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ABSTRAKT

V teoretické Casti bakalafské prace jsou popisovany suroviny pro vyrobu destilatil, zatizeni
pro jejich zpracovani a samostatné kvaSeni. Déle je popisovan prubéh vyrobniho procesu a
S nim souvisejici vyrobni zafizeni. Tato prace poukazuje na zpusoby stanoveni obsahu al-
koholu, upravu konecnych destilat a na zavér teoretické Casti je uvedena platna legislativa.
Praktickd Cast bakalafské prace je zaméfena na péstitelské palenice, kde je popisovano pie-
devs§im pouzivané vyrobni zafizeni, rozsah nabizenych sluzeb a je vyobrazena statistika
v produkci destilati jednotlivych péstitelskych palenic. Déle je prace zaméfena na zptisoby

upravy destilatt v praxi a zavér praktické ¢asti je vénovan vyactovani sluzeb.

Kli¢ova slova: ovoce, alkoholové kvaseni, kvasné nadoby, destilaty, vyrobni proces, vy-

robni zafizeni, legislativa, péstitelské palenice, uprava destilatt.

ABSTRACT

In theoretical part of this thesis are described raw materials for producing liquors, machine-
ry for their production and self-fermentation. Then a course of prosess production and
production facility are desribed. This thesis adverts to ways of an alcohol determination,
final liquors editing and in the end of the theoretical part a valid legislature is introduced.
The practical part of this thesis is aimed for grower small stills, where a productin facility,
range of services and statistics are desribed. Then the thesis is aimed for the ways of
liquors editing in practice and the finale to practical part is applied to a statement of servi-

ces.

Keywords: fruit, alcoholic fermentation, fermentation vessel, spirits, manufacturing proces-

ses, production facilities, legislation, growers, spirits change.
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UvVOD

Znalost vyroby alkoholickych népojl je jiz velmi staré¢ho data saha hluboko do staroveku.
Kdo byl poprvé piipraven koncentrovanéjsi lih pomoci destilace neni bezpecné znamo.
Historikové uvadgji, ze princip destilace znali jiz Egyptané. Prvni, kdo popisuje zptisob
vyroby koncentrovanéj$iho alkoholu, je Raymundus Lullus. V 10. a 11. stoleti destilovali
lih arabsti l1ékafi s pfimési rostlin. Odtud pronikala znalost vyroby do Evropy a Francie,
dale byla ptenesena do Némecka a Ceskych zemi. Z 13. stoleti se jiz datuje piesny popis
vyroby a destila¢niho zafizeni. Ziskany prvni destilat byval znovu n€kolikrat prekapavan
a pak pojmenovan ,perfectissima®. Francouzsky lékai Villeneuve, zijici ve 13. stoleti
vV Montpellieru, vyucoval paleni vinného destilatu a stejné jako v arabskych zemich pouzi-
val vinny destilat k 1écbé, predevSim jej vSak oznaCoval jako nejlepsi prostredek

k prodlouzeni zivota.

Z Cech pochazeji prvni zpravy o pouzivani destilatu z doby Jana Lucemburského. Vyroba
se vSak rozsifila hlavné za Karla IV., kdy se v zemi péstovalo hojn¢ vinné révy, kvasilo
vino a zného se destiloval alkohol. Prvni vétsi vinopalna byla zaloZzena Vaclavem IV.
V Kutné Hote a destilat slouzil pfedev§im hornikiim. V 15. stoleti se v Cechach ustanovilo
nové femeslo a jeho provozovatelé se jmenovali pali¢i vina €ili vinopalové. Pélenky zis-
kavali destilaci zkazeného vina, Spatného a dobrého piva, vinnych a pivnich kvasnic.
O rozsiteni znalosti pii vyrobé destilatl se zaslouzil Jan Cerny Jevisky v Zahiebé spisy

,Liber de arte destillandi. [12], [18]

V pribéhu 16. stoleti probéhla proména palenky z 1éku na kazdodenni napoj. Bylo zacho-
vano vyobrazeni destilacniho pfistroje se spirdlovym chladi¢em ve vodni nadobé ze

16. stoleti (Obr. 1.).

Obr. 1. Destilacni pristroj z
16. stoleti.
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Skutecné popularni se vSak stala palenka teprve v druhé poloviné tohoto stoleti. [17]

Palilo se nejen z vina a piva, ale i z jinych surovin, jako planych trnek, hrusek, jablek, sliv,
jahod, jalovce, mispuli a obili. Ze 17. stoleti jsou zpravy o paleni bezinek a Sipki, za ptisad
ruznych bylin a kotfeni, ovocnych §tav, kvéti a mouky. V této dob¢ se znacné rozsifilo i na
Morav¢ a ve Slezsku. Obliba destilati ve vSech vrstvach obyvatelstva stale stoupala a vi-
nopalny se velmi rychle rozsitovali. Proto jiz r. 1584 policejni ad zapovida podavani alko-
holovych napoji v ned¢€li a r. 1596 se moravsti stavové se usnesli na zakazu piti kotalky
jako néapoje d’abelského a nedovolovali jeho vyrobu z obili. R. 1600 zakézal i ¢esky sném

paleni z obili v disledku velké netrody.

Piivodni vyroba palenky byla velmi primitivni. Ovoce, ¢asti i nahnilé, se ponechalo samo-
volné zkvasit a vykvaSenym kvasem se naplnil asi ze tii ¢tvrtin veliky hrnec. Do hrnce se
ponofila tfinozka a na ni polozila miska. Varny hrnec se ptikryl velikou misou, naplnénou
studenou vodou. Zahtivanim kvasu vznikajici alkoholové pary se kondenzovaly na dné
misy a kapaly do podstavené misky. Destilat byl podfadny a zlepSoval se opétovnou desti-

laci.

Koncem minulého stoleti bylo v Cechach a na Moravé asi 243 palenic, z nichZ asi polovina
zpracovavala peckovité ovoce a druha polovina vino, vinné kaly a matoliny. Podle statisti-
ky prvni poloviny tohoto stoleti vyroba palenek od r. 1904 zna¢né kolisa. Pied r. 1918
mohl kazdy obyvatel Moravy vypalit z vlastni suroviny az 56 litrG 50 % slivovice bez dané.
V roce 1923 bylo toho mnozstvi snizeno na 30 litrii a jeSté pozdé&ji byla tato vyhoda zruse-
na. [12]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

12

. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

1 SUROVINY PRO VYROBU DESTILATU

Destilatem ovocnaiského lihovaru ¢ili palenkou se rozuméji vSeobecné alkoholické vyrob-
ky, obsahujici mimo etanol fadu té¢kavych vedlejsich produktl se zcela riznou chuti a viini.
Uslechtilymi palenkami jsou pak takové, které vznikly kvasenim a destilaci suroviny bez
pridani cizich chutovych aromatickych latek. K vyrob¢ uslechtilych palenek lze proto pou-
Zit jen takové suroviny, které mimo vysoky obsah cukru obsahuji v dostate¢né mife i vonné
latky kvasenim a destilaci se neménici. Pomérmn¢ nenarocnou surovinou na peclivost pfi
zpracovani je vétSina peckovic a pak suroviny s Vysokym obsahem silic. Nékdy se
k ziskani palenky upotiebi i suroviny zkazené. Pak je ovSem destilat podfadny, nizkostup-
novy. Vsechny druhy ovoce se nehodi stejné dobie k vyrob¢ uslechtilé palenky. Vhodné
druhy musi mit ur¢ity minimalni obsah cukru. Ovoce musi byt dale dostate¢né aromatické
a chutné a tyto jeho vlastnosti se maji, i kdyz v pozménéné formé&, pienaset do destilatu.

[12]

1.1 Druhy ovoce

1.1.1 Jadrové ovoce
Jablka (Malus)

Jablka jsou plody jablong, patii k nejrozsifenéj$imu ovoci a vyznamné se podileji na har-
monické vyzivé. Jablka jsou nejdulezitéjsi jadrové ovoce pro destilaci. Je jedno, jestli po-
chézeji z volné rostoucich neSlechténych stroml nebo péstovanych kultur, dik druhoveé
rozmanitosti nabizeji ohromn¢ Siroké spektrum aromat. RozliSujeme jablka stolni, jablka
pro vyrobu moStu a pro primyslové zpracovani. Kvalita jablecné palenky se zvySuje
s kvalitou suroviny. Podle moznosti se maji vyrabét destilaty z jedné odrudy. K tomu se
hodi: Golden Delicious, Mantet, Gravstynské, Arlet, Jonagold, Boskoopské cervené
a Summerred. Jablka zvySuji odolnost organismu proti riznym chorobam. [2], [3], [10],
[15]

Hrusky (Pyrus)

Hrusky jsou ovoce vhodné ptedevsim k piimé konzumaci a kompotovani. Jako ostatni
ovoce obsahuji i hruSky mnoho dulezitych mineralnich latek a vitamint, nezbytnych pro

zivotni pochody v organismu. Pro palenice se pouzivaji stolni a mostové hrusky. Obsah
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cukru je mezi 5 a 12 %. Pro vynikajici kvalitu jsou pouzivany dvé odrudy hrusek, Medovka
a Williamsova caslavka. Medovka jsou maloplodé, velmi sladké hrusky, které se dobie
hodi i na suSeni. Williamsova caslavka je vynikajici hruska a vyrabi se z ni znamenité pa-
lenka Williamsbrand. Ob¢ tyto odrudy je bezpodminec¢né tieba zpracovavat a palit samo-
statné. [2], [4], [10],

Kdoule

Jsou to malvice kdouloné obecné, jablkovitého nebo i hruskovitého tvaru. Kulturni odriady
hruskovitého tvaru jsou zpravidla jemnéjsi chuti nez kdoule jablkovité. Plody vynikaji vy-
sokym obsahem pektinti az 2,5 % i vice. A¢koliv je u nas jejich duznina za syrova normal-
n¢ témé&f nepozivatelna, hodi se kdoule jak pro vyrobu dZzemu a kompotu, tak i senzoricky

velice zajimavych §tav, sirupt a destilatt. [4 ], [15]
Mispule

Plody miSpule jsou chutové velmi nevyrazné. Sklizeji se teprve, kdyZ je piejde mraz. Da se

Z nich vyrobit dzem a destilat jemné chuti. [4 ]

1.1.2 Peckové ovoce
Svestky

Na svété je zndmo vice nez 2000 odriid, zadsadné se rozliSuje mezi tvary kulatymi (Svest-
ky) a polodlouhymi (slivy). Plody pro zpracovani maji byt zdravé, vyzralé, plné vybarvené,
tmavé modré nebo fialové modré s duzninou pevnou, zlatozluté nebo zelenozluté zbarve-
nou. Jsou velmi zndmym a oblibenym ovocem na vyrobu povidel a slivovice. Z mnoha
odrid je pro slivovici zvlast vhodna Svestka domaci (Prunus domestica). Obsah cukru ve
Svestkach je 5 az 12 %, podle odrtidy a stupné zralosti. Na pecky ptipada as 6 % z celkové
vahy Svestky. Kvalitni destilat a vysoké lihové vytézky lze ziskat jen z plodi dokonale zra-
Iych, které se jiz zaCinaji u stopek svrastovat. [1], [4], [8], [15]

PoloSvestky

Polosvestky pochazeji stejné jako Svestky z Predni Asie. Jsou vétSi nez Svestky, ovalné,
tupé zakoncené. Slupka byva hnédavé fialovd az tmavé fialova se svétle modrofialovym
ojinénim. Na vyrobu domaci slivovice se v nasich podminkéch pouZzivaji razné polosvestky

jako napiiklad Wagenheimova, Btihlského nebo Zimnezova. [5], [10]
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Slivy

Plody jsou ovaln¢jsi, duznina mek¢i a oddéluje se 1épe od pecky. Obsah cukru a kyselin je
trochu nizsi nez u Svestek a plody jsou také méné aromatické. Konzumujeme slivy prevaz-
né jako ovoce stolni. Durancie je modroploda sliva. Dava palenku podobnou slivovici,
avsak zpravidla s mén¢ vyraznou chuti. Dobrych vysledkt se dosahuje smichanim kvasu ze

Svestek a durancii. [2], [4], [10]
Mirabelky

Mirabelky jsou velmi kvalitni ovoce stolni i konzervarenské. Jsou zluté, kulaté a velikosti
se podobaji Svestkam. Maji velmi pfijemnou a sladkou chut. Vysoky obsah cukru (az
15 %) predurcuje dobré vytézky. Destilat z mirabelek je vynikajici a aromaticky. [2], [15]
Tre$né

Ttesné jsou peckovice tfesné. Vyskytuje se mnozstvi odrad. Z fady odrud tesni se ke zpra-
covani na napoje nejlépe hodi odridy s tmavymi, $tavnatymi, zralymi az mirné prezralymi
plody. Pro vyrobu destilatu tfesiiovice jsou nejlepsi tmavé ptacnice, rostouci divoce ve vys-
Sich polohach. Obsahuji 8 az 13 % cukru. Zpracovani tfe$ni vyzaduje zvlast’ velkou péci,
pii ptipraveé kvasu i destilaci. Plody mohou byt popraskané, ale nesmé&ji byt plesnivé nebo
nahnilé a zapafené. Tfe$n¢ se maji zpracovavat hned po o€esani, co nejrychleji zakvasit
apo zkvaseni thned destilovat. TieSn¢ se nemaji nikdy zpracovavat se stopkami, aroma

I chut’ tfeSnovice jsou velmi citlivé a stopky v kvasu zpusobi jejich znatelné zhorSeni. [4],
[15]

Visné

Visné jsou Cervené peckovice visn¢ obecné. Pro vyrobu ovocnych napoji jsou vhodné
vSechny druhy visni, sladkovis$ni i1 divokych visni. Vhodné je ovoce zralejsi, protozZe je
dobfe vybarvené, aromatické a Stavnaté. Je vybornou surovinou k ptipravé palenky tzv.
visnovice. U nés se teplou cestou vyrabi vzacné, ponévadz je nedostatek suroviny. Visné

typu Morely pozdni se péstuje odedavna na dalmatském pobiezi pod nazvem ,,marasca*

a vyrabi se z ni znama vyborna palenka maraschino. [4], [12], [15]
Merunky

Vsechny druhy ovocnych vyrobkii z merunck patii k nejvyhleddvanéj$Sim na trhu. Ovoce

pro vyrobu ovocnych ndpoji musi byt zralé, dobfe vybarvené, zdravé, bez vegetacniho po-
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Skozeni, s dobfe odlucitelnou peckou. Obsahuji zpravidla pomérné malo cukru, 8 % az 10
%. Poskytuji velmi jemny vonny destilat, vyrobé je ovSem tfeba vénovat patfi¢nou péci.
Plody je tfeba rychle zpracovat a pied plnénim do kadi rozm¢lnit bez poskozeni pecek,
nebot’ pecky merunék jsou silné¢ hotkomandlového aroma. Zraly kvas se ihned destiluje.
Merunikovy kvas s ohledem na vysoké teploty, pii kterych kvasi, ma nachylnost na octova-

téni. [4], [8]
Broskve

Jsou vhodné pro vyrobu §t'av a specialni odridy i pro vyrobu destilatt. Plody musi byt vy-
zralé, s dobte oddélitelnou peckou, aromatické. Velkoplodé odridy se svétle Zlutou duzni-
nou jsou vhodné pro vyrobu nealkoholickych napoji, zatimco odridy S malymi, tmavé

nachov¢ zbarvenymi, aromatickymi plody jsou vhodné i pro vyrobu destilatd. [4]
Trnky (Prunus spinosa)

Trnky jsou matkou evropskych Svestek. Kulaté plody, dosahujici priméru az 15 mm, ros-
tou na trnitém kefi. Plisobenim mrazu se na podzim zméni na tfislovinami bohaté plody,
pozivatelné a sladké. Neobsahuji mnoho duZzniny a nedaji se odpeckovat. To propljcuje
destilatu specifické peckové aroma. Mnohem castéji se z nich pfipravuje vino, nebo slouzi
jako pfisada pfi vyrob¢ jinych ovocnych vin. Obsahuji 8-10 % cukru a az 1,8 % tfislovin.

[1], [12]

1.1.3 Drobné ovoce
Angrest (Ribes grossularia L.)

Angrest je jednak divoky, rostouci v plotech, na lesnich mytinach apod., jednak kulturni,
kterého je dnes pres 500 odrid. K vyrob¢ palenek se ho pouziva jen velmi zfidka, daleko
vice k vyrobé vin. Obsahuje kolem 8 % cukru a asi 1,5 % volnych kyselin, hlavnég citrono-

vé, vinné a jable¢né. Palenka z angrestu postrada jakékoliv typické vlastnosti. [12]
Rybiz (Ribes)

Domovem rybizu je Evropa, Asie a Severni Amerika. Nejvice je rozSifen Cerveny rybiz, ale
co do mnozstvi dilezitych latek je lepSi Cerny rybiz. Ten také poskytuje intenzivngjsi

a velmi typicky destilat. Rybiz je nutricné vysoce hodnotné ovoce ke spotiebé v Cerstvém
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zdroje vitaminu, esencialnich mineralii. [1], [11]
Jahody (Fragaria)

Jahody patii podle historickych pramenti mezi nejstarsi sbirané a pozd¢ji zamérné péstova-
né ovoce. Diivodem je vynikajici chut’ a aroma plodli, moznost jejich rozmanitého zpraco-
vani a vysoky obsah nutri¢nich latek, hlavné vitaminl a mineralnich latek. Protoze plody
jahod, pfedevs§im zahradnich odrtd, obsahuji velké mnozstvi kysliku, je tieba plody zpra-
covavat rychle. Jinak dochézi snadno k hnédnuti §tavy. Aromatickou slozku lze zvyraznit
pfidanim podilu lesnich jahod. K vyrobé destilatd jsou z hlediska vysoké t€kavosti aroma-

tickych latek spis méné vhodné. [1], [4], [11]
Borivky (Vaccinium sp.)

Borivky poskytuji velmi jemnou uslechtilou palenku. Ze 100 kg cerstvych plodu lze ziskat
asi 12-14 1. Obsahuji pomérné dosti taninu a malo latek dusikatych. Musi se rovnéz zpra-

covat pokud mozno brzy po sbéru, ponévadz velmi snadno plesnivéji. [12]
Maliny

Malina je plod polokefe maliniku. Pfi vyrobé destilati kvasy nesméji prezrat (je 1épe, kdyz
zcela neprokvasi) a musi se velmi Setrné destilovat. Jen tak si destilat malinovice zachova
typické aroma. Nevhodnym a dlouhym skladovanim se aroma ztraci. Maliny obsahuji po-

mérné malo cukru, kolem 6 az 7 %. Snadno plesnivéji a kazi se. [4], [15]
OstruZziny

Ostruziny jsou plody (Rubus), ztidka péstovaného, avSak velmi hojné rostouciho na me-
zich, lesnich mytinach apod. Plody dozrévaji hlavné béhem pozdniho 1éta a po sbéru je
nutno je co nejdiive zpracovat. Palenku skytaji stfedni jakosti s typickou ptichuti. Ze 100
kg vyzralych plodii 1ze ziskat az 15 1 palenky. Ostruziny obsahuji pomérné vysoké procento
volnych kyselin, proto nelze doporucit sbirani a zakvaSovani plod nedozralych, obsahuji-

cich velmi mnoho kyselin. [12]
Cerny bez (Sambucus nigra)

V piirozenych porostech je ¢erny bez rozsifeny v celé Evropé a Malé Asii. Plody jsou lesk-
1¢ fialovo-Cervené kulaté peckovicky. Bez je cennou lécivou rostlinou. U bezinek muizeme

kromé& plodt vyuzit i kvéty. Z kveth bezinek Ize vyrobit lehké, jemné aromatické vino
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i destilat. Bezinkovy destilat ma typickou chut’ a je uznavanou specialitou. Obsah cukru
¢ini v praiméru 4 - 5 %. Vytézky alkoholu jsou proto spiSe niz$i. Pii paleni tfeba dat pozor,
aby se kvas nepiepénil. [2], [4], [11]

Sipky

Sipky jsou plody povétsing riize $ipkové (Rosa canina). K piipravé palenek se pouziva
Sipkt jen ztfidka. Daleko 1épe se hodi k vyrobé vina. Palenku vSak poskytuji velmi jemnou,
piijemné chuti a lze ji ziskat ze 100 kg celého ovoce 8-20 1. Obsah cukru je znacn¢ zavisly
na dob¢ sbéru. Sbiraji se v dob¢ celého podzimu, ale i v dobé mrazti. Ponévadz dobie odo-

lavaji hnilobé, plisnim apod., l1ze je po dlouhou dobu skladovat a schrafiovat postupné

a teprve po skonceném sbéru zpracovat. [12]
Jerabiny

Jefabiny jsou Cervené plody v chocholi¢natych latach jefabu (Sorbus). Na vyrobu palenky
se hodi 1 plody jefabu obecného nebo sladsi plody jefabu moravského. Obsahuji kolem 10
az 13 % cukru a maji méné tiislovin nez jetab divoky. Vyborné jsou také plody ruského
jetabu sladkoplodého, ktery ma vice cukru nezZ jefdb moravsky. Doporucuje se ponechavat
plody na stromech az do prvnich mraziki, aby se snizil obsah rozpustnych ttislovin. Trhaji

se velké laty a bobule se oddé€luji az pii ptiprave kvasu. [4], [12]
Jalov€inky

Jsou to (nepravé) plody jalovce. U nas rostou dva druhy, jalovec obecny a jalovec nizky.
Jalov€inky k uplnému vyzrani potiebuji dvou let. Maji zna¢ny obsah cukru, v suchych
plodech ¢ini 20 — 30 %. Do obchodu pfichazeji hlavné susené. Jalovéinky jsou velmi aro-
matické, obsahuji vysoky podil terpenickych oleja. Pfiprava kvasu i1 vedeni kvasu je odlis-
né od bézného zpiisobu zpracovani ovoce a vyrobni zafizeni jsou specidlné doplnény odlu-
covaci olejli. Jsou velmi oblibenou surovinou k vyrobé uslechtilé palenky tzv. borovicky

nebo jalovcova. [2], [8], [12]
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1.1.4 Koreny
Horec

V alpskych zemich vytvaii hotec velké kofeny (Obr. 2). V lihovarnictvi se pouzivaji nasle-

dujici druhy:

hofec zluty — Gentiana lutea

hotec teckovany — Gentiana punctata L.

hotec krvavy — Gentiana purpurea

hofec mad’arsky neboli panonsky — Gentiana pannonica L.

Kofteny lze pouzit v erstvém nebo suSeném stavu. Obsah cukru v Cerstvém materialu miize
dosahnout 7 az 16 % a v suchém materialu az 30 %. Podstatné jsou hotké latky, jez doda-

vaji hofcovému destilatu charakteristickou chut’. [2]

Obr. 2. Horec
Zluty. [23]

Vsedobr horsky (Imperatoria ostruthium L.)

Jedna se o divoce rostouci horskou rostlinu patiici do celedi okoli¢natych (Obr. 3).
K vyrobé palenek se pouziva kofen. Palenka je zvlasté vhodna pii lehkych potizich traveni.
Ma4 jemné aroma (obsahuje primérné 1% silice) a dnes se ji dava prednost pted hoicovou

palenkou. Koteny lze pouzit erstvé nebo suSené. [2]
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1.2 Chemické slozeni ovoce

Chemické slozeni ovoce, které urcuje jeho fyziologickou funkci ve vyzive, je charakterizo-
vano pritomnosti vSech dosud zndmych Zivin. Hlavni podil ovoce tvofi voda (75 az 95 %).
Voda umoznuje biochemické reakce v buiice a pletivech. Zbytek, susina, je sloZzen z cukru,
balastnich latek, bilkovin, tukti, organickych kyselin, mineralnich latek, vitamint a aroma-
tickych latek. Chemické slozeni se 1isi druhem ovoce, pfedevsim jde-li o ovoce jadrové

(Ptiloha P I) nebo peckové (Ptiloha P II). [2], [3], [4]

Sacharidy tvofi podstatnou slozku ovoce. Vznikaji v procesu fotosyntézy z oxidu uhlicité-
ho a vody plisobenim svétla a jsou rostlinami ukladany v riznych formach. VSechny sacha-
ridy jsou vystavény z jednotlivych cukernych jednotek, které se vazi v kratsi ¢i delsi fetéz-
ce. V ovoci jsou hlavnimi cukry glukosa (0,5 — 32 %) a fruktosa (asi 0,4 — 24 %), v men§im
mnozstvi jsou pfitomny dal§i monosacharidy. Glukoza (hroznovy cukr) je v ovoci velmi
roz$ifend. Je velmi dobte zkvasitelna. Je také soucasti disacharidii a polysacharidi. Frukto-
za (ovocny cukr) se podobné jako glukéza vyskytuje v ovoci bud’ volna, nebo jako slozka
sloZzenych sacharidi. Je rovnéz velmi dobfe zkvasitelnd. Z monosacharidii se vyskytuji
v ovoci také nékteré nezkvasitelné cukry, napt. pentézy nebo alkoholické cukry. Sachar6za
(cukr fepny nebo titinovy) je disacharid v pfirod€¢ velmi rozsifeny, zejména Vv ovoci (1 az
18 %). Obsah cukru v ovoci zavisi na druhu ovoce, odrud¢, stupni zralosti, klimatu a vege-
tanim obdobi. Ptitomnost cukrii v ovoci ovliviiuje v prvni fadé jeho smyslové znaky,
zejména chut'ovou slozku. V mnoha ovocnych druzich je vedle zkvasitelnych cukrli obsa-
zen také sorbit. Sorbit je tzv. alkoholicky cukr, ktery neni kvasinkami zkvaSovan. Obsah
sorbitu v ovoci zavisi hlavné na stupni zralosti. Nejméné sorbitu je obsazeno v jablkach 0,4
az 1,7 %, Svestky a mirabelky obsahuji primérné 2,5 az 3 % a tfe$né 3,7 az 7,5 % sorbitu.
Obsah vlakniny v ovoci mtze dosahnout az 10 %. Pektiny jsou velmi rozs§ifenou a pravi-
delnou slozkou vSech druhti ovoce. Vice pektinu se nachdzi napt. v jablkach, slivach, rybi-

zu, angre$tu a kdoulich, méné v tfe$nich, visnich, bezinkach a boravkach. [3], [4], [9], [14]

Z organickych kyselin mohou byt pfitomny kyselina jable¢na, kyselina vinna, kyselina
citronova, kyselina jantarova, kyselina $tavelova, kyselina mlécna, kyselina benzoova. Vy-
skytuji se zejména kyselina jablecnd, citronova a vinna, pficemz jadroviny a peckoviny
obsahuji predevsim kyselinu jable¢nou, naproti tomu u bobulovin pievazuje kyselina citro-

nova. V hroznech se vyskytuje vedle kyseliny jableéné piedevsim kyselina vinna. Organic-
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ké kyseliny pilisobi fyziologicky jako latky povzbuzujici chut, ¢innost travicich enzymii,
zejména je-li jejich kyselost harmonicky sladéna s obsahem cukrt, tfislovin, aromatickych

latek a dalSich latek, podilejicich se na chutové a vonné slozce ovoce. [3], [4]

Z kvasného hlediska je dilezity obsah dusiku. Normaln€ byva v ovoci obsazeno 0,056 az
0,35 % celkového dusiku, coz odpovida 0,35 az 2,18 % hrubych bilkovin. Podle druhu
ovoce miva bobulové ovoce 0,1 az 0,35 %, peckové 0,07 az 0,2 % a jadrové ovoce 0,03 az

0,13 %. [14]

Enzymy jsou bilkoviny, které mohou zahajovat chemické reakce. Ovoce, které¢ se
V palenici zpracovava, obsahuje enzymy dulezité pro kvaSeni, napt. pektinasy. U mnoha
druhii ovoce se doporucuje ptidavek enzymovych preparati. Dulezity rozsah teplot pro
pusobeni enzymu lezi mezi 15 az 40 °C. Aromatické latky podmifiuji senzorickou hodno-
tu ovoce tim, Ze se vyznamn¢ podileji na jeho vini i chuti. Jedna se z pohledu chemické
struktury o velmi rozmanité latky: uhlovodiky, terpeny, silice, estery, karbonylové a karbo-

xylové slouceniny atd. [3], [4], [8]

Ovoce obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek, jejichz obsah kolisa podle druhu a od-
rad. Minerélni latky jsou dilezitou soucasti vyzivy kvasinek. NejCastéji jsou zastoupeny
ionty prvki K, Na, Mg, Ca, CI, S, P a Si. Vyskytuji se i1 n€které stopové prvky jako napf.
Cu, Mn a B. [8], [15]

U ovoce se vyskytuji kromé jednoduchych fenolkarbonylovych kyselin fenolické latky,
jako jsou katechiny, leukoantokyanidiny a leukoantokyaniny, flavony a flavonoly, antokya-
nidiny a antokyany a hydroxykumariny (pouze u $vestek a merunék). Vyssi koncentrace
katechinll a leukoantokyanidinti a z nich vytvotenych tfislovin zna¢né ovlivituje chut’ ovo-

ce, kterd mlze byt az vyrazné svirava. [15]

Ovoce spolu se zeleninou a brambory je hlavnim zdrojem vitaminu C. U jednotlivych dru-
ht ovoce se mize obsah vitaminu C li$it podle odridy a stupné zralosti. Kromé vitaminu C
obsahuji rizné druhy ovoce urcité mnozstvi vitaminl skupiny B a karoteny. Pf1 zpracovani

dochdzi u vitaminti vlivem kysliku, zdhfevu a svétla k riznym zménam.

Karotenoidy pfispivaji u fady ovocnych druhi k jejich zbarveni a jejich obsah kolisa podle
druhu odriidy, zralosti, ¢aste¢né i dle klimatickych a ptidnich podminek. Zpracovani miize
obsah karotenoidii do zna¢né miry ovlivnit. Z riznych karotenoidl, které se vyskytuji

Vv ovoci, je dulezity obsah B-karotenu. [15]
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2 ALKOHOLOVE KVASENI

Alkoholové kvaSeni je anaerobni rozklad cukrl na etanol a oxid uhlicity, ktery je katalyzo-
van enzymy, jez vytvareji mikrobialni buniky. Pfi lihovém kvaseni se uplatiiuji ¢etné druhy

kvasinek. Dominantni postaveni maji kulturni kvasinky rodu Saccharomyces. [8]

Gay-Lussac vyjadril a napsal chemickou rovnici alkoholového kvaseni (1), avsak nevedél,

ze rozpad cukrii zptisobuji kvasinky. Tuto skutenost prokazal pozdéji Louis Pasteur. [5]

CeH1206 = 2C,HsOH + 2CO;, + energie (1)

Ke svému mnoZeni kvasinky potiebuji energii, kterou ziskavaji uvoliovanim energie aku-
mulované v molekule cukru. Uvolnovani tepelné energie zkvasovanim cukru lze pozorovat
na zah#ivani kvasu. Cim intenzivnéji kvaSeni probiha, tim vice energie se uvoliiuje za jed-
notku ¢asu. Rychlost kvaSeni je riizna a zavisi na vice €initelich. Ochabuje, klesne-li kon-
centrace cukru pod 0,5 % nebo stoupne-li nad 20 %. Obvykla koncentrace etanolu v kva-
sech byva od 4 do max. 8 % obj. Kromé¢ etanolu ptisobi na ¢innost kvasinek kyselost kvasu,
teplota, obsah necukernych slozek a také obsah Zivnych latek, jako jsou dusik, fosfor, dras-
lik aj. Pfiznivy vliv na pribéh kvaSeni ma nepfimo také oxid uhliity, uvoliovany kvaSe-
nim. Jeho unikanim se kvas promichava, vyrovnava se koncentrace, dochazi k pohybu kva-

sinek a tim i k jejich lepsimu styku s cukrem a zivinami. [4]

Kvaseni mé4 pokud mozno probihat bez pfistupu vzduchu. Jinak mohou kvasinky vyuZit
spotifebovany kyslik pro jiné ucely. VSechny nezadouci mikroorganismy, které potiebuji ke
svému vyvoj kyslik, jsou za anaerobnich podminek ve svém vyvoji inhibovany. Alkohol,
vytvareny kvasinkami, brzdi rozvoj rlznych mikroorganismil, jeZ neptfiznivé ovliviuji
kvas, proto je rychly zacatek kvaseni velmi dulezity. Od urcité koncentrace uz neni pro
pravé kvasinky snesitelny ani alkohol. Cinnost kvasinek ustava pfi koncentraci etanolu

mezi 14 az 15 % obj. Se speciadlnimi rasami kvasinek lze dosahnout i koncentrace 18 %

obj. [2]

Pii kazdém lihovém kvaSeni vznikaji Cinnosti kvasinek jesté vedlejSi produkty, z nichz
jsou, bez ohledu na suroviny, vzdy v kvasu pfitomny acetaldehyd, glycerin, kyselina janta-
rova, kyselina mlé¢na, kyselina octova, metanol, vyssi alkoholy a furfural. Vlivem pouzité
suroviny muze byt pfitomen jest¢ kyanovodik. Nékteré z téchto latek mohou podstatné

ovlivnit jakost destilatu. [4]
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2.1 Produkty kvaSeni

Alkohol

24

sici kapaling, ptip. v kvasu. Vedle alkoholu vznikaji jesté vyssi alkoholy, které se nazyvaji
téz ptiboudlina. Vyssi alkoholy vznikaji z aminokyselin. Izoamylalkohol, béznd slozka
destilat, vznika z leucinu. Ptiboudliné ho byva kolem 80 %. Je-li obsazen v palence ve

vétsim mnozstvi, vyvolava pii nadmérném piti toxické opojeni. [2], [4]
Glycerin

Vznika na tkor cukru. Za normalnich podminek se v glycerin méni asi 5 az 6 % veSkerého
pritomného cukru. Ponévadz glycerin ma vysoky bod varu, neptechazi pti destilaci do pa-
lenky. [4]

Oxid uhlicity

Vznika pii kvaSenim ve velkém mnozZstvi, je t€Z8i neZ vzduch a piisobi dusivé. Ve fermen-
taCnich prostorach se musi zajistit vétrani, aby kvasné plyny mohly unikat. Tvofici se oxid
uhli¢ity zptsobi znaény pohyb kvasu. Oxid uhli¢ity vyplni také volny prostor kvasné nado-
by nad kapalinou. Vytlac¢i tak kyslik a tim se zabrani vyvoji aerobni mikroflory. [2]
Organické kyseliny

Dostavaji se do kvasu jiz se surovinami a dale vznikaji pii kvaseni ¢innosti kvasinek a bak-
terii. [8]

Aldehydy

Aldehydy jsou slouceniny, které ptechazeji do palenky jednak z ovoce a dale vznikaji pfi
kvaSeni a zrani palenky. Jednd se o slouCeniny, které jsou pomérné reaktivni a citlivé —
snadno podléhaji oxidaci nebo se zapojuji do fady chemickych reakci. Acetaldehyd v kvasu
vznikne jako vedlej$i produkt lihového kvaSeni. Vzacné se vyskytuji vyssi jako paraldehyd,
propionaldehyd, izobutylaldehyd a jiné. Pii opatrné destilaci valna ¢ast vysSich aldehydt

zUstava ve vypalcich a pouze ¢ast jich prechazi do palenky. [8], [12]
Metanol

Metanol neni vedlejSim produktem metabolismu kvasinek, ale vznikd pievazné

z pektinovych latek obsazenych v ovoci. Proto je ho nejvice v destildtech z peckovitého
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ovoce, zejména jablek a hruSek. Palenky z hofce obsahuji 2 - 2,3 % hm. metanolu. Pokud

jeho mnozstvi nepiesahuje v palence 4 % hm., byva jesté tolerovan. [8], [12]
Furfural

Je ptirozenou slozkou kazdého ovocného kvasu. Vznika rozkladem pentos, zejména pfi
destilaci kyselych kvasii. Furfural je latkou, jejiz pfitomnost v destilatech slouzi jako jeden

z diikazii pravosti palenky. [4], [8]
Benzaldehyd

Vyskytuje se v jadrech peckového ovoce, proto je prirozenou slozkou palenek z peckovic.
Jeho obsah kolisé podle mnoZstvi uvolnénych glykosidii, vyrazné vyssi je u palenek, kde
doslo v pribéhu vyroby k poskozeni pecek. Benzaldehyd palence dodava hotko-mandlové

aroma. V ttesiiovici ho byva 4 — 80 mg ve 100 ml. Na vzduchu piechdzi dosti rychle

Vv kyselinu benzoovou, ktera se ptitomnymi alkoholy esterifikuje.
Kyanovodik

Je typickou slozkou palenek z peckovic, vyskytuje se v rektifikované palence jednak jako
volny, jednak vazany. Spolu s benzaldehydem se podili na vzniku typického aroma destila-
tu. Ze 100 g suchych jader z jednotlivych druhil peckovic se vytvoii rizné mnoZzstvi kya-

novodiku napf. ze §vestek 0,149 g, z merunék 0,007 g a z broskvi 0,155 g. [8], [12]
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3 PRIPRAVA KVASU

3.1 Cisténi ovoce

Pted vlastni pfipravou ovocného rmutu je tfeba se postarat o ocisténi ovoce. Cilem pfitom
je odstranit nahnilé plody, listy, stopky a pomoci vody Gplné€ odstranit ulpélé zbytky zemi-

ny, mikroorganismy nebo také ruSivé rostlinné ¢asti, jako napt. chloupky kdouli. [3]

3.1.1 Praniovoce

Zpracovavané ovoce se Cisti (pere) pouze tehdy, je-1i zneciSténo hlinou, blatem apod. Pro
tyto ucely se hodi pracka bubnova nebo kartacova. Mensi objemy ovoce, a o ty v malych
palenicich zpravidla jde, staci oplachovat napt. ve splavku. Pro vét§i mnozstvi jadrového
ovoce existuji specialni pracky. Ty se skladdaji z nddob na vodu s pfitokem a odtokem
a vertikalniho dopravniho $neku (elevatoru) pro transport vypraného ovoce do rozmélio-
vace nebo struhadlového mlynku. VE&tsi mnozstvi bobulového ovoce se mize dopravovat
ptes stoupajici rozdruzovaci pds, ktery je opatien mycimi tryskami a Casto piimo vede

k dalsimu zpracovani.

3.1.2 Odstopkovani

Nékteré ovoce, zvlasté s veétSim mnozstvim zbytkd matetské rostliny (stopek, trapin)
a s citlivym aromatem, se musi odstopkovat (tfesné, rybiz, jetabiny). K tomu slouzi speci-
alni odzrnovaci stroje. V manudlnich provozech konaji dobrou sluzbu jiz maléd zafizeni.
Podle zpracovavaného ovoce se pouZzivaji specialni sitové vlozky, které jsou ¢asto vhodné
také pro bezinky a jefabiny. Mald mnoZstvi mohou byt do kvasné nadoby pfimo sdrhnuta

pies draténou miiz. [3], [4]

3.1.3 Mélnéni ovoce

Ovoce ma byt pro kvaSeni pokud mozno jemné rozmélnéno, ¢imz se uvolni cukr
zZ rostlinnych bun¢k. Mélnéni ma ale urcité hranice, nebot’ zaroven je tieba vzit v ivahu, zZe
pecky a jadra nesméji byt rozbity. Proto se k mélnéni peckového a jadrového ovoce pouzi-
vaji rtizné stroje. Jemné peckové nebo bobulové ovoce se rozmélni pomoci michacek nebo

fezacek, pohanénych silnou vrtackou. Plody se takovou michackou tadn¢ roziezou a Casto
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tak kompletn¢ odpadne duznina od pecky. K mélnéni jadrového ovoce se pouzivaji tzv.

rozmélnovace, struhadlové mlynky nebo kladivkové mlynky (Obr. 3.).

Obr. 3. Mlynek na ovoce zn.
Igel. [12]

3.1.4 Doprava, ¢erpani, michani

Rozmélnéné plody se v palenicich dopravuji ¢erpadly, tzv. excentrickymi $nekovymi pum-
pami. K dopravé pasirovanych rmutii a rmutti z bobuli, stejné jako vSech tekutin, napf.
ovocnych $t'av, mostd, vin a destilatl, se idedln¢ hodi lopatkova Cerpadla. Proces michani
je v palenici velmi dulezity: na jedné stran¢ v kvasnych nadrzich k rovnomérnému rozdéle-
ni kvasinek, enzymt a kyselin, na druhé stran¢ v destilacnim kotli k rovnomérnému zajis-

téni vymeény tepla pii zahiivani nebo chlazeni. [3]

3.1.5 Odjadrovani, odpeckovani, pasirovani

Pasirky nejsou v potravinafském primyslu zddnou vzacnosti a konaji jiz fadu let dobrou
sluzbu napf. pfi vyrobé marmelad, ovocnych pfipravka a pii zpracovani zeleniny. Odpec-
kovani se provadi na valcovych odpeckovacich. V navaznosti 1ze pak ¢ast pecek opét vratit
do rmutu. V pribéhu kvaseni si pecky sedaji na dno a pomoci vhodné nadrze, je mizeme

od kvasu snadno oddé¢lit. [1], [3]
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3.2 Kvasné nadoby

3.2.1 Druhy kvasnych nadob

Jako kvasné nadoby lze pouzit rizné nddoby, pokud splnuji urcité podminky. Musi se
dobfe a snadno distit, nebot’ kazdé znecisténi mize kvas poskodit. Dale musi mit dostatec-
n¢ velky otvor na plnéni a odbér kvasu. VEtsi otvor je téz vyhodny pro Cisténi. Dilezity je
I jejich material: nesmi nijak reagovat s latkami kvasu, resp. nesmi ovlivnit jeho chut
a vini, a kromé toho nesmi uvoliiovat do kvasu nezadouci latky. Kvas nesmi byt dlouho ve
styku s kovovymi ¢astmi. Organické kyseliny ovoce Casteéné reaguji s kovy a nasledkem

toho dochazi i k naru$eni kvality destilatu. [2]
Plastové kvasné nadoby

Néadoby z plastl sestavaji z nizkotlakého polyetylenu a polyesterovych pryskyfic, které jsou
zesileny skelnymi vldkny. Velikost nddob se pohybuje od 30 do 220 1 a jsou proto oblibené
v fad¢ provozl. Plastové sudy maji pied dfevénymi sudy fadu vyhod, jako naptiklad: jsou
lehke, dobfe se umyvaji, otvory jsou opatieny vikem, které se daji jen lehce uzavftit a oxid
uhli¢ity mize bez potizi unikat a soucastné vypliiuje prostor mezi vikem a kvasem, zabra-

nuje tak mozné infekci ze vzduchu. [2], [5]

Drevéné kvasné nadoby

Na fermentaci ovocnych biecek uskladnéni kvast se diive pouzivaly vyhradné dievéné
sudy a kade (Obr. 4.). Dnes se dievéné kadé pouzivaji jiz méné, ve velkych vyrobnach je
postupné nahrazuji nerezové tanky. Nevyhodou dievénych nddob je pozadavek zvysené
péce o jejich stav. Hufe se Cisti, prazdné sudy se musi konzervovat a pied kazdym pouzitim

je tieba je zvlast upravit. Pro delsi dobu leZeni kvasu se nehodi. [2], [5]

Obr. 4. Kvasna kad’ oteviena a uzaviena. [8]
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Kovové kvasné nadoby a jiné

Idealni material pro vyrobu kovovych nadob je nerezavéjici uslechtild ocel. Takové nadoby
se snadno ¢isti, maji vysokou zivotnost, vii¢i kvasim se chovaji neutraln¢ a jsou zcela ne-
propustné pro vzduch. Pro skladovani vysokoprocentnich destilatd jsou rovnéz nejvhodnéj-
§1. Cenové jsou dostupné. Zelezné, hlinikové nebo pozinkované sudy nebo jiné nadoby jsou
k fermentaci ovocnych kvast zcela nevhodné. Ovocné kvasy jsou pomérné hodné kyselé,
uvedené kovy rozpoustéji a znehodnocuji tak nejen vlastni kvas, ale 1 vysledny ovocny
destilat. V nékterych palenicich se pouzivaji kad¢ zelezobetonové, nejcastéji oteviené, je-
jichz vnitiek je vylozen obkladackami nebo opatien ochrannym natérem epoXidovych
pryskyfic, nejcastéji Uponem. Nevyhodou téchto kadi je pomalejsi kvaseni a snadnéjsi zvy-

Seni teploty, ktera ovliviiuje negativné kvasny proces. [2], [5], [16]

3.2.2 PInéni kvasnych nadob

Btecka nebo mé&kké ovoce, které neni tfeba rozmackat, se da do vycisténé nadoby. Ptibliz-
n¢ jedna desetina obsahu nadoby ziistane volna. U biecky z jaddrového ovoce lze ponechat
trochu méné volného prostoru, protoZe dochazi €asto k hromadné sedimentaci. Aby se do

ni nedostal vzduch, necistota, nezddouci mikroorganismy, je tfeba nadobu dobfe uzavfit.

Kvasné nadoby plnime jednorazové. Lepsi je nalévat vzdy do nové nadoby a po hlavnim
kvaseni obsahy spojit. Pro ¢isté kvaseni nasadime kvasnou zatku (Obr. 5.). Musi byt zhoto-
vena tak, aby umoznovala prichod jen kvasnému plynu. Proto je také tfeba dobfe utésnit
vSechna netésnénd mista, nejlépe specialni utésiiovaci hmotou. Kvasna zatka ma tu vyho-
du, ze umoziuje kvaseni sledovat. Kvasny plyn musi prochazet vodou, coZ umoziuje pii-

mé pozorovani. Cim vic oxidu uhli¢itého unika, tim je kvaseni silné&jsi. [2]

Obr. 5. Kvasnad
zatka [8]
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3.2.3 Prubéh kvaseni, doba kvaSeni

Kvasenim se uvoliiuje zna¢né mnozstvi tepla a kvas se siln¢ zahiiva. Béhem kvaseni
Vv otevienych kadich se tvofi na povrchu kvasu deka z nerozpustné susiny ovoce a kvasi-
nek, vynesenych oxidem uhli¢itym. Toto prostiedi je vhodnou zivnou pidou pro rozvoj
nezadoucich mikroorganismui. Pokud je kvaseni bouflivé, souvisla vrstva se naruSuje uni-
kajicim oxidem uhli¢itym. Pfi dokvaSeni se vrstva zceluje, stdva se kompaktni a pro oxid
uhlicity téméf nepropustnou. Vzniku deky lze zabranit pouzitim jalového vika, které se
vlozi asi 30 cm pod hladinu. Deka ziistava ponofena pod timto jalovym vikem a je tak
chranéna pied znecist'ujici mikroflorou a pied ptistupem vzduchu. V piipadech, kdy chce-
me dosahnout vyssi vytéznosti alkoholu a snadnéj$i manipulace, miizeme do kvasu pridat
pektolyticky enzym. Enzym umoznuje dokonalejsi ztekuceni kvasu. V disledku $tépeni
pektinit mize ov§em v kvasu vzniknout i vy$§i mnozstvi metanolu. Kvaseni je ovliviiovano
fadou Cinitelt. Pfizniva teplota pro rychlost kvaseni nemusi souhlasit s teplotou ptfiznivou
pro kvalitu kvaseni. Nejrychleji probiha kvaseni pti 28 az 30 °C, ale nejkvalitnéjsi destilaty
se ziskavaji z kvast kvaSenych pfi teploté kolem 10 °C. Kvaseni trva v pfiznivém piipade
dva tydny. Doba kvaSeni zavisi na kvasné teplot¢, na jemnosti drceni ovoce a na jeho druhu

(Ptiloha P ). [2], [4]
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4 VYROBA DESTILATU

4.1 Destilace

Destilace je zptsob rozdélovani smési latek o riaznych bodech varu. Etanol ma bod varu asi
78 °C, metanol asi 66 °C, voda znamych 100 °C. Obdobn¢ ostatni slozky. Suroviny jsou
ale smési s rozdilnosti danou uz ovocnym kvasem a navic jejich vlastnosti jsou proménlivé
béhem samotné destilace. Cilem destilace je oddélit z kvasu latky, které se destilaénich
procest pro vyrobu alkoholickych népojii nezii€astni (¢asti ovoce, nekteré kyseliny apod.)
od ostatnich (t€kavych), které jsou predmétem dal§iho vyuziti. Vstupni surovinou je ovoc-
ny kvas, vystupni surovy destilat (lutr) obsahujici mimo vody hlavné: etylalkohol, metylal-

kohol, kyanovodik, aromatické latky, estery, vyssi alkoholy (ptfiboudliny). [7]

Vlastni destilace ovocnych kvast, jakoz i rektifikace — ptepalovani lutru, se v péstitelskych
palenicich provadi pomoci destilaéniho zafizeni. Zraly ovocny kvas, dobie vykvaseny, je
nejlépe co nejrychleji vypalit. Mame-li vSak k dispozici ovocny kvas, o kterém vime, Ze je
horsi jakosti, jeho vypaleni je neodkladné. Destilatér v péstitelské palenici je povinnen ja-
kost ovocného kvasu prekontrolovat. Je-li kvas Spatny (hniloba, silné plisen, cizi zapach),

je Iépe ho nepalit.

Ovocny kvas se vléva do zasobniku, ktery mize byt konstruovan jako duplikator. V dupli-
katoru se ovocny studeny kvas mirné ohtiva teplou nebo vlaznou vodou, kterd do duplika-
toru proudi z lihovych chladici. K tomuto ucelu lze vyuZzivat tepla taktéZz z vypalkd.
V tomto ptipad¢ musi byt veSkeré zatizeni z nerez materialu, nebot’ vypalky vykazuji znac-
nou kyselost. Surovinovy (destila¢ni) kotel ma ve své vrchni ¢asti uzaviratelny otvor (na-
pousteci), kterym se po vyplachnuti kotle napousti ze zasobniku piedehtaty Cerstvy ovocny
kvas. I. surovinovy kotel byva od obsahu 150 az 600 litrG. Doba paleni — destilace ovocné-
ho kvasu v I. surovinovém kotli o obsahu 300 litrG trva primérné 2 az 3 hodiny. I. surovi-
novy kotel se napusti pfedehiatym kvasem maximalné do % jeho objemu, otvor se herme-
ticky uzavie a za soucasného michani se obsah zahtiva. Ohtivani ovocného kvasu je po-
zvolné, aby pfipadné se tvofici pény ovocného kvasu nevnikly az do dému, aZ do chladice.
Zahtivani obsahu 1. surovinového kotle se stupiiuje az témét do varu. Destilace ovocného
kvasu trvale pokracuje tak dlouho, dokud lihomér v epruveté, ktera je umisténa pod chladi-

¢em, neklesne na hodnotu obsahu etanolu 2 az 3 % obj. V tomto ptipad€ se destilace ukon-
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¢i. Princip destilace v I. surovinovém kotli spoc¢iva v tom, ze lihové pary véetné ostatnich
produktt vystupuji ze surovinového kotle do dému a prestupnikové roury, ve které nékteré
slozky kondenzuji a stékaji zpét do 1. surovinového kotle. Dalsi podil par destilatu z pte-
stupnikové roury piechdzi do chladice, ve kterém zkapalni a odtékd do zasobniku. Prvni
podily destilatu z |. surovinového kotle jsou pomérné siln€ lihové — obsahuji 70 az 80 %
obj. etanolu. Lihovitost dalsiho podilu postupné klesa az na hodnotu alkoholu 2 az 3 % obj.

Primé&rna lihovitost ziskaného destilatu je v hodnotach asi 20 az 30 % obj. etanolu.

Ziskany destilat je pouze polotovar, ktery se jesté zesili a vycisti dal§i opakovanou destilaci
— rektifikaci. Je to tzv. II. destilace — pfepalovani. Zbytek, po vydestilovani, etanolu
z 1. surovinového kotle jsou takzvané vypalky. Vypalky se vypusti pomoci ventilu, ktery se

nachazi ve spodni ¢asti surovinového kotle do vypalkové jimky jako odpad k likvidaci. [5]

4.2 Rektifikace - prepalovani

Lutr se rektifikuje na podobném zatizeni, jaké se pouzivaji k destilaci kvasu, vétSinou vSak

mensiho objemu a jiz bez michadla. [8]

Cilem II. destilace — rektifikace lutru je jeho zesileni na poZadovanou lihovitost a hlavné
pak jeho vyc€isténi od cizich, nezadoucich, tfeba i pachnoucich a n¢kdy i zdravotné zavad-
nych zplodin, pochazejicich z fermentace ovocnych biecek. Doba II. destilace ma byt co
nejdelsi, pomala. U kotle s obsahem do 300 litrd, trva II. destilace asi 3 az 3,5 hodiny. Pii
rektifikaci lutru se od sebe oddéluji rizné latky, a to na zaklad¢ jejich tekavosti. Proto se
musi II. destilace provadét co nejpomaleji a citliveé. Na rozdil od I. destilace ovocného kva-
su, pfi kterém jimame pouze jednu frakci (lutr), pii II. destilaci jimame zpravidla 3 frakce.
Ziskany destilat postupné oddélujeme na 3 samostatné frakce, coz ma vyznamny vliv na

jakost slivovice nebo jiného ovocného destilatu. [5]
I. frakce — Ukap

Ukap jsou prvni podily koneéného ovocného destilatu, které jimame pii rektifikaci lutru.
Jedna se o latky s nejnizSim bodem varu jako naptiklad neékteré estery a aromatické latky.
Ukap se z vétsi ¢asti sklada z aldehydd a hlavné z acetaldehydu. Obsah etanolu v této frak-
ci mize byt az 80% obj. Po jakostni strdnce se jedna o nepatrnou cast destilatu, ktera je
nekonzumovatelna, paléivé chuti a ostré, pichlavé ving. Ukapu byva primémé asi 2 %

z objemu. Ukap vznika hlavné pti chybnych kvasenich. Ukap pietéka do tkapové jimky a
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muze se zuzitkovavat samostatné. V péstitelskych palenicich se ukap obycejné vypousti
z tkapové jimky do rektifikacniho kotle a dale do vypalkové jimky, ve které se znehodno-

cuje a likviduje spolecné s vypalky. [5], [6]
1. frakce - Prokap

Prokap nebo-li jadro je ovocny destilat nejlepsi jakosti. Prvni podily uvedené frakce maji
kolem 70 az 75% obj. etanolu, pozd&ji obsah klesa az na hodnoty kolem 30 az 20 % obj.
etanolu. Jedna se o destilat s prili§ vysokou lihovitosti, proto se fedi. Stiedni frakce (pro-
kap) ovocného destilatu vykazuje velmi dobrou jakost, ma piijemnou, nepalivou chut
a Cistou aromatickou viini po ovoci, bez cizich pachii. Prokap ovocného destilatu, po zka-
palnéni a vychlazeni v lihovém chladici, pfechazi lihovym métidlem, ve kterém se eviduje
pritok ovocného destilatu v 1 objemovych a odebird se vzorek z proteCeného mnozstvi

destilatu ke stanoveni lihovitosti. Z lihového métidla vytéka konecny ovocny destilat. [5]
I11. frakce - Dokap

Dokap je ¢ast destilatu z II. destilace lutru, ktera se ziska jen tehdy, pokracuje-li se v rekti-
fikaci lutru po ukonceni odtahu II. frakce. Jakmile klesne obsah etanolu na hodnoty kolem
40 az 35 % obj. ukonci se odtah jadra. Ventil, ktery je instalovan na lihovém potrubi pred
méfidlem, se nastavi tak, aby dalsi destilat neprochazel méfidlem, ale byl odveden do jim-
ky pro ukap a dokap. Dokapova frakce obsahuje vedle etanolu jesté vyssi alkoholy, kterym
se fika pfiboudlina. Dokapové frakce maji nepiijemnou kyselou chut' a kali destilat.
V péstitelskych palenicich se dokap nejima. Paleni se ukonc¢i na pfani péstitele, obycejné

v hodnotach etanolu v rozmezi 40 az 30 % obj. [5]

4.3 Zarizeni na destilaci a rektifikaci

4.3.1 Destilacni kotel
Podle zpuisobu vytapéni délime kotle na dva druhy (Obr. 6.)
a) kotel s pfimym ohfevem

b) kotel s nepfimym ohievem
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Destilacni kotel na primy ohfev je vytdpén dievem nebo uhlim. Mezi topenistém a kva-
sem je pouze jednoduchy plech. V tomto ptipadé se kvas zahtiva ptimo. Nevyhodou tohoto
kotle je, Ze se husté kvasy snadno pfipaluji na sténu kotle. Tyto latky potom snadno pie-
chézeji do destilatu a snizuji jeho kvalitu. Tento kotel miize byt opatien michadlem, kterym

1ze béhem destilace kvas opétovné michat. [2], [13]

Destila¢ni kotel na neprimy ohiev se vytapi parou v duplikatoru nebo para proudi top-
nymi hady uvniti kotle nebo jde o jednoduché kotle s vodnim plastém. Kotle s nepfimym
ohfev jsou mén¢ nachylné na pripalovani. Ohen vyhtiva nejprve médium, ktera pak pieda-

va teplo kvasu. [2], [13]

Kotle by mély byt vybaveny pfiméfenym kloboukem (helmou, parnim domem), ktery po-
skytuje dostate¢né velky prostor pro pénu a zaroven slouZi i jako deflegmator — na sténach
klobouku dochazi k ¢astecné kondenzaci vySe vroucich frakei, které¢ stékaji zpét do kotle,
a pary se obohacuji o t€kavégjsi latky (etanol). Kotle na I. destilaci kvasu jsou vybaveny
pomalobéznymi michadly, které zabranuji usazovani suspendovanych slozek z kvasu a

sniZUji riziko pfipékani a ptipalovani kvasu. [13]

v

e ’j_f“\

Obr. 6. Schéma destilacniho kotle na primy a neprimy
ohrev.[2]
4.3.2 Klobouk

Kotel je ukoncen tzv. kloboukem. Tvary klobouku jsou rtuzné (Obr. 7.). Dilezité je, aby

nad kotlem byl dostateéné velky prostor, Ktery slouzi jako sbérny prostor pro vytvoienou
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paru. Klobouk funguje také jako piedchladic. Vzhledem k pomérné velkému povrchu
a dobr¢ tepelné vodivosti materidlu se pary na povrchu ¢astecné ochlazuji. Na vnitini strané
klobouku kondenzuji nejprve latky, které maji vyssi bod varu. Tyto latky se po kondenzaci

castecné vraceji do kotle. Klobouk usti do piestupni trubky — ptrestupniku. [2]

ASUA A

Obr. 7. Charakteristické tvary klobouku

4.3.3 Prestupni trubka — prestupnik

Prestupni trubka spojuje klobouk destila¢niho kotle s chladi¢em a musi sméfovat vzhiru.
| zde probiha ochlazovani. Voda a ptiboudliny kondenzuji a stékaji po vnitini strané trubky

zpé€t do klobouku a z n&j do kotle. [2]

4.3.4 Chladié

Chladi¢ zkondenzuje paru vychézejici z vardku (pies klobouk a ptestupnik). Musi byt
zkonstruovan tak, aby doslo k Gplné kondenzaci par a k potfebnému ochlazeni kondenzatu.
Destilat musi vytékat chladny. RozliSujeme rGzné typy chladict: spirdlové, talifové nebo

trubkové chladice (Obr. 8.).

Spiralové chladice jsou ze svinutych médénych trubek, umisténych ve valcové vodni lazni.
Maji dobrou chladici G¢innost, ale Spatné se Cisti. Talitové chladice jsou umistény ve val-
cové kovové nadrzi, kterd je umisténa v chladici vodé. Jsou to kovové kotouce ve tvaru
talife. Maji taktéz dobrou tc¢innost chlazeni, ale maji vyhodu v pomérné snadném ¢isténi —
stojan s talifi 1ze snadno vyjmout. Trubkové chladice jsou slozeny z valce, ve které je po-
délné umistén svazek trubek, ktery obtékd chladici voda. V trubkach kondenzuje parni

smés. Valec je v destilacni sestavé umistén vertikalné.
Vstup vody do chladice je vzdy v jeho spodni ¢asti. Studena voda musi byt vzdy ve styku
S odchazejicim destilatem, zatim co horkd voda odchazi v horni ¢asti chladice. Destilat

opousti chladi€ vystupni trubkou a jimé se do piistavené nadoby.
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Takové uspotadani ma tu nevyhodu, Ze k méfeni obsahu alkoholu se musi vzdy zachytit
urcité mnozstvi kapaliny. Proto je vyhodné pouzit predlohu — epruvetu, kterd se jednoduse

piipoji na vytokovou trubici destilatu u chladice.

Obr. 8. Typy chladicu: a) spirdlovy chladic, b)
trubkovy chladic, c) talifovy chladic.

4.3.5 Predloha —epruveta

Ptedloha umoznuje pfimé méfeni alkoholu lthomérem. Musi byt proto dostatecné velka.
Koncentraci alkoholu Ize kdykoliv odecist. Sklenéné viko ve tvaru zvonu zabrafuje
ztratdm aromatickych latek a etanolu. Vytok destilatu z chladi¢e do manipulaéni nadoby je

tieba provést co nejkratSim zpisobem a bez vétsiho provzdusSnovani. [2]

4.4 Jednostuprniova destilace

Pomoci destilacnich aparati mizeme jednou destilaci ziskat odpovidajici palenku. Jedna se
o zafizeni, kde nad vlastnim kotlem je kratka kolona s 3 — 5 kloboukovymi patry, na kte-
rych dochazi k zesilovani lihu (Obr. 9.). Pokud vyssi zesileni neni potiebné, je mozné jed-
notliva patra vyradit zvednutim klobouku, pary pak prochéazeji centralnim kominem ptimo,
bez toho, aby se na patie vyvarovali se shora stékajicim kondenzatem. Nad touto ¢asti je
trubkovy deflegmator a do horni Casti je zafazovan tzv. katalyzator, ktery ma za kol od-
stranit z prochazejicich par nezadouci slozky, hlavné kyanovodik a ethylkarbamat. Spravné
pouzivani tohoto jednostupfiového destilatniho aparatu vede k produkci jakostnéjSich pa-

lenek a Gispofe ¢asu a energie. [13]
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Obr. 9. Destilacni aparat pro jednostuprnovou

destilaci kvasu (firma Holstein).
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5 STANOVENI OBSAHU ALKOHOLU

Stanoveni obsahu alkoholu se musi provadét Casto a spolehlivé, aby se pfedeslo znacnym
vyrobnim ztratdm. Je tfeba méfit presné zied’ovani na piedepsanou koncentraci. Odchylka
muze byt jen 0,3% obj. Obsah alkoholu u bezextraktovych destilatd, 1ze velice jednoduse
urcit lihomérem kalibrovanym v % obj. Jako mérna teplota je jednotné stanovena teplota

20°C. [2]

5.1 Stanoveni alkoholometrem

Obsah alkoholu se zjistuje alkoholometry, také nazyvanymi hustoméry nebo urometry.
Alkoholometr je sklenény plovak, zatizeny kulickami olova nebo rtuti, s tenkym sklenénym
stonkem se stupnici. U pfesnych alkoholometrt je ve sklenéném plovaku teplomér. Princip
stanoveni alkoholu alkoholometrem spo&iva v rozdilné hustoté smési alkohol — voda. Cim
vy$$i je obsah alkoholu, tim mensi je hustota tekutiny, tim vic klesa alkoholometr do teku-
tiny. Alkoholometr stanovuje hustotu kapaliny. Hustota kapaliny je zavisla také na teploté.
Pro méteni se vzorek plni do dlouhého sklenéného valce, mérného valce. Alkoholometr
musi pfi méfeni volné plavat. Asi po dvou minutach se da obsah alkoholu a teplota odecist.
Obsah alkoholu 1 teplota se zapisuji a ptesny obsah alkoholu se urcuje z ttednickych alko-

holometrickych tabulek. [3]

5.2 Stanoveni Malligandovym ebulioskopem

V prokvasené kapaling, jakou je vino nebo zkvaSeny ovocny most, nelze lihovitost stanovit
piimo lihomérem. Lze ji stanovit jednoduchym ptistrojem — ebulioskopem podle Malli-
ganda. Princip této metody spociva v tom, Ze se vzrlstajicim obsahem alkoholu v kapaliné
klesa bod jejiho varu. Na teplotni stupnici nejsou uvedeny teplotni stupné, nybrz procenta
alkoholu. Kazdé koncentraci alkoholu nalezi urcity bod varu. Vyhodou této metody je jeji

rychlost a malé mnozstvi spotiebovaného vzorku (asi 40 ml). [2]
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6 UPRAVA DESTILATU

Destilaty ziskané rektifikaci lutru nelze jesté konzumovat a musi se upravit. Nejprve se
musi palenka destilovanou nebo zmékcenou vodou nafedit na pozadovany obsah etylalko-
holu. Destilat ma byt Ciry bez zakalu. Vznikne-li zakal jiz pii fedéni, odstrani se filtraci

jesté pied uloZenim do skladovacich nadob. [8]

6.1 Red&ni

K upravé destilatii na konzumni lihovitost se pouziva voda. Voda se musi zbavit latek zpu-
sobujicich jeji tvrdost. Tyto latky se stavaji v lihovych roztocich nerozpustnymi a zptisobu-
ji zékaly. Pouzit se d4 voda vyvérajici z nejstarSich geologickych masivi, kterd je vétSinou
prosta téchto latek nebo jich obsahuje malé mnozstvi. Ma-li vyrobce ovéteno, ze vodovod-
ni voda, kterou pouzivé, nezplisobuje zdkaly a ze destilat neni chutové ovlivnén, pak ji
muze klidn¢ pouzivat. Voda, kterou chceme pouzit ke zifedéni destilatu, musi byt chutove
neutrdlni. Pfesny vypocet potitebného mnozstvi vody neni tak jednoduchy, protoze pii mi-
chani alkoholu s vodou dochazi k objemové kontrakci. Objemova kontrakce udava korekci
na zmen$eni objemu pii sméSovani lihovych roztokt — 100 | 100% etanolu + 100 | vody se

rovna 192,8 1 s 51,8% obj. etanolu. [2], [3], [8]

6.2 Filtrace

Pti fedéni alkoholu pod koncentraci 45% obj. se Casto setkavame se vznikem zakali. Vylu-
¢uji se pritom latky, které jsou rozpustné pouze pii vyssi koncentraci alkoholu. Daji se od-

stranit jednoduchou filtraci. Pied vlastni filtraci se destilat zchladi pod pfedpokladanou

v

teplotu skladovani. Cim chladn&jii je ovocny destilat, tim hiife se rozpoust&ji latky v ném
obsaZené a tim vétsi je zékal. Proto se destilaty pred filtraci uskladiiuji na néjaky €as pfi

teploté asi — 5 °C. Existuji rizné typy filtri:
a) deskovy filtr
b) filtr s filtra¢nimi svickami
c) filtr Vinamat
d) filtracni nalevka se sadou skladanych filtrt

e) plnéni lahvi se soucasnou filtraci
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Deskové filtry se vyrabéji z uslechtilé oceli. Filtracni desky jsou z umélé hmoty, kterd je
vuci alkoholu zcela neutrdlni. Filtrani vrstvy se vyrabéji s rozdilnou velikosti port, takze
1ze zachytit 1 nejjemné;jsi kal. K filtra¢ni jednotce potfebujeme i vhodné Cerpadlo. Pofizeni
cel¢é filtracni jednotky je relativné nakladné a vyplati se pouze u vyroby vét§iho mnozstvi

destilatu.

Filtr s filtra¢nimi svickami je maly, cenové dostupny ruéni pfistroj vhodny pro filtraci ma-
lIych 1 vétSich mnozstvi kapalin. Filtr je zabudovan do kostry z nerezavéjici oceli a umélé
hmoty a vlastni filtrace se odehrava na filtru tvaru svi¢ky. Za jednu hodinu mizeme zfil-

trovat 100 az 200 litrd destilatu. Filtr pracuje bez Cerpadla.

Filtr Vinamat je maly filtr se dvéma filtracnimi vrstvami, s nddobou o objemu 5 litra

s Cerpadlem. Je vhodny pro filtraci mensich mnozstvi destilatu. [2], [3]

6.3 Cukreni

Cuktenim mohou byt ostré, pronikavé tony v chuti zjemnény, takze destilat se zda celkové
destilatim smi byt pfidano do 10 g cukru na litr. Uéelny je ale piidavek nejvyse do 5 g/,
nebot’ pfitom uz destilat navenek chutna sladce. Nez se osladi cela Sarze, pfipravi se po-
kusna série s riznym obsahem cukru a ochutnd se. Lze pouzit cukr béZn& uZivany v do-
macnosti nebo roztok invertniho cukru. Pfi pfislazeném destilatu jiz nelze obsah alkoholu

stanovit, nebot’ cukr obsazeny Vv destilatu zvySuje hustotu. [3]
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7 VADY DESTILATU

Pfi¢inou vétSiny vad destilati miize byt Spatny vybér suroviny, chybna piiprava zapary,
nevhodné kvasné nadoby, Spatné vedeni fermentace nebo chyby pfi destilaci. Pfi spravném

pracovnim postupu se lze vétSiny chyb vyvarovat predem. [2]

7.1 Vady vznikajici pri kvaseni
Octovy nadech

Pti¢inou octového nadechu je napadeni kvasu octovymi bakteriemi, které¢ premeéni pii kva-
Seni vznikly etanol na kyselinu octovou, vyraznym ztratam, coz vede k vyraznym ztratdm
alkoholu a zmén¢ ve viini a chuti kvasu. Pfi paleni piechdzi kyselina octova jako leh¢i té-
kavéa latka do destilatu a prevazi svou kyselou vini a chuti typicky druhovy buket ovoce.
Octovou kyselinu lze chemicky i senzoricky nejlépe neutralizovat uhli¢itanem vapenatym.
Ptitom se pouzije asi 200 g na 100 I destilatu nebo lutru. Odkyseleni by se mélo provést

V surovém destilatu. [2], [4]
Akroleinovy nadech

Akrolein je nenasyceny aldehyd, ktery se nachazi pfedevsim v kvasech z peckového ovoce
a ktery lze rozpoznat podle ostrého, sliznici napadajiciho zapachu a palivé, kien pfipomina-
jici chuti. Pfi¢inou vzniku akroleinu je bakterialni infekce. Pivodci akroleinu zpracovavaji
pii kvaSeni vznikajici glycerin na meziprodukt, ktery pii destilaci odStépenim vody vytvaii

akrolein. Abychom zabranili bakterialni infekci, je tieba kvas okyselit.

Mezi dal$i vady vznikajici pfi kvaSeni patfi manitovy nddech, nadech kyseliny maselné

nebo pachut’ po plisni. [4]

7.2 Viditelné vady destilata

Zlutohn&dé zbarveni je charakteristickym znakem destilatti skladovanych v dfevénych su-
dech. Zlutohnédé zbarveni viak miize znamenat zvysenou koncentraci tézkych kovil, zvlas-
té Zeleza a médi. Destilaty maji nepfijemnou, drsné hotkou kovovou chut. Odstranit tuto

vadu lze pouze prepalenim destilatu.

Zakaly z té¢zkych kovli se mohou tvofit silnym znecisténim Zelezem a médi. Mohou se vy-

tvofit tmave zluté, Cervené nebo hnéd¢ zbarvené usazeniny. Zakaly z tvrdé vody jsou zpu-
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sobeny vapenatou a hofecnatou soli a vedou k bilym zakalim. Dalsi zakaly mohou byt zpu-

sobeny éterickymi oleji, terpeny a vosky. [4]

7.3 Jiné pric¢iny vzniku vad
Horkomandlova viné

Jestlize se pii zpracovani peckového ovoce dostane do kvasu pfiliS mnoho rozdrcenych
pecek, dochazi piisobenim enzymil z pecek ke Stépeni amygdalinu, pfi kterém vznika glu-
koza, kyselina kyanovodikova a benzaldehyd. Ob¢ posledné jmenované slozky jsou lehce

tekavé a davaji destilatu viini a chut’ po hotkych mandlich nebo marcipanu.
Etylkarbamat

Etylkarbamat je etyléter kyseliny karbamové. Nalézame ho hlavné v lihovinach pochézeji-
cich z peckového ovoce, v koncentracich az do n€kolika mg/l. Etylkarbamat vznika velmi
komplikovanymi cestami z riznych latek obsazenych v kvasu. Etylkarbamat patii mezi
karcinogenni latky, nesmi jeho limitni hodnota ptekrocit 0,4 mg/l v hotovém vyrobku.
Vznik etylkarbamatu zacinéd jiz béhem kvaseni, nejvétsi podil vSak vznika pii destilaci

a skladovani, kde vyznamnou roli hraje vliv svétla.

Za pticiny vzniku vad se povazuje také metanol, ktery sice nezplisobuje Zadnou vadu chu-

tové a vonné slozky destilatu, je vsak jedovaty. [4]
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8 SKLADOVANI A ZRANI DESTILATU

Cerstvé destilaty maji jesté nevyrovnanou hrubou p¥ichut’ a ziskavaji na jakosti teprve del-
Sim uskladnénim. Nadoby na uskladnéni se pouzivaji dievéné, hlinéné, kameninové nebo
sklenéné. Kovové nadoby, zvlaste¢ zelezné, nelze pouzit, ponévadz pritomné latky
V palence tvofi s zelezem nezadouci slouceniny. Nejcastéji se pouzivaji dievéné sudy. Pory
ve dfevé umoziuji styk vzduchu s palenkou a tak se urychluje zrani. Nové sudy se pred
pouzitim peclivé vyplachuji horkou vodou nebo vypatuji parou, nebo se v nich ponecha
nékolik dnti 1 % kyselina sirova a pak se vyplachuji horkou vodou, aby se vylouzila vétsi
¢ast tfislovin. Nejlépe se pro uskladnéni hodi sudy ze dieva dubového, které zabraiuje vét-
$im ztratam, dale ze dfeva kaStanového, olSového, akatového a modifinového. VSechna
dieva uvolnuji po delsi dobé do palenky ¢ast rozpustnych latek, jako téislovinu a rizné uh-

lohydraty, které maji vliv na jeji jakost.

Zména jakosti palenky je také zptisobena vzduchem a teplotou. Cim je vétsi povrch styku
palenky se vzduchem a ¢im tepleji je palenka uskladnéna, tim diive se docili lepsi jakosti.
K tplnému vyzrani je zapotiebi dvou az péti roki. Spatnym uskladnénim miize vzniknout

ztrata za 1 rok az 20 % alkoholu. Nadobu volime podle druhu uskladnéné palenky. [12]

Vysokoprocentni ovocné destilaty se zadsadné skladuji v chladu a ve tmé&, ve skle, uslechtilé
oceli nebo kameniné. Doporucena koncentrace alkoholu skladovanych produkti je okolo
55 % obj. Skladovani destilatti ve sklenénych obalech, té€sné po jejich vypaleni, vyzaduje,
aby lahve s destilatem byly alesponi 10 az 20 dnd oteviené. Zrani ovocnych destilath
v lahvich nebo v jinych sklenénych obalech je mnohem pomalejsi, nez v dievénych sudech.

Nikdy se nesmi slivovice nebo jiny ovocny destilat skladovat v jakémkoli plastovém obalu.

[3], [8]
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9 LEGISLATIVA

9.1 Zikon ¢. 61/1997 Sb., o lihu

Zakon o lihu €. 61/1997 Sb. nabyl u¢innosti dnem 1. ¢ervence 1997 a v souladu s tistavnim
potadkem CR vymezuje podminky pro vyrobu, skladovani, evidenci a obé¢h lihu a zaroveii
stanovi pusobnost a dohled organu statni spravy ve vécech nakladani a hospodateni s li-
hem. Zakon o lihu nejprve definuje lih, zpisoby jeho ziskavani, zakladni operace a subjek-
ty, které mohou lih vyrabét. Kvasnym lihem se rozumi etanol ziskany destilaci nebo jinym
odd¢lenim ze zkvaSenych cukernych roztoktl, pochazejicich ze Skrobnatych nebo cuker-
nych surovin, nebo z jinych surovin obsahujici lih kvasny. Lihovarem se rozumi provozov-
na vyrab¢jici lih a to jak lihovar ovocny, vyrabé&jici ovocné a jiné destilaty z ovoce a dal-
Sich surovin, tak i péstitelské palenice, vyrab&jici ovocné destilaty pro péstitele. Péstitel-
skym palenim je vyroba destilati pro péstitele. Péstitelem je fyzicka osoba, kterd na vlast-
nim pozemku nebo na pozemku, ktery je opravnéna uzivat z jiného pravniho divodu, vy-
pestovala ovoce, popiipade jeji zaméstnanci, ktefi ovoce obdrzeli ve formé neutralniho
plnéni. Surovinami piipustnymi pro péstitelské paleni jsou ovoce, jakoz i §tavy a odpady
Z jeho zpracovani, a to v Cerstvém 1 ve zkvaseném stavu, pokud neobsahuji cukerné nebo
jiné pfimési. Péstitel je opravnén si dat v jednom vyrobnim obdobi vyrobit z vlastni dodané
suroviny nejvyse 30 litra etylalkoholu na domacnost. Destilat vyrobeny péstitelskym pale-
nim nesmi péstitel ani osoby tvofici s nim domécnost prodavat. Déale zdkon o lihu pojedna-
va o vyrobnich zafizenich. Vyrobni zafizeni musi byt uspofadano tak, aby lihové pary
a lihové tekutiny nemohli byt odvadény jinam neZ do chladi¢e a dale do kontrolniho liho-
vého méfidla. Provozovatel je povinen piedlozit piislusnému finanénimu tfadu podrobny
popis vyrobniho zatizeni. Celé vyrobni zafizeni, v€etné métidel u ovocnych lihovari a pés-
titelskych palenic je zajisténo ufednimi zavérami finanéniho Ufadu. Presné vymezeni zpil-
sobu usporadani vyrobniho zafizeni je nezbytné jednak z technologického hlediska a jed-
nak pro zajisSténi vykonu statniho finan¢niho dozoru, ktery ma zabranit nekontrolované
vyrobé lihu. Provozovatelé jsou povinni finanénimu uGfadu oznamit zahajeni a ukonceni
sezony, pieruseni vyroby na dobu delsi nez 10 dnii, poruchy a zdvady na métidlech, poru-
Seni zavér atd.. Nesplnéni jednotlivych ustanoveni Zakona o lihu ¢. 61/1997 Sb. umoziiuje
kontrolnim organim ukladat fyzickym 1 pravnickym osobam pokuty az do vyse

100 000 000 K¢. [12], [19]
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9.2 Vyhlaska Ministerstva financi ¢. 140/1997 Sb., o kontrole vyroby a
obéhu lihu

Vyhlaska ministerstva financi ¢. 140/1997 Sb., o kontrole vyroby a ob¢&hu lihu se zabyva
technickymi podminkami a zpisobem zajisténi vyrobniho zafizeni lihovaru, zpiisoby zne-
hodnocovani ukapti a dokapii, dale méfenim lihu a zptisobem zjistovani mnozstvi vyrobe-
ného lihu a v neposledni fadé se zabyva zplisoby evidence lihu. Zajisténi vyrobniho zatize-
ni ufednimi zavérami se provadi umisténim plomb na jeho jednotlivych ¢astech finanénim
ufadem. V ovocnych lihovarech, zemédélskych lihovarech a péstitelskych palenicich se
zavérami zajistuji veskeré kohouty, ventily, otvory a dalsi. V péstitelskych palenicich, po-
kud provozovatel nehodla tikapy a dokapy zmétené métidlem dodat k dalSimu zpracovani,
muze tyto znehodnotit vypusténim do odpadni linky, ve které je znehodnocovaci prostie-
dek. K méfeni vyrobeného lihu se pouzivaji metrologicky typové schvalené a ovéfené sou-
stavy a ruzné typy kontrolnich lihovych métidel jako je napt. métici soustava ZEHR, staci-
onarni nddrze pro meéfeni piiboudliny nebo také vzorkovaci méfici kohouty. Zaznam
0 pfijmu a vydani lihu véetné¢ mnozstvi lihu obsazeného v surovinach, polotovarech a ho-
tovych vyrobcich vedou pravnické a fyzické osoby. Samostatny zaznam se vede v kazdé

provozovng, kde je lih vyrabén, upravovan, skladovan nebo fyzicky zpracovavan. [12],

[20]

9.3 Vyhlaska ministerstva zemédélstvi ¢. 141/1997 Sb., o technickych

poZzadavcich na vyrobu, skladovani a zpracovani lihu

Vyhlaska ministerstva zemédé@lstvi €. 141/1997 Sb., o technickych poZadavcich na vyrobu,
skladovani a zpracovani lihu specifikuje technické poZadavky na zatizeni lihovaru, metody
stanoveni mnozstvi lihu s odvolanim na Utedni alkoholometrické tabulky, metody zkouse-
ni lihu a kvalitativni znaky jednotlivych druha lihu (vCetné destilat). Specifikuje také
normy ztrat lihu a zplisoby denaturace. Zatizenim lihovaru jsou pfistroje, potrubi a prosto-
ry, ve kterych je lih a lihové pary neregistrované kontrolnim lihovym méfidlem, jakoz
| zafizeni na jimani lutrovych vod a odloucenych oleji a voskd. Vyrobni zafizeni lihovaru
se vyrabi z kovu nebo jiného materialu odolného viici piisobeni lihu, lihovych par, provoz-

nich teplot a tlakl. Zafizenim pro skladovani lihu jsou nadrze, ve kterych je skladovan a
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prepravovan zmeéteny lih. Normy ztrat lihu jsou razného druhu napf. ztraty dopravni, ztraty

skladovaci, ztraty pii zpracovani lihu a jiné. [12], [21]

9.4 Zakon ¢. 353/2003 Sb., o spotiebnich danich

Zakon ¢. 353/2003 Sb., o spotiebnich danich vymezuje, kdo je platcem dané z lihu, co je
pfedmétem dang z lihu a jaké jsou sazby dan¢ z lihu. Povinnost pfiznat a zaplatit dan vzni-
ka také dnem zjisténi prekroCeni stanovenych norem ztrat lihu pii vyrobé a obé&hu lihu,
dnem zjisténi neopravnéné odejmutého lihu z vyrobniho procesu, ze zasob nebo piti dopra-
v€ nebo dnem zjisténi neopravnéné regenerace lihu. Zakladem dané pro ucely tohoto zako-
na je mnozstvi lihu vyjadfené v hektolitrech etanolu pii teploté 20 °C zaokrouhlené na dvé
desetinnd mista. Osvobozeny od dan¢ z lihu je lih, ktery je urceny k pouziti jako material
vstupujici v rdmci podnikatelské ¢innosti do vyrobkil pfi vyrobé potravin, potravnich do-
plnkt, latek ptidatnych, latek urcenych k aromatizaci potravin a latek pomocnych. Dale je
to lih pro vyrobu a piipravu 1é€iv, obecné denaturovany, pfiboudlina a lih ve vyrobcich,
pokud jsou tyto vyrobky vyrobeny z lihu denaturovaného podle zvlastniho pravniho pted-
pisu. Dale zakon uvadi danové ptiznani k dani z lihu a splatnost této dané. Dan je splatna
jednou ¢astkou za mésic, a to ve lhiité 55 dntli po skon¢eni zdatiovaciho obdobi, ve kterém
vznikla povinnost dan pfiznat a zaplatit. Vznikne-li povinnost dan pfiznat a zaplatit provo-
zovateli péstitelské palenice, danové ptiznani se podava do 25. dne po skonceni zdanovaci-

ho obdobi, ve kterém tato povinnost vznikla. [22]
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10 PESTITELSKE PALENICE NA PROSTEJOVSKU A ROZSAH
JEJICH CINNOSTI

Péstitelské paleni se v poslednich letech velice rozsitilo. Mezi palirnami na Prostéjovsku je
neznaméjsi Palirna u zeleného stromu v Prost&jové a také ZeSovska palenice Jan Kleiner.

V praktické ¢asti jsem se zaméfila pfedevSim na palirny méné znamé.

10.1 Péstitelska palenice f. 0. — Horni Stépanov
Péstitelska palenice na Hornim Stépanové byla zalozena roku 1999.

Péstitelska palenice je vybavena zafizenim, které tvoii kotel destilaéni a rektifikacni
(Obr.10). Kotle jsou médéné a jejich objem je 220 | a 110 I. Minimalni mnozstvi suroviny
pro vypaleni je 120 1. Kotel destilacni i rektifikacni je vytapén dievem, vhodné je i pouziti
briket. Tento zpusob vytapéni je ojedinély, dnes se vyuziva piedev§im vytapéni plynem.
Palenice je pripravena topit také plynem. Soucasti zatizeni je dvouplastovy chladi¢. Doba

paleni destilatu je pfiblizné 2 hodiny.

Obr. 10. Destilacni a rektifikacni zarizeni vytdapené drevem.

Ovocny kvas je ¢erpan z mistnosti, kde se provadi uskladnéni kvasu. Kvas se pieleje do
nerezové dvouplastové nadrze, kde se mirn€ zahtivd vodou z chladict, ptiblizné o teplote

60 az 70 °C. Pro zjisténi cukernatosti kvasu se pouziva cukromér.

Palenice nabizi riizné sluzby. Jak bylo jiz zminéno, uskladnéni kvasu, dale odvoz kvasu od

zékaznika do palenice a drceni kvasu, coz je provadéno elektrickou drtickou. Pélenice na-
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bizi moznost zaptjceni nadob na kvas nebo zakoupeni lahvi na destilat. Nabizi také moz-

nost paleni bez ptihlizeni zdkaznika.
Pti navstéve palenice musi kazdy zékaznik vyplnit prohlaSeni, ve kterém je uvedeno:
e Suroviny ke zpracovani pochazeji z vypestovaného ovoce na vlastnim pozemku.
e Suroviny ke zpracovani pochézeji z vypéstovaného ovoce na pozemku, jehoz uzi-
vani je opravnéno z jiného pravniho divodu.
e Suroviny ke zpracovani pochazeji z ovoce, které¢ obdrZzel zaméstnanec od svého

zameéstnavatele ve forme neutralniho plnéni — dolozi se potvrzenim zaméstnavatele.

Dale také stvrzuje, ze dodané suroviny z ovoce neobsahuji cizi cukernaté nebo jiné zkvasi-
telné primési. Kazda palenice si vede vlastni eviden¢ni knihu, kde je uvedeno rodné ¢islo
majitele kvasu, bydliste¢, datum, mnozstvi vypaleného destilatu, lihovitost a jiné. Majitel
destilatu nesmi prekrocit danou hranici vypaleného mnozstvi, a to 30 1 ¢istého alkoholu za
rok. Sezona, se datuje vzdy od 1. 7. do 30. 6. nasledujiciho roku. Podle slov majitele palir-

ny, soudim, Ze posledni sezona byla jednou z nejirodnéjsich (Tab. 2.).

Tab. 1. Vyrobené mnozstvi alkoholu v péstitelské palenici na Horni Stépanov za posledni 3

sezony.
Sezéna 1.7.2007- 30.6.2008 1.7.2008- 30.6.2009 1.7.2009- 30.6.2010
Mnozstvi ¢istého alkoholu [I] 12 800 10 500 16 900

10.2 Péstitelska palenice Parak — Ném¢ice nad Hanou
Pé&stitelska palenice Parak byla zalozena roku 2002.

Palirna vyuziva nejmodernéjSiho zafizeni, destilacni kotel s tiipatrovou rektifika¢ni kolo-
nou (Obr. 11). Kotel je vyroben z médi, kolona z nerezu, katalyzator z médi. Destila¢ni
zafizeni je vytapéno plynem. Palit je mozné minimaln¢ 100 1 suroviny. Maximalné je moz-
né kotel naplnit 300 I suroviny, poté je doba paleni 2,5 az 3,5 hodiny. Kotel je opatfen mi-
chadlem, coz zabranuje ptipaleni kvasu. Rektifika¢ni kolona je opatfena klapkami a také

piimym vstfikovanim vody, které slouzi k ocisténi kolony a jeji pfipravu pro dalsi paleni.
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Pokud majitelé maji kvas ptipraven ze stejn¢ho druhu ovoce, neni jiz nutné proplachovat

kolonu. Celé destila¢ni zafizeni je ¢isténo az po sezong.

Obr. 11. Destilacni kotel

S rektifikacni kolonou.

Kvas je ptivadén do vyhfivaci nadrze z prostor pied palenici, a to vodokruznou vyvévou.

Vyvéva vytvaii podtlak v prostoru nadrze a tim je kvas nasavan.

Zakladni sluzbou pélenice je taktéz moznost uskladnéni kvasu v prostorach palirny, drcent,

predevs§im jadrového ovoce pomoci elektrické drticky a také moznost paleni po dohodé

V nepfitomnosti majitele kvasu. Palenice propijcuje svym zakaznikiim nadoby na kvas

razné velikosti a materialu.

Pro palenici Parak byla letoSni sezéna také velice bohata na suroviny (Tab. 3.). Jako

dobrou sezénu pan Pardk oznacuje dobu, kdy se vyrobi vice nez 18 000 1 destilatu.

Tab. 2. Vyrobené mnozstvi alkoholu v péstitelské pdlenici Parak

Sezona

1.7.2007- 30.6.2008

1.7.2008- 30.6.2009

1.7.2009- 30.6.2010

Mnozstvi Cistého alkoholu [1]

15200

12 500

21000
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Ovoce, které jako prvni dozrava, jsou tfe$né, proto prvnimi palenkami na zac¢atku obdobi
byvaji tfesnovice. Dale jsou to merunky, mirabelky, hrusky a jablka. Sezénu ukoncuji

Svestky a z nich také nejznamé;jsi palenka slivovice.

Ovocny destilat 1ze ziskat z rizného ovoce. Piehled zpracovavaného ovoce a podil jednot-

livych druht je vyjadien v nésledujicim grafu (Obr. 12).

O Svestky
B hrusky
Ojablka

O mirabelky

O tresné

O mix ovoce

Obr. 12. Podil jednotlivych druhit ovoce pri vyrobé palenek.

10.3 Palirna, ovocny lihovar Kopa s.r.o. — Otaslavice

Palirna firmy Kopa s.r.0. je rodinna firma zabyvajici se vyrobou ovocnych destilati. Nej-
veétsi palirna, do které jsem mohla doposud nahlédnout, je pravé palirna, ovocny lihovar
Kopa s.r.o.. Palenice se pys$ni destila¢ni kolonou o objemu 300 | a také destilaénim a rekti-
fika¢nim kotlem o objemu 220 1 a 150 1 (Obr. 13.). Destila¢ni kolona je médéna, plast je
z nerezu. Ptiblizna doba paleni je 1,5 hodiny. Druhy typ zafizeni, kotel destilacni a rektifi-
kacni je vyroben z médi. Doba paleni v tomto zafizeni je 2 hodiny. Oba typy kotli jsou
vytapény plynem. Minimalni mnozZstvi kvasu pro paleni je 100 1. Kvas je do vyhfivaci na-

drze nasavan vodokruznou vyveévou z oddélené mistnosti.

Pélenice nabizi odborné poradenstvi, upravu destilati, pfipravu a oSetfeni kvasu v prosto-
rach palirny. Dale také uskladnéni kvasu, drceni, popt. dopravu kvast od péstitelti. Také je
moznost paleni v nepfitomnosti péstitele, coz néktefi pestitelé oceni. Palenice nabizi zapij-
¢eni nadob na kvas, zakoupeni lahvi na destilat nebo také zakoupeni ptimo jiz vyrobenych

destilata.
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Obr. 13. Ruzné typy destilacniho zarizeni.

Celkové mnozstvi vypaleného destilatu v této palenici je pomémé vyssi (Tab. 4.) nez

U ostatnich zminénych vyroben, ptedevs§im proto, ze se jednd o spolecnost S vétsim mnoz-

stvim zarizeni.

Tab. 3. Vyrobené mnozstvi alkoholu v péstitelské palenici Kopa s.r.o..

Sezona

1.7.2007- 30.6.2008

1.7.2008- 30.6.2009

1.7.2009- 30.6.2010

Mnozstvi ¢istého alkoholu [1]

19 300

16 700

25500

Pé&stitelska palenice Kopa s.r.o. jako jedind nabizi vSechny uvadéné sluzby poskytované

zakaznikiim. Seznam vSech poskytovanych sluzeb je uveden v tabulce (Tab. 4.), kde je také

porovnani s ostatnimi palenicemi.
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Tab. 4. Prehled sluzeb v péstitelskych palenicich

Péstitelské palenice
Sluzby . Kostelec na
Horni Stépanov Parak Kopa s.r.o.
Hané
Drceni ovoce v v v v
Uskladnéni kvasu v v v v
Doprava kvasu v - v -
Zakoupeni nadob v - v -
Zapujéeni nadob v v v v
Paleni bez zakaznika v v v v
Redéni v v v -
Stateni - v v -

10.4 Péstitelska palenice — Kostelec na Hané
Péstitelska palenice v Kostelci na Hané byla zaloZena roku 2000.

Péstitelska palenice uziva stejné jako Péstitelskd palenice Pardk nejmodernéjSiho zatizeni,
a to destilacni zafizeni s tfipatrovou rektifikani kolonou. Rektifika¢ni kolona na rozdil od
piedeslého zafizeni neni opatfena klapkami. Kotel je vyhiivan plynem. Objem kotle je
200 |, plni se ovsem do objemu maximalné¢ 150 1. Vyjimku tvofi pénici ovoce, coz jsou
predevsim merunky a tfe$né, které se plni do objemu 120 |. Minimum kvasu pro vypaleni
je 60 I. Palenice je zaméfena na paleni mensiho mnozstvi kvasu. Doba paleni je ptiblizné
1 hodina 45 minut, a to za predpokladu, ze je destilac¢ni kotel zcela naplnén. Piivadéni kva-
su do vyhfivaci nadrze je provadéno vyvévou z vedlejsi mistnosti. Cukernatost kvasu je

méiena cukromery.
V péstitelské palenici pana Ovecky zakaznici pfimo vyzaduji byt pii paleni kvasu a sledo-
vat tak cely jeho prabéh. Mezi doplnujici sluzby palenice patii drceni ovoce a také moznost

uskladnéni mensiho mnozstvi kvasu.
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Pro péstitelskou palenici byla posledni sezéna a to od 1.7.2009 do 30.6.2010 jednou

z velice uspésnych sezon v poslednich 3 letech (Tab. 5.).

Tab. 5. Vyrobené mnozstvi alkoholu v péstitelské palenici v Kostelci na Hané

Sezona

1.7.2007- 30.6.2008

1.7.2008- 30.6.2009

1.7.2009- 30.6.2010

Mnozstvi ¢istého alkoholu [1]

13 800

16 500

20 000

Suroviny pouZzivané pro péstitelské paleni se mohou lisit oblasti, kde jsou péstovany. Proto

jsou v nasledujicim grafu (Obr. 14.) uvedeny i jiné druhy ovoce, jako jsou jefabiny nebo

¢erny bez. Tyto druhy surovin se vyznacuji piedevsim tim, Ze jejich sbér je naro¢ny, proto

nejsou pro péstitelské paleni nejvhodnéjsi surovinou.

O Svestky

® hrusky
Ojablka
Ovisné

B cerny bez

@ jefabiny

B smés ovoce

Obr. 14. Riizné druhy ovoce pro vyrobu palenky.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 54

11 UPRAVA DESTILATU

Uprava destilati miiZe byt riizna, od fedéni aZ po Upravu tzv. stafenim. Téméf kazda pésti-
telska palenice nabizi fedéni na pozadovanou lihovitost. V péstitelské palenici na Hornim
Stépanové pouzivaji k fedéni vodu filtrovanou, balenou nebo vodu destilovanou. Zakaznici
vyzaduji nafedit destilat nejcastéji na koncentraci 55 % obj. V péstitelské palenici pana
Paraka pozaduji vSak zakaznici zfedéni az na koncentraci 52-53 % obj. Zalezi na ptani
kazdého zakaznika. Vyjimku v nabidce fedéni destilati tvoti pan Ovecka, ktery fedéni ne-
provadi z divodu predchazeni nespokojenosti zakaznika. Domniva se, ze je leps$i, kdyz si

kazdy zadkaznik natedi destilat sdm ve své domacnosti.

Dalsi upravou destilati muaze byt stafeni. Jde vSak o méné Castou sluzbu, kterou nenabizi
kazda palenice. Jedna se o umélé stafeni pomoci ultrazvukové Cisticky (Obr. 14.). Na uve-
deném obrazku jde o zafizeni ve vlastnictvi palenice Kopa s.r.0. Ultrazvukova cisticka od-

plyni vypaleny destilat, nemusi se poté destilat odvétravat. Toto ¢isténi trva asi 12 minut.
Ptiplatky za stafeni jsou rtzné. V péstitelské palenici Kopa s.r.o. je poplatek za vyuziti
sluzby stafeni 100 K¢. Zatizeni je mozné naplnit do objemu 25 1 destilatu. Pan Parak ve své

palenici ma zafizeni na stafeni o objemu 12 1. Poplatek byva spise symbolicky.

Obr. 15. Ultrazvukova cisticka
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12 METODY KONTROLY VYPALENEHO MNOZSTVI A ZPUSOB
PROUCTOVANI

Vypalené mnozstvi destilatu je kontrolovano pomoci lihového meétidla Zehr (Obr. 15.).
Vyobrazena lihova méfidla jsou zatizenim péstitelské palirny na Hornim Stépanové a pa-
lirny Pardk. Lihové meéfidla se od sebe liSi pouze stylem zaznamenaného proteklého mnoz-
stvi destilatu. Uvnitf lihového méfidla je naddoba, kterd se po naplnéni 1 1 destilatu preklopi.

Z tohoto 1 1 se odebere do bo¢ni nadobky 0,001 1.

Obr. 16. Lihovd méridla Zehr

Celkova cena vypaleného mnozstvi destilatu se odviji od riiznych poplatkd. Péstitel si mi-
ze nechat vyrobit v péstitelské palenici maximalné 30 1 100 % absolutniho alkoholu, zda-
néného sazbou spotiebni dané podle zakona ¢. 353/2003 Sb. o spotiebnich danich. Tato
danl byla od nového roku zvySena, a to na 143 K¢. Dale uvadim péstitelské palenice a jejich

konkrétni poplatky za sluzby.
Péstitelska palenice Horni Stépanov uvadi nasleduji poplatky: samoziejmé dani 143 K¢,
poplatek za paleni ve vysi 81 K¢ a poplatek za palivo 100 K¢, z dvodu vytapéni destilac-

niho zafizeni dfevem.
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Péstitelska palenice Parak uvadi celkovy poplatek za paleni 260 K¢, ktery zahrnuje spo-
ttebni dan 143 K¢ a poplatek 117 K¢ za paleni, likvidaci vypalkd a DPH. Dale také uvadi,
pokud je vytéZznost pod 5 litrti destilatu, pfi¢ita se poplatek 10 K¢, ¢imz se celkové naklady
zvySuji na 270 K¢&. A v pripad¢ jesté nizsi vytéznosti, a to pod 3 litry destilatu, je poplatek
20 K¢, coz ¢ini celkem 280 K¢&.

Palirna a ovocny lihovar Kopa uvadi, ze cena za vypaleni jednoho litru 100 % alkoholu je
240 K¢. Cena zahrnuje vypaleni, otop plynem, likvidaci vypalki, DPH 19 % a spotiebni
dan 143 K¢.

Pé&stitelska palirna v Kostelci na Hané ma nasledujici poplatky: spotiebni dan 143 K¢, po-

platek za paleni 89 K& a poplatek za otop za 1m? plynu &ini 15 K&.
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ZAVER

V této bakalarské praci ,,Vyroba destilati v péstitelskych palenicich na Prost&jovsku®, jsem
se zamé&fila na suroviny pro vyrobu destilat, vyuzivana destilaéni zafizeni, Gpravy destila-
tl a pfedevs§im prouctovani za sluzby. Pied zapocCetim vlastni vyroby destilatu, musi kazdy
majitel kvasu vyplnit a podepsat prohlaseni, které pojednava predevsim o pouzitych suro-
vinach. Pro vyrobu palenky je pouzivano rtizného ovoce. Ovoce jadrové, peckové nebo
bobulové. Specialni palenka se vyrabi i z kofene hotce. Z prizkumu jsem zjistila, ze nejvi-
ce se pouzivaji pro ptripravu kvasu Svestky, hrusky, jablka a také mirabelky a tfeSn¢. Méné
Castym ovocem pro piipravu kvasu jsou visng, ¢erny bez nebo jefabiny. Péstitelské paleni-
ce, které uvadim v praktické Casti, vyrabi destilaty v riizném zafizeni. Star$i typ zafizeni
tvoii kotel destila¢ni a rektifikacni, vytapény plynem nebo dievem. Palenice pouZivaji
destilacni kotel 0 objemu 220 1 a kotel rektifika¢ni o objemu 110 1 a 150 1. Paleni v tomto
zafizeni trva piiblizn€ 2 hodiny. Palirny nyni vyuzivaji moznost moderniho zafizeni a to
destilacniho kotle s tiipatrovou rektifikacni kolonou. Doba potiebna k vypaleni byla zjist'o-
vana u kotle s objemem 200 1 a 300 1. Doba se pohybuje v rozmezi od 2 hodin az po 3,5
hodiny. Doba je zavisla pfedev§im na mnoZstvi kvasu. Nasavani kvasu do vyhfivaciho

tanku je uskute¢niovano téméf ve vSech ptipadech vodokruZznou vyveévou.

Zamgtila jsem se také na posledni tii sezony vyrobniho obdobi, které poukazuji na posledni
sezonu, ktera je datovana od 1. 7. 2009 do 30. 6. 2010, jako sezénu nejvydatené;si. V tom-
to obdobi bylo vyrobeno 16 900 1 az 25 500 1 ¢istého alkoholu. Celkové mnozstvi vypale-
ného cCistého alkoholu zavisi na umisténi palirny a samoziejmé na podminkach pro pésto-
vani ovoce. Také bych zminila, ze minula sezona, datovana od 1. 7. 2008 do 30. 6. 2009,
byla sezonou velice netrodnou. V uvedenych péstitelskych palenicich se pohybovalo

mnozstvi vyrobeného Cistého alkoholu v rozmezi od 10 500 1 do 16 700 .

Ve své praci se zabyvam dale sluzbami, které nabizeji palenice svym zdkaznikiim. Mezi
zakladni sluzby patii drceni ovoce, zapujéeni nadob na kvas, uskladnéni kvasu, odvoz kva-
su a také moznost vyroby destiladtu v nepfitomnosti majitele kvasu. OvSem tato sluzba je
nejméné¢ zadand. Zakaznik pravé vyzaduje sledovat cely proces vyroby destilatu. Dalsi
sluzbou poskytovanou péstitelskymi palenicemi je fedéni destilati na pozadovanou lihovi-
tost. K fedéni palenice vyuzivaji vodu filtrovanou, balenou nebo destilovanou. Obvykle si
zakaznik vyzada ziedil palenku na 52 — 55 % obj. alkoholu. Poukazuji také na nazor pana

Ovecky, ktery fedéni destilati jako sluzbu svym zakaznikim nenabizi, a to z divodu, aby
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predesel naslednym pochybam ze strany majitele kvasu. Jako moznost Upravy destilatu je
také povazovano stateni, ke kterému je pouzito ultrazvukové Cisticky. Cely proces stafeni
trva asi 12 minut. Zatizeni jsou vhodné pro objem 12 1 az 25 | destilatu. Za tuto sluzbu pa-
lenice zadaji poplatek az do vySe 100 K&. Pro kontrolu vypaleného mnozstvi destilatu je

vyuzivano lihového méfidla znacky Zehr.

V zavéru mé prace se zabyvam vyuctovanim. Zakladnim poplatkem je spotiebni dan, ktera
¢ini 143 K¢ na 30 1 Cistého alkoholu. Tato dan se vztahuje na max. mnozstvi vyrobeného
100 % absolutniho alkoholu. Spotfebni dan je dana platnym zakonem ¢&. 353/2003 Sh.,
0 spotiebnich danich. Dal§imi poplatky jsou poplatek za paleni, za palivo, za likvidaci vy-
palki. Celkova cena 1 1 100 % alkoholu se tak pohybuje okolo ¢astky 240 K¢&. Veskeré
dokumenty o vypaleném mnozstvi, dale také jméno, adresa, rodné ¢islo majitele kvasu aj.,

jsou zaznamenany do knihy, ktera je pro kontrolu pfedavana celnimu afadu.

Diky této bakalatské praci jsem mohla nahlédnout do riznych provozl péstitelskych péle-

nic a seznamit se tak blize s technologii vyroby.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
% procento

% obj. objemové procento

% hm. hmotnostni procento

°C stupen celsia

aj. a jiné

apod. apodobné

atd. a tak dale

cm centimetr

DPH  dan z ptidané hodnoty

g gram

I litr

laa litr absolutniho alkoholu
m? metr ¢tverecny

max.  maximalné
mg miligram
ml mililitr
mm milimetr
napf.  napiiklad
Obr. Obrazek
pfip.  pfipadné
resp.  respektive
Tab. Tabulka

tzv. tak zvany
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SEZNAM PRILOH

Pl Chemické slozeni druhi jadrového ovoce

Pl Chemické slozeni peckového ovoce

P 1l Primérné doba kvaseni a vytézek alkoholu ze 100 kg ovoce



PRILOHA P |I: SLOZENi DRUHU JADROVEHO OVOCE [2]

Hodnoty (g/100g) Jablka Hrusky Kdoule
Voda 79-93 78-88 82-85
Celkovy cukr 3-15 6-14 6-10
Sacharoza 1-6 1-3 0,6
Dusikaté latky 0,1-0,4 0,4-0,6 0,3-0,6
Tuk 0,2-0,5 0,1-0,5 0,2-0,9
Popel 0,2-0,5 0,1-0,4 0,3-0,6
Pektin 0,1-1,6 0,1-0,9 0,6
Fenolické latky 0,07-0,16 0,03 -
Vitamin C (mg/100g) 0,5-40 0,5-23 12-15
pH 3,3 3,9 -




PRILOHA P II: SLOZENi PECKOVEHO OVOCE [2]

Hodnoty v
TreS$né Visné Svestky | Slivy | Meruiiky | Broskve

(9/1009)
Voda 78-86 78-88 81-85 76-92 78-93 80-89
Celkovy cukr 10-17 7-15 8-15 3-15 3-16 6-16
Sacharéza max.1 max. 1 1,8 1-4 1-5 4-7
Celkové kyseliny | 0,64-0,7 | 1,6-2,13 - 1,0 0,3-2,6 0,8
Dusikaté latky 0,5-1,2 0,8-1,1 0,8 0,5-1,0 0,8-1,1 0,5-1
Tuk 0,5-0,8 0,5 0,1-0,2 |0,1-0,2 0,1-0,2 0,1-0,2
Popel 0,3-0,6 0,3-0,6 0,6 0,3-0,7 0,4-1,0 0,3-0,6
Pektin 0,1-0,8 0,1-0,4 0,8-1,0 | 0,3-1,5 0,5-1,3 0,6-1,0
Fenolické latky 0,1 - 0,07 - 0,07 0,1
Vitamin C

4-16 - 1-5 - 2,5-1,0 2-20

(mg/100g)
pH 4,0 - 3,3 - 3,7 3,7




PRILOHA PI11: PRUMERNA DOBA KVASENI A VYTEZEK
ALKOHOLU ZE 100 KG OVOCE [5]

Primérna doba Primérna lihovy vytézek ze
Druh ovo- | Extrakt (v tydnech) 100 kg ovoce
ce % V 150 % obj.
Kvaseni | Dokvaseni v laa
destilatu

Svestky 18-22 4-8 4 4-4.5 8-9
Polosvestky | 15-18 4-8 4 3-4 6-8
Mirabelky 10-15 3-5 3 2,5-4 5-8
Durance 15-22 3-4 3 4-5 8-10
Slivy 9-14 4-5 4 2,5-4 5-8
Tresné 10-18 2-3 1 3-4 6-8
Visné 8-16 2-3 1 3-4 6-8
Merunky 8-11 2-3 1 2-3 4-6
Broskve 8-10 2-3 1 2-3 4-6
Jablka 10-15 5-10 4-5 2,5-4 5-8
Hrusky 8-15 4-8 3-4 2-4 4-8




