossttnnee  pprríílleežžii--
ttoossttii
Vlastnosti: vvyyssookkoo  vvyyssppeellýý  pprraavvýý  kkooňňaakk,,  vvyyjjaaddrruu--
jjúúccii  mmiinneerráállnnoossťť  vvíínnaa,,  ččeerrssttvvoossťť  PPrreemmiiéérrss  SSaavveeuurrss,,
hhaarrmmóónniiaa  ttrroocchh  ttyyppiicckkýýcchh  aarroommaattiicckkýýcchh  ffáázz
ss nneekkoonneeččnnýýmm  zzáávveerroomm
Poznámka distiléra: „„VVoo  ssvveettee  kkooňňaakkuu,,  kkddee  ssaa
cchhuuťť  nneezzmmeenniillaa  oodd  1199--tteehhoo  ssttoorrooččiiaa,,  jjee  QQuuiinntteess--
ssaannccee  mmoojjoouu  vvíízziioouu    vvýýnniimmooččnnééhhoo  kkooňňaakkuu  ddnneešš--
nneejj  ddoobbyy,,  iinnššppiirroovvaannýý  nnaaššiimm  oobbddiivvoomm  pprree  nnaajjlleepp--
ššiiee  ssttaarréé  rrooččnnííkkoovvéé  kkooňňaakkyy  vvyyrroobbeennéé  zz pprrvveejj
úúrrooddyy  vvíínn  BBoorrddeeaauuxx..””



Úvod: Premiéres Saveurs – vek
V.S.O.P

Farba: jemne zlatá
Vôňa: svieža, plynulá, biele ovocie
(hruška, biela broskyňa), nikdy ostrá
Chuť: čistá, intenzívna, osviežujúca
s dlhotrvajúcim koncom
Kombinácia: perfektný s espresom
o štvrtej popoludní
Vlastnosť: Uvedenie do sveta prírod-
ných koňakov.
Poznámka distiléra: „Som veľmi hrdý
na svoj 6 ročný koňak, ktorý som
pomenoval ‘Le P’tit Gourmel’, inak
povedané ‘Gourmelovo dieťa’.“

Vzácnosť: Age des Epices – koňak
„Trés Vieux“

Farba: staré zlato
Vôňa: okrúhla, sladkastá z dreva, med,
stará koža
Chuť: bohatá a silná, kolísavá na pod-
nebí, otvára sa pomaly, korenistá na
jazyku, peper, koriander, komplexná na
záver, klinčeky, zázvor, maslový cukrík
Kombinácia: výborný po viacerých
chodoch jedla a bohatých Burgund-
ských vínach
Vlastnosť: pomaly preniká do sudu, je
nevyhnutné rešpektovať tento pomalý
proces, po 25 rokoch v sude už koňak
nezískava ďalšie arómy, ale po 20
rokoch koňak prírodne dosiahne naj-
lepšiu časť dreva
Poznámka distiléra: „Je môj obľúbený
hlavne v zime, výborný s horkou čoko-
ládou.“

Elegancia: Age des Fleurs – vek
Extra

Farba: dokonalo zlatá
Vôňa: teplejšia, vyvážená, so známka-
mi vanilky z dreva, biele kvety (ruža,
jazmín, ľalie)
Chuť: zo začiatku teplo a bohato
pôsobiaca na podnebie, jemná na jazy-
ku, zamatová v hrdle, hlboká v žalúdku
so záverom citrónového kvetu
Kombinácia: výborný na loveckú sezó-
nu s mäsom z diviny a taktiež výborný
po veľkom americkom steaku a po
jemnom červenom víne
Vlastnosť: milovníci koňaku budú
tento koňak milovať, pretože im pri-
pomenie tradičnú značku, ale s väčšou
eleganciou, hlbším záverom, väčšou
komplexnosťou v nekaramelizovanom
svete
Poznámka distiléra: „Obľúbený koňak
nášho pivničného majstra.“

Zrelosť: Age du Fruit – vek X.O

Farba: svetlo zlatá
Vôňa: delikátna horkosť, čerstva man-
dľa, bohatá a viac rozvinutá vôňa
Chuť: silnejšia, olejovitá, ostáva v ústach
a aj celú cestu dole hrdlom, krásny záver,
zavárané ovocie, citrus, marhuľa, poma-
rančová s príchuťou citrónu
Kombinácia: výborný po dobrom bie-
lom víne, bielom mäse, kvalitnej rybe,
vhodný na doplnenie škandinávskej
a ázijskej kuchyne
Vlastnosť: vyspelý, viac štrukturovaný,
zlaté ovocie so skrytou silou ktorá
dodáva koňaku trvácnosť





















V predchádzajúcom vydaní spravodaja sme priniesli začiatok
skutočného príbehu, kde hlavnú úlohu hral cognac a malý škodca
snažiaci sa o jeho zničenie. Ak chcete vedieť, ako tento príbeh
pokračoval, prečítajte si nasledovné riadky... 

