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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva vyrobou a technologii primyslového lihu, destilaci, rektifikaci
a rafinaci. Prace je zaméfena na tradicni Ceské lihoviny vyrobené kvasnym procesem, stu-
denou cestou a suroviny potiebné k jejich vyrobé. Je zde popsano destilacni zatizeni a jeho
ptislusenstvi. Pozornost je vénovéana také jednomu tradicnimu ¢eskému vyrobci lihovin,
a to prostéjovské Palirné¢ u Zeleného stromu a jeho nejstarSimu produktu, Prostéjovskeé

Starorezné.

Klicova slova: lih, destilace, macerace, destila¢ni kolona, lihoviny, likéry.

ABSTRACT

The bachelor’s thesis describes producing and industrial alcohol technology, distillation,
adjustment and refining. The thesis is focused on traditional Czech spirits produced by
fermentation by cold way and crude material necessary for their production. There is also
described a distillation plant and its fixings. Attention is also paid to one traditional Czech

producer of spirits — The Distillery at the Green Trea and to its oldest product.

Key words:

alcohol, distillation, maceration, distillation column, spirits, liquers.
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UVOoD

Prvni zpravy o destilatech v Cechach pochézeji z doby Jana Lucemburského. Je-
jich vyroba se rozsitila hlavné za Karla IV.(destilace vina). Béhem 15. a 16. stoleti pro-
ovoce. Vyroba palenek s pfisadou riznych bylin a kofeni se v 17. stoleti rozsitila
pres Moravu a Slezsko do Polska a Ruska. V 18. stoleti pfibyly dalsi suroviny (brambo-
ry a odpad z cukrovarti). Vzniklo tak lihovarstvi jako priimyslovy obor.

Zacinad se menit 1 konstrukce destilacnich zatizeni a konstruk¢ni materialy. Ob-
jevuji se zafizeni sestavajici z nadoby, ve které se kvas zahtiva, a pary, které¢ zde vznik-
nou, vedou potrubim do chladicich prostort, kde dojde ke kondenzaci par. Varné nado-
by byly na zacatku zabudovany do komor z jilu nebo cihel. Potrubi odvad¢jici lihové
pary méla Casto zvlastni tvar, ktery si uchoval az do dnesnich dnt.

Na svété se vyrabi velmi mnoho lihovin. Kazdy narod mé néjaky typicky desti-
lat, ktery dokonce spojuje lidi s rozdilnym politickym ¢i nabozenskym piesvédCenim.
Pro obyvatele Ruska, Ukrajiny, Polska je to vodka, pro Brity je to ,,Scotch whisky®,
pro Ameri¢any to mize byt Bourbon whiskey . Pro Cechy a zvlasté pak pro obyvatele
Moravy jsou typické destilaty z ovoce.

Dobry ovocny destilat predurcuje podnebi, slozeni pidy, poloha, druh ovoce.
ZlepSeni jakosti, zachovani pfirozeného aroma ovoce a tim i spojeného senzorického

vjemu by se mélo prosazovat pii vyrob¢ téchto tradi¢nich lihovin.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

1  HISTORIE VYROBY LIHOVIN

Alkohol se vaze k ¢loveku jiz od pocatku déjin. Byl vyuzivan takika ve vSech
zemich starovéku. Prvni zpravy o alkoholu mizeme nalézt asi pred péti tisici lety. Jeho
ptivod vSak neni mozno piesné dohledat, je vSak prokazatelné, ze jiz Egyptané znali
umeéni pfipravit z vina ,spiritus vini‘ neboli ,,aqua vitae*. Ve 4. stoleti pfed Kristem
popsal Aristoteles, 1¢kati a pfirodovédec, fyzikalni principy destilace moiské vody ve-
douci k vyrob¢ vody pitné.[1]

V Cing, Indii a Persii se pravdépodobné destilaci vyrabély éterické oleje. Dalsi
oblasti, kde byla objevena destilace, jsou izemi dnesniho Mongolska a v okoli pousteé
Gobi, kde Tatafi zkvaSovali kobyli mléko a to potom destilovali. V roce 700 po Kristu
dobyli Arabové Spanélsko a pfivezli sebou do Evropy také destilaci jako novou metodu
k oddéleni tékavych latek. Kolem roku 1280 se dostal alkohol také do kiestanskych
klastert, kde vznikaly prvni lihoviny vyrobené z bylin a alkoholu - bylinné likéry.[2]

Ke zdomacnéni destilace v Cechach piispélo zakladani novych vinic Karlem IV.
Vyroba destilatli z vina se u nas velmi rozsitila ve Ctrnactém stoleti, protoze vSechny
destilaty at’ jiz samotné, nebo i slazené a kofenéné za pouziti extraktli a macerata 1&¢i-
vych bylin, byly pokladany za velmi dualezité 1éky.[2] Prvni velkd vinopalna byla ztize-
na poc¢atkem patnactého stoleti v Kutné Hofe. V Sestnactém stoleti bylo zndmo nékolik
navodu, jak pfipravovat destilaty. Roku 1559 vydal Jan Giinther v Olomouci pieklady
Jana Cerného Jevitského navody k destilovani, destilaéni zafizeni i upotfebeni des-
tilatt.[4] RemesIna vyroba palenky se b&ézné rozsitila, palilo se nejen z vin, piva, ovoce,
cerven¢ho (jecného) a bilého (pSenicného) sladu, ale i1 z jinych obilovin sladovanych
1 nesladovanych. K velkému rozvoji vinopalnictvi dochazi v osmnactém stoleti, kdy se
objevuje nova surovina - brambora. Nejrozsifenéjsi je zitna (reznd) kotalka.[3]

Rozvoj v osmnactém a devatenactém stoleti spolu s lihovarstvim je podpofen
rychlym rozvojem technickych véd. Nové¢ zfizované zdvody, palenice i lihovary, maji
jiz primyslovy charakter, zatimco vyroba ostatnich lihovin, zvlast¢ likérd zGstava
na urovni femeslné vyroby. Po prvni svétové valce bylo u nas celkem 48 lihovarskych
prumyslovych zavoda a vyroba se soustied’uje do velkych spole¢nosti a druzstevnich
podnikli. Vyrabi se v t¢ dobé predevsim slivovice, tfeSnovice, borovicka, rezna, vinna

brandy, ovocné likéry, hotké likéry (Becherovka, Pradéd), gin a vodka.[3]
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1.1 Lihové kvaSeni

wrwe

neexistovaly az do 19. stoleti jasné predstavy. Ptivod kvaseni a tim i jeho nositelé — kva-
sinky, byly objeveny zhruba pfed 130 lety a tvorbu alkoholu se podatilo objasnit az

roku 1810 francouzskému badateli Gay Lussacovi, ktery ho vyjadtil rovnici:

C6H1206 — 2 C2H5OH + 2 C02

glukosa etanol oxid uhli¢ity

Kvasny ¢i fermentacni zpiisob vyroby etanolu je zalozen na plsobeni enzymil
mikrobidlni buniky v procesu, kterému se fika lihové kvaSeni. Jde o proces, ktery probi-
ha prevazné bez ptistupu vzduchu (anaerobn¢), i kdyz nejde v ptipad¢ kvasinek o strikt-
n¢ anaerobni podminky. Provzdusnéni kvasného média, na zacatku fermentace, je ptiz-
nivé pro potiebny ndrlst bunck a jejich aktivitu. Pfi lihovém kvaSeni dochazi k postup-
nému rozkladu sacharidii enzymy mikroorganismil a uvoliiovani energie.

Produkénim mikroorganismem jsou kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které
se vyznacuji rychlosti tvorby etanolu, vysokou toleranci k etanolu a nizkou produkci
vedlejsich metaboliti. Pfes urcité nesporné vyhody bakterii jako producentii etanolu se
stale v primyslové praxi u nas a ve svété pouzivaji kvasinky.[4]

Pro potravinaiské ucely lze pouzivat lih kvasny rafinovany, ktery se vyrabi
ve dvou druzich jako jemny a velejemny. V ramci sjednoceni s legislativou Evropskeé

unie byl zaveden lih rafinovany velejemny neutralni.
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2 SUROVINY PRO VYROBU DESTILATU A LIHOVIN

Zakladnimi kritérii pro posouzeni jakosti surovin je jejich vhodnost pro kvasny pro-
ces, tj. obsah sacharidii a vytéznost etanolu na jedné strané a na druhé stran¢ obsah aro-

matickych a chutovych slozek, které vyznamné ovliviiuji charakter destilatu.[9]

Mezi zékladni suroviny pfi vyrobé destilatii patfi:

2.1 Obili

V fad¢ stati je obili hlavni lihovarskou surovinou. Obiloviny obsahuji
50 — 66 % Skrobu, ktery musi byt pfeveden pred vlastni fermentaci na zkvasitelné cukry
pomoci enzymové hydrolyzy.[9] V soucasnosti je v Ceské republice nejvice pouZivana
pSenice, kterd obsahuje kolem 65 — 71 % Skrobu v zavislosti na kultiva¢nich podmin-
kach. Zito (Starorezna, whisky) a zapary (zapara - rozemleté obili se smisi s vodou
a po ptidani ztekucovaciho a zcukiovaciho enzymu vznika zapara, ktera se podrobi kva-
Seni)[12] ze Zita jsou daleko visk6znéjsi nez pSenice, cozZ je zplisobeno piitomnosti pen-
tosanti kolem 10 %. Je¢men a oves se pouZivaji zifidka pro vysoky podil pluh v zrnu.
Kukufice (Bourbon whisky) se péstuje v teplejSich krajinach, jeji obsah Skrobu je
nad 65 % a pro velky obsah tuki ptiznivé ovliviiuje proces kvaseni. V nekterych statech

se pouziva k vyrobé lihu ryze (Arak), ¢irok, jehoZ semena obsahuji az 70 % Skrobu.[11]

2.2 Brambory

Jsou u nés nejpouzivanéjsi surovinou k vyrobé lihu. Chemické slozeni brambo-
rové hlizy se méni v zévislosti na odrid¢, klimatu, agrotechnice a zptisobu uskladnéni.
Mezi zakladni latky obsazené v hlizdch brambor je voda, Skrob, cukry, dusikaté latky,
tuk a popeloviny. Zejména latky dusikaté a mineralni se vyrazné uplatiuji pti kvasnych

procesech.
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2.3 Ovoce

K vyrob¢ destilati se pouzivaji zejména jablka, hrusky, Svestky, tiesné€, visné, me-
ruiiky, maliny, jalov¢inky apod. Jakost destilatu ovlivituje jak odrida, tak stanovistni
podminky.[5]

Suroviny pro vyrobu palenek posuzujeme podle:

- obsahu sacharidl - hlavni slozka suSiny ovoce ¢ini v priméru 7 — 28 %,
v bobulovém ovoci od 3 — 9 %, u peckovin od 6 — 25 % a u jadrového ovoce
od 5 — 15 %, hlavni podil ¢ini glukéza a fruktodza, [9]

- dusikatych latek - slozky dulezité pro mnozeni a rist kvasinek, jsou obsazeny
ve vSech plodech a maji vyrazny vliv na charakter a kvalitu destilatu,

- mikroorganismu - slozky, které se podileji na chuti a viini destilatu, pti lihovém
kvaseni se uplatiiuji kvasinky zejména rodu Saccharomyces cerevisce, které se
vyznacuji vysokou rychlosti tvorby etanolu a nizkou produkci vedlejSich meta-
bolitd,

- pektinovych latek - pektiny jako methylester kyseliny poly-D-galakturonové ob-
sahuji methoxylové skupiny, které za podminek procesu hydrolyzuji a tim
vSechny suroviny bohaté na pektin poskytuji destilat bohaty na metanol, [5]

- obsahu vldkniny - mnozstvi v ovoci je proménlivé podle druhu, nejvice vldkniny
obsahuji maliny 3 — 10 %, rybiz, jahody, angrest, ostruziny, Svestky
0,4 - 0,8 %, jablka 0,8 - 1,9 % a tfesn¢ 0,2 - 0,4 %. [13]

2.3.1 Jablka

Kvalita jable¢né palenky (Calvados — palenka ze zkvaseného jednodruhového
jableéného mostu, jehoz zékladem jsou vyhradné jablka péstovana v oblasti
Pays d’Auge v Normandii, zdsadné destilovaného dvoustupiiovou destilaci [16]), se
zvysuje s kvalitou suroviny. Nejlépe jsou vhodné odridy Golden Delicious, Mantet,
Jonagold, Arlet nebo Boskoopské Cervené aj. Palenky z jedné odrtidy jsou zajimavé jen
tehdy, jedna-li se o dobfe dozralé a aromatické plody, nebot’ jen tak se typické aroma

dostane 1 do destilatu.[14]
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2.3.2 Hrusky

Vynikajici kvalitou se vyznacuji nejlépe odridy Medovka a Williamsova
¢aslavka (Williamsbrand). Obsah cukru se pohybuje mezi 5 - 12 % a pro ob¢ tyto odri-

dy je bezpodminecné nutné zpracovavat a palit samostatn¢.

