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1 UVOD

Historie vina a piva je dobfe popsand, ale v pfipad¢ destilatii je to mnohem
nejasnéj$i. Samotny princip destilace byl sice zndm jiz Egyptantim, Babylonanim,
Kelttim a Cifantim, ale udaje se lisi vtom, k ¢emu jednotlivé kultury destilaty
pouzivali. Alkohol byl ¢lovékem pouzivan po mnoho stoleti. K jeho objeveni doslo
pravdépodobné ¢irou ndhodou. Hroznové a palmoveé vino se vyrabélo jiz 4000 let pf. n.
I. Uz kolem roku 1000 pt. n. 1. obchodovali s vinem napti¢ Stiedozemnim mofem
Rekové a Fénicané. V této dobé se k vyrob& alkoholu nepouzivala 7adna konkrétni
plodina, zuzitkovalo se vSe, CO se v dané zemi péstovalo. Historicky doloZena procedura
paleni alkoholu je rozhodné starsi vic nez tisic let. Byla objevena arabskymi obyvateli
Mezopotamie. Pivodné byl alkohol vyuzivan pouze k I€kafskym a ranhojic¢skym
ucelim. Egyptané znali vinny destilat, ale nepili ho, pouZzivali ho k vyrobé kutidel a
pozdé&ji slouzil v celém arabském svété k vyrobé vonnych esenci. Prvni destilace
alkoholického napoje je ptipisovdna Raymondu Lullovi. Jednalo se o destilaci vina
metodou dvojité¢ destilace a kondenzatoru se studenou vodou. Je mu piipisovana
zasluha, Ze ptinesl uméni vyroby destilata do Anglie. Ve 12. az 15. stoleti se destilace
provadéla v pomeérné malych objemech ve sklenéné destilaéni soustaveé. Zaklad se vatil
v soustavé, odkud byly vypary vedené trubici do chladice. Chladilo se vodou a
vydestilovany alkohol odkapaval do jimaci banky. V 16. stoleti byl v souvislosti s
rozSifovanim vyroby a aplikaci novych poznatkl z alchymistickych laboratofi zavadéna
zaiizeni kameninova a z pocinované médi. Médény varak byl umistén v piskové nebo
popelové lazni, umisténé v picce na piimém topeni. M¢l snimaci sklo, z n€hoz
vychazela trubka k chladi¢i. Drtiva vétSina palenek se vyrabéla dvojitou destilaci. Prvni
destilaci vznikl surovy destilat nepfijemného zapachu a chuti. Po druhé destilaci
vytékala do jimaci banky jiz pitnd palenka. Jeji prvni ¢ast, nazyvana prokap se chytala
do jiné banky, protoZze nebyla dostatecné vypalena a pouzivala se dale k vyrobé
parfému, rozpoustédel nebo masti. Do lahve se stacel jiz dobie vypaleny destilat. | v té
vsak Casto zlstavaly neCistoty, které se odstranovaly filtrovanim ptes papir nebo bavinu.
Nekdy se ani druhou destilaci neodstranily nepiijemné pachy a ptichuté, a proto bylo
nutné provést tieti destilaci. Dobrych vysledkli se dosahovalo piepdlenim destilatu
s jalovcem, ovocem nebo aromatickymi bylinami. Nejbézné€j$im druhem tvrdého

alkoholu byly ve stitedovéku vinné palenky.



Byly levné, protoze se vyrabély z odpadii pii vyrob¢ vina - nahnilé nebo nedobré
hrozny, nepovedena ¢i zkazena vina. Rtzné piebytky a zbytky po lisovani se nechaly
zkvasit a pak se nadvakrat destilovaly. Vinny destilat se vyrabél zejména v dob¢, kdy
byla velkd uroda a nedostatek nddob na uchovani vina, nebo pti Spatnych letech, které
se projevovaly nizkym obsahem alkoholu ve vinech. Takova vina vétSinou dlouho
nevydrZzela, proto se vétSinou zpracovavala destilovanim. Timto zplisobem zkuSeni
vinafi predesli zbyte¢nym ztratam na zisku. Vinny destilat byl povazovan za univerzalni
1€k a za prostiedek k prodlouzeni lidského Zivota. Dostal tedy latinské oznaceni ,,egua

vitae‘‘- voda Zivota.



2 CIL PRACE

Cilem bakalatrské prace bylo popsat vyrobu destilati z hroznti a vin, véetné destilacniho
procesu, procesu zrani a zakonnych omezeni pifi jejich vyrobé. Rozdélit a
charakterizovat destilaty z hrozn a vin a porovnat jejich sortiment ve vybrané Casti

maloobchodni sité.



3 SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

3.1 Principy fermentace

V Gvodni kapitole bylo zminéno, Ze vino bylo pravdépodobné prvni surovinou,
Z niz se vyrabél lih a z ného pak uslechtila palenka. Prava uslechtild palenka je takovy
vyrobek, ke kterému nebyl ptfidan primyslové vyrabény alkohol, ani jiné aromatické
nebo chutové piisady, obsahujici lih jen z pfislusného vinného destilatu. Je to lihovina
ziskand z vykvaSenych ovocnych §t'av, které obsahuji cukernou nebo Skrobnatou slozku,
napf. z vina nebo zapary. Destilat je alkoholicka kapalina, kterd se vyrabi destilaci
kvasu po lihovém kvaSeni. K vyrobé palenek lze v podstaté pouzit jakoukoli surovinu
obsahujici sacharidy, poptipad¢ Skrob, napi. obili, ryzi, jakoz i kapaliny obsahujici
etanol. Dilezité je, aby ovoce bylo zdravé a Cisté. Pokud se do kvasu dostanou plisné
nebo hniloba, mize to negativné ovlivnit kvalitu budouciho destilatu. Vytézky alkoholu
zavisi na obsahu cukru v ovoci, kvalita zase na stupni zralosti. Je proto velmi dulezité,
aby ovoce dosahlo plné zralosti, nebot’ jen takové ovoce bude mit vysoky obsah cukru a
dobré aroma. Palenku ziskame destilaci vykvasené zéapary, tj. rozmélnénych surovin -
bobuli. Jeji opakovanou destilaci se ziskava destilat. Pii vyrobé vinného destilatu se
pouziva vino, hroznovy most nebo zbytky pii vyrobé vina. Vino k paleni se vybira
podle obsahu alkoholu a hodnoti se dle senzorickych vlastnosti. Vino, které je ur¢eno
k destilaci, se skladuje v chladnych mistnostech ve vhodnych nadobach. Tyto nadoby
musi byt vzdy zcela naplnény a uzavieny (Pischl, 1997; Sevéik, 2000; Trnka, 2001;
httpl).

Réva vinna

Je v celosvétovém méfitku ekonomicky nejvyznamnéjsi plodinou. Je to lidnovita
rostlina s mohutnym kofenovym systémem pattici do ¢eledi révovitych. Plocha
svétovych vinic pfedstavuje 7,66 mil. ha. Z toho nejvétsi rozlohu zaujimaji vinice
v Evropé, nasleduje Asie a Amerika. Z celkové produkce je asi 80 % révy vinné
vyuzito k vyrobé vina a jako vedlej$i produkt jsou zpracovavany hroznové vylisky.
Hrozny jsou pro svoje rozmanité aroma velmi vhodnou surovinou pro destilaci. Jejich
aroma tvoii terpeny, které jsou vazany v kvasu a uvoliuji se teprve az pii dalSim
zpracovani. Vhodné druhy révy vinné, které se pouzivaji na vyrobu destilatii, jsou

vysoce aromatické odrudy, jako je napt. Muskat nebo Tramin.
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Bobule hroznii se lisuji na most, ktery se necha prokvasit na vino a nasledné se destiluje
(Hagmann a Essich, 2007; Pavlousek, 2011).

Plodem révy vinné, je bobule - duznaty plod, ktery je tvofen:

Slupka - obsahuje zejména fenolické latky, antokyanova barviva, taniny a aromatické
latky (Tabulka 1).

Duzina - obsahuje zejména cukry (glukézu a fruktozu).

Semena - obsahuji zejména fenolické latky

Voda - zaujima nejvétsi ¢ast bobule az 85%.

Sacharidy- jsou pievazné rizné druhy zkvasitelnych cukri.

Aromatické latky - jsou rozhodujici pro kvalitu budouciho destilatu.

Jiné latky - bilkoviny, mineralni latky atd.

(Pischl, 1997; Pavlousek, 2011).