Už spomínaný monsieur Planchon, dlhodobo vedúca osobnosť
v hľadaní riešenia krízy, odišiel v roku 1873 do New Yorku, kde sa
stretol s Charles Valentine Railey, entomológom, ktorý vedel
skutočne veľa o phylloxere. Obaja vedci spolu cestovali krížom
krážom po Amerike cez New Jersey, Pennsylvániu, Delaware, sever-
nú Karolínu, Ohio, Missouri a Massachusets. Charles Railey predsta-
vil Planchonovi vinič odolný voči tomuto prefíkanému škodcovi.
Profesor nelenil a využil túto cestu na spísanie zoznamu miest
v Amerike, kde si francúzski pestovatelia viniča mohli objednať
odrody odolné voči nenávidenej phylloxere. Tieto odrody boli rýdzo
americké, ich hybridy, alebo krížence amerických a európskych
odrôd vyvinutých kolonistami z východného pobrežia, snažiacich sa
o výrobu amerického vína. Zoznam týchto odrôd bol publikovaný
v roku 1875 a stal sa takpovediac povinným čítaním pre pestova-
teľov viniča, špeciálne pre tých, ktorí verili v severoamerické rieše-
nie. Niet divu, že im prischlo pomenovanie - amerikanisti.

Planchon si teda domov priniesol množstvo druhov viniča -
buď čisto americké hybridy, alebo krížence medzi americkými kultú-
rami a Vitis vinifera, ktoré plánoval predstaviť v ich nezmenenej
forme, t. j. bez kríženia. Vyslanec francúzskych vinárov dúfal, že
tieto hybridy, ako Noah, Isabelle, Clinton, Othello, Jacquez a Herbe-
mont, by mohli relatívne rýchlo vyplniť prázdne plochy vo viniciach
spôsobené phylloxerou. Tieto nádeje sa však nenaplnili, pretože už
zmienené odrody boli vyšľachtené ako odolné voči nemociam
a víno z nich vyrobené malo, jemne povedané, podradnú kvalitu.

Napriek Planchonovmu presadzovaniu amerických odrôd
odolných voči chorobám, sa vedci a pestovatelia vo Francúzsku roz-

hodli krížiť ich s časom overenými európskymi odrodami. Nezostalo
to samozrejme bez následkov. Postupne sa tieto americké odrody
stávali menej odolné voči phylloxere a tak boli z pestovania takmer
úplne vylúčené. Na druhej strane tie odrody, ktoré sa vedeli lepšie
vysporiadať so škodcom Vitis rupestris a Vitis riparia, začali zlepšo-
vať svoje hodnotenia.

Vďaka týmto dôkazom, vinársky kongres v Bordeaux defini-
tívne odporučil kríženie s najlepšími americkými odrodami ako naj-
vhodnejšie riešenie krízy. Toto riešenie sa stretlo s menším odporom,
lebo mnohí vinári sa obávali, že pre nich zvláštna chuť amerických
vín, sa odzrkadlí aj v nových odrodách. Znovu sa potvrdilo, že čas
postupne všetko vyrieši a tak sa i tieto obavy časom stratili.

V mnohých regiónoch sa tak začali choré, odumierajúce vini-
ce odstraňovať a nahrádzali sa novo vyšľachtenými odrodami. Tento
proces však nemal až taký rýchly začiatok, pretože mnoho pestova-
teľov čelilo extrémnym cenám za opätovné presádzanie a tak len
dúfali, že ich nanovo vysadené korene, odolné voči phylloxere, pre-
žijú neustále chemické ošetrovanie. Samozrejme, nejaký čas tiež
trvalo, pokiaľ sa vybudovala importérska sieť pre dovoz koreňových
odrezkov z USA. Všetky tieto faktory spolu s potrebou viacnásob-
ného kríženia a kombinovania štepov mali za následok len pomalé
obnovovanie viníc a vysádzanie skutočne odolnej odrody. V regióne
Charente sa znovu vysádzanie ujalo najlepšie, najviac v okolí Jarna-
cu a Cognacu. Neskôr, keď aj malé vinice dozrievali, objavil sa nový
problém, ktorý každému robil obavy. Európske odrody, ktoré rástli
na zmesi amerických koreňov, podľahli nedostatku železa. Zasiahla
ich chlorosis, z ktorej žltnú listy a prudko sa znižuje produkcia.
Chlorosis priamo súvisí s vápencovo-zásaditými pôdami, ktoré
zabraňujú rastline absorbovať železo potrebné pre produkovanie
chlorofilu. (Vitis vinifera vždy patrila medzi vápencovo tolerantné
révy; množstvo amerických zárodkov bolo testovaných v oblasti
Cognac, kde im veľmi nesedeli alkalické pôdy nachádzajúce sa na



