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Abstrakt:

Tato prace se zabyva vyrobou ovocnych destilatl, pouzivanymi surovinami a jejich
zpracovanim, procesem destilace a pouZivanymi zafizenimi jak v minulosti, tak souc¢asnosti.
Dale feSi dva konkrétni destilacni pfistroje pouzivané v redlnych provozech péstitelskych
paliren. Prace vychazi z informaci ¢erpanych z odborné literatury a konzultaci s provozovateli
péstitelskych paliren a jejich praktickych zkuSenosti. Vysledek prdce je seznameni se se
zafizenimi pouZivanymi v provozu a zasazeni teoretickych znalosti ziskanych z literatury do

praxe.

Klicova slova: destilacni aparatura, ovocny destilat, péstitelskd palenice

Technical solutions and trends in the design and operation of distillation apparatus for the

production of fruit spirits

Summary:

This bachelor thesis is about the production of fruit spirits, used raw materials and their
processing, distillation process and used equipment in the past and present. It also describes
two specific distillation devices used in real distillery distilleries. The work is based on
information drawn from professional literature and consultations with growers of distilleries
and their practical experience. The result of this work is to get acquainted with devices used

in operation and to put theoretical knowledge gained from literature into practice.

Key words: distillation apparatus, fruit distillate, growing distillery
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1 Uvod

Tato prace ma za cil seznamit s problematikou vyroby ovocnych destilatd. Popisuje historii
vyroby lihu metodou destilace, ddle resSi metody pfipravy ovoce pred samotnou destilaci,
rozbor sloZeni surovin a v neposledni rfadé proces kvaseni. V dalsi ¢asti se lze docist o

samotnych destilacnich zafizenich, jejich typech, zplsobech vyhtivani a chlazeni destilatu.
V praktické casti byla vybrana dvé zafizeni od rdznych vyrobc(, ktera jsou nasazena
v provozech péstitelskych paliren, a detailné popsana jejich konstrukce a funkéni ¢asti.
Prace je napsana tak, aby informace v ni obsazené byly srozumitelné nejen pro odborniky,

ale také pro laickou verejnost.



2  Cil prace

Zakladem préace je popsat stavajici technologie a pouzivana zafizeni, véetné popisu
konstrukcnich, funkénich i provozné ekonomickych parametri provozu. Sezndmit se s postupy
a zatizenim, charakterizovat podminky ovliviiujici technologicky i organizacné vyrobni proces

provozu a popsat zakladni strojni zafizeni.



3  Metodika prace

Pti zpracovani této prace byla pouZita odbornd literatura, ze které byly cerpany informace
o pripravé vyroby ovocnych destilatl, samotném vyrobnim procesu a vyrobnich zatizenich.
Dalsi zdroj informaci poskytly konzultace s odborniky v oboru péstitelského paleni, ktefi

péstitelské palirny provozuji, ¢i provozovali.
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4  Soucasny stav problematiky vyroby ovocnych destilatu

4.1 Historie

Neni znamo, kdo nebo kdy poprvé vyrobil lih metodou destilace. Prvni zminky o této

YT

evvs

e objev nezavisly na Arabech uskute¢nili také Ciflané. Evropané se seznamili s metodou Arab(i
az béhem kfizovych vyprav v 11. a 12. stoleti. Popsana byla az ve 14. stoleti jistym
francouzskym  lékafem, ktery pohlizel na destildt pouze jako na Iék.
Znalost destilace méli lidé zabyvajici se medicinou, predevsim v klasterech.
A proto pravé z klaster(i ve stfedovéku pochazelo nejvice tvrdého alkoholu. Az v pozdéjsich
dobdach se objevovaly méstské a soukromé vinopalny. Destilatim se fikalo z latiny aqua vitae
(zivd voda) bez ohledu na surovinu, z niz byly vyrobeny. Byvala predepisovana na podporu
zdravi, nebo jako lé¢ba rdznych nemoci.

Vyroba destilatu z ovoce byla jednim z prvnich zpUsob( lihovarnické vyroby. Pvodné se
zpracovavalo jen vino (odtud pochdzi pivodni nazev lihovaru ,,vinopalna“), ale tam, kde nebyl
dostatek vina, se pfeslo na jiny druh ovoce. U nds toto misto zaujaly Svestky. Vyroba slivovice
se pak stala jakymsi domacim odvétvim, které nevyzadovalo pfilis velké znalosti, ani slozita
zafizeni. Takova vyroba (zvIasté kdyZ byla tajnd) byla velice primitivni. Svestky, které byly i
nahnilé, se nechavaly v ¢asto nepfikrytych nddobach samovolné kvasit. Ovocna brecka se pak
umistila do hrnce, do kterého se postavila trojnozka s miskou. Navrch jesté pfiSla misa se
studenou vodou, a tato soustava se nasledné postavila na plotnu. Lihové pary se na vodni mise
srazely a uprostred odkapdval kondenzat do misky. Ziskala se tak podradna slivovice, ktera se

nékdy dale CistilalY.



4.2 Priprava surovin

4.2.1 Druhy ovoce pro vyrobu destilatu

Destilat je alkoholicky napoj, ktery vznikl jako produkt destilace zkvasené brecky,
obsahujici kromé etanolu dalsi tékavé latky rlznych chuti a vlini. K vyrobé ovocnych destilat(
museji byt pouzZity plody, které obsahuji dostate¢né mnozstvi cukru a vonnych latek.
Nevhodné jsou suroviny obsahujici mensi mnozstvi aromatickych latek, protoze destilat
vyrobeny z téchto surovin je pfilis citit lihem.

Nejvhodnéjsi surovinou pro vyrobu ovocnych destilatu je peckovité ovoce, jelikoZz neni tak
naro¢né na zpracovani. Z jddrového ovoce muizZzeme jmenovat napt. jablka, ze kterych se
v Ceské republice ziskdva destildt nazyvany téi kalvddos. Nazev byl prejat z jable¢ného
destilatu Calvados vyrabéného ve francouzské Normandii. DalSi uzivanou surovinou jsou
hrusky, ze kterych se vyrabi destilat o néco vyraznéjsi, jelikoz v hruskach znaéné kolisa obsah
kyselin a ttislovin.

Vedle vody a mnohych cukr(i obsahuje ovoce také vicemocné alkoholy s nasladlou chuti,
rGzné organické a dusikaté latky, pektin (nezralé ovoce obsahuje velké mnoZstvi pektinu — pfi
jeho zpracovani se pektin méni na metanol, ktery je jedovaty), barviva, enzymy, vitaminy atd.
Dulezitym faktorem je Skrob, ktery je kvasinkami nezkvasitelny. Aby se Skrob stihl pfeménit na
jednoduchy cukr (monosacharid), je nutné k vyrobé destilatu pouzit vyzralé ovocel!®, Slozeni

nejéastéji pouzivanych druhl ovoce ukazuje tabulka 1.

oDvr(;Jcr:a Voda Cukr 5':5 ckk»;/a OISé\ttaktyml
Jablka 84,4 8,9 0,8 5,9
Hrusky 83,9 91 0,2 6,8
Svestky 81,6 10,3 5,3 2,8
Mirabelky | 80,7 9,6 5,0 4,7
Broskve 83,0 9,2 5,5 2,3
Meruriky 83,0 9,7 5,4 1,9
Tresné 80,6 11,1 5,8 2,5

Tab. 1 Chemické sloZeni ovoce podle J. Kochse a A. Knautha v %!



4.3 Priprava kvasu

Na pfipravé kvasu zdavisi koneény vysledek, tzn. jak alkoholové vytézky, tak i vyslednd
kvalita destilatu. Je nutné ji proto vénovat zvySenou pozornost.

PInéni kvasnych nddob by mélo probihat najednou, nikoli postupné. Pokud je totiz
v takové nddobé mensi mnozstvi ovoce po delSi dobu, nezacind kvasit, ale zahnivat. Od tohoto
ovoce se pak velmi rychle infikuje ovoce, které je postupné pfidavano a cely obsah je tak
znehodnocen jesté drive, nez za¢ne kvasit. Pokud neni mozné nadobu naplnit najednou, musi

se ovoce uskladnit.

4.3.1 Rozmélnovani surovin

Ovoce by mélo byt pfed vloZzenim do kvasné nddoby rozmélnéné, predevsim pak jablka a
hrusky. Pfi drceni ovoce se proto pridavaji jak pektolytické enzymy (viz kap. 4.4.2), které kromé
odbourdni pektinu (viz kap. 4.2.1) zajisti vnitfni rozpad plod(, ze kterych se tak mlze lépe
uvolnit ovocna S$tava, tak amylotické enzymy (viz kap. 4.4.2), které rozkladaji skrob na
jednoduchy (zkvasitelny) cukr.

K rozmélfiovani plodl se pouZivaji vysokovykonné drti¢e (obr. 1) schopné rozdrtit velké
mnozstvi ovoce za kratky Cas. Drti¢ na obrazku 1 se sklada z perforovaného nerezového valce,

ve kterém se vysokou rychlosti otaci sada nozt pohanénych elektromotorem.
JaEw AL

Obr. 1 Drti¢ zasazeny do ramu ndsypky na ovoce [Archiv autora]



Svestky se nejcasté&ji rovnou vkladaji do kvasnych naddob a mohou se nasledné rozménit.
Dobre zralé Svestky se rozméliuji velmi snadno a vznikla brecka je pak dostatecné ridka.
Doporucuje se rozdrtit soucasné asi 1/3 pecek, aby destilat ziskal aroma po horkych
mandlich?l.

U mirabelek a merunék je postup obdobny jako u Svestek s tim rozdilem, Ze pecky se

nerozdrcuji, aby byla zachovana jejich charakteristicka chut.

4.3.2 Kvasné nadoby

V dnesni dobé se nejvice pouZivaji ocelové kvasné nadoby, pro mensi objemy se mizeme
setkat s rGznymi plastovymi nadobami a sudy. Nepfili§ pouZzivanym materidlem je beton,
jelikoz nevzdoruje ucinkiim kyselin v kvasu, dochazi k poskozovani betonovych stén nadob a
vzniklé spary se poté tézko Cisti.

Kvasné nadoby by mély byt vyrobeny tak, aby se daly hermeticky uzavfit, aby mohl
probihat proces alkoholového kvaseni (viz kap. 4.4). Dnes jsou také vybaveny navic
manualnimi nebo pretlakovymi ventily, aby bylo moZné uvolfiovat tlak, ktery vznika pfi
kvasném procesu. U dna jsou nddoby vybaveny vypustnymi ventily, které musi mit dostatecny

pramér, aby se pfi vypousténi neucpavaly.

4.3.3 Cisténi a dezinfekce nadob

Nadoby musi byt pfed naplnénim pedlivé vycistény a vydezinfikovany. Nedokonale
vyCisténé nadoby jsou zdrojem nejrliznéjsich infekci, které maiji vliv na vysledny produkt.
Octové bakterie, plisné a jiné mikroorganismy Ziji na malo ptistupnych mistech a odstrani se
pouze dikladnym umytim. Nadoby nesta¢i umyt pouze vodou, ale je nutné pouZit pfipravky,
které hubi mikroorganismy. Spravny postup myti je takovy, Ze se nejprve nadoba vyplachne
studenou vodou a mechanicky vycisti, aby se zbavila hrubych nedistot. Poté se vymyva teplejsi
vodou obsahujici dezinfekci. Po uplynuti zhruba hodiny az dvou se opét vyplachne studenou
vodou, aby se zbyly dezinfekéni prostfedek odstranil. Dale je vhodné nadobu vysifit. K vysifeni

slouzi sirné knoty, které se zavési dovnitf nadoby a zapali. Vznikly oxid sificity se necha asi 2



hodiny pusobit, pficemz béhem této doby zni¢i vSechny mikroorganismy a plisné a tim

dokonale sterilizuje cely prostor.

4.3.4 PInéni kvasnych nadob

Kvasné nadoby se plni asi jen do 80 % svého prostorul?, protoZe pFi kvaseni se zvySuje
objem brecky, a také roste jeji teplota. Hned po naplnéni se nddoba uzavre a zakvasi. Pfiddvat
zakvas az po nékolika dnech nema vyznam. Nadoby je nutné hermeticky uzavfit a zabranit tak
praniku vzduchu (viz kap. 4.3.2). Ze vzduchu se pak do kvasu mohou dostat predevsim zarodky
octovych bakterii. Octové bakterie oxiduji etanol na kyselinu octovou pravé za pfistupu
vzduchu. Jesté |épe je pak tento prostor vysifit (viz kapitola 4.3.3). K pInéni nadob slouzi rizné

druhy Cerpadel, na obrazku €. 2 je jako priklad uvedeno vietenové ¢erpadlo.

Obr. 2 Vfetenové Cerpadlo fy. Sigma uZivané k ¢erpdni kvasu [katalog fy Sigma]



4.4 Kvaseni surovin

Pochod, pfi kterém se sacharidy pusobenim mikroorganismU pfeménuji na etanol a oxid
uhli¢ity, se nazyva alkoholové kvaseni. Etanol mohou vytvaret nékteré mikroorganismy
pomoci biochemického systému enzymd, ktery je nedilnou soucasti jejich Zivotni ¢innosti.
Tento proces se téZ nazyva glykolyza a probihd pfevazné anaerobné[® b,

Mechanismus alkoholového kvaseni objevil A. L. Lavoisier, dnes zndmou a stéle platnou

rovnici kvasného procesu (1) sestavil I. L. Gay-Lussac. Jedna se tedy o pfeménu glukdzy na

etanol a oxid uhli¢ity, pfic¢emZ se uvolfiuje teplo®.
C¢Hy,04 — 2C,HsOH + 2C0, (1)

Kromé etanolu muZe vznikat také malé mnozZstvi jinych produktl (viz kap. 4.4.5.),
napriklad glycerol, acetaldehyd, vyssi alkoholy, kyselina octova a dalsi. Produkce glycerolu neni

pfi péstitelském paleni Zddouci, naopak pfi vyrobé vina nevadi®®.

4.4.1 Lihovarské kvasinky

Kvasinky patfi mezi jednobunécné houby rozmnoZujici se prevainé vegetativné —
pucenim. Pravymi kvasinkami nazyvame takové, které se fadi do druhu Saccharomyces
cerevisae — jsou to fakultativné anaerobni mikroorganismy, coz znamena, Ze jejich primarni
¢innosti je fermentace (kvaseni) S. cerevisiae fermentuji pouze monosacharidy jako glukosu,
fruktosu, sachardzu a dalsi. Pro ucely alkoholového kvaseni se pouzivaji kmeny kvasinek s
vysokou rychlosti tvorby etanolu a jejich toleranci k nému a nizkou produkci vedlejsich
metabolitl. Kvasinky se v kultivacnich médiich mnozi pucenim. Idedlni podminky pro lihové
kvaseni jsou teplota mezi 27-32 °C a hodnota pH v rozmezi 4-6. Obecné lze fict, Ze Cinnost
kvasinek ustava pfi koncentraci etanolu mezi 14 az 15 % objemovych. Zajimavou kvasinkou je
druh Schizosaccharomyces pombe, ktera tvofi etanol anaerobné ve vétSim mnoistvi, lIze ji

pouZit pro vyrobu lihovych napojat> 6],



4.4.2 Enzymy

Enzymy jsou proteiny (bilkoviny), které svou strukturou pusobi jako tzv. biokatalyzatory.
Tato zvlastni vlastnost zajistuje, Ze se urychli urcité biochemické reakce, resp. Ze mohou
probihat. Bez enzymU nemuze fungovat latkova vyména nebo trdvici procesy. Vedle pfirodnich
enzym( pusobicich v organismech existuji tzv. technické enzymy, které se ziskdvaji pomoci

fermentace z bakterii a plisnil*!l.

Aktivita enzymu zavisi predevsim na jejich koncentraci a dale na vnéjsich faktorech, jako
jsou hodnota pH a teplota. Jako proteiny denaturuji enzymy pfi vysokych teplotach a ztraci
tim svUj ucinek. Proto je dulezité udrzet pro potiebné procesy takovou hodnotu pH a teplotu,
pfi kterych enzymy vykazuji odpovidajici ucinek. Idedlni hodnota pH se pohybuje mezi 4 a 5,
teplota pak mezi 40 a 50 °C. Technické enzymy se pfi vyrobé ndpoja pouZivaji zpravidla na
podporu enzymd, které jsou obsaZzené v ovoci, pro rychlejsi biochemicky proces™,

V péstitelskych palirnach se pouZivaji amylotické enzymy jako doplfujici enzymy u ovoce
obsahujici vétsi mnozstvi Skrobu (napt. jablka). Samotny Skrob v ovoci zpUsobuje nizsi
vytéznost alkoholu, protoze jako takovy je nezkvasitelny. Pro jisté prokvaseni az do konce se

doporucuje aplikovat 25-40 enzymu na 100 kg ovoce.

Jak jiz bylo zminéno v kapitole 4.2.1, zvySeny obsah pektinu v ovoci mlZe mit za nasledek
vy$Si obsah metanolu ve vysledném destilatu. JelikoZz je obsah metanolu v alkoholickych
napojich regulovan, predchazi se jeho vzniku pfidavanim pektolytickych enzym(. Samotny
pektin je polysacharid kyseliny galakturonové a je mimo jiné zodpovédny za méknuti ploda pfi

zrani, kdy se pektin nerozpustny ve vodé méni na pektin ve vodé rozpustny.
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4.4.3 Vliv teploty na kvaseni

Rychlost mnozZeni kvasinek a jejich ¢innost je do zna¢né miry ovlivnéna teplotou kvasu.
LiSi se nazory na to, jakd teplota je pro néj nejidedlnéjsi. Kvas vedeny pfi teploté do
10 °C zraje pozvolna, protoZze mnozZeni kvasinek a rizné dalsi procesy maji idedlni rozpéti

teplot 25-30 °C. Kvaseni je velice pozvolné a neni zaruceno Uplné prokvaseni.

S teplotou souvisi také cinnost a rozmnoZovani octovych bakterii, jejichz teplotni
optimum lezi mezi 30-35 °C. Teploty pod 10 °C snaseji mnohem hure nez kvasinky, proto je

takto vedeny kvas (nékdy zvany jako studeny) méné nachylny na octovaténi.

Zakvasna teplota se v literatufe uvadi kolem 16-20 °C. Kvasenim totiz teplota stoupa a ve
velkych kdadich, zvlasté je-li kvas cukernaty, se teplota zvysi az o 6 °C. Timto zvySenim teploty
se pripravuji vhodné podminky pro octové kvaseni a zaroven dochazi ke ztrdtam alkoholu jeho
vyparovanim (u otevienych). Pokud koncentrace etanolu v kvasu stoupne na hodnotu

14-15 % objemovych, kvasny proces konci a kvasinky odumirajit?..

4.4.4 Promichavani kvast

Pohybem kvasu se z blizkosti kvasinek odstranuji produkty jejich latkové vymény a
usnadnuje se pfistup zZivindm i cukru. Michanim a zdroven i provzdusnénim se podporuje
mnozZeni kvasinek, ale také pristupem vzduchu umozniujeme oxidaci alkoholu — v pfipadé, Ze
jsou pfitomny octové bakterie.

Zpravidla vsak potfebny pohyb kvasu zajisti unikajici oxid uhli¢ity. PfiliSnym
provzdusnénim se kvasinky nadbytecné rozmnoZuji a zvySuje se spotieba Zivin (i na ukor

vytézku etanolu).

Co nejdfive po dokvaseni musi byt kvas destilovan. Dlouhym stanim se ztraci alkohol a

zvySuje se nebezpecdi octového kvaseni.
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4.4.5 Produkty kvaseni

Vysledné produkty alkoholového kvaseni jsoul>Il:

vvvvvv

obsahu cukru v kvasicim médiu. V Cistém stavu predstavuje Cirou kapalinu ostré, ale
po zfedéni pfijemné viné a palivé chuti. Vybrané fyzikdlné — chemické vlastnosti: je
lehéi neZ voda (0,79425 g.cm3), ma bod varu pfi 78,3 °C, bod tuhnuti ma p¥i -112 °C a
je neomezené misitelny s vodou, pricemz dochazi ke kontrakci (50 obj. dild; etanolu +
50 obj. dilti vody da 96,4 obj. dilG smési o lihovitosti 51,87 % obj. Maximalni kontrakce
je 3—4 % pfti 55 % obj. alkoholu). Hofi slabé svitivym, necadivym plamenem, pficemz se
rozkldda na vodu a oxid uhli¢ity. Etanol se zpravidla nepovaZzuje za vyznamnou
aromatickou latku, presto vSsak md znac¢ny vliv na vini a chut mnoha napoja.
Podstatnym zplsobem vsak ovliviiuje jejich energetickou hodnotu (1 g etanolu ma

energetickou hodnotu 29 kJ tj. 7 kcal)®!.

Oxid uhli¢ity — v prlibéhu hlavniho kvaseni bouflivé unika z kvasici zapary, nad kterou
vytvari ochrannou anaerobni atmosféru a tim zabranuje rozvoji mikroorganismi, je
tézsi nez vzduch, a proto se musi kvasné prostory dobre odvétravat, aby nedochazelo
k jeho hromadéni, kvasné plyny se mohou jimat, zbavovat se v promyvackach etanolu

a pouzivat v ndpojovém primyslu k syceni limonad.

Glycerol — olejovita, sladce chutnajici kapalina, vznika jako vedlejsi produkt glykolyzy,
jeho obsah se zvysuje pfi vysSi hodnoté pH, je netékavy a pfi destilaci nepfechazi do

surového lihu.
Acetaldehyd — je ptirozeny produkt kvaseni, jeho obsah se zvysuje Spatnym vedenim

kvasného procesu, je velice tékavy, pfi destilaci prechazi do ukapu, ma palivou a

Stiplavou chut, tim ovlivriuje negativné senzorické vlastnosti lihu.
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Vyssi alkoholy (tzv. pfiboudlina) — jsou vy3si alkoholy o poctu uhlikd 3 aZz 5 a bodu varu
mezi 80 a 160 °C, které se daji destilaci odstranit, zplsobuji nakyslou, rozpoustédlovou
chut ajsou toxické, vznikaji enzymovymi pochody z pfitomnych aminokyselin v zapare,
kvasinky uréitym aminokyselinam odnimaji amoniak a zanechdvaji ho jako Stépny
produkt rozpadu vyssSich alkoholld. U ovocnych destilatd je nutné povaZovat
pfiboudlinu za nositele charakteristickych senzorickych vlastnosti této skupiny
kvasnych alkoholickych napoju. Jeji mnoZstvi je tedy nutné regulovat. Z hlediska kvality
konecného produktu velmi nizké koncentrace, pravé tak jako velmi wvysoké

koncentrace pfiboudliny jsou z kvalitativniho hlediska nezadouci.

Metanol — vznika v prlibéhu kvaseni enzymovym rozkladem pektinu v ovoci, destilaci
za normalniho tlaku ho neni mozné uspokojivé oddélit, upiné oddéleni metanolu je

mozné vakuovou destilaci.

Estery — vonné a aromatické latky, jsou duleZitou slozkou predevsim primarniho
aromatu ovoce, do destilatd se dostdvaji jednak pfimo ze zkvasovaného ovoce, jednak

v malém mnozstvi vznikaji béhem starnuti.

Kyselina octova — tvofi se i pfi dobfe vedeném kvaseni, vznika aerobni oxidaci etanolu,
jeji obsah je ovlivnén mnoha faktory, predevsim slozenim zdpary a mikrobialni ¢innosti

(vliv teploty), negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti lihu.

Kyanovodik — jeho vyznamnymi zdroji jsou horké mandle a pecky Svestek, merunék,
broskvi a tfeSni. V malém mnoiZstvi je také obsazen v jadrech jablek a hrusek. V
ovocnych destildtech se obvykle vyskytuji jen stopy volného a jen malé mnoZstvi

vazaného kyanovodiku (slivovice 7-67 mg v 1 litru destilatu).
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4.5 Destilace

Alkohol se ziskava zahfivanim zkvaseného kvasu do varu, pfiéemzZ se vyparuje spolu
svodnimi parami a tato smés se zachytava v uzavieném systému a ndsledné ochlazenim

zkondenzuje na tekutinu obsahujici vodu a alkohol.

Absolutni (bezvody) alkohol ma bod varu za atmosférického tlaku 78,3 °C, voda pak
100 °C. Zahtivanim smési voda-alkohol se pfi teploté 78,3 °C neodparuje nejdfive alkohol a az
po dalSim zahfivani voda, ale obé sloZky se odpafuji najednou po dosaZzeni bodu varu. Bod

varu této smési je zavisly na poméru obou slozek a kolisa v rozmezi 78,3 — 100 °C.

Dulezitym poznatkem je, Ze mnozstvi alkoholu v destilatu je az po urcitou hranici vys$si nez
obsah alkoholu v destilované kapaliné, a proto lze opakovanou destilaci obsah alkoholu

v destilatu zvySovat.

4.5.1 Destilacni zafizeni

Destilacni zarizeni je kliCovou ¢asti procesu vyroby ovocnych destilatl. | z velmi dobrych
kvast se mize vlivem $patného destila¢niho zafizeni ziskat podfadny destilat. Také alkoholovy
vytézek je z ¢asti zavisly na konstrukci destilacniho zafizeni. V drobnych palirnach midzeme
najit zafizeni, kterd pracuji pomérné neekonomicky, mivaji vysokou spotfebu paliva pfi malé
vykonnosti.

Konstrukénim materialem pro destilacni pfistroje (pfedevsim ale pro varaky) je méd,
vyjimecné nerezova ocel. Je pravdépodobné, ze méd v kyselém prostiedi kvasu katalyzuje
nékteré chemické reakce priznivé pro vznik chutovych a aromatickych latek. Nevyhodou médi
je, Ze hlavné vlivem kyseliny octové vznika prislusna médnata sal, napf. octan médnaty, ktery
prochazi destilaénim zafizenim do destilatu a zbarvuje jej do modra.

Jednoduché destilacni zafizeni se sklada z varného kotle (obr. 3, ¢.1), na kterém je
nasazeny klobouk (obr. 3, ¢.2). Z klobouku vede pfestupnd médéna trubka (obr. 3, ¢.3) do
chladice (obr. 3, ¢.4). Kotel ma na vrchu otvor pro plnéni (obr. 3, ¢.5), dale michaci zafizeni a

kohout pro vypousténi zbytkd z destilace (obr. 3, €.6).
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Michaci zafizeni se pohybuje po dné kotle, aby se kvas nepfipadlil. Na kolmém hrideli,
prochazejicim stfedem vika, jsou u dna pfipevnény ¢lanky stirajici dno kotle. Michaci zafizeni
se pohani elektromotorem bud' pfimo, nebo pres pfevod. Nékteré kvasy jsou na pfipaleni
zvlasté nachylné (napt. z hrusek). Bez michani byvaji pouze kotle vyhfivané nepfimo.

Klobouk byva umistén pfimo nad stfedem kotle, nebo na jeho okraji a jeho velikost
nemusi byt umérna velikosti kotle. U vétSiny malych kotl( chybi uplné. Jeho ucelem je
zabranéni pfeb&hnuti kvasu do chladice, a také zahutovat alkoholové pary. Cim vétsi klobouk

je, tim Ize ziskat koncentrované;jsi destilat a moznost prebéhnuti kvasu se snizuje.

Obr. 3 Jednoduchy destilacni pfistroj se Snekovym chladicem!™

Destilat ziskany jednoduchou destilaci kvasu vétSinou nevyhovuje nejen pro nizky obsah
etanolu, ale i pro vysoky obsah tékavych latek, které etanol doprovazeji. Pochod, kterym je
mozné dosahnout zvySeni obsahu etylalkoholu v destilatu, se nazyva rektifikace. Rektifikaci lze
provadét bud opakovanou destilaci, nebo pouzitim specialnich rektifikacnich kolon s vétsim
poctem rektifikacnich den. Z praxe vyplyva, Ze rektifikaci je mozné zvysit obsah etanolu az
osmindsobnél?, Tzn., Ze napf. z kvasu, ktery obsahuje 10 % etanolu lze ziskat destilat
s vyslednym obsahem az 80 %.

Velkym pokrokem v rektifikacni technice bylo vyuzZiti principu deflegmace, tj. vraceni tzv.

zpétného toku. Deflegmace je ¢aste¢nd kondenzace lihovych par. Snizenim teploty smési
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kondenzuji nejdrive slozky s vyssim bodem varu (voda), proto jsou pary postupujici od
deflegmdtoru ke kondenzatoru bohatsi na etanol. Kondenzat vznikly ochlazenim smési

v deflegmatoru stéka zpét do destilacniho kotle a tvofi zpétny tok neboli reflux.

Obr. 4 Deflegmacni talite (Pistoriovy talite)®

Jednim z nejstarsich typl deflegmatoru jsou deflegmacni talife — Pistoriovy talife (obr. 4).
Pary se zde chladi jak zvétSenim objemu, tak vodou, kterd je ptivadéna na povrch talife. Tento
zpUsob je vSak energeticky nevyhodny, protoze teplo z ohfaté smési se bud odvadi chladici
vodou, nebo se vyzaruje do ovzdusi. U modernéjsich trubkovych deflegmatori muze byt
chladici médium i kvas, takZe teplo ze smési je vyuzivano k jeho predehfivani.

V palirnach a ovocnarskych lihovarech se ve zna¢né mire vyuzivalo opakované destilace.
Destilat vznikly prvni destilaci (nazyvany tézZ lutr) a obsahujici mezi 20 a 30 % etanolu se znovu
destiloval. Opét se zde ale objevovala otazka energetické vyhodnosti, jelikoz teplo, které bylo
odebrano kondenzatorem a chladi¢em, se musi pfi opakované destilaci opét dodat. Proto i pfi

vyuziti deflegmace byl tento zplsob velice neekonomicky.

Dalsim velkym pokrokem v rektifikaci bylo zavedeni rektifikacnich kolon (obr. 5 a 9). Jedna
se o fadu varakd umisténych nad sebou tak, aby se lihové pary provarovaly na jednotlivych

dnech a tim se zvySoval obsah etanolu. Kolona samotna je pak médény kotel, na kterém je
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umisténa sada rektifikaCnich pater. Mezery mezi jednotlivymi patry tvofi vlastni destilacni

prostory kolony.

RN

E &

Obr. 5 Rektifikacni dnal®

Funkénim elementem jsou rektifikacni dna (obr. 5). Pary tékajici z destila¢niho kotle, nebo
nize poloZzeného dna prochazeji hrdlem dna, narazeji na klobouéek, méni smér a postupuji
vrstvou kapaliny udrZované na dné. Vrstva kapaliny se tim provafuje a unikajici pary jsou
bohatsi na alkohol, nez byly par provarujici dno. Lihové pary predaji ¢ast svého tepla kapaling,
&imz ¢asteéné kondenzujil”l.

Objem kapaliny na jednotlivych dnech by se zvétSoval, proto jsou patra kolony propojena
prepadovymi trubkami, které umozniuji, aby prebytecna kapalina mohla byt pfevadéna na nize
poloZené dno. Vyska kapaliny v patfe je zavisla na vysce vycnivajici pfepadové trubky. Pocet
den v koloné muze byt rGzny a zavisi na tom, jak moc maji byt lihové pary zesileny!l. Za
destilacni kolonu a deflegmator se poté zafazuje katalyzator, jehoz funkci je odstranit
z destilatu napf. karcinogenni ethylkarbamaty, nebo kyanovodik. Vypln katalyzatoru tvori méd

o velmi vysoké Cistoté.
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Obrdzek 6 Moderni destilacni apardt s kolonou, deflegmdtorem a
katalyzdtorem pro jednostupriovou destilaci kvast (firma Holstein)!®!

Pti destilaci se nevypafuje pouze voda a etanol. Procesem prochdzi i rlizné zadouci i
nezddouci doprovodné latky, které ovliviuji vyslednou kvalitu destilatu. Jde o latky, které bud’
pochazeji z puvodni suroviny — ovoce, nebo vznikaji pfi procesu kvaseni jako vedlejsi produkty.
Jsou to rdzné vyssi alkoholy, kyseliny, estery a dalsi. Spolu s etanolem tékaji v prvni fazi latky
jako napfr. acetaldehyd, metanol a estery. Tyto slouéeniny jsou nazyvany jako ukap nebo

predek. Obsahuje zhruba 80 % etanolu, avsak z celkového vydestilovaného mnoizstvi tvofri
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pouhd 2-3 %. S postupem destilace a po oddestilovani Ukapu pfichazi na fadu hlavni podil
nazyvany jadro nebo stred, ktery obsahuje optimalni mnozstvi doprovodnych tékavych latek.
Na zacatku obsahuje jddro 70-75 % etanolu, s postupujici destilaci klesad jeho obsah na 20-30
%. Ke konci destilace ¢im dal tim vic stoupa obsah tékavych latek s vyssim bodem varu, nez
ma etanol a jakost destilatu se plynule zhorSuje. Dominujici slozkou v této fazi je zapachajici
pfiboudlina. Je dllezZité, aby se do jadra nedostala pfilis velkd ¢ast dokapu, protoZze kromé
znacného zapachu ma i velmi kyselou chut. Tim padem by doslo ke znehodnoceni destilatu.
Ukap a dokap se v souc¢asné dobé oddéluji do samostatnych nadob (a nasledné likviduji), ke

konzumaci slouzi pouze jadro.

4.5.2 Vyhtivani destilacnich kot

Destilacni kotle se daji vyhtivat dvéma zpUsoby. Bud' se zahftivaji pfimo, nebo neptimo.
Z ptimého topeni se nejCastéji uziva vyhtivani dfevem (dnes jiz prestava vyhovovat
pozadavkim na regulaci teploty, proto se od néj ustupuje) a zemnim plynem. U vyhfivani
dfevem plameny Slehaji na dno kotle a horké plyny se vedou kanaly po jeho obvodu. Kotle
jsou trvale zazdény do topenisté. Pokud je kotel neodborné zazdén, mizie dochdzet ke
Spatnému zahftivani, nebo pfipalovani kvasu. Znacnou nevyhodou vytapéni dfevem je témér
nemoznost jakkoli regulovat teplotu, proto je tento zplsob nachylny na pfipdleni kvasu.

Naproti tomu u plynového vyhfivani se da regulovat teplota a tim padem i sila varu
a odparovani etanolu z kvasu. Tato vyhoda se dale zvétSuje pfi rektifikaci, u které kvalita
destilatu zavisi do znacné miry na regulaci odparovani.

U nepfimého topeni se kvas vyhfiva bud parou, nebo vodni lazni. Vodni lazen se témér
nevyuziva, protoze destilovani probiha velmi pomalu a provoz je nehospodarny. Vyhodou je,
Ze se kvasy nepfipaluji, ani kdyz jsou velmi husté. Pfi vyhtivani parou je destilacni kotel vsazen
do vétsiho kotle se silnymi sténami (této sestavé se fika duplikator). Mezi obéma kotli je parni
prostor pouze nékolik centimetru Siroky. Prostor nesmi byt pfilis Siroky, aby se dala regulovat
teplota kvasu zménou mnozstvi pfivadéné pary. Para se vyrabi v nizkotlakych kotlich, které

jsou umistény mimo mistnost s destilacnim kotlem.
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Nepfimé topeni obecné dfive mivalo velkou vyhodu v tom, Ze se dala pomérné snadno
regulovat teplota kvasu. S pfichodem plynovych horak( vSak tato vyhoda ustoupila a prevysila

nevyhoda v podobé neekonomicnosti a pochybnosti o kvalité vysledného destilatu.

Obr. 7 Destila¢ni kotel na vyhfivdni vodou (duplikdtor) ™1

4.5.3 Chladici zarizeni

Alkoholové pary spolu s vodnimi parami a jinymi tékavymi latkami pfechdazeji prestupovou
rourou do chladice, kde se zkapalfiuji a kondenzat se chladi na teplotu
12-20 °C. Chlazeni a zafizeni chladice, pokud je vyroben ze spravného materidlu, nema vliv na
kvalitu destilatu. ZpUsoby chlazeni jsou rlizné. DulezZité je, aby chladi¢ byl dostate¢né vykonny
a vytékajici destilat mél priblizné teplotu chladici vody.

Nejjednodussi jsou chladi¢e Snekové (viz obr. 3, €. 4). Spiralovité stocend médéna trubice

je vloZzena do ocelové valcovité nadoby, kterou protékd chladici voda. Chladice jsou vidy
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protiproudé, tzn., Ze chladici voda postupuje odspoda nahoru a z vrchu chladi¢e se odvadi.
Snekové chladice jsou ale pomérné malo vykonné a jejich hlavni nevyhodou je, Ze se $patné
Cisti. Na sténdch trubic se totiz postupné tvofi vrstvicka vodniho kamene, kterd pusobi jako
izolator a tim padem zmensuje Ucinnost chladice. Odstranéni této vrstvy Cini znacné potize a
pfi Cisténi se mlzZe prorazit sténa chladici trubice.

Nejvykonnéjsi jsou chladice trubkové. Skladaji se ze svazku svisle postavenych trubek, do
nichz se privadéji lihové pary. Jsou rovnéz ve valcové nddobé a chlazeny protiproudem.
ZkuSenosti z praxe fikaji, ze ¢ast chladice ma byt tepla a vytékajici voda ma mit teplotu

50-60 °C. Pro snadnéjsi kontrolu chlazeni se montuje do druhé tretiny chladice teplomér.

4.5.4 Vytéznost alkoholu

Za predpokladu, Ze by alkoholové kvaseni probihalo dle Gay-Lussacovy rovnice, byla by
teoreticka vytéZnost 64,39 laa (litrG absolutniho alkoholu) na 100 kg glukdzy nebo fruktozy™.
Této teoretické vytéznosti ale v praxi nelze nikdy dosahnout. Ztraty vznikaji preménou cukru
na jiné latky nez na alkohol (napft. kyselinu octovou, kyselinu jantarovou, glycerol), ¢ast cukru
zGstane nezkvasena, cast alkoholu se vypafi a malé procento zlistane nevydestilované.

Pridmérnou vytéznost alkoholu ze 100 | kvasu ukazuje obr. 8.
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Obr. 8 Priimérny obsah cukru v ovoci
a priimérnd vytéznost alkoholu z kvasu 12!

4.6 Uprava destilatu

Rektifikaci ziskany destilat vyZzaduje témér vidy jesté urcité Upravy. Byva totiz pfilis silny
a k piti se nehodi. Musi se proto fedit vodou na urcitou stupnovitost. Pfesné mnozstvi vody,
které je potreba pfilit k destilatu, aby dosahl urcité koncentrace, zavisi na objemu destilatu a
jeho koncentraci. Tyto hodnoty Ize odecist z tabulek uréenych k tomuto Ucelu. Témér vSechny
destilaty potiebuji byt néjakou dobu uskladnény, jelikoz pti této dobé destilat zraje, tzn., ze
dochazi k jistym chemickym zménam.

Destilat uréeny ke konzumaci musi byt Ciry, bez sebemensiho zdkalu. Zakaly u ovocnych
destilath jsou dvojiho druhu. Ptirozené (zakalen je i vysokoprocentni destilat), coz je
zpUsobeno pritomnosti silic pfi zpracovavani suroviny s jejich vysokym obsahem, a zdkaly
vznikajici fedénim vysokoprocentnich destilatll (sniZuje se rozpustnost latek dobre
rozpustnych v etanolu). Tyto zdkaly vznikaji predevsim pokud se pfi destilaci Spatné oddéli
dokap od jadra. Pricinou zadkalu mudzZe byt i nekvalitni voda (pfedevsim tvrda voda), kdy dochazi

vétSinou az postupem casu ke vzniku zakall zpUsobenych vysrazenim uhli¢itand a sirand
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vapenatych pripadné i sloucenin Zeleza. K tvorbé téchto zdkall dochazi predevsim pfi nizkych

skladovacich teplotach(®l.

5 Prakticka cast

Tato cast prace je zamérena na popis a porovnani destilacnich zafizeni od vyrobcl
Pacovské strojirny, a.s. a Kovodél Janca s.r.o. Tyto firmy, znacné se liSici svoji velkosti, byly
vybrany s cilem ziskani predstavy o tom, jakd zatizeni se vyrabéji ve spolecnosti zamérené Cisté
na mensi destilacni aparatury (Kovodél Janca), a jakd zafizeni vyrabi spolecnost dodavajici
mimo jiné vybaveni pro velké pivovary a lihovary po celém svété (Pacovské strojirny). Déle
jsou v textu vloZeny fotografie pofizené autorem prace pfi osobni ndvstévé Palirny Radlik
(okres Praha-zdpad), kde se nachazi zafizeni od vyrobce Kovodél Janca, a jiz zaniklé Péstitelské
palirny Tlustovousy (okres Praha-vychod) se zafizenim od Pacovskych strojiren. V dobé psani
této Casti prace se destilacni aparatura ze zaniklé palirny nachdzela na Slovensku v Palenici

Trstend v Zilinském kraji.

V pripadé vyrobce Pacovské strojirny, a.s. se jedna o destila¢ni aparaturu s rektifikacni
kolonou a deflegmatorem o objemu 1200 litrG a pfimym vyhifevem na plyn. Od vyrobce
Kovodél Janca je zde zastoupen dvoukotlovy systém pro péstitelské palirny o objemu 500 litrq,
rovnéz s plynovym vyhfevem. Obé spole€nosti sice nabizi srovnatelna jednokotlova destilacni
zafizeni o objemu 600 litrd, nepodafilo se viak v Ceské republice nalézt zadného majitele.
Volba na tato konkrétni zafizeni padla také proto, Ze se naskytla moZnost hovofit pfimo
s provozovateli a obsluhou, coZ pro tuto praci poskytlo cennéjsi informace a praktické
zkuSenosti s jejich provozem, nezZ by se tak stalo pouhym studiem propagacnich materidlt a

technickych udaja.
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5.1 Firma Pacovské strojirny, a.s.

Tato spolecnost zaloZzend v roce 1876 se specializuje na vybaveni provozl predevsim
v potravinarském, chemickém a farmaceutickém prdmyslu, nyni spadd do technologické
skupiny SAFICHEM GROUP!®!, Zafizeni (obr. 9) pouzivd hofak na propan-butan & zemni plyn o
vykonu 195 kW. Varna nddoba je vyplnéna médénou vlozkou, po jejimz dné se pohybuje
michadlo pohanéné elektromotorem pres klinovy femen a kuzelové soukoli (obr. 11). PInéni
zafizeni je moiné jak pres plnici otvor uzaviratelny ventilem, tak i pfes servisni otvor
s poklopem (obr. 11). Na kotel je dale usazena rektifikacni kolona se ¢tyfmi rektifikacnimi
patry, kdy pro lepsi regulaci teploty je kazdé patro vybaveno teplomérem a prizorem pro

kontrolu spravného pribéhu destilace.

Za destilacni kolonu je zafazen deflegmator, na tomto konkrétnim zafizeni se jedna o
trubkovy deflegmator. Lihové pary ddle proudi pres katalyzator (obsahujici méd o velmi
vysoké Cistoté) a prestupnou trubku do chladice. Tepelna izolace, kterou vidime na obrazku

¢€.9, byla dodélavana dodateéné, ¢imz se usetfilo 30 % ndakladl spojenych s neZzaddoucimi uniky

Obrdzek 9 Destilacni zafizeni fy Pacovské strojirny [Archiv autora]
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tepla do okoli. Z chladice proudi jiz zkondenzovany destilat do epruvety (obr. 11). Epruveta je
Cast destilacniho zafizeni slouZici k okamzitému odectu lihovitosti. Obsahuje v sobé lihomér,
ktery je chrdanén sklenénym poklopem, pficemz tento poklop zaroven zabranuje zbyte¢nym
unikim etanolu a aromatickych latek. Destilace konci tehdy, kdyz lihomér ukaze hodnotu
koncentrace etanolu 2-3 %. Poslednim ¢lankem procesu je lihové méfidlo znacky ZEHR, které
zaznamendva mnoizstvi vyrobeného lihu. Vzhledem ktomu, Ze béhem celé vyroby je
manipulovdno s etanolem uréenym ke konzumaci, ktery je zatizen spotiebni dani, je celé
zatizeni na mnoha mistech opatfreno celnimi plombami a béhem provozu monitorovano Celni
spravou. Doba potifebnd na zahrati kvasu ¢ini 2 hodiny, samotnd destilace pak podle druhu
ovoce trva 4-6 hodin. VytéZnost zatizeni se pohybuje v rozmezi 55 az 75 laa (litrG absolutniho

alkoholu). Pratok chladici vody celym zafizenim ¢ini 2 az 3 m3 za hodinu, kde tuto hodnotu

ovliviiuje jeji teplota.

Obrdzek 10 Detailnéjsi pohled na zafizeni®® Obrdzek 11 Lihovd epruveta'

5.2 Firma Kovodél Janca s.r.o.

Spoleénost Kovodél vznikla v roce 1958 a od pocatku pracuje v médikovectvi, topenarstvi
a vodooblasti. V roce 1994 se z firmy stala soukroma spole¢nost. Nyni firma rozviji své aktivity

zejména na zahrani¢nim trhu, na ktery exportuje vétsi ¢ast svych vyrobkd(. V roce 2001 doslo
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ke zméné obchodniho jména na Kovodél Janc¢a s.r.o. V soucasné dobé firma zaméstnava 19
zaméstnancl®, Vyrobky této firmy se drii podobné designové linie jako némecky vyrobce
firma Holstein.

Zaklad zafizeni na obrazku €. 12 tvofi dva médéné varadky s nerezovym plastém, kazdy
z nich o objemu 250 litr(. Oba varaky jsou vyhfivany plynovymi horaky na propan-butan ¢i
zemni plyn, celkovy vykon horaku je 90 kW. Prvni kotel (obr. 13) slouZi k prosté destilaci,
destilat vznikly timto zplsobem se nazyva lutr (viz kap. 4.5.1) a obsahuje 20-30 % etanolu.
Kotel je vybaven predehfevem kvasu, ktery vyuziva zbytkové teplo probihajici destilace
k zahrati kvasu pro destilaci nasledujici a zvySuje ekonomickou vyhodnost obecné nepfilis
ucinného dvoukotlového systému. Na kotli je umistén jednoduchy médény klobouk
s teplomérem a prizorem. Z klobouku proudi lihové pary pres parni prechodnik do jednoho
z dvojice chladich. Chladice jsou talifové, pouzity material je nerezova ocel. Vyhodou tohoto

typu chladice je moznost kompletniho rozebrani a provedeni dikladného vycisténi.

Obrdzek 12 Dvoukotlovy systém vyrobce Kovodél Janca [Archiv autora]

Po chladi¢i nasleduje jedna ze dvou epruvet, a stejné jako u destilaéniho zafizeni

z Pacovskych strojiren, tak i zde konc¢i destilace pti obsahu etanolu 2-3 %. Z epruvety se
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destilat dostava do predlohové nadrze na lutr, ze které se precerpdva do druhého varaku

(obr. 14).

Druhy vardk je vybaven rektifikacni kolonou se tfemi patry, deflegmatorem a
katalyzatorem. Kolona je taktéZ na kazdém patfe vybavena teplomérem pro moznost
presnéjsiho monitorovani teploty. Deflegmator je nejcastéjSiho typu, tedy trubkovy. Za nim
nasleduje katalyzator, ktery ma stejnou funkci jako u vSech jinych destilacnich zafizeni (viz kap
4.5.1). Lihové pary poté pokracuji pres parni prechodnik do druhého z dvojice chladicu, za
kterym nasleduje druha epruveta. Za epruvetou, jesté pred vstupem do lihového méridla, je
instalovdna nadrz na ukap a dokap (viz kap 4.5.1). Samotné lihové méfidlo je opét od vyrobce
ZEHR. Pokud bychom se podivali na slabiny tohoto pfistroje, tak za zminku urcité stoji absence
tepelné izolace parnich prechodnikd. Z takto neizolovaného parniho prechodniku se v tomto

pfipadé miZe stat dalsi deflegmator, u kterého je ovsem vylouc¢ena moznost jakékoli regulace.

Obrazek 13 Vardk s kloboukem a Obrdzek 14 Vardk osazeny rektifikacni
predehrevem kvasu [Archiv autora] kolonou [Archiv autora]
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Z popisu téchto dvou zafizeni mGzeme vyvodit, Ze vyrobek Pacovskych strojiren ma
vyhodu ve vétsim objemu plnéni, tudiz se vice hodi ke zpracovani vétSiho mnozZstvi kvasu za
kratSi Casovy Usek. JelikoZz minimalni objem pInénije 800 litr( kvasu, nehodi se k destilaci kvast
zméné obvyklych surovin jako jsou napf. viSné nebo tfesné, protoZe je pomérné
nepravdépodobné, Ze by se od péstiteld dokazalo shromaidit vrozmezi zhruba 7 dnl
dostate¢né mnozstvi ovoce na zaloZeni potfebného mnozstvi kvasu. Na vyrobku firmy Kovodél
Janca je produkce téchto destilatl pro mensi objem plnéni snazsi, nebot Palirna Radlik ma tyto
destilaty zarazeny ve svém portfoliu a jsou bézné k dostani. Na druhou stranu je problém
s timto pfristrojem uspokojit poptavku po destildtech napt. z jablek nebo Svestek, ¢imz se
znacné prodluzuje lhata dodani destilatu k péstiteli. Z toho vyplyvd, Ze se hodi spiSe jako

zafizeni rozsitujici moznosti daného provozu z hlediska rozsahu zpracovavaného ovoce.

6 Zaver

Tato prace méla za cil seznamit s problematikou vyroby ovocnych destilatl, popsat
technologii a zatizeni. V teoretické casti prace vychazejici z odborné literatury je uvedena
historie vyroby destilatl, popsany suroviny a jejich zpracovani, proces kvaseni a co vse ho
ovliviiuje. Dale se prace zabyva destilaci, jejim popisem a pouzivanymi zafizenimi. Od
jednoduchych systém( z dob minulych, az po moderni destilacni aparatury véetné jejich
chlazeni a vyhfivani. Je zde zminéna i Uprava vysledného destilatu ¢i prakticka vytéznost.

V praktické casti byla popsdna dvé zatizeni od rliznych vyrobcd, kterd jsou nasazena v
provozech péstitelskych paliren. Jednalo se o jednokotlovy systém od firmy Pacovské strojirny
a o dvoukotlovy systém od vyrobce Kovodél Janc¢a. Osobné jsem navstivil dvé palirny, kde byly

pofizeny fotografie, a mohl tak ziskat cenné informace a rady.
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