Tabulka 1. Komponenty bobuli (Pavlousek, 2011)

Hmotnostni podil Podil tiislovin
Bobule
Slupka 8-20% 6%
Duzina 75-85% 2%
Semena 2-6% 52%
Trapina Stopka 3-7% 40%

Pouze zral¢ a zdravé plody, ke kterym mél slunecni svit dobry pfistup, maji
odpovidajici obsah cukru. Vytézky alkoholu zaviseji na obsahu cukru vychozich

surovin a stupni prokvaseni (Pischl, 1997).

Priprava kvasu

V pritbéhu ptipravy kvasu Se z ovoce uvoliluje ovocnd Stdva a v ni pfitomny
cukr zacne kvasit. Je to jedna z nejcitlivéjSich fazi vyroby pélenky, nebot’ se pii ném,
vedle Zadanych kvasinek, rozmnoZuji také nezaddouci plisn¢ a bakterie, které je potieba
s ohledem na vysledny produkt potlacit. Abychom ziskali kvalitni destilat, je nutné
dokonceny kvas co nejrychleji zpracovat. Kromé& aromatickych latek ptitomnych v

kvasu, se vytvafeji nové senzoricky vyznamné latky (Sevéik, 2000; http1).
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Etanolové kvaseni
Etanolové kvaSeni je biochemicky proces, pti kterém dochazi k postupnému
rozkladu sacharidii, pomoci enzymu a kK uvoliovani energie. Jeji mensi ¢ast je fixovana
ve formé ATP, zbytek je preménovan na teplo. Hlavni reakci béhem kvaseni je pfeména
jednoduchych cukrii na etanol a oxid uhlicity, kterou je mozné popsat Guy Lussacovou
rovnici:
CeH1206 —2 CoHsOH + 2 CO,

cukr (gluk6za) — alkohol (etanol) + oxid uhli¢ity

Tento proces probiha pievazné anaerobné. Spatné prokvasené kvasy obsahuji zbytkové
cukry, tim snizuji alkoholické vytézky. Mirné provzdusnéni kvasu, hlavné na zacatku
fermentace, je piiznivé pro potiebny rist kvasinek a jejich aktivitu (Sevéik, 2000;

Hagmann a Essich, 2007).

Kvasinky

Jsou heterotrofni, vétSinou jednobunécné organismy, které se rozmnozuji
pucenim. Z vétsi ¢asti pochdzeji z vnéjSiho povrchu slupek bobuli, kde se rozmnoZzuji.
Ke svému rustu potiebuji cukr a kyslik. Hlavnim ukolem kvasinek je cukr obsazeny v
kvasu preménit na alkohol. Pii nedostatku kysliku pfevadéji kvasinky svij
metabolismus na kvaSeni a produkuji z cukrui etanol a oxid uhli¢ity. Tvorba alkoholu
Z cukrti probihéd ve vice krocich a je katalyzovana rtiznymi enzymy, které si vytvareji
kvasinky. V cerstvych ovocnych kvasech se vyskytuji pfevazné divoké kvasinky, které
se za vhodnych podminek rozsifuji vice nez pravé kvasinky. Divoké kvasinky rmut
nakvaseji, ale protoze tyto kmeny jsou velmi citlivé na alkohol, nemohou rmut zcela
prokvasit. K zajisténi spravného a Cistého prokvaseni rmutu musi byt pfipraveny takové
podminky, aby se mohly pravé kvasinky rychle prosadit. Dosahneme toho spravnym
dodrZenim teplot, upravenim hodnoty ph a ptidavkem ¢isté kultury kvasinek. Kvasinky
jsou piitomny na ovoci a s nim se dostévaji do kvasu.

Tam se v zavislosti na svych vlastnostech rozmnozuji. Dulezité jsou také
vlastnosti kvasu, napt.: ziviny, inhibitory, teplota (Pischl, 1997; Hagmann, 2007).

Na ovoci se nachazeji rizné druhy kvasinek, které se praktického hlediska se déli na:
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Uslechtilé kvasinky - Saccharomyces cerevisiae jsou siln¢ prokvasejici. V tomto druhu
rozliSujeme asi 1000 rGznych druhli s riznymi vlastnostmi. Pro lepsi prokvaseni lze
zakoupit univerzalni kvasinky, které se pridavaji do kvasu.

Divoké kvasinky - Brettanomyces, Deckera, Kloeckera, jsou slabé prokvasejici.
Pfevazuji v Cerstvych kvasech a za vhodnych podminek se rozmnozuji rychleji nez
pravé vinné kvasinky.

Kfrisotvorné kvasinky- Candida, Pichia, jsou nezadouci. Tyto kvasinky tvoii méné
alkoholu a navic odbouréavaji plnohodnotné komponenty kvasu. Za ptitomnosti vzduchu
tvoii kiisotvorné kvasinky na povrchu kvasu husty, Sedobily, vrasCity povlak. Takové
kvasinky jsou nezadouci a jejich vyvoj je nutné potlacit spravnym vedenim kvaseni.
Puvodci etanolového kvaSeni jsou zejména kvasinky Saccharomyces sp. nebo
Kluyveromyces sp (Pischl, 1997; Hagmann a Essich, 2007).

Z biotechnologického hlediska lze kvaseni rozdélit na tfi etapy:

Rozmnozovani kvasinek - zacatek kvaseni. Kvasinky se rozmnozuji puenim, kdy se
dcetind buiika odd€luje. Matetskeé i1 dcefiné buiiky maji stejné vlastnosti. RozmnoZzovani
kvasinek trva 2 - 4 hodiny.

Bourlivé kvaseni moStu - exponencialni faze ristu kvasinek. Bouflivé kvaseni mostu
trva 7 - 14 dni, ptfiCemz se tvoti velké mnozstvi oxidu uhli¢itého a tepelné energie,
Kterou se most zahtiva na 25 - 28 °C.

Dokvasovani - rast kvasinek. Dochazi ke zpomaleni kvasného procesu v mostu a
zpomalenému vyvoji oxidu uhli¢itého (Hagmann a Essich, 2007).

Kvaseni trva obvykle od tfi tydni do dvou mésicti, zalezi na cukernatosti a
teploté, pii které proces probiha. V prabéhu piipravy kvasu se z ovoce uvoliuje ovocna
Stava a v ni pritomny cukr zac¢ne kvasit. Je to jedna z nejcitlivéjSich fazi vyroby
palenky, nebot” se pii ném, vedle zddanych kvasinek, rozmnozuji také nezddouci plisné
a bakterie, které je potieba s ohledem na vysledny produkt potla¢it. Kvaseni mize byt
zcela fizeno pomoci teploty. Pfi teplotach nizsich nez 15 °C kvasi rmut pftili§ pomalu a
hrozi zde nebezpeci piedCasného zastaveni kvaSeni. Naproti tomu pii teploté€ nad 25 °C
probiha kvaSeni pfili§ rychle. Vysledkem jsou pak slabsi palenky se ztratou
aromatickych latek. Optimalni kvasnd teplota je tedy mezi 15 - 20 °C. V tomto
teplotnim rozmezi je zajiSténo jak plynulé kvaseni, tak i tvorba Zadoucich aromatickych
latek. Kromé aromatickych latek ptitomnych v kvasu se vytvaieji nové senzoricky

vyznamné latky (Tabulka 2); (Sevéik, 2000; Hagmann a Essich, 2007; http1).
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Tabulka 2. Produkty vznikajici pri lihovém kvaseni (Balastik, 2010)

Primarni produkty pri kvaseni Sekundarni produkty pri kvaseni
etanol diacetyl,
acetaldehyd aceton, estery,
vyssi alkoholy-ptiboudlina aromatické latky
oxid uhlic¢ity glycerol
kyselina mlé¢na

Kromé etanolu vznikaji pii kvaseni jesté jiné latky. Daji se vyuzit jen ¢astecné,
hlavné pro jejich nepiijemnou chut’ a vini. Tyto latky lze odd¢lit, nebot’ maji rozdilné
body varu. Abychom ziskali kvalitni destilat, je nutné dokonceny kvas co nejrychleji
zpracovat. K vlastni destilaci se vyuziva stejnych destilacnich zatizeni jako pii vyrobe

jinych palenek (Sevéik, 2000).