juh od Charente, ale dobre sa im darilo v kremičitých, slabo vápe-
natých pôdach nachádzajúcich sa severne od rieky. Najväčšiu cenu
za problém chlorosis platili oblasti Grande Champagne a Petit
Champagne.)

Takže, zrazu bolo veľmi dôležité nájsť americký korienok,
ktorý by bol odolný voči phylloxere a súčasne by nepodliehal chlo-
rosis. Aby sa experti dostali až k jadru problému, komisia špecialis-
tov na phylloxeru v Charente-Inférieure rozhodla, že vedec vyzbro-
jený geologickou mapou Ameriky by mohol lokalizovať terén
s vápenatou pôdu a nájsť tam pôvodnú révu odolnú voči phylloxere
a chlorosis.

Monsieur Pierre Viala, profesor vinárstva na Montpellierskej
poľnohospodárskej škole, bol vyslaný nájsť túto révu. Vialova misia
trvala od júna do decembra roku 1887. bolo to neuveriteľné do-
brodružstvo, v ktorom čelil nebezpečným oblastiam i zvieratám,
a ako typický roztržitý profesor, často strácal svoje poznámky. Počas
tejto výpravy cestoval s ďalším expertom na rastliny Frankom Scrib-
nerom z United States Department of Agriculture, ktorý bol meno-
vaný vládou k účasti na tejto výprave. Táto dvojica uskutočnila tri
výpravy: prvú medzi New Yorkom a Bostonom, druhú do oblasti
Washingtonu, tretiu smerom na Ohio a späť do New Yorku. Nájsť
révu rastúcu pevne vo vápenatej pôde nebolo až také ľahké. Viala
pochopil, že musí ísť smerom na západ aby našiel to čo hľadá -
silne vrastené rastliny do vápenatej pôdy odolné voči chlorosis.

V spoločnosti Scribnera Viala vycestoval na jeseň po tretíkrát.
Navštívili Severnú Karolínu, potom išli do Kentucky, Tennesee, 

Missouri a nakoniec do indiánskeho teritória -Oklahomy. Viala napí-
sal: ”Práve som strávil osem dní v indiánskom teritóriu medzi
kmeňmi Wyandottes, Modocs, Senecas a Cherokees. Okrem nedos-
tatku ciest a jedla, je cestovanie po tejto oblasti také bezpečné ako
vo Francúzsku a bol by tu problém nájsť nejakého indiána, ktorý by
vás chcel oskalpovať.“

Pri Red River, Viala a Scribner prestúpili na vlak do Texasu,
kde sa stretli s americkou polovicou ich heroického príbehu Thoma-
som Volney Munsonom, záhradníkom a pestovateľom zblázneným
do hrozna - “najkrajšej, najprospešnejšej, najvýživnejšej a najviac
profitujúcej rastliny na pestovanie“. Munson cestoval a žil na mno-
hých miestach predtým, ako sa usadil v severnom Texase pri Deni-
sone v 1876-tom,kde prišiel navštíviť brata Williama Benjamina
Munsona, ktorý tam žil.

Toto miesto sa ukázalo byť najvhodnejšie pre Munsonove
chute, pretože popri brehoch Red River našiel “raj hrozna“ a pol
tucta prírodných odrôd, ktoré predtým v živote nevidel. Zriadil si
tam laboratórium, v ktorom krížil tieto odrody, aby mohol vytvoriť
odrody najlepšej kvality a taktiež sa potuloval po Texase aby nachá-
dzal stále nové a nové odrody. Munson, v spolupráci so svojim
ďalším bratom Josephom Theodorom, dokonca vyrábal víno.

Munsonove cesty cez stredný pás štátu, sa ukázali byť
kľúčom k prežitiu Cognacu.

No a tento kľúč k riešeniu problému phylloxery v Cognacu
uchopíme v ďalšom vydaní spravodaja.














