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CHILE, ZEME PISCA

Diky unikdtnimu klimatu v rdmci kontinentu je chilské pisco prirodnim produktem
s mnohasetletou tradici.

Chile s celkovou délkou 4239 km udivuje svoje
navstévniky rozmanitosti klimatickych zon.
Jenom v kontinentalnim  Chile  experti
identifikovali 21 rozdilnych klimatickych zon.

Pocinaje Desierto de Atacama (Poust
Atacama), nejsussim mistem na svété, a konce
arktickymi  ledovymi  planémi,  svétovou
zasobarnou pitné vody, Chile nabizi prekvapeni
na kazdém kroku. Napriklad na severu poust
kvete jednou rocné. V Udolich a oazach této
pousté, ktera jsou zavlazovana rickami
pramenicimi v Andském pohofi, je po staleti
péstovana zelenina a ovoce. Je to oblast, kde
se rodi oblibeny destilat Chilanl, brandy
s jedine¢nymi vlastnostmi: PISCO.

Méli jste nékdy v rukou sklenicku pisca? Je to
svézi napoj, aromaticky a Ciry. Nékdy s lehkym
barevnym nadechem jantaru, coz je vysledek
zrani na drevénych sudech. Rozdilny od
ostatnich znamych destilatd, je produktem
riznych vinnych hrozn(i péstovanych vyhradné
na severu Chile, v oblasti znamé jako Region de Pisquera.

REGION PISQUERA
Region Pisquera se nachazi v severni oblasti Chile, presnéji v regionu znamém jako “Norte Chico”

(

Maly Sever). Mezi jinymi se v této oblasti pisca nachazeji udoli Copiapd, Huasco, Limari, Choapa
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a Elqui, ve kterych se péstuji vinné odridy uréené vyhradné k vyrobé pisca.

Klima Cuarta Region je odpovédi na jedineCnost destilatu. Hrozny zraji v suchém a horkém
prostredi s rocnimi srazky nizSimi nez 220 mm. Vnitrozemi Norte Chico ma jedinecné klima
v kontextu nejen Chile, ale celého kontinentu.

UDOLI ELQUI

Cesta udolim Elqui ukazuje, pro¢ je pisco napojem, ktery
predstavuje cely sv(j potencial, pokud je vyroben z hroznd
péstovanych na severu Chile v udolich chranénych horami a
nachazejicimi se ve vyjimecné Cistém prostredi.

HORY A HROZNY

Sokujici dojem vyvolava navitéva této oblasti. B&hem
celé cesty a po obou jejich stranach je mozno
sledovat, jak piscové hrozny splhaji po Upatich
kopcl. Zelené listy vinnych kef( pokryvaji stinem i
suché a horké soutésky. To je jedinecny zplsob, jak
urychlit zrani hroznd.

V nékterych pripadech se hrozny rozpinaji az v
nadmorskych vyskach 1800 m. Nékteré se rozkladaji na
prirozenych svazich, nékteré jsou vysazeny za pouziti
predkolumbovské metody na tzv. “terrazas”.

Jak se vlastné rodi tento zazrak na téchto nehostinnych
svazich?  Prostrednictvim  kapkového  zavlazovani
pochazejiciho z tani Andského pohori, které je odvadéno -
az k samym vinicim.
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TRADICE A INOVACE

ROLNICI A DOBAVYTELE

PISCO je destilat z vinné révy, jehoz vyrobu iniciovali Spanélsti dobyvatelé. Diky tomu je pisco
napojem vyrabénym po staleti.

Narod obyvajici tuto oblast vytvoril zemédélské usedlosti a vytvoril ,terrazas® (ty vznikaly za
monarchie Inca od XV. stoleti) a vyrabél destilat s nazvem chicha ze zkvasenych jablk ¢i vinnych
hrozn(.

V XVII. stoleti se mésto La Serena (nachazejici se
v blizkosti Gdoli Elqui) stalo znamym diky tézbé médi,
vina a brandy. Tyto produkty spolu do jisté miry
souvisely. Méd' byla zakladnim materidlem k vyrobé
kotld a sudd, které slouzily Spanélim k vytvareni
dostatecnych zasob vina pro potreby cirkve a také
brandy vyrabéného z Cerstvych a mladych vinnych
hroznd.

Vroce 1871 se poprvé objevuje oznaceni “Pisco
Pastilla” pro vinnou odridu pouzivanou pro vyrobu
brandy. V roce 1889 pisco ziskalo zlatou medaili na
Vseobecné vystavé v Parizi a byla tak zapocata
tradice, ktera trva do dnesnich dnd.
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GEOGRAFIE REGIONU PISCA (REGION PISQUERA)

Zmény v chilské legislativé
odrazeji vyvoj ve zpusobu
destilace pisca pocinaje
radou vyhlasek,
regulacnich opatreni,
dekret( a narizeni
vydanych v XIX. stoleti, az
po prvni ,,Zakon o
alkoholu* z roku 1902.

Tento zakon pozménény v roce 1916 definuje pisco jako ,ryze Cisté, vyrabéné ze specialnich
odrid,bez aromatickych aditiv ¢i jinych substanci a plnéné primo jejich vyrobci“.