3.2 Postupy destilace

Destilaci se odd€luje kvasny alkohol a zadouci senzorické latky od kvasu. Pod
pojmem destilace se rozumi vyvijeni par z kapaliny a jejich nasledna kondenzace. K
déleni smési se vyuziva rozdilného bodu varu. Pii odpafovani vznikéa parni smés slozena
z alkoholu a vody. Bod varu této smési lezi zhruba uprostied mezi body varu obou
gistych latek. Cim je nizsi bod varu, tim tekutina obsahuje vice alkoholu. Pary maji jiné
procentualni sloZeni neZ zahiivana smés alkoholu a vody. Pary obsahuji vice alkoholu,
¢im vic alkoholu tekutina obsahuje. Kdyz se pary v destilacni aparatufe ochladi,
hovoiime o deflegmentaci. Cast par, jednd se predeviim o vice vrouci sloZky,
kondenzuji a vraci se zpét do kolony. Komponenty s nizkym bodem varu jsou v pafe
obohaceny. Dochazi tak zesileni nebo obohaceni par. Zesilovani alkoholu v parach neni
konstantni, je zavislé na obsahu alkoholu v destilované tekuting (G6lles, 2002).

Nejprve odchazeji velmi alkoholické pary, které jsou odvadény jako destilat.
Béhem destilace se obsah alkoholu v kvasu stale snizuje a pary obsahuji stale vice vody.
Podoba modernich destilacnich zafizeni pochdzi z pocatku 16. stoleti a souvisi
S pouzivanim médi. Dal§iho vyrazné€jSiho pokroku dosahla destilace v roce 1826, kdy
Robert Stein vynalezl tzv. kontinualni destilani kotel - nazyvany jako kolona, ktery

zdokonalil Aanes Coffey.
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Destila¢ni techniky pokracuji ve svém vyvoji az do soucasnosti. Diky zvySujici se
presnosti méfeni a technickému provedeni dosahuji vybornych vysledkt. (Pischl, 1997,

http2; Jilek a Zetrich, 1999;).

Destila¢ni aparatura klasicka

Podstatnymi ¢astmi destila¢nich ptistroji jsou destilacni kotel, klobouk, piestupnik a
chladic¢. U téchto pristroji je nutné provadét dvojitou destilaci (Obrazekl).

Destila¢ni kotel - je nadoba s michadlem, kde se kvas zahtiva. Nad stiedem kotle je
umistén klobouk, ktery znemoziuje prekypéni kvasu do ptestupniku a zesiluje lihové
pary. Destilacni kotel se zahfiva nepiimo na vodni lazni nebo parou. Destila¢ni kotel
muze byt vybaven kolonou se zesilovavacimi patry , kde pary odchazeji. Vodni lazen
musi byt vybavena pietlakovym ventilem. Tim je umoZnéna regulace a nebezpeci
prehfati kvasu je tak sniZzeno. Diky michadlim lze rovnomérné rozdé€lovat a zahiivat
kvas. Mezi kotlem a zesilovacimi patry je pfepénovaci patro se zpétnym odvodem
kvasu, které zabranuje ¢asteCckam kvasu proniknout na zesilovaci patra. Na zesilovacich
patrech dochazi k intenzivni vyméné latek a tepla mezi parni a tekutou fazi. Z lihové
trubky ptechazeji alkoholické pary do chladie. Destilat kape z chladice do nadoby
Z nerezove oceli. Prace s jednoduchym destilacnim kotlem vyzaduje od destilatora jisty
stupent mistrovstvi, zalozené jak na technickych znalostech, tak i na jeho zkuSenostech.
Protoze se jedna o proces, ktery probihd po davkach, musi se zatfizeni vzdy mezi
davkami zastavit a vycistit a nasledn¢ uvést zpatky do chodu. Tento proces je velmi
pracny a ¢asove naro¢ny. Navic tento fakt vyrazné limituje objem vyrobeného destilatu.
K vyfeSeni obou omezeni vyrazné pifisp€l vynalez kontinualniho destila¢niho ptistroje

(Grégr a Uher, 1974; Hagmann a Essich, 2007; http2).

15



NADOBA REKTIFIKACNI KOLONA
NA PREDEHREV Pary neobsahuiji jen lih a vodu, ale
KVASU celou fadu sloucenin, které se v této
casti zarizeni rozdéluji podle teploty
varu. Ty, které jsou soucasti koralky,
tedy lih a vodneé casti, prochazeji dal
do chladice.

CHLADIC
Pary se ochlazuji
na hotovou koralku
o teploté asi 10-20

| stupnu Celsia.

/]

Zarizeni k méreni
lihovatosti prave

Kvas se od
zakaznika precerpa
do nadoby.

protékajici palenky. \
SUROVINOVY KOTEL KONTROLNI LIHOVE MERIDLO
Kotel se napusti kvasem Zmeéri se mnozstvi proteklych
z predehrevné nadoby a privede litri. Z kazdého se odeberou
do varu. Pary vystupuji z kotle vzorky pro nasledna méreni
do rektifikacni kolony. celniho ufradu.

Obrazek 1. Destilacni zarizeni s kolonou (péstitelska palenice DobeSov, 2008)

Kontinualni destilaéni zafizeni

Je zatizeni se dvéma destilacnimi kolonami, které odstraniuje fadu nepiesnosti a
neefektivnosti provazejici vyrobu alkoholu. Zatizeni je navrzeno tak, Ze z destilovaného
vzorku automaticky odstranuje urCité slozky. Tento proces probiha nepfetrzite, ¢imz je
odstranéna neefektivnost v podobé neustalého zapinani a vypinani zatizeni. To také
znamena nutnost neustale plnit zatizeni novymi surovinami a odvadét destilaéni zbytky.
Pocatecni faze zahrnuje ohfev kvasu piimo v destilacni kolong, v uzavieném systému.
Pary z kvasu jsou vedeny do katalyzatoru, ktery je umistén na vrcholu rektifikaéni
kolony. Katalyzator obsahuje médéné desticky s dirami, které dovoluji vyparim déle
stoupat a kapalindm klesnout. Zahiaty kvas se potkdva s parou cerpanou na dno
katalyzatoru a vzniklé stoupajici pary prostupuji pies perforované médéné desticky.
Klesajici tekutina odtéka dolii pies jednotlivé desticky pomoci odtokd.
Urcita cast tekutiny je vzdy zachycena na kazdé z destiCek, proto zde dochazi
Kk odstranéni z této tekutiny tak, Ze skrze ni pary probublavaji. Vysledkem je samostatny
proces na kazdé z médénych desticek.
Para pak pokracuje s molekulami alkoholu, které na sebe navazala z kvasu, smérem
vzhiru. Stoupajici para se poté vraci do destilacni kolony, kde prochazi ptes

perforované piekézky, dokud nezacne kondenzovat.
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Destila¢ni kolona umoznuje odstranit vyssi alkoholy a vysSe vrouci slozky uz

v katalyzatoru.  Zarizeni umoznuje véetsi kontrolu nad procesem a zvysuje jeho

efektivnost. (Rychtera a kol., 1991; Gélles, 2002; http2).

= &
=X ik
[ ol
4. h
! § [‘ |
] o] ! O
1 \ 1
] |
| i
: 204 el ] |IC8
| i
1 1 g
! |
| @
| ©
1 |
! 3 W i 9 @'
I
I i s e 1|3 o@D []
| )@ i | H {Lazztzandl LKl
- it { Cazzzzdoozaa A P e e
W Y 3 ' i
VL ¥y i: | l'g @'.
7 ‘ 7
PLOSNY NAKRES TECHNOL TITELSKE PALENICE DES D
1 VARAK SUROVINOVEHO KOTLE 8 EPRUVETA S LINOMEREM Il 15 VYVEVA
2 VARAK REKTIFIKASNIHO KOTLE 9 NADOBA NALUTR 16 TOPENISTE |
3 SBERAL PAR SUROVINOVEHO KOTLE 10 PREDLOHA NA ODPOUSTENI OKAPD 17 TOPENISTE N
4 3BERAC PAR REKTIFIKACNIHO KOTLE 11 KONTROLNI OBJEMOVE LIMOYE MERIDLO 18 KOTLINA SUROVINOYEHO KOTLE
5 CHADC! 12 NADRZ NA KVAS S PREDEHREVEM 19 KOTLINA REKTIFIKACNIHO KOTLE
6 CHLADC I 13 BEZPECNOSTNI A ODLUCOVACI NADOEKA 20 PRIDAVNY DEFLEGMATOR (NADSTANDARONI VYBAVA)
7 CPRUVETA O LIHOMEREN | 14 ODUEOVAC OLEJE

Obrazek 2. Destilacni zarizeni (Anomyn, 2016)

Pracovni postup u vSech typ vinovic je v podstaté stejny. Piipravena smeés se
vklada do destilacniho zatizeni, kde probiha destilace. Destilaéni souprava se sklada ze
dvou rizn€ velkych kotli. Prvni je destilaéni a druhy rektifikacni, kazdy z kotli ma
jinou funkci. K piislusnému destilaénimu zafizeni patéi piestupniky, chladice a
odpovidajici lihova métidla (Obrazek 2). K destilaci kvast se pouzivaji jednoduché
destila¢ni ptistroje, které maji spolehlivou kontrolu nad mnoZstvim vyrobeného
alkoholu. Na téchto pristrojich se ziskava uslechtily destilat s pfiméfenym obsahem
vyznamnych latek a etanolu (Jilek a Zentrich, 1999).

V lihovarech se pouzivaji destilaéni kolony, na nichz se ziskava
vysokoprocentni etanol s nepatrnym obsahem necistot. U destilaéniho zatfizeni je lihové
méfidlo zatazeno az za rektifikacni kotel a celé zatizeni je instalovano tak, aby kontrola

vyrobeného lihu byla bezpecna.
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Lihové méfidlo se instaluje za prvni destila¢ni kotel a mnozstvi vyrobeného lihu se méfi
Vv lutru. Podle zptisobu vytapéni se destilacni zatizeni déli na zatizeni s topenim pfimym
a nepiimym. Oba zplsoby se pouzivaji bézné v praxi a nelze urcit, ktery ze zpisobu je
vhodngjsi (Pischl, 1997; Golles, 2002).

Prvni destilace

Kvas piipraveny K destilaci se vlozi do varného kotle, kde je zahtivan.
K zahtivani se vétSinou pouziva vodniho plasté, protoZe pfimy zar by surovinu pfipalil
ke sténam nadoby, a tim by se ztizilo nasledné ¢isténi. Kotel se plni néco malo pres dvé
tretiny sveho obsahu.

Po naplnéni kotle se kvas postupné zahiiva témét az k bodu varu, unikajici para
obsahuje smés vody, alkoholu a dalSich latek. Voda ma teplotu varu 100 °C, alkohol
78,3 °C (Tabulka 3). Dalsi latky maji teplotou varu i pod 60 °C. Kvas za¢ne viit pfi
teploté 75°C. Voda i alkohol té€kaji spolecné, avSak alkoholu je vic, nebot’ ma nizsi bod
varu. V Kklobouku se pary ochlazuji okolnim vzduchem, tékavé pary se v ném

koncentruji a unikaji pfestupnikem do chladi¢e (Dyr a Dyr ,1997; Pischl, 1997).

Tabulka 3. Teplota bodu varu alkoholu o riizné koncentraci (Balastik, 2010)

Alkohol | % | 100 | 80 | 70 | 60 | 50 | 40 | 30 | 20 | 10 5 0

Teplota | °C | 78,3 | 80 | 80,8 | 81,7 | 82,8 | 84,1 | 85,7 | 88,4 | 92,6 | 95,6 | 100

Voda, vyssi alkoholy a kyselina octova Vv klobouku kondenzuji a z ¢asti se
vraceji do kotle. Teprve na konci destilace, kdy se teplota zvysi, tyto latky vice tékaji.
Jakmile se objevi prvni destilat, fidi se topeni podle povahy kvasu. Koncentrace
alkoholu v prvnim destilatu nebyva stejna, je do zna¢né miry zavisla i na lihovitosti
kvasu. Pohybuje se vrozmezi 35 - 70 objemovych % alkoholu. Obsah alkoholu
Vv destilatu od¢ita na lihoméru umisténém v méfidle. Prvni destilat se nazyva ,,lutr. Lutr
dalsi destilace je zvysit obsah alkoholu v destilatu a odstranit z n¢ho latky neptijemné
chuté a viin¢ (Dyr a Dyr, 1997; Balastik, 2010).

Pti destilaci se v prvnim surovém lutru nachazeji:
Netékavé latky - nemaji na destilat Zadny vliv, protoZe pfi destilacnich teplotach

nepiechdzeji do bodu varu, napt. glycerin, kyselina jable¢nd, bilkoviny, barviva.
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Tékavé latky - pti destilaci z kvasu unikaji. Pro kvalitu jsou zddouci, pfedevs§im etanol
a typické aromatické latky. Nezadouci a kvalitu snizujici latky jsou napf. octan etylnaty
a acetaldehyd, které se odd¢€luji spravnou destilacni technikou (Hagmann, 2007).
Druhi destilace

Druha destilace je z hlediska samotné vyroby nejnaro¢néjsi krok. Pokud je druha
destilace provedena nekvalitng, mize zcela znehodnotit vysledny produkt. Nejedna se
ovsem o zcela nezvratny proces, pokud se druhd destilace nevydafi, je mozno ji
zopakovat a provést destilaci tieti. Proto, aby nebylo nutné znovu destilaci opakovat, je
dalezité¢ mit dobie pfipraveny lutr. Provadi se na stejném zatizeni jako prvni destilace,
ale destila¢ni kotel je mensi a bez michadla. Druha destilace je zaméfena na zvySeni
vyroby palenky. Rozhoduje o jejim sloZzeni a jakosti. Proces druhé destilace je
bezpodmine¢né nutné neurychlovat, aby se v lutru co nejdokonaleji oddé€lily nezadouci
produkty kvaseni. Zejména na pocatku je nutné destilovat velmi pozvolna. K plynulému
a pomalému fizeni celého pribéhu destilace je vhodné meftit teplotu na lutrem (teplotu
par). V okamziku, kdy se teplota za¢ne zvySovat, je nutné stahnout ohfivani kotle na
minimum (Grégr a Uher, 1974; Dyr a Dyr, 1997).
Rektifika¢ni proces se déli do tii frakei:
Ukap
varu. Jednd se o latky zadouci i1 Skodlivé. S ukapem lze podle teploty pii destilaci
nezadouci Cast odstranit, zbyvajici ¢ast prechazi do palenky, zbytek se nachazi
v dokapu. Tvoii se dvé odlisné slozky. Nejdiive vyteCe z méfici aparatury z predeslého
paleni jeden litr kalného, nepitelného lutru. Ten se odvadi do odpadni zaplombované
jimky. Za chvili uz vyteée dalsi litr, ktery je jiz ukapem, ale ten se rovnéz odvadi do
jimky. Teprve tfeti litr je nezavadny. Nechdva se ptetéct pfes métidlo a po degustaci
se rozhoduje, jde-li jiz o kvalitni palenku (Balastik, 2010).
Prokap

Jadro, stfedni cast rektifikace lutru - hotovy ovocny destilat. Prvni podily frakce
maji okolo 70 -75 objemovych % alkoholu, pozdé&ji obsah alkoholu pozvolné klesa na
20 - 30 % obj. alkoholu. Chut’ a ving jadra ma byt typicka pro ptislusnou palenku, to
znamend, ze by se méla vyznaCovat piisluSnymi smyslovymi znaky. Primeérna
lihovitost destilatu se pohybuje okolo 55 - 65 % obj. alkoholu. Jedna se o destilat
s vysokou lihovitosti, proto se dale fedi (Jilek a Zentrich, 1999).

19



Dokap
Proto, aby se palenka stala uslechtilym napojem, je potieba sledovat jeji jakost
az do zavérecné faze destilace. Soucasné s poklesem alkoholu stoupa teplota lutru, pfi
které zac¢inaji tékat latky s vysSim bodem varu - vyssi alkoholy - Kys. octova. Dokapové
frakce maji neptijemnou kyselou chut’ a zdpach. Dostane- li se jen nepatrna cast téchto
latek do jadra, dochazi k jeho znehodnoceni. O ukonéeni destilace se rozhoduje na
zaklad¢ odborného senzorického hodnoceni jakosti. Vhodné fizenou destilaci lze i ze
Spatného kvasu ziskat dobrou palenku, naopak Spatné vedenou destilaci je mozné
znehodnotit palenku i s dobte pfipraveného kvasu.
Z porovnani, které je uvedeno v (Tabulce 4), je patrné, Ze ani mimofadn¢ slozitou
destilaci neni mozné odstranit latky, které tékaji nize nez alkohol, ale i latky s bodem

varu nad 100°C (Grégr a Uher, 1974; Balastik, 2010).