2.3.3 Tresné

Poskytuji vynikaji destilat (Kirschwasser). K vyrobé se hodi odriidy tmavé srd-
covky nebo ptacnice. Obsahuji 8 - 13 % cukru. Také visné poskytuji vynikajici palenku

(Maraschino) maji pouze vyssi obsah kyselin.[14]

2.3.4 Svestky

Nejlepsi svestkové destilaty jsou ze Svestky domaci (Prunus domestica), dobie
vyzralé plody maji vysoky obsah cukru, az 14 % a vysoké lihové vytézky se ziskavaji

jen z plodt dokonale zralych, které se za¢inaji u stopky svraStovat.[5]

2.3.5 Slivy

Jsou plody ovalné a duznina je méek¢i, 1épe se oddéluje od pecky. Obsah cukru

a kyselin je nizsi nez u Svestek a plody jsou tak méné aromatické.

2.3.6 Trnky

Nejlepsi kvalitu pro zpracovani maji trnky az po prvnim mrazu. Destilat vyrobe-

ny z trnek ma zvlastni marcipanovou piichut’ ziskanou z pecek.[2]

2.3.7 Mirabelky
Jsou plody zluté, kulaté a velikosti se podobaji Svestkam. Maji sladkou a velmi
pfijemnou chut’ a vysoky obsah cukru az 15 %, ktery pfedurcuje vysoky vytézek. Desti-

lat z mirabelek je velmi aromaticky.
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2.3.8 Durancie

Je kulata Svestka, ktera ,,nejde od pecky“. Ma vyssi obsah cukru nez Svestka,

az 14 %. Do kvasu se musi odstrafiovat stopky, nebot’ by dodaly destilatu hotkost.

2.3.9 Merunky

Poskytuji velmi jemnou vonnou palenku. Obsahuji pomérné¢ malo cukru, kolem

8% a pii vyrobé destilatu je tfeba plody velmi rychle zpracovat bez poskozeni pecek.

2.3.10 Broskve

Tento peckovity plod obsahuje az 80 % vody a mineralni latky, jako je draslik,
vapnik, sodik a zelezo, zinek ¢i hot¢ik. Destilat z broskvi ma velmi jemnou chut’ i vii-

ni.Jelikoz se vétsinou velmi nesnadné oddéluje od pecek, miva nahotklou ptichut’.

2.3.11 Jerabiny

Na vyrobu palenky se nejlépe hodi plody jefabu moravského nebo jefabu slad-
koplodého. Doporucuje se ponechavat plody na strom¢ do prvnich mraziki, aby se sni-

zil obsah rozpustnych tfislovin.[14]

2.3.12 Oskeruse

Jsou plody jetabu oskeruse, které jsou 2 - 3 cm dlouhé hruskovitého tvaru, cer-
venohnédé nebo zelené barvy. Sbiraji se az po prvnim mrazu, kdy se daji také konzu-

movat a vyuzivaji se nejcastéji k vyrob¢ destilatu - oskeruSovice.

2.3.13 Jalovéinky

Tyto plody jalovce déavaji velmi aromatickou palenku (Borovicku). K uplnému

dozrani potfebuji jalovéinky dva roky. Uplné vyzralé obsahuji kolem 20 % cukru.
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2.3.14 Maliny

Maji vyraznou jemnou vuni, kterou pii destilaci ztraci. Obsah cukru zna¢né ko-

lisd podle stupné dozrani a odridy. Po prokvaseni je tieba ihned destilovat.

2.3.15 Hroznové vino

Vinovice je nazev pro destilat z hroznii révy vinné, pouzivané v Ceské republice.
Surovina k jeho vyrobé (konak, brandy) ma byt aromaticky plna, aby ziskany destilat

byl rovnéZ dostate¢né aromaticky.

2.4 Trtinova melasa

Je zakladni surovinou pro vyrobu pravych rumi (Baccardi, Havana, Matusalem),

obsahuje kolem 50 — 57 % cukrl a fadu aromatickych latek.

Destilaty se vyrabéji z celé fady pro nés exotickych surovin. Jsou to naptiklad ba-
taty (Afrika, Jizni Amerika), svatojansky chléb (Spanélsko, Portugalsko) a kaktusové
rostliny rodu Agave modré z Mexika (mezcal, tequila), sirupy a stavy cukrovych palem

(Indie).[17]
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3 Legislativa

Pro ucely bakalatské prace uvadim tyto zakony a vyhlasky:

Zakon 61/1997 Sb. o lihu

Zakon 110/1997 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobcich

Vyhlaska 335/1997 Sb. pro komoditu alkoholickych napojt

Vyhlaska 140/1997 Sb. o kontrole vyroby a ob&hu lihu

Vyhlaska 141/1997 Sb. o technologickych pozadavcich na vyrobu, skladovani a zpraco-

vani lihu
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3.1 Rozdéleni lihovin

Tab. €. 1 Rozd¢leni lihovin do skupin a podskupin podle zdkona 110/1997 Sb. o potra-

vinach a podle vyhlasky MZe 335/1997 Sb. pro komoditu alkoholickych napoji

17

Skupina

Podskupina

destilat

vinny destilat

vinny destilat neboli brandy neboli Weinbrand
matolinovice vinna

matolinovice ovocna

mlatovice

korintska palenka neboli Raisin brandy

rum (destilat z titinové melasy)

whisky nebo whiskey (obilné palenka)

obilny destilat nebo obilna palenka nebo obilna lihovina
prutahovy destilat

ovocny destilat

pritahovy ovocny destilat (Geist)

borovicka pratahova neboli borovi¢kova palenka prutahova
destilat z cidru nebo perry

pivni palenka neboli Bierbrand

tequila (destilat vyrobeny z modré agéve)

kategorizovana lihovina

likér nebo krém

aquavit nebo akvavit

borovicka kvasna

genever nebo jenever

gin

pastis (francouzsky destilat z badyanu, anyzu a lékotice)

ouzo (anyzovy destilat pochazejici z Asie)

Podle slozeni a obsahu cukru a konzistence se lihoviny déli na nasledujici druhy:
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neslazené (vodka, destilaty aj.),

- slazené,

- likéry s obsahem nejméné 100 g v 1 litru lihoviny (Pradéd, Becherovka, Griotte
aj.),

- krémy s obsahem cukru nad 250 g v 1 litru lihoviny (k&vovy krém apod.),

- krystalické krémy obsahujici ¢ast cukru (sacharosy nebo laktosy) ve formé ne-
rozpusténych krystalkl (krystalickd kminka),

- emulzni lihoviny — krémovité konzistence a zddané hustoty vyrobku se dosdhne

vytvofenim jemné a stalé emulze zloutki, mléka cukru a lihu (vajecny likér) ne-

bo ptidavkem kalici slozky, vétSinou na bazi modifikovanych dextrinti (mddni

tidké emulzni lihoviny).[10]

Vysvétleni pojmi:
Kategorizované lihoviny - nejsou destilaty, ale odpovidaji definicim lihovin jako je

vodka, gin, likér apod.

18
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4 TECHNOLOGIE VYROBY LIHOVIN

4.1 Destilace

Ze zkvaSené zapary se lih oddéluje destilaci. Krom¢ etanolu a vody obsahuje
vSak zkvaSend zapara 1 jiné t€kavé latky. Jsou to predevSim vyssi alkoholy, estery, ace-
taly a aldehydy a organické kyseliny. Etanol je tékava kapalina, kterd ma hustotu
789,3 kg/m? s bodem varu 78,31 °C, bod tuhnuti -114,6 °C je hoflavy, lehce vznétlivy
a s vodou neomezené misitelny.[4]

Etanolové pary jsou 1,6krat tézsi nez vzduch, se kterym tvoii vybusné smési
(mez vybusnosti je od 3,3 do 19 % obj. etanolu ve vzduchu). Jeho vodné roztoky jsou
hotlavé. Hotlavost kapaliny se ztraci teprve po nékolikandsobném ztedéni vodou.[11]
Prvni destilat se nazyva lutr. Jeho dalsi destilaci (rektifikaci) se zvysi obsah alkoholu
v destilatu. Destilaénim zbytkiim po destilaci fikdme vypalky (zbytek po oddestilovani
etanolu v zaparové koloné). Jejich suSina se pohybuje mezi 5 - 8 %, maji nizké pH
a vykazuji vysoké hodnoty chemické spotieby kysliku. Obilné vypalky jsou hodnotnym
krmivem, v suchém stavu obsahuji az 30 % bilkovin.[14] Dnes se vypalky pouzivaji

jako hnojivo nebo pro produkci bioplynu.[4]

4.2 Rektifikace

Je pochod, pii némZ se dosahuje silnéjSiho destilatu opakovanou destilaci, pfi-
cemz se destilat zaroven Cisti — rafinuje. Lze provadét bud’ opakovanou periodickou,

nebo kontinualni destilaci v kolonach s vét§im poctem propatrovacich den.[9]

4.3 Rafinace

Rafinace probiha soucasné s rektifikaci. Je to proces, pii némz se uplné odstra-
fuji vedlejsi produkty kvaseni. Oba tyto procesy probihaji v kolonovém uspotadani.
Spodni vytapena ¢ast kolony se nazyva varak a nejhotejsi cast destilacni kolony je hla-
va. Patra zaparové kolony byvaji kloboukova (kalotovd) s jednim velkym kloboukem
na patfe, ostatni kolony maji patra konstruovana jako klobouckova, tunelova, sitova
a ventilova. Na patrech dochazi ke styku par s kapalinou stékajici opaénym smérem.

Kazda kolona je vybavena deflegmatorem (slouZzi k ¢astecné kondenzaci par, vystupuji-
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cich z hlavy kolony a jejich obohaceni o tékavéjsi slozku), kondenzéatorem (kde dochazi
k totalni kondenzaci par na kapalinu), chladicem (k ochlazeni destilatu).[5]

Pro chod kolony a ustaveni rovnovahy je dilezity zpétny tok - reflux, ktery je
definovén jako pomér kondenzatu vracené¢ho zpét na kolonu ke kondenzatu odebiraném
z kolony jako destilat.[11]

K ziskani a zkoncentrovani etanolu (rektifikaci) se nejvice pouziva opakovana

rovnovaznd destilace (destilace kontinudlni), v palenicich pak jde o nerovnovaznou per-

iodickou destilaci.[4] V prvni zaparové kolon¢ se oddéli etanol od prokvasené zapary a

pritom dochazi k jeho zkoncentrovani (surovy lih), vedlejSim produktem jsou vypalky.
Surovy lih obsahuje kolem 85 — 95 % etylalkoholu, vodu a vyssi alkoholy, které tvoti
tzv. ptiboudliny, proto se surovy lih dale rafinuje - &isti. Redi se vodou asi na 40 %

a opét se destiluje, pfiCemz se rozdéli na frakce:

1. ukap

2. ukap stiedni

3. jemny lih

4. velejemny lih

5. jemny lih

6. dokap sttedni

7. dokap

8. ptiboudlinové oleje[4]

Zaparova kolona_je mohutné¢j$i nez ostatni kolony. Nékdy byva rozd€lena na
dvé kolony. Ve dvoukolovém systému dochézi jiz ¢aste¢né k rafinaci lihu. Ohtev zapa-
rové kolony muze byt pfimy nebo nepiimy. Pfi pfimém ohtfevu vSak dochazi ke zied’o-
vani vypalkl. Kolony jsou opatfeny epruvetami (mefidly pratoku), regulatory ptitoku
vody a pary aj.

Rafinace probihd dohromady s rektifikaci a provadi se na aparatech, které jsou
slozeny ze 3 - 6 kolon (epyratér, rafinacni a lutrova kolona, dokapova kolona, akumu-
la¢ni kolona, findlni kolona). Pro spravnou funkci rektifikacni kolony ma vyznam
spravné nastaveni koeficientu zpétného toku.

Prvni kolona se nazyva ukapova (epyratér), druha kolona je kolona rafinaéni

s lutrovou, tuto soustavu dopliiuje kolona dokapova. Spodni ¢ast rafina¢ni kolony se
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nazyva lutrova kolona. Nové rafinacni pfistroje jsou zalozeny na vyuziti tlakového
spadu v kolonach, principu hydroselekce (ptidavek vody z rektifikacni kolony do hyd-
roselekéni kolony) a jsou zcela fizeny pocitaCovymi systémy.

Nové poznatky a neustale lepsi a vykonnéjsi destilacni aparaty vedou ke zvyseni

vytézkl etanolu a soucasn¢ ke zvyseni kvality lihu.[20]
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5 PRUMYSLOVA VYROBA ETANOLU

Pro potravinafské ucely mé fermentacni vyroba etanolu zasadni postaveni. Dfive
to byly skrobnaté suroviny (brambory, obili) s nutnosti pievést Skrob na zkvasitelnou
formu. U nas se pro pramyslovou vyrobu kvasného lihu nejvice pouziva fepna melasa.
Melasa je vedlejsi produkt pfi vyrobé cukru, obsahujici kromé sacharosy necukerné
slozky, pfiznivé pro kvaseni. Jinak lze vyrobit etanol z nejriznéjSich surovin, napf.
ze sulfitovych louhti pfi vyrob¢ celulosy. Vytézek zavisi na mnoha faktorech, vedle ob-
sahu zkvasitelnych cukrt hlavné na obsahu a povaze vedlejsich produkti.

Pro vyrobu etanolu se pouZivaji rizné kmeny kvasinek druhu Sacharomyces ce-
revisce Hansen. Ty jsou schopny zkvaSovat zkvasitelné hexosy, nckteré disacharidy
a vyjimecéné trisacharidy.

Pro priimyslové kvaSeni se pouzivaji tfi zpiisoby. V klasické metod¢ se kvasinky
z prokvasené zapary neoddéluji. Pfi druhé moznosti se pouziva recirkulace kvasinek
ziskanych odstfedénim ze zapary a aktivace jejich enzyma. Pfi tfetim zplsobu se pracu-
je kontinualné v sérii reaktord, kde je fizen prutok a doba pulsobicich enzymi
v jednotlivych reaktorech. Ziskavani etanolu z prokvaSenych zapar se provadi desti-

laci.[21]

5.1 Kvaseni

U destilati vznik4 alkohol pfimo zkvaSenim cukernych surovin. Rozdrcenim
a rozmélnénim (lisovanim) se suroviny pfevedou na substrat pro kvaSeni (zéparu). Kva-
Seni rozd€lujeme na anaerobni (bez pristupu kysliku) a aerobni (za ptistupu kysliku),
typické je kvaSeni lihové, vyvolané kvasinkami. Kone¢nymi produkty jsou etanol a oxid
uhli¢ity. Po destilaci a nasledujicimi upravami se ziskd vyrobek, jehoZ charakter odpo-
vida ptivodni suroving.

Cilem kvaseni je krom¢ tvorby alkoholu i vznik fady vyznamnych latek, typic-
kych pro charakteristicky produkt. Vyuziva se piirozené mikroflory, kterou ovoce

a ostatni suroviny pfinaseji.[5]
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5.2 Destilace zapar ze Skrobnatych surovin

Prokvasené obili nebo bramborové zapary se v zemédélskych lihovarech destiluji
na jednoduchém kontinudlné pracujicim kolonovém aparatu - zaparové kolon¢. Z hlavy
kolony je odebiran surovy lih, vétSinou pii koncentraci 82 — 92 % obj., z varaku fidké

obilné vypalky.

Surovy lih je dodavan primyslovym lihovarim k dal$imu zpracovani na rafino-

vany lih.[15]

5.3 Destilace zkvaSenych ovocnych surovin

Zatimco v prumyslovém lihovarstvi je snaha ziskat lih bez vSech pfimési, toto
neplati pii vyrobé ovocnych palenek. Uslechtily ovocny destilat musi vzdy obsahovat
latky jak chutové, tak i aromatické. Ziskana palenka mé svoji chuti a viini odpovidat
suroving, ze které byla vyrobena (slivovice, tiestovice, merunikovice apod.).

Destilace je pievazné dvoustupniova. V prvni fazi ze ziska prvni destilat ,,lutr®,
ktery obsahuje asi 18 — 25 % obj. a v pribchu druhé destilace dochazi k rozdéleni desti-
latu na tfi frakce — tikap, jadro a dokap. Ukap je prvni ¢ast, ktera vytéka z chladi¢t
a oddéluje se proto, ze obsahuje vysoky podil metanolu a aldehydt. Jadro je vlastni
destilat, ktery je urcen k dals$im upravam. Dokap se oddéluje ke konci destilace
z divodu obsahu kyselin ptiboudliny, které by chut’ destilatu znehodnotily. Po destilaci
dojde k tpravé na pozadovanou stupiiovitost destilovanou vodou a poté se necha destilat
zrat, aby doslo k vytvofeni vysledného charakteru ovocného destilatu.[4]

Spravné tizenou destilaci 1ze ovlivnit pfechod jednotlivych slozek do destilatu,
kdy rozhodujici je rychlost destilace. Cim pomaleji probih4, tim snadngji lze rozdélovat
jednotlivé slozky destilatu. Plynovou chromatografii 1ze zachytit nékolik desitek charak-

teristickych slozek a objektivné ji posoudit jakost destilatu.[5]

Podle piivodu etanolu délime lihoviny do zakladnich skupin:

- lihoviny vyrabéné tzv. studenou cestou (bez kvaSeni), kdy se pfipravuji smichanim

kvasného rafinovaného lihu a pfidanim cukerné slozky, sirupl, macerati drog, bylin,
kofeni, kofent, vina, aromatickych latek, vody a dalSich surovin (vodka, gin, Prostéjov-

ska Staroreznd, Fernet stock, Becherovka, Griotte atd.),
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- lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem (destilaty, palenky) — etanol vznika piimo
zkvaSenim sacharidickych surovin pouzitych pro vyrobu lihovin, néaslednou destilaci
a poté dalSimi Gpravami se ziskava konecny vyrobek, jehoz charakter je uren ptivodni
zpracovanou surovinou (whisky, konak, brandy, rum, tequila, slivovice a ostatni ovocné

destilaty, arak, calvados atd.).[10]
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6 LIHOVINY VYRABENE KVASNYM PROCESEM

Tyto lihoviny nebyly cilem mé prace, piesto povazuji za vhodné se o nich ale-
spon ve stru¢nosti zminit.
Ucelem destilace je vyrobit destilat chutové sladény, aromaticky, odpovidajici da-

nému typu suroviny. Mezi dulezité druhy téchto lihovin patfi:

- whisky,

- brandy, konak, armanak, grappa, metaxa,
- pravy rum, cachaca,

- tequila, mescal,

- arak,

- slivovice.

6.1 Whisky

Je obilny destilat, ktery zraje po urcitou dobu v dievénych sudech, jez ptispivaji
k jeho barvé a chuti. Vyrdbi se po celém svéte, ale pfi srovnani jednotlivych druha
whisky jsou zajimavé Ctyfi regiony, které se 1iSi pouzivanymi vyrobnimi procesy a tvoii
jejich druhovy nazev:
Skotskéd whisky — (dvojita destilace) Johnnie Walker, Ballantines, Glendfiddich, Chivas
Regal, Black & White.
Irska whisky — (trojita destilace) Tullamore Dew, Old Bushmills, Paddy.
Americkd whisky — Bourbon whisky, kde pfi vyrobnim procesu musi byt zachovan
51 % podil kukutice — Jeam Beam, Jack Daniels, Knob Creek.
Kanadska whisky — Canadien Club, Crown Royal.[18]

Mezi dalsi aspekty dé€leni patii technologicka vyroba jednotlivych druh whisky:

Sladovéa whisky - oznacuje se terminem ,,malt“. Obili (je¢men) namocené do vody ¢as-

vvvvv

Slad se poté susi nad raSelinovym ohnistém, coz mu doda charakteristicky koufovy na-
dech. Tento proces se nazyva sladovéni.[19]

Michand whisky - blended scotch whisky je smes z malt a grain whisky. Je-li uvedena

doba zrani, mini se tim doba zrani nejmladsi whisky ve smési.[18]
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Grain whisky - se vyrabi prevazné z nesladového obili a tzv. kontinudlnim zptisobem ve

dvou kolonach, analyzéru a rektifikatoru. Zraje v dievénych sudech, které mohou byt

nové, vypalované i nevypalované.

6.2 Brandy

Je anglické oznaceni pro palenku z hroznového vina a bézné mezinarodni ozna-
¢eni, které se pouziva pro vinné palenky, které¢ nepochézeji z Francie (konak, armanak)
a Némecka (weinbrand). Sherry brandy je palenka vznikla destilaci vina vyrobeného
na jihu Spanélska, v trojuhelniku mést Jerez de la Frontera, Sanlicar de Barrameda

a Puerto de Santa Maria ¢i v jeho okoli.[ 18]

6.3 Konak

Konak je destilat z vina, jez bylo vyrobeno v pfesné¢ vymezeném Uzemi stfedo-
zapadni Francie, v departementech Charente a Charente —Maritime. Francouzsky zdkon
vymezil tento prostor jiz v roce 1909. Na zéklad¢ rozdilnych ptadnich a klimatickych
podminek déli tento region na Sest podoblasti (Grande Champagne, Petite Champagne,
Borderies, Fins Bois, Bon Bois, Bois Ordinaries), jez poskytuji destilat s riznymi pied-
poklady zrani a také odlisnymi vlastnostmi.

Stafi konaku se oznacuje podle doby zrani, které zavedl Maurice Hennessy kon-

cem 19. stoleti.

Oznaceni Stari

* 2-5let

*x 3-8 let

otk 5-10 let

V.O. (Very old) 10— 15 let
V.O.P. (Very old product) nejméné 15 let
V.S.0.P. (Very superior old product) nejméné 20 let
V.V.S.0.P. (Very, very superior product) nejméné 25 let
X.0. (Extra old) nejméné 30 let

EXTRA (Extra rare) nejméne 50 let [9]
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6.4 Armanak

Pivod této francouzské brandy pochézi z Gaskoiiska z vymezené oblasti Gers.
Vyrabi se vyhradné z bilych hroznti obdobnym zpisobem jako konak a destiluje se pou-

ze jedenkrat.[3]

6.5 Grappa

Zarazovat grapu mezi brandy neni dost dobie mozné. Grappa vychazi ze zkva-
Senych, pfipadné vodou zalitych zbytk slupek, tfapin a v§eho, co zlstane po vylisovani

hroznu.

6.6 Metaxa

Je dal$im z tady produktii z vina, piestoze svoji vyrobou je piece jen trochu od-
lisna. Zakladem tohoto feckého destilatu jsou sluncem vysuSené hrozny. Po dvojité
destilaci se do destilatu pfidava muskatové vino a nékteré byliny, které jsou tajemstvim

vyrobce a poté zraje destilat tii az Ctyii roky v dubovych sudech.

6.7 Rum

Je lihovina, kterd se vyrabi z vedlejSich produktii vznikajicich pfi zpracovani
cukrové titiny. Ziskava se nejcastéji kvasenim titinové stavy, které trva 5 - 6 dnt.
Pted kvasenim se ptidava do vychozich surovin napt. klira akatu nebo listy anony apod.
Receptura kazdého rumu je zaloZena na miseni jednotlivych druhti a stafi jednotlivych

rumii.[9]

6.8 CachaCa

Dalsim ze zéstupcti destilatii vyrobenych z cukrové titiny je cachaCa. Tento bra-
zilsky narodni napoj je Casto prirovnavan k rumu. Vyrabi se ze zelené cukrové titiny

a poté prochazi destilaci.
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6.9 Tequila a Mezcal

Tequila a mezcal jsou mexickymi narodnimi napoji. Jejich vyroba je velmi po-
dobna. Tequila se vyrabi z modré agave azul a pii vyrobé je zbavena listli a vafena
v parnich komorach, zatimco mezcal z agave espadin. Postup pfipravy surovin u mezca-
lu je stejny, jen s tim rozdilem, Ze suroviny se vlozi do jam vyhloubenych v zemi na
dohotivajici dfeveéné Spalky. Jamy jsou zakryty listim a zahazeny zeminou. To je divod,

pro¢ ma mezcal svou specifickou uzenou chut’.[1]

6.10 Arak

Tento destilat je rozSifen zejména v tropickych oblastech. Vyrabi se z riznych
surovin, nejcastéji z ryze, ale také ze zkvasené kokosové §tavy nebo Stavy palmové.

Arak se vyrabi tfistupniovou destilaci a nasledné se fedi na poZzadovanou stupiiovitost.[9]

6.11 Slivovice

Svestkova palenka je ovocna lihovina ze zkvasenych $vestek s obsahem alkoho-
lu kolem 40 %. M4 vyraznou kofenénou chut’ a lehké mandlové aroma. Pro destilaci je
nejvhodngj$im druhem $vestka doméci. Svestky pouZivané pii vyrobé palenky maji
podlouhly tvar. Pred destilaci se vypeckované Svestky spolu s n€kolika rozdrcenymi
peckami nechaji kvasit po dobu asi tfi mésici v sudech. Destilat se pak ulozina 5 - 8 let
do dubovych sudi a teprve pak se plni do lahvi. Dels$i zrani ma pozitivni vliv na kvalitu

slivovice. Slivovice je bezbarva az zlutd a ma piijemnou aromatickou chut’.[ 18]
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7 LIHOVINY VYRABENE STUDENOU CESTOU

Utelem mé bakalaiské prace jsou pravé lihoviny vyrobené studenou cestou. Vy-
roba jakostnich lihovin pfedpoklada dobré teoretické znalosti. Na kvalitu kone¢ného
vyrobku ma vliv cela fada faktor, pocinaje kvalitou surovin, uskladnéni a technologic-
ky postup vyroby az po baleni a expedici samotné lihoviny.

Vlastni vyroba tohoto druhu lihovin spoc¢iva v dokonalém smichani jednotlivych
surovin a polotovart v pfedepsanych pomérech v tzv. michacce (uzaviratelnd nadoba
opatfend michadlem). Suroviny a polotovary se do michacky napoustéji v urcitém pota-
di, nejprve se davkuji alkoholické tekutiny (destilaty, jemny lih, maceraty apod.), silice,
aromatické latky a tresti rozmichané v lihu, pak vina, ovocné a cukerné sirupy, Stavy,
a na konec voda.

U vyrobené lihoviny je tfeba upravit stupnovitost alkoholu na pozadované pro-

cento a poptipadé upravit barvu napoje.[17]

7.1 Suroviny pro vyrobu

7.1.1 Voda

Musi vyhovovat pozadavkiim kladenym pro pitnou vodu z hlediska chutového,
chemického a mikrobiologického. Voda urcend k vyrob¢ lihovin musi byt mekka, a pro-
toze pitna voda vykazuje vzdy vyssi tvrdost, je nutné ji predem upravit. Nejspolehlivéjsi
zpusob Upravy je destilace. Destilovana voda zarucuje, ze se vyrobena lihovina nebude

kalit v dasledku vylucovani mineralnich latek z vody.[5]

7.1.2 Cukr a cukerné sirupy

Pti vyrobé slazenych lihovin se vyhradné pouZiva fepny cukr - sacharéza. Cukr
se v lihoviné projevuje piredev§sim chutové, ale také zvysuje jeho viskozitu. Cukerné
sirupy se pouzivaji ke slazeni u téch lihovin, pfi kterych se pouziva pti vyrobé¢ piirod-

nich ovocnych s§t'av, které by varenim ztratily sviij ptivodni charakter.
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7.1.3 Drogy

Jsou dulezitou surovinou pii vyrobé likért a ziskavaji se riiznymi technologic-
kymi postupy. Aromatické a chutové latky z téchto drog pak vytvafi vonnou, chutovou
a barevnou slozku likért a dé€li se na zaklad¢ obsazenych latek, které tyto jednotlivé
slozky nejvice ovliviiuji. Ziskavaji se z rostlin a jejich jednotlivych ¢asti (listy, hlizy,
cibule, stonek, koten), obsahuji ve svych bunkéach vonné latky, silice - éterické oleje.

a) drogy obsahujici siln¢ hotké latky: angelika, aloe, pelyn€k, hotec, chininova kira,
zemézlug aj.,

b) drogy obsahujici aromatické latky: angosturova kiira, chmelové kvéty, rebarborové
koteny, febticek aj.,

¢) drogy siln¢ aromatické: bazalka, jalovec, koriandr, citrénova kira, Salvéj, tymian,
mata peprnd, rozmaryn, andélika aj.,

d) drogy mirn¢ aromatické: levandule, matefidouska, pomerancovnikové listy aj.,

e) aromatické drogy s obsahem palivych latek: pept cayensky, pept ¢erny a bily, skofi-
ce, jablka granatova aj.,

f) aromatické drogy se sladkou chuti: badyan, vanilka, svatojansky chléb, sladké dievo

aj.

7.1.4 Silice

Jsou pfi vyrobé lihovin velmi dulezité, jsou nositeli charakteristickych vonnych
a chutovych latek. Nachazi se v rostlinach, z nichz se ziskavaji destilaci, vodni pérou,

extrakci nebo lisovanim. Tyto latky jsou oznaCovany jako terpeny a jejich derivaty.[5]
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Obr. ¢. 1 Hofec Obr. ¢. 2 Chmel Obr. ¢. 3 Koriandr

Obr. €. 4 Pelynék pravy Obr. €. 5 Mata peprna Obr. €. 6 Zazvor

Mezi vyznamné druhy vyrabéné studenou cestou patfi:

6.2 Becherovka

Pochazi z Karlovych Varl a je znamé pod ndzvem ,,Karlovarska Becherovka®.
Jeji historie sahéd az do pocatki 19. stoleti. Objevitel, karlovarsky Iékarnik Josef Becher,
ziskal zakladni recepturu na tento Zzaludec¢ni likér od anglického 1ékate Frobriga,
pfi jeho navstéve Karlovych Vara.[18]

Jednou tydné se piipravuje smés asi dvaceti druhii bylin a koteni, jenz se vkladaji
do pytld z pfirodniho materialu. Ty se pak ponoii do nadrze s 96 % melasovym lihem
a napln se nechd macerovat den pfi teplot¢ prostfedi. Druhy den se smés zahieje
na 50 °C a pii postupné klesajici teploté se nechd macerovat jesté dalsi tfi dny. Vytvori
se extrakt tmavé Zlutozelené barvy. Nasledn¢ se pridava lih, cukerny roztok a voda. Ta-

to smés je ulozena k zrani do dubovych sudt po dobu dvou a piil az tfi mésict.
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6.3 Vodka

Vysoka jakost a kvalita vodky je podminéna pfedevsim pouzitim kvalitniho rafi-
novaného lihu. V zemich stfedni a vychodni Evropy se nejcastéji pouziva obili, ptipad-
n¢ brambory. Lih se fedi specialn¢ zmeékcéenou a upravenou vodou na pozadovanou
koncentraci 40 — 50 % obj. Alkalita roztoku by se méla pohybovat od 3 — 6 ml 0,1 M
kyseliny chlorovodikové spotfebovanych k neutralizaci 100 ml roztoku.[17]

Pokud se destilace provadi metodou ,,pot-still (dvoustupiiova metoda) zachova
si produkt do jisté miry charakter suroviny, ze které vznikl. Pouzije li se destilace konti-
nualni, produktem je vodka bezbarva, chutové 1 aromaticky téméf neutrdlni. Vyznam-
nou vlastnosti vodky je pravé jeji ,Cistota®, k cemuz prispiva filtrace pres aktivni uhli.
Hotové vodka se necha nékolik mésict odlezet.

Mezi vyznamné producenty vodky patii staty Rusko, Polsko, Svédsko, Finsko,

Némecko, Ceska republika a Velka Britanie.

6.4 Gin

Gin je obilna lihovina, ktera je ochucena smési bylin a kofeni, mezi nimiz je nejvy-
znamngj$i jalovec. RozliSujeme dva zakladni druhy ginu:

- genever, ktery se produkuje predevsim v Holadsku, Belgii a Némecku,

- London Dry, ktery je obliben ve Velké Britanii, USA, Australii a §panélskul
Genever tvori jednak sladové vino a neutralni obilny destilat, vyrobeny taktéz stejnou
metodou jako whisky, a to ze smési jeCmene, pSenice, kukufice a Zita a jalovcovych
bobuli a dalSich bylin, jez toto vino ochucuji v pribéhu findlni destilace. V ptipad¢ ge-
nevru rozeznavame tii kategorie:

- Oude (stary) genever, tradi¢ni jez mé slamové Zlutou barvu, je nasladly a velmi

aromaticky,

- Jonge (mlady) genever je bezbarvy,

- Korenwijn (kukufi¢né vino) je oznaceni pro luxusni genever, jenz ma svétle zla-

tou barvu a prodava se v kameninovych dzbanech. Zraje tii roky v dubovych su-

dech.[16]
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6.5 Fernet stock

Zéakladem vyroby fernet stocku je 14 bylin. Pouze tii se péstuji v Ceské republi-
ce, ostatni se musi dovazet z Pyreneji, pohoti Atlas, Pakistanu nebo Indonésie. Fernet
stock obsahuje hofcovy koten, zemézluCovou nat’ nebo hefmanek fimsky. Po vybéru
bylin a jejich pfesném namichani se provadi macerace ve vysoce kvalitnim lihu po dobu
dvou mésici. Po stejnou dobu se macerat ,,stafi* v nadrzich. Teprve pak se pfidava ka-

ramelovy kulér, voda a ostatni ptisady. Fernet stock zraje né¢kolik mésicti v dubovych

sudech. [14]

6.6 Stara myslivecka

Je lihovina vyrabéna ze smési jemného lihu s vinnym destilatem, do které se pii-
dava pro zvyraznéni chuti a viin¢ extrakt z vla§skych ofecht, prazenych mandli, Sves-
tek, hrozinek a limusinového dieva. Stara myslivecka se vyrabi od roku 1891 a fadi se

k lihovinam typu brandy.[1]
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7 HISTORIE A VYROBA LIHOVIN V PALIRNE U ZELENEHO
STROMU

Veskeré uvadéné informace jsou povoleny ¢leny piedstavenstva firmy a s ( las-
kavym svolenim) ing. Emilie Hnizdilov¢, pfedsedkyné pfedstavenstva podniku Palirna
u Zeleného stromu.

Je to faktografické uvedeni poznatkli predevsim z historie, a rozhodné neslouzi

jako reklama soucasnych vyrobk.

7.1 Historie spole¢nosti

Palirna u Zeleného stromu navazuje na staletou tradici vyroby lihovin. Historie
saha az do 16. stoleti, kdy roku 1518 bylo udéleno panem Vilémem z PernStejna pravo
vyrabét slad, vafit pivo a palit ,,kofalku* domu U Zelené¢ho stromu, nachazejiciho se
na nameésti mésta Prostéjova. Tento dim piekonal cela staleti a vyroba ,,koralek” nebyla
prerusena ani valkami, ani velkymi pozary, které mésto Prostéjov postihly. ,,Koralky* se
zpocatku vyrdbély palenim zkazeného piva a vina, az do 17. stoleti, kdy po skonceni
tiicetilet¢ valky se stal majitelem Domu U zelené¢ho stromu Michal Storch a zacal palit
,koralku* ze ,,rzi“(zita).

Druzstevni podnik hostinskych

Dalsim zvratem byl rok 1920. Po prodeji domu méstu byl vytvofen Druzstevni
podnik hostinskych, ktery dim opét od mésta vykoupil a hospodatil v piivodnich pro-
storach az do znarodnéni v roce 1948. Nasledné koncem 50tych let se cela vyroba pie-
steéhovala do byvalého pivovaru ,,Binko®, kde se dosud nachazi.

V roce 1992 byl provoz privatizovan a to piimym prodejem komanditni spolec-

nosti Starorezna Prostéjov, kterd dale pokracovala ve staleté tradici vyroby lihovin.

7.2 Predmét podnikani a sortiment sluzeb

- Vyroba nealkoholickych a nizkoalkoholickych napoja.

- Vyroba lihovin a ostatnich alkoholickych napojt (s vyjimkou piva, ovocnych vin,
ostatnich vin a medoviny a ovocnych destilath ziskanych péstitelskym péalenim) —
priatahové destilaty, borovicka pratahova, kategorizované lihoviny.

- Koupé zbozi za ucelem jeho dalsiho prodeje a prode;.
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7.3 Sortiment

Produkce zahrnuje vice nez 50 druht zdkladnich lihovin a jejich dalsi chutové
modifikace. Zakladem sortimentu spole¢nosti jsou vodky, likéry ovocné a bylinné,
emulzni lihoviny, speciality a dalsi alkoholické napoje, mezi které patii Prostéjovska
Starorezna jako jeji tradi¢ni vyrobek. Pro pfedstavu uvadim tyto vyrobky:

Prostéjovska Starorezna — historicka receptura

Jeji receptura pochazi z druhé poloviny 17. stoleti. Na zaklad¢ jejiho slozeni (je-
fenykl, koriandr a divizna, se da tento ndpoj povazovat za piiznivé pisobici na horni
cesty dychaci. Zraje Sest méesicti v dubovych sudech.

Horké bylinné likéry

Hotké bylinné likéry Stomach Bitter a Stomach Elixir, z nichz Stomach Elixir
ziskal znamku Czech Made, jsou vyrabény z maceratii 25 druhii bylin, jez dodavaji vy-
robklim charakteristickou chut’ i viini. Oba vyrobky ,,Stomach* jsou zndmé svym pfiz-
nivym ucinkem pfi potiZich Zlu¢niku a traviciho traktu viibec. Vyroba Stomachu je na-
ro¢nd a zdlouhavéa, podminéna dlouhou dobou stafeni.

Griotte, jejimz zdkladem je téméf z 50 % visiiova St'ava. Nekolikery laboratorni rozbor
zabezpecuje vysokou kvalitu tohoto napoje.

Mezi velmi oblibené v soucasné dobé¢ patii emulzni likéry, které firma vyrabi ve
vice druzich. Pfedevsim smetanové likéry fady Missis a ¢okoladové likéry — Visné, Fer-
net a Marcipan v ¢okolade.

Pravé destilaty

Pravé destilaty — Slivovice, Meruiikovice a HruSkovice — v dnesni dobé néhra-
zek a fezl etanolem — tvofi skutecnou vyjimku na trhu lihovin.
Absinth

Je vyroben destilaci vyluhu pelyniku pravého; obsah omamného thujonu je
6 — 8 mg na 1 litr ndpoje. Vyssi podil alkoholu (70 %) a nahotkly charakter tohoto vy-
robku vyzaduje konzumacni obiad s fedénim a doslazovanim.

Hanacka vodka
Hanacka vodka — prvni znackova vodka v CR je velmi jemnd lihovina, mirng

navysSena alkalita odbourava palivé pocity.
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Nosnym vyrobkem spolecnosti jsou praveé vodky, které se vyrabéji v jedenacti druzich.
Patfi mezi n¢€ napi. Royal flush vodka, Sibif vodka, Laska vodka, Adam strong vodka

aj.
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7.4 Graf prodeje Prostéjovské Starorezné

Prodej vyrobku Prostéjovska Starorezna

M prodej v litrech
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ZAVER
Cilem mé prace bylo podat stru¢ny popis vyroby tradi¢nich ¢eskych lihovin, popsat

jednotlivé zékladni principy technologie vyroby a uvést souvisejici legislativu.

Jsou zde uvedeny jednotlivé zptisoby vyroby lihovin. Ve vétsSim rozsahu je zameéte-
na pozornost na vyrobu lihovin studenou cestou, spocivajici v dokonalém smichani re-

cepturou piedepsanych surovin ve stanoveném mnozstvi a pomeéru.

Cast své prace jsem veénovala jednomu z tradi¢nich vyrobct pasobicich v této ob-
lasti, a to Palirn€¢ u Zelen¢ho stromu Prostéjov, kde jsem poznatky ziskala povolenym
ptistupem k firemnim materidlim a dokumentiim. Bylo mi rovnéZ umoznéno navstivit

podnik a projit vS§emi fazemi vyroby.

Hlavni pfinos prace spatfuji v systematickém utfidéni poznatki slouzicich pro rych-

lou orientaci v piehledu lihovin.

Prace by proto mohla slouzit jako u¢ebni pomiicka pro studenty gastronomickych

-----
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obj.  objemova
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