V kvetnu 1931 pridelil zakon €. 181 nazev pisco vsem brandy vyrabénym v oblasti dnes zname
jako Treti a Ctvrty Region (la Tercera y Cuarta Regiones), tj. v Coquimbo a Atacama. Tato oblast
se nachazi mezi 27 a 32 stupném jizni zemépisné Sirky.

Servicio Agricola y Ganadero (S5.A.G.) de Chile (oficialni statni instituce pro Zzivocisnou a
rostlinnou vyrobu) popisuje tuto oblast takto: “klima prevazné sub-poustni s neobvyklymi
podminkami zejména vzhledem k silnému vlivu pacifického anticyklonu, s nizkym vyskytem mlh a
absenci destovych srazek po dobu deviti az desiti mésici v roce. Pida je zasazena vysokym
stupném slunecni radiace“.

Jak ovliviuji tyto klimatické faktory pisco? Podle S.A.G.
kombinace vysokého sluneéniho jasu a vyraznych,
nicméné relativné stabilnich teplot, spolecné se
suchym obdobim jaro/léto napomahaji optimalnimu
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zrani hrozn( s vysokym obsahem cukru, coz je specialni vlastnost odriid pouZivanych pro vyrobu
pisca.

Zakony zemé pouze formalizovaly staletou tradici vyroby viny a pisca. Chile tak spliuje
naleZitosti potfebné pro ziskani oznaceni o regionalnim plvodu: pfirodni (pida a klima), tradici,
kulturni podtext, vseobecné povédomi a zejména to nejdilezitéjsi: uznani spotrebitel.

Ze vSech téchto divodu se sever zemé stal centrem vyroby pisca v Chile.
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JAK SE PISCO VYRABI

RozliSujeme Sest technologickych krokd vyroby. Jsou jimi:
- vinobrani
- preprava
- lisovani hroznu
- ziskani vinného fermentu
- destilace

- zrani a lahvovani.

Hrozny jsou do vyroben dodavany v kamionech poté, co jsou rozemlety. Nasledné se odebiraji
vzorky, aby byl zjistén potencialni obsah alkoholu. Zaroven jsou ovéreny sanitarni vlastnosti
produktu.

AROMATICKA VINNA STAVA (MOST)

Vinné hrozny jsou ve stroji zvaném ,,despalilladora“
zbavovany jadérek. Nasledné jsou hrozny lisovany a
vznika vinny most. Lisovany jsou tedy hrozny zbavené
jadérek, ktera by rozdrcenim mohla mostu dodat
nezadouci prichut.

Most je lehce ochlazen a nasledné precCerpavan do
kontejnerd. Béhem tohoto kroku most fermentuje
bez toho, ze by byl zbaven slupek, nebot tyto
obsahuji latky, které dodavaji vinu typické vyrazné
aroma.

FERMENTACE

Fermentace, tj. preména cukru na alkohol, je biochemickym procesem. Prirodni kvasinky se
preménuji v cukr, most v alkohol.

Tato faze probiha Ctyfi az pét dni. Béhem ni se kontroluje hustota a teplota, ktera nesmi
prekrocit 26 - 28°C. Béhem druhého dne fermentace je most usazeny na dné fermentacni nadoby
odebran, promichan a znovu umistén do nadoby. To umoziuje rovhomérnou fermentaci mostu.

KdyZ je cukr témér vykvaseny a most se méni na vino, je z nadoby odebran a premistén do sbérné
cisterny. V ni je ukoncen proces fermentace a zavérem jsou z tekutiny odstranény pevné castice.

Dvacet pét az tricet dni poté je vino premisténo z jedné cisterny do druhé, aby bylo zbaveno
zbytku pevnych c¢astic usazenych na dné cisterny.

Po tficeti dnech, tj. poté, kdy je proces fermentace ukonéen, je vino s primérnym obsahem
alkoholu 14% pripraveno k destilaci.
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DESTILACE

Destilace je jednou z nejdllezitéjsich operaci pfi
vyrobé vinnych destilatld. Destilaci je mozno
definovat jako operaci skladajici se z nékolika etap,
které umoznuji oddélit jednu nebo vice tékavych
slozek pritomnych v tekuté smési.

Rozdil mezi destilaci a odparovanim je v tom, ze
v prvnim pripadé je mozno ziskat tékavé latky
s vysokym stupném Cistoty. V pripadé vinnych
destilatd  jsou  nejdilezitéjsimi  oddélovanymi
tékavymi latkami terpeny, estery, etanol a dalsi.

Pro uskutecnéni tohoto procesu existuje rada typl destilacnich pristroju z médi, které se lisi
pouze v detailech. Kapacita téchto pristroju se vétsinou pohybuje mezi 1.500 a 2.000 litry a jsou
ohrivany parou, ktera je do pristroje vhanéna spiralovou trubkou, ktera Usti do pristroje. Hlavice
pristroje je tvorena médénym kuzelem. KuZelovity tvar je dilezity pro zajisténi optimalni
kondenzace a vyrovnani alkoholovych par. Destilované pary pak prechazeji do hlavniho kotle.
Vétsina destilacnich pristroji je vybavena vyrovnavacim ¢astecné ochlazovanym sloupcem, ktery
se vklada do obéhu par. Destilat je nasledné odebran do zkusebni nadobky vybavené
alkoholometrem a teplomérem.

KONECNE PISCO

Po ukonceni destilaci ma vysledny destilat obsah
alkoholu mezi 60 a 63%. Destilat je redén
demineralizovanou vodou z divodu snizeni obsahu
alkoholu. Pri tomto technologickém kroku je
pouzivan dalsi zdroj poskytovany udolim, nebot
voda pochazi zreky Elqui. Diky této kombinaci
vznika opravdu unikatni likér. Proces michani vody
s alkoholem probiha témér cely mésic. Po jeho
ukonceni je pisco filtrovano a nasledné plnéno do
lahvi.

HLAVA, SRDCE A OCAS (CABEZA, CORAZON Y COLA)

Béhem destilace pisca se ziskavaji tri druhy alkoholu:

e Alkohol hlava (Alcohol cabeza): vznika na zacatku procesu. Tyka se nejnizSiho bodu
fermentace a proto je vice tékavy a ma silny zapach. Neni urcen ke konzumaci.

» Alkohol hlava (Alcohol corazon): jedna se o alkohol nejvyssi kvality. Je charakteristicky
prijemnou chuti a vini. Pouziva se pro vyrobu pisca vzdy, pokud chemicky rozbor potvrdi,
Ze je zplsobily ke konzumaci. V zavislosti na své kvalité se Alcohol corazén pouziva
k vyrobé rdznych druh( pisca. To je dano dobou zrani.

» Alkohol ocas (Alcohol cola): je ziskavan v nejvyssim bodu fermentace, ma silné a
prijemné aroma. Neni uréen ke konzumaci.
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OCHUTNAVAME POPRVE PISCO

,Ve vsech oblastech svéta si pida uchovava svoje specificka
tajemstvi. Mezi nimi se nachazi sever Chile, prijemné,
mystické a tajemné misto. Toto uUdoli plné energie a
historie je vymezenym U(zemim pro vyrobu U(zasného
vinného likéru zvaného pisco. Tento vyjimecny napoj je
urcen pro silné muze, kteri ho chtéji pit v prirozené forme,
nebo pro stastné lidi, kteri davaji prednost jeho kombinaci
s troskou citronu ¢i limetky a cukru“, uvadi mlady chilsky
manazer na adresu neopakovatelnych vlastnosti pisca.

Specializované studie vyhodnotily prednosti pisca takto:
jedna se o napoj s Sirokymi moznostmi pouziti, ktery se
muaze michat v rozmanitych formach, je to noblesni napoj
vysoké kvality.

Uznavany chilsky kulinarsky odbornik Coco Pacheco se
domniva, ze nejvétsi prednost pisca spociva v tom, ze je
vyrabéno z hroznll, které jsou zdravi prospésné, nebot
neobsahuji zadné chemické prisady. Pacheco jej rad nabizi svym hostim, z nichz mnozi jsou
cizinci a pisco ochutnaji poprvé ve svém zivoté.

s

Pascual Ibanez, Spanélsky sommelier zijici v Chile, predstavuje nékolik doporuceni na vhodnou
prvni degustaci pisca: ,, MUZe se nabidnout jako samostatny napoj nebo jako digestiv po vecefi.
Doporucuji ochutnat Pisco Reserva v konakové sklenici. Ibanez, ktery velebi ,,personalitu“ napoje
jako likéru, tvrdi, Ze pisco je nejdulezitéjsim chilskym narodnim napojem, nejen diky svym
jedinecnym vlastnostem, ale také proto, ze neexistuje srovnatelny konkurent.

STALE POPULARNI PISCO

Béhem mnoha let je Pisco Sour oblibenym napojem v Chile, at jiz v barech, ¢i na soukromych
vecircich nebo pri veceri, nicméné diky Usili chilskych exportért, ktefi vyvazeji pisco do 31 zemi
svéta, je jiz pisco znamé po mnoho let nejen v Jizni Americe.

Kde chces$ a kdy chces, s jedinou lahvi pisca mizes vychutnat jeho jedinecnost napr. prfi pouZziti
nasledujiciho jednoduchého receptu:

. 3 dily pisca

. 1 dil limetky, z které se vymacka stava (muze se vsak pouzit jiny
druh citronu, ktery mate k dispozici)

. 2/3 dilu praskového cukru

. ledova trist.

Promichejte vSe dikladné v Sejkru a servirujte chladné ve sklenicich na
michané napoje.

A pro ty, kteri nechtéji ztracet cas pripravou michaného napoje, nabizi nejvétsi vyrobce pisca jiz
pripravené Pisco Sour v lahvich a rozsifil tak portfolio jim vyrabénych produktd. Tento novy
produkt se setkava s vyraznymi prodejnimi Uspéchy a potvrzuje starou pravdu: Chilané miluji
Pisco Sour.