Tabulka 4. Nejvyssi povoleny obsah tékavych latek v lihu a pdlence (Balastik, 2010)

Bod Jednotka Velejemny Ovocna
Tékava latka Jemny lih
varu mnozstvi lih palenka
acetaldehyd 20 °C 1 laa 5mg 20 mg 1 000 mg
Octan etylnaty | 77 °C 1 laa 10 mg 50 mg 8 000 mg
Metylalkohol 65 °C 1 laa 15 mg 800 mg 10¢g
Vyssi
130 °C 1 laa 1mg 35 mg 5000 mg
alkoholy
Kyselina
118 °C 1 laa 10 mg 25 mg 189
octova

* 1 laa - 1 litr absolutniho alkoholu

3.3 Zakladni tpravy zrani a stareni destilati

Uprava destilatu spo¢iva predevsim v tipravé obsahu alkoholu. Cerstvé destilaty
maji okolo 60 - 70 objemovych % alkoholu. Pro konzumni tcely je vhodny destilat
s mnozstvim 42 - 45 % obj. alkoholu. U této koncentrace uz neni paliva chut’ alkoholu

tolik vyrazna. Destilat se upravuje ptidavkem vody na stupen sily vhodné k piti. Ke
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zfedéni se pouziva predevsim kvalitni kojeneckd, nebo destilovana voda. Mnozstvi
vody, které je nutné pii fedéni palenky piidat, je mozné ziskat vypoctem. Pokud je
mnozstvi alkoholu nizsi, stavaji se destilaty ptili§ vodnatymi. K vypoctu se pouziva
tabulka, kde je mozné piesné zjistit, jaké mnozstvi vody je potteba k destilatu piidat

(Pilschl, 1997; Golles, 2002).

Filtrace destilatu

Destilat, ktery vytéka z chladice destilacniho pfistroje, je zpravidla Gplné Ciry,
protoZe obsahuje vy$$i mnozstvi alkoholu. Vysokoprocentni destilaty obsahuji latky,
které jsou rozpustné v alkoholu, nikoli ve vodé. To ma za nasledek, ze se pii fedéni
destilatu vodou tyto latky vylouci a zptisobi zékal palenky. Tvofeni zékali v palenkach
je zavislé i na jinych Cinitelich, zejména na teploté. Jelikoz za vySSich teplot je
rozpustnost latek v destilatu vzdy vétsi, je ztoho patrné, ze zdkal se zvétSuje
ochlazenim palenky. Dlouhodobé¢ stabilni destilat bez zakali se ziskava tak, ze se
piipravi voda a alkohol se do ni za stalého michani pomalu vléva. Nerozpustné latky
odchazeji z destilatu a odstranuji se pfi filtraci. Destilaty se pted filtraci ochlazuji asi na
5°C. Kazda filtrace je provazena ztratou aroma, proto je nezbytné nutné nefiltrovat ostie
a za nizSich teplot. V praxi se pouziva k filtraci napf. deskovy filtr, nebo filtr

s filtratnimi svi¢kami (Pischl, 1997; Hagmann a Essich, 2007).

Zrani destilati

Zdlouhavy vyrobni proces pii vyrobé se sebou nese i to, ze brandy patii mezi
Spickovymi destilaty k nejdraz§im. Nemén¢ dulezitou soucasti vyroby destilatu je jejich
zrani. U destilatl vyrobenych z vina je volba dievénych nadob cilend. Destilat musi zrat
urcitou dobu, aby napoj dosahl nejlepSich vlastnosti. Nékteré destilaty se nechavaji zrat
dlouho dobu i n¢kolik desitek let, nez dosahnou pozadovaného charakteru ve vini, chuti
a barvé. Nejlepsi konaky zraji vét§inou mezi 20 - 80 lety. LeZenim se zaokrouhli chut’ a
ving, vznikaji nové aromatické latky. Ttisloviny napomdhaji k samovolnému ciSténi
napoje. Mezi nejpouzivanéj$i metody zrani patii leZeni v sudech, nejlépe z dubového
dfeva. Jako nejlepsi material pro sudy k uloZeni destilatti se ceni bilé francouzské
dubové dievo z Limousinu. Oxidaéni efekt vzduchu, ktery prostupuje dievem, dodava
destilatu jemnost, plnost a ndpoj ziskava novy charakter. Dievéné sudy se do znacné

miry podileji na tvorb& aromatickych a chutovych latek.
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Dlouhodobé skladované destilaty vyzaduji zvlastni, samostatné sklepni hospodarstvi
s neménnou teplotou a relativni vlhkosti vzduchu.

Doba zrani destilatt se fidi pfedevSim vlastnostmi ndpoje. Zrani trva riizné
dlouhou dobu a nejdéle trva u konaku a vinovice. Velky vliv na stafeni ma velikost
sudu. Cim je sud mensi, tim mé vétsi povrch a stafeni je kratsi. Ve viech sudech probiha
stafeni palenky se stejnym vysledkem, ale s velmi rozdilnou dobou vzhledem k rizné
velkému povrchu sudu. Obecné lze Fict, ze pravé uslechtilé destilaty by mély zrat 2 - 3
roky. Pokud zraje brandy v dievéném sudu, rozhodné ji neprospiva dlouhodobé
skladovani. Vyjimku mohou tvofit jen specidln¢ limitované edice vydané ke zvlastnim
prilezitostem. U téchto lahvi lze oCekavat, ze se jejich realnd hodnota mize v kratké
dobé i zdvojnasobit. Pozvolné zrani destilatt v dfevénych sudech je ekonomicky

nejnakladnéjsi metoda zrani (Jilek a Zetrich, 1999; Trnka, 2001; Gasnier, 2005).

Umélé stateni destilati

Vysoké naklady na klasické zrani destilatt dlouhodobym leZzenim v dievénych
sudech vede k hledani novych zptsobi a metod jak ¢asové zkratit dobu zrani destilatt
pii dodrZeni jejich jakosti.
Doposud bylo vypracovano mnoho metod a zpusobti umélého stafeni destilatd, zadny
Z nich vSak neni tak dokonaly, aby dosahoval trovné klasického dlouhodobého zrani
destilata v sudech. Jednou z metod je moderni bézné¢ pouzivanid metoda, pii které se
destilat na ultrazvukovém zafizeni zjemni a odplynuje, tak Ze je pitelny ihned po
destilaci. Nezadouci plyny a chuté vzniklé pii destilaci se odstranuji téméf okamzité.

Ultrazvuk se stava standardnim vybavenim palenic (Jilek a Zentrich, 1999; http3).

Destilace vinnych kala
Pokud se destiluji vinné kaly, které se ziskaji po stoceni vina, musi se pied
samotnou destilaci zfedit nejméné stejnym mnozstvim vody. Hruby vinny destilat se

piepaluje v rektifikaénim kotli (Balastik, 2010).

Podobné¢ jako u jinych destilati se u destilace vinnych kalti oddéluji tfi hlavni frakce.
Ukap, jadro a dokap.

Hlavnim voditkem pro oddélovani jednotlivych frakei jsou pifedev§im zkousky
smyslové, pomocnym voditkem je obsah alkoholu. Rektifikace musi probihat velmi

pomalu, aby bylo mozné jednotlivé frakce presné odd¢lit.
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Vinny destilat ma byt Ciry, bez zékalu a usazenin. Je bezbarvy, nebo slabé nazloutlé
barvy, piijemné typické vinné viiné a chuti, intenzivni a aromaticky (Grégr a Uher,
1974; Balastik, 2010).

3.4 Zakonna omezeni pii vyrobé destilati

Destilaty a ostatni lihoviny jako produkty obsahujici etanol, jsou z pohledu
legislativy zafazeny mezi druhy lihu, a proto se s nimi musi zachazet a manipulovat
jako s lihem. Lih a lihoviny jsou druhem zbozi, pro které je v kazdém staté piijata
zvlastni zédkonna uprava. Lih je vyrobkem, ktery z mnoha divodd vyzaduje zvySeny
dohled statu. Vzhledem ke specifikaci lihu a lithovych vyrobkl spada tento druh zbozZi
legislativné do pusobnosti nékolika ministerstev: Ministerstva financi, zemédé€lstvi,
zdravotnictvi a Ministerstva priimyslu a obchodu. Soucasna pravni Uprava je obsazena
v tad¢ zékont a vyhlasek, které byly nckolikrat novelizovany a cely pravni systém,
ktery se lihu tyka, je znaéné komplikovany a nepiehledny (Pischl, 1997).

Pro EU je zakon o vyrob¢ destilatti a ostatnich lihovin oSetfen nafizenim:

wsNarizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 ze dne 15. ledna 2008 o
definici, popisu, obchodni upravé, oznafovani a ochrané zemépisnych oznaceni

lihovin a o zruSeni narizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 110/2008
ze dne 15. ledna 2008
o definici, popisu, obchodni upravé, oznacovani a ochran¢ zemépisnych oznaceni

lihovin a o zruSeni natizeni Rady (EHS) €. 1576/89 KAPITOLA |

OBLAST PfJSOBNOSTI, DEFINICE A KLASIFIKACE LIHOVIN
Clanek 1

Predmét a oblast plisobnosti

1. Toto nafizeni stanovi pravidla pro definici, popis, obchodni Gpravu a oznacovani
lihovin a pro ochranu zemépisnych oznaceni lihovin.

2. Toto nafizeni se vztahuje na vSechny lihoviny, které jsou uvadény na trh ve
Spolecenstvi, bez ohledu na to, zda jsou vyrobeny ve SpoleCenstvi nebo ve tietich
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zemich, jakoz i na lihoviny vyrobené ve SpolecCenstvi uréené na vyvoz. Toto nafizeni
rovnéz upravuje pouzivani lihu nebo destilati zemédé€lského pivodu pii vyrobé
alkoholickych népoji a pouzivani nazvl lihovin v obchodni upravé a oznacovani
potravin.

3. Ve vyjime¢nych piipadech, pokud to vyzaduje pravo dovazejici tieti zeme, mize
byt regulativnim postupem s kontrolou podle ¢1. 25 odst. 3 povolena odchylka od ptiloh
lall.

Clanek 2

Definice lihoviny

1. Pro ucely tohoto nafizeni se ,,lthovinou‘ rozumi alkoholicky napoj:

a) urceny k lidské spotiebe;

b) majici urcité organoleptické vlastnosti;

¢) o minimalnim obsahu etanolu 15 % objemovych;

d) vyrobeny

1) bud’ ptimo

destilaci pfirodné zkvasenych surovin s pfidanymi latkami ur¢enymi k aromatizaci nebo
bez nich, nebo maceraci nebo podobnym zpracovanim ¢asti rostlin v lihu zemédélského
ptvodu nebo v destilatech zemédélského ptivodu nebo v lihovinach ve smyslu tohoto
nafizeni, nebo piidanim latek urcenych k aromatizaci, cukri nebo jinych sladidel
uvedenych v bod¢ 3 ptilohy I nebo jinych zemédé€lskych vyrobki nebo potravin k lihu
zemédeélského piivodu nebo k destilatim zemédélského plivodu nebo k lihovinam ve
smyslu tohoto natizeni,

i) nebo misenim lihoviny s jednou nebo vice nize uvedenymi slozkami:

s jinymi lihovinami, nebo

s lihem zemé&dé€lského plivodu nebo s destilaty zemédélského pliivodu, nebo

s jinymi alkoholickymi napoji, nebo

S napoji.

2. Za lihoviny se vSak nepovaZuji napoje zafazené pod kody KN 2203, 2204, 2205,
2206 a 2207.

3. Minimalni obsah etanolu uvedeny v odst. 1 pism. c¢) se nedotyka definice vyrobku v

kategorii 41 v ptiloze II.
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4. Pro ucely tohoto natfizeni jsou technické definice a pozadavky stanoveny v pfiloze

ICG

(Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008).

L 39/30 CS Ufedni véstnik Evropské unie 13. 2. 2008

Vinny destilat

,vinny destilat je lihovina vyrobend vyhradné destilaci vina nebo alkoholizovaného
vina, nebo opakovanou destilaci na méné nez 86 % objemovych etanolu, obsahujici
tékavé latky v mnozstvi nejméné 125 g na hektolitr etanolu o koncentraci 100 %
objemovych a obsahujici nejvyse 200 g metanolu na hektolitr etanolu o koncentraci 100
% objemovych. Minimalni obsah etanolu ve vinném destilatu je 37,5 % objemovych.
Ptidani alkoholu, 1 zfedéného, ve smyslu bodu 5 ptilohy I je zakazano. Vinny destilat
nesmi byt aromatizovan. Tim nejsou vylou€eny tradi¢ni vyrobni postupy. Vinny
destildt mize obsahovat piidany karamel pouze jako prostfedek pro tGpravu zbarveni.
Pokud vinny destilat zral, mize byt dale uvadén na trh jako ,,vinovice* za ptedpokladu,
ze zral ptinejmensim po tak dlouhou dobu, jaka je stanovena pro lihoviny definované

v kategorii‘.

Brandy nebo Weinbrand

,,Brandy nebo Weinbrand je lihovina vyrobena z vinné palenky, s ptidavkem vinného
destilatu nebo bez néj, destilovaného na méné nez 94,8 % objemovych za predpokladu,
7e tento destilat netvofi vice nez 50 % alkoholového sloZeni kone¢n¢ho vyrobku,
zrajici v dubovych nadrzich nejméné jeden rok anebo pil roku, jestlize byl obsah
dubovych nddrzi mensi nez 1 000 litrd, obsahujici tékavé latky v mnoZstvi nejméné 125
g na hektolitr etanolu o koncentraci 100 % objemovych, které pochazeji vyhradné z
destilace nebo redestilace pouzitych surovin, obsahujici nejvyse 200 g metanolu na
hektolitr etanolu o koncentraci 100 % objemovych. Minimalni obsah etanolu v brandy
nebo Weinbrandu je 36 % objemovych. Pfidani alkoholu, i zfedéného, ve smyslu bodu
5 ptilohy I je zakazéno. Brandy nebo Weinbrand nesmi byt aromatizovan. Tim nejsou
vylouceny tradi¢ni vyrobni postupy. Brandy nebo Weinbrand mize obsahovat pfidany

karamel pouze jako prostiedek pro upravu zbarveni®.
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Matolinova palenka nebo matolinovice

,Matolinova palenka nebo matolinovice je lihovina, ktera spliuje tyto podminky.
Vyréabi se vyhradné ze zkvasenych vinnych matolin bud’ destilaci s vodni parou, nebo
po pridani vody.

K vinnym matolindAm mohou byt pfidany vinné kaly v mnozstvi nejvyse 25 kg na 100
kg pouzitych matolin. Mnozstvi etanolu pochazejiciho z kalii nesmi piekrocit 35 % z
celkového mnozstvi etanolu v koneéném vyrobku. Destilace samotnych matolin se
provadi na méné nez 86 % objemovych, redestilace na stejny obsah etanolu podle bodu
1) je povolena, obsahuje tékavé latky v mnozstvi nejméné 140 g na hektolitr etanolu o
koncentraci 100 % objemovych a metanol v mnozstvi nejvyse 1 000 g na hektolitr
etanolu o koncentraci 100 % objemovych. Minimalni obsah etanolu v matolinové
palence nebo matolinovici je 37,5 % objemovych.

Ptidani alkoholu, i zfedéného, ve smyslu bodu 5 pfilohy I je zakazano. Matolinova
palenka nebo matolinovice nesmi byt aromatizovana. Tim nejsou vylou€eny tradi¢ni
vyrobni postupy. Matolinova palenka nebo matolinovice mize obsahovat piidany

karamel pouze jako prostfedek pro Gpravu zbarveni‘.

Hefebrand nebo mlatovice

,Hefebrand nebo mlatovice je lihovina vyrobend vyhradné destilaci vinnych nebo
ovocnych kvasnicovych kali na méné nez 86 % objemovych etanolu. Minimalni obsah
etanolu v Hefebrandu nebo v mlatovici je 38 % objemovych. Pfidani alkoholu, i
ziedéného, ve smyslu bodu 5 prilohy I je zakdazano. Hefebrand nebo mlatovice nesmi
byt aromatizovan. Hefebrand nebo mlatovice miize obsahovat piidany karamel pouze
jako prostiedek pro Gpravu zbarveni. Obchodni oznaceni Hefebrand nebo mlatovice se
doplituje ndzvem pouzité suroviny*.

(Natizeni evropského parlamentu a rady (es) ¢. 110/2008).
Zakon ¢. 61/1997 Sb. Zakon o lihu
Pé&stitelské paleni
,V Ceské republice jsou povéieny vyrabét ovocné destility pro péstitele,

péstitelské palenice. Jejich provozovani je upraveno zikonem ¢. 61/1997 Sb. Zakon

0 lihu a 0 zméné a doplnéni zakona ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani
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(Zivnostensky zakon), ve znéni pozdéjsich predpisi, a zakona Ceské narodni rady
¢. 587/1992 Sb., o spotiebnich danich, ve znéni pozdéjSich predpisi, (zikon o
lihu)*“.

(1) ,,Provozovani péstitelské palenice povoluje Ministerstvo zemédélstvi na zaklade
pisemné zadosti, ke které zadatel ptipoji popis a nakres uspotfaddani vyrobniho zatizeni
pestitelské palenice dolozeny technologickou dokumentaci a doklad o vlastnickém,
uzivacim nebo jiném obdobném pravu k vyrobnimu zatizeni péstitelské palenice.

(2) Ministerstvo zemédélstvi v povoleni podle odstavce 1 stanovi podminky pro
provozovani péstitelského paleni.

(3) Ministerstvo zeméd¢lstvi muze povoleni vydané podle odstavce 1 zrusit, nebo
zménit dojde-li ke zméné podminek, za kterych bylo vydano, nebo zruSit povoleni,
pokud dojde k poruseni podminek podle odstavce 2.

(4) Surovinami piipustnymi pro péstitelské paleni jsou ovoce, jakoz i §tavy a odpady
Z jeho zpracovani, a to v Cerstvém 1 zkvaSeném stavu, pokud neobsahuji cizi cukernaté
nebo jiné zkvasitelné piimési.

(5) Péstitelska palenice vyrabi ovocny destildt vyhradné pro péstitele a ze surovin
dodanych péstitelem, ptiCemz suroviny péstitelli Ize misit dohromady pouze na zakladé
pisemného souhlasu péstiteli podle odstavce 8 pism. ¢)

(6) Péstitel je opravnén si dat vyrobit v jednom vyrobnim obdobi z vlastni dodané
suroviny nejvyse 30 litrti etanolu zdanéného sazbou spotiebni dané pro lih obsazeny
v ovocnych destilatech z péstitelského paleni v mnozstvi do 30 litri etanolu pro
jednoho péstitele za jedno vyrobni obdobi, kterd je stanovena v zdkoné o spotfebnich
danich, a to 1 v pfipad¢, Ze se na vypéestovani ovoce podilely osoby, které tvoii
S péstitelem spole¢né hospodatici domacnost. Spole¢né hospodatici domacnosti se pro
ucely péstitelského paleni rozumi spolecenstvi fyzickych osob, které spolu trvale Ziji a
spole¢né uhrazuji ndklady na své potteby. Vyrobnim obdobim je doba od 1. Cervence
bézného roku do 30. cervna roku bezprostiedné nasledujiciho.

(7) Pokud dojde péstitelskym péalenim k vyrob& presahujici mnozstvi 30 litri etanolu
pro jednoho péstitele v jednom vyrobnim obdobi, je péstitel povinen si toto mnozstvi
etanolu odebrat do 3 mésicti ode dne jeho vyroby.

(8) Pestitel je povinen splnit podminky stanovené v odstavci 4 a v § 2 odst. 1 pism. 0)
a o tomto splnéni piedlozit pisemné prohldSeni pravnické nebo fyzické osobé

provozujici péstitelskou palenici, ve které musi byt uvedeno.
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a) Jméno a piijmeni péstitele, adresa trvalého bydlist¢ a rodné Cislo péstitele,
nebylo-1i pfidéleno, jeho datum narozeni,

b) Stvrzeni podminek stanovenych v § 2 odst. 1 pism. o), pficemz vlastnictvi pozemku
se dolozi uvedenim katastralniho izemi a obce. Uzivani pozemku S jiného divodu se
dolozi specifikaci pravniho vztahu. Ziskdni ovoce formou naturalniho plnéni se dolozi
potvrzenim zaméstnavatele.

c) Stvrzeni podminek stanovené v odstavci 4

d) Mnozstvi vyrobeného destilatu v méticich jednotkach, adresa a oznaceni péstitelské
palenice, ktera destilat vyrobila, pokud si péstitel v tomtéZ vyrobnim obdobi nechal
vyrobit destilat v jiné péstitelské palenici, v ptipade, ze predal surovinu ke zpracovani
do jiné péstitelské palenice, uvede v prohlaseni také mnozstvi piedané suroviny, adresu
a oznaceni péstitelské palenice, které surovinu predal.

e) Prohlaseni o souhlasu (nesouhlasu) se smichavanim vlastni suroviny ostatnich
péstitel.

f) Prohlaseni, ze v pifipadé vyroby uvedené v odstavci 7 si péstitel odebere také
mnozstvi etanolu nad 30 litri a uhradi za toto mnozstvi pifi odbéru provozovateli
péstitelské palenice ¢astku ve vysi spotfebni dan¢ vypoctené podle zakona o spotiebnich
danich.

(9) Ovocny destilat vyrobeny péstitelskym palenim nesmi byt predmétem prodeje, ani
predmétem skladovani v prostoru, ve kterém se prodavaji lihoviny pro piimou osobni
spotfebu nebo pro jiné ptfimé osobni uziti fyzickou osobou.

10) Pravnicka nebo fyzicka osoba provozuji péstitelskou palenici je povinna vést o
kazdém piipadu péstitelského paleni, evidenci, ktera musi obsahovat:

a) jméno a prijmeni, trvaly pobyt a rodné ¢islo péstitele,

b) pisemné prohlaseni péstitele podle odstavce 8,

¢) mnozstvi a druh ptfevzaté suroviny,

d) mnozstvi vydaného destilatu v méticich jednotkach,

e) datum vyroby destilatu, v piipadé vyroby destilatu ze surovin smichanych od vice
pestitelll je datem vyroby destilatu datum ukonceni vyroby destiladtu ze surovin vSech
péstiteld, jejichZ suroviny byly vzdjemné€ michany.

11) Evidenci podle odstavce 10 je pravnicka nebo fyzickda osoba provozujici
pestitelskou palenici povinna uchovavat po dobu deseti let od konce kalendainiho roku,
v némz se uskutecnila vyroba destilatu péstitelskym palenim* (Odst. pfepisu zakona

61/1997).
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3.5 Vybrané druhy destilati

Na konci 19. stoleti dominovaly na trhu francouzské a Spanélské brandy.
Vychodni Evropa byla ovladana palenkami z ¢ernomoiského regionu, Bulharska,
Krymu a Gruzie. Arménska a gruzinska brandy byla povazovana za jednu z nejlepsich
ve sveété a Casto porazela své konkurenty i na mezinarodnich vystavach v Pafizi.

Na vyrobu vinného destilatu se pouziva révové vino, které je harmonické a plné,
aby vysledny destilat vyhovoval jak z hlediska fyzikalné - chemickych pozadavki, tak
z hlediska senzorickych znakd. Pro destilaci jsou vhodna hlavné vina, ktera diky
nizkému obsahu cukru poskytuji malé vytézky. Hrozny se vybiraji nejen podle
predpokladanych vytézka alkoholu, ale hlavné s ohledem na obsah aromatickych latek,
které vytvaieji zaklad kvality dobrého vinného destilatu. RozliSujeme dvé kategorie
vinnych destilatia (Tabulka 5). Destilaty vyrabéné z vina, ptipadné z hrozni a destilaty
vyrabéné z odpadnich produktt pfi vyrobé vina - matolin ¢i kvasnic (Rychtera a kol.,
1997).

Tabulka 5. Destilaty z révy vinné

Destilaty z révy vinné

Konak, Armanak, Pisco, Brandy, Vinovice,
Destilaty z vina ]
Metaxa, Winebrand

Destilaty vyrabéné =z vylisku| Matolinovice, Marc, Grappa, Bagaceira, Loza,

hroznd matolin a kvasnic Zivania

Destilaty z vina jsou vlastné jedinym alkoholickym ndpojem, ktery vznika
tepelnym zpracovanim jiného alkoholického napoje - vina. Oproti vyrobé vina je vyroba
vinnych 1 jinych destilatt zalezitosti pomérné nedavnou. Destilace pfece jen potiebuje
urcité technologické pomucky, k jejichz vyrobé bylo potieba dosahnout femeslnou
vyrobou a technologickym poznanim. Kolébkou vyroby vinného destilatu jsou
francouzské departmenty Charente a Charente inférieure.

Z vina, které se urodi v téchto krajich, vznikaji nejlepsi vinné destilaty. Na povahu vina

a tedy i pfipravovaného destilatu ma vliv sloZeni a povaha pidy (Sevéik, 2000).
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3.5.1 Destilaty vyrabéné z hroznii, z vina nebo z hroznu

Brandy

Je stard minimaln¢ 900 let. Pisemné zaznamy o ,,eau-de-vie“- pochazeji z 12.
stoleti. Jeji nazev je odvozen od holandského slova ,,brandewinjn‘, doslovné pielozeno
»palenka z wvina‘‘. Tento nazev se vztahuje k procesu zahiivani vina, aby se
koncentroval obsah alkoholu ve vingé a vytvofil se destilat. Je to oznaceni pro palenku
Zvina a mezinarodni oznaeni, které¢ se pouziva pro palenky z vina, nepochézejici
ptimo z Francie, napt. konak a armanak, nebo z Némecka - winebrand. Vinna brandy se
miize vyrabét z jakéhokoli bilého vina (Sevéik, 2000).
Brandy zahrnuje Sirokou Skélu lihovin riiznych barev a chuti. To je ddano i procesem
zrani, kterym lihoviny prochazeji. Z hlediska zrani je pak mizeme rozd¢€lit na tii
kategorie:
1. Nezrajici brandy - po procesu destilace neprochazi zddnym procesem zrani,
vysledkem je Cira tekutina.
2. Brandy zrajici v dubovém sudu - diky nému ma pak vyzrala brandy hnédé a zlaté
odstiny.
3. Systém Solera - metoda pouzivana nejéastéji ve Spanélsku, funguje na principu fady
sudii. Jakmile je ¢ast destilatu z posledniho sudu odebrana a nalahvovana, je tento sud
doplnén z predposledniho sudu, a tak dale az do prvniho, ktery je doplnén Cerstvym
destilatem (Gasnier ,2005).
Konak

Je nejznaméjsim typem brandy. Zakladni surovinou pro vyrobu jsou hrozny révy
vinné. Proto, aby se palenka mohla nazyvat konak, musi spliovat pfisna kritéria, které
ustanovilo BNIC (Bureau National Interprofessionel du Cognac). Musi pochazet
z presné vymezené¢ho tUzemi stiedozapadni Francie, v departementech Charante a
Charante-Maritime. Tento prostor vymezil francouzsky zakon jiz v roce 1909. Dnes se
na zadklad¢ rozdilnych pidnich a klimatickych podminek déli na Sest regioni (diive na
sedm), které poskytuji destilat s riznymi piedpoklady zrani a odlisnymi vlastnostmi
(Conal, 1997; Miksovi¢, 2000).
Grande Champagne - rozklada se v centru izemi a je povazovan za nejlep$i zdroj
destilatu.
Konaky z tohoto tzemi zraji pomalu a svych nejlepSich kvalit dosahuji v rozmezi 40 -

60 let zrani. Sedesat let je horni hranice pro dobu zrani v sudu. Po uplynuti této doby se
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uz obsah sudu vétsinou znehodnocuje. Konaky se pietaceji do sklenénych nadob, kde se
dalsi roky uchovavaji. V téchto nadobach se vlastnosti destilatu prakticky neméni.

Petite Champagne - zaujima témét 16 tisic hektart kiidovité a téz velmi kvalitni pady.
Konaky, které pochazeji z této oblasti se, vyznacuji vynikajici kvalitou. Konaky zraji asi
50 let.

Borderies - je ze vSech oblasti nejmensi, protoze jeji celkova plocha piedstavuje
piiblizné jen Ctyfi tisice hektard pady. Pochazeji odtud nejlepsi konaky pro vyrobu
smési. Konaky zraji asi 30 - 35 let.

Fins Bois - je oblast svice nez 33 tisic hektart vinic s vapencovym podlozim a
produkujicim témét 40 % celkové vyroby konaku. Konaky z této oblasti zraji 10 az 15
let. Obecné plati, Ze lepsi je konak z Fins Bois po 15 letech, nez nedostate¢né zraly
tficetilety konak z Grande Champange.

Bon Bois - je rozsahla oblast. Diky své rozloze poskytuje zna¢né mnozstvi lihoviny,
let.

Bois Ordinaries - destilaty z této oblasti stoji na dolni ¢asti stupnice kvality, poskytuji
destilat s riznymi ptedpoklady zrani a také s odlisnymi vlastnostmi (Obrazek 3).

Fine Champagne - na etiketé lahvi lze nékdy ¢ist tuto oblast. Je v souladu se zakonem,
pokud ve smési konaki z Grande a Petite Champagne tvofi ty prvni alespon 51%
(Mik3ovié, 2000).

ronass Carte des crus
de la Région délimitée

cognac

AEI0H

Obrazek 3. Rozdeleni reionu Cognac ( Bestdrink, 2016)
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Po sklizni se z hroznii vyrabi bilé vino obvyklym postupem, vétsinou z odriudy Uni
Blanc. Neni nijak zvlasté chutné, spi§ nakyslé. Pravé takova vina davaji nejlepsi
destilat. Vino se destiluje klasickou dvoustupfiovou metodou v destila¢nich piistrojich,
jimz se fika alambik. Vysledkem je produkt oznacovany jako ,.eau-de-vie‘‘- bezbarvy
destilat, ktery se uklada do dubovych sudt ke zrani. Podobn¢ jako u Armanaku, jSou pro
zrani konaku povoleny pouze ur€ité¢ druhy dfeva. Jedna o limousinsky dub, resp. dub
tronkajsky, ktery bohatsi na tanin, a tedy vhodnéjsi na rychlejsi zrani. Sudy s konakem
se skladuji vétSinou v blizkosti feky Charente, kde je klima, které je dostate¢né vlhke,
coz prospiva vzniku konaktl s jemné;jsi chuti.

Vsechny konaky, které se vypali, se daji zrat do 31. bfezna roku nasledujiciho po
sklizni. 1. dubna vstupuji do tzv. konta 0. Kazdy rok jim pfibyva ¢islo o jednotku vyssi.
Napt. z konta pét se stava ze dne na den konto Sest.

Konakem se mohou nazyvat pouze ptuvodni ,,eau-de-vie‘* jiz po dvou letech zrani, je to
vyZzadovano zakonem. Konak z jediného roku sklizné a jediného sudu se prakticky
nevyskytuje. VSechny konaky jsou fezy produktd od rdaznych vyrobcd, raznych
rocnikll, rizného staii a rtiznych podoblasti. U francouzskych konakl se pouziva ke
klasifikaci pisemné znaceni, které je znazoriuje (Tabulka 6).

Za obecné rozsitenou klasifikaci a oznaovani stari konaku stoji Maurice Hennessy. Je
obecné uznavana a od roku 1947 pravné zakotvena. (Conal, 1997; MiksSovi¢, 2000;
http4).

Tabulka 6. Klasifikace kornakii (MikSovi¢, 2000; http4)

Znaceni konaku stari

VS obvykle  5-7 let

VSOP, RESERVA obvykle 10-12 let

X0 obvykle 15-45 let

Hors d” Age Konak mimo veék, smés extra starych
konakt

Milessime Roc¢nikovy konak, z hroznti sklizenych
vV daném roce

Napoleon Smés konaktli staiSich 15 let
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Znaceni konakt

C - Cognac

F - fine - jemny

P - pale - destilat

V - very - velmi

E - special

O - old - stary

S - superior — vynikajici

X - extra — zvlastni

Hennessy je nejprodavanéjsi konak na svété. Nejlepsi druhy Hennessy jsou michany
Z palenek starych nékolik desetileti. Hennessy se micha z mnoha starych rocndkt , aby

ziskal nejjemné&j$i chut’ a kvalitu (Conal, 1997; Miksovi¢, 2000; http4).

Armarnak

Je nejstarSim a jedinym z vinnych destilat na svété, jehoz oznaceni vychazi
z oblasti pavodu, tj. z Armanaku Vv Gaskonsku, lezicim V jihozapadni Francii,
V provincii Aguitaine na upati Pyreneji.
Kofeny vyroby Armanaku sahaji minimalné¢ do 14. stoleti, a proto jej lze oznacit za
nejstar$i francouzskou — respektive svétovou brandy. Pro vyrobu armanaku stejné jako
u konaku se pouziva odrida Ugni Blanc, ktera je dostate¢né kysela a vhodna k destilaci.
Tato prestizni brandy je dédictvim staré tradice, charakterizuje bohatost zdejsi pudy.
Réva vinna K vyrob¢ armanaku se sklizi na pielomu zaii a fijna. Poté se odvazi do
vinafstvi, kde se v pneumatickych lisech lisuje §tava. Horizontalni pneumatické lisy
jsou pouzivany proto, aby se nerozdrtila Semena z hroznt, pak je vinny most nahotkly.
Vinny most se pak zhruba tfi tydny fermentuje, poté nasleduje destilace zkvaSeného
vina, které ma na poc¢atku procesu asi 10 obj. % alkoholu. Destila¢ni proces pak probiha
pouze jednou a pfi nizSich teplotach, coz dodava armanaku vyraznéj$i ovocnou chut.
Dvoustupiiovou destilaci neptichazi o specifické vlastnosti. Mnozi Gaskonci tvrdi, Ze
diky této jednoduché destilaci ma palenka pIng€jsi a vyrazngjsi chut’ a aroma (Conal,
1997; http4).

V palence lze rozeznat chut kvéti a Cerstvého ovoce. Armanak zraje ve 400 -
420 litrovych sudech z gaskoniského ¢erného dubu. Gaskoniskych cernych dubt je vSak

velky nedostatek, a tak se stale ¢astéji pouzivaji sudy z limousinského dubu.
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Rozdil mezi dfevy téchto dubl je zasadni: Gaskonsky cerny dub dodava palence
mnohem vice hofkosti a tanint. Limounsinsky dub zase vice sladkosti a vanilky.
Cerstvé vypaleny armatiak obsahuje cca 52 - 60 % obj. alkoