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Jak vznika a jak se pije tequila?

Jak vznika tequila?

Pro vyrobu pravé tequily se pouzivdjediny druh z mnoha modrych agave Tequilany Weberovy, jejimz
domovem je Gzemi statu Jalisco. Agave se necha rust 8 az 12 leta pak se sklizi. Dosahuje vySky dvou
metru. K vyrobé se pouziva pouze jeji plod, pricemz listy se osekavaji a vyhazuji. Tyto plody uprostred
rostliny zvané pinas se pred dalsim zpracovanim vati v parnich pecich.

Po kvaSeni a destilaci maze tequila zrat nékolika zpusoby. Néktery druh nezraje viibec. Tim je stfibrna,
ktera se lahvuje hned po destilaci a jde do prodeje. Jiné druhy jsou vSak kratsi nebo delsi dobu ulozeny ke
zrani do Zeleznych, dubovych, ale i jinych nddob. Dubové sudy davaji tequile jemnou chut. Prava tequila
ma zlatou nebo slabé hnédou barvu.

V podstaté existuji ctyri zakladni typy tequily:

1. Blanco -Jeji nazvy jsou také plato, white nebo silver, u nas stribrna. Jedna se o Cistou tequilu, ktera
vét$inou nezraje v sudech. Pokud se neché zrat, tak maximalné 60 dnu. Oblibence si ziskala hlavné svoji
drsnéjsi chuti.

2. Joven Abocado -Takzvanéa zlata tequilaje zndma také jako Oro nebo Gold. Je to nejméné kvalitni
tequila, kterd je pri vyrobé uméle dobarvovana karamelem.

3. Reposado -Jeulozena tri mésice az rok v sudech. I kdyz ji chybi drsné chut stribrné tequily, do jemné
kvalitni tequily ji chybi jesté skok.



4. Anejo -Tato tequila zraje v dubovych sudech do maximalniho objemu 350 1 jeden az tri roky. Ve
vyjimecnych pripadech az pét let. Mezi skuteCnymi znalci je velmi oblibenda pro svoji nejjemnéjsi chut.

Poznadmka: Nejlepsi anejo tequila je Portofidio Single Barrel Anejo Tequila s kaktusem uvnitl ru¢né
foukanych lahvi, v jejiz chuti je velice prijemné znatelnd chut dubového dreva. Je jesté tmavéji zbarvena nez
reposado tequila.

Dale se tequily déli jesté podle obsahu cukru na:

* Tequily s obsahem 51% cukru - tzv. michané tequily, které jsou dopliiované
cukrovou trtinou.

* Tequily se 100% obsahem cukru - obsahuji cukry pouze z agave, jedna se o
kvalitni tequily.

Podle mexickych zdkonli musi tequila obsahovat nejméné 51% modré agave, aby se tak mohla
jmenovat. Aby mohl destilatér vyrabét 100% tequilu, musi dostat povoleni od federalniho kontrolniho
uradu v Mexiku. Vladni inspektor, ktery udéluje povoleni, se musi osobné na vlastni o¢i presvédcit, ze do
tequily nebude pridan zadny cukr béhem kvaseni ani nic nepatricného béhem destilace. I to je jeden z
dlvodu, pro¢ v Mexiku existuje jen velmi malo pravé 100% agave tequily.

Ve vyssi kvalité existuji jesté tequily s privlastkem premium, které jsou dvakrat palené a nékteré
dokonce i trikrat. Jsou nejdrazsi, a to i v Mexiku, kde stoji okolo 100 $, ale i vice. Nejvyssi vrchol kvality
tohoto destilatu se jmenuje super premium.

Podle mexickych zdkonl se mlze tequila vyrabét pouze v péti oblastech. A to v celém staté Jalisco, kde je
nejvice rozsiren vyskyt Weberovy modré agave. Dale pak v urc¢itych oblastech stati Guanajuanto,
Michoaccan, Nayarit a Tamaulipas.

Jak se pije tequila?

Existuje nékolik zndmych zpusobu, jak se u néas pije tequila. Do dulku na hrbeté ruky mezi palcem a
ukazovackem dame sil, kterou olizneme, zapijeme tequilou a zakousneme citrén. Nebo sul, citrén a zapit
tequilou. Pokud vsak mate ve sklence pred sebou “100% agave tequilu”, at uz blanco, reposado
nebo anejo, je naprostym barbarstvim ji pozivat se soli a s citronem, protoze byste zcela prebili jeji
jemnou chut. Nékdy se také pije zlata tequila s pomerancem a se skorici.



