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Spitata zvonice, nékolik hrazdénych domti okolo namésti, kravy pod jablonémi a zelené
pastviny - tak vypada Normandie na sousi. Z mofe vidite jeji Uzképlaze, vklinéné mezi Utesy a
lemované barkami rybaru a neobaroknimi vilami z konce 19. stoleti, které vznikaly v dobé, kdy
Pafiz objevila slasti pfimofskych lazeriskych stfedisek. Vzhledem k tomu, Zze Normandie je
krajem jabliCek, smetany a syru, patfi mezi zdejSi Casto vyhledavané rozkoSe calvados,
jable¢né vino cidre a syr camembert.

Vino a calvados Pokud néktery kraj skutecné odpovida stereotypu o ,,typické
Normandii", tak je jim

Pays d'Auge v departementu Calvados. Takovou je tfeba vesnice Beuvron, ktera je
dokonalou predlohou pro pohlednice: hrazdéné domky, namésti s péknou starou trznici,
Ficka a po krajiné ptivabné rozeseté usedlosti a statky.Calvados je zemi lehce zaoblenych
kopcu s jablonémi, stavnatych luk a selskych dvort jako z obrazkové knizky. Jeho jméno
pochazi snad z konce 16. stoleti, kdy zde u pobrezZi ztroskotala Spanélska galéra
podobneho nazvu. Normane podle ni pojmenovali koralku, kterou jiz v té dobé vyrabéli. A
protozZe chutnala a vyrabéla se zde vsude, pojmenovali po ni cely region.Route du Cidre,
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cesta jableéného vina, zacina v Cambremer. Odtud pokracuje malebnymi méstecky,
vesnickami a ovocnymi sady. Oteviené brany normandskych statku lakaji k degustaci a k
prohlidkam vinnych sklepu a starych lisu. Sedlaci, jako napfiklad pan Biron v
Beaufort-Druval, ¢asto krajové speciality vyrabéji sami a prodavaji je pfimo na statku
nebo na trzich v okolnich obcich. Ochutnavame jeho cidre a takeé jablkovici. Poté ho
nasledujeme do kulny, kde stoji stary lis ze Zuly, ktery nese na téZzkém tmavém dubovém
tramu letopocet 1680. Kazdy rok z ného vytece asi 50 tisic litrt jableéného mostu.Cidre
se v celé Normandii vyrabi jiz od 13. stoleti. Je to Zivy produkt a spravne musi byt perlivy
a ne pénivy. Dobre vychlazeny, podavany v kamennych dZbanech, skvéle hasi Zizen.
Muze byt sladky ¢i suchy, trpky, perlivy nebo Ciry.Skoro v kazdém selském klepé zraje
také calvados, ktery pfinasi ,,blaho pro Zaludek a ohen pro ducha", jak tvrdil jiz Guy de
Maupassant. Palenka obsahuje 40 procent alkoholu a pali se pomoci slozité procedury.
Nejlepsi druhy se destiluji ze dvou- az triletého cidru charentskym postupem dvoji
destilace. Paleni je vétsinou privilegiem malych rodinnych podniku. Zafizeni na destilaci
tvori centralni honosnou ¢ast dvora s palirnou. PFi prvni destilaci vznikne petite-eau,
mala voda, ktera pak cely rok odpociva v dubovych sudech.Poteé nasleduje druhé paleni.
Spravnou chut ziska ohniva voda teprve starnutim v dubovych sudech, kde se zbarvi na
svétle Zluty aZ jantarovy odstin a ziska buket. Pri uskladnéni se jablecna pfichut spoji se
suchosti dubu, z néhoz je sud vyroben. Jen tfi apelace v Normandii zarucuji ptiivod
mostu: Calvados AOC, Domfrontais a Pays d'Auge.

Syrovy trojuhelnik ,,Je tézké vladnout zemi s 360 druhy syru!" - tento povzdech pouzival
s oblibou general de Gaulle na hostinach se zahrani¢nimi navstévami. | dnes se mnohé z
téchto syru vyrabéji pravé v Normandii: Neufchatel, Pont I'Eveque, Livarot, Pavé d'Auge
a samozrejmé i ten nejznaméjsi - camembert.Jenom deset kilometri od pobrezi u Pont
I'Eveque, méstecka se znamym syrem s rudou stuzkou, zacina normandsky syrovy
trojuhelnik. Kousek dal, v malém mésteé Livarot, nas ukazatel nasméruje do
conservatoire. V téeto ukazkové manufakture s degustaci se z ¢erstvého miléka, které ma
diky zdejsim stavnatym loukam nenapodobitelnou chut, vyrabéji rizné druhy syru podle
starych receptur. Livarot je mékky syr s narostlou kirkou a patfi k nejstarsim
normandskym druhum.Syrovy prumysl, ktery vznikl v 19. stoleti, zdecimoval znacny
pocet farmaru. Téch, ktefi podle starych tradic vyrabéji camembert fermier (selsky
camembert), je dnes jiZ jen kolem tuctu. Pan Durand je jednim ze dvou pravych
»fermiers" v Camembertu, ktefi syr vyrabéji podle tradicnich metod a jejichz savoir faire
(know-how) se z generace na generaci dédi. Jejich syr je jedineény. K vyrobé pouzivaji
jen cCerstvé, tucné, nepasterizované a nehomogenizované mléko. Durandiuv camembert je
plny, vydatny a ma vyraznou aZ kofenénou chut.
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TURISTICKE INFORMACE

- www.normandy-tourism.org - fada praktickych informaci pro cestovani po Normandii, ve
svétovych jazycich

- www.normandieweb.org - informace o jednotlivych lokalitach tohoto regionu, ve
francouzstiné

- www.franceguide.com - oficialni stranky francouzského turistického Gradu, informace i v
estingFoto popis| MISTA SLASTI. Palenku calvados Ize ochutnévat ve specializovanych
obchodech, ale i u vyrobcu na statcich.

Foto:

ROMANTICKY SEVER. Jabloriové sady, z jejichz plodii se po staleti vyrabi vino Cidre,
dotvareji malebny rdz Normandie.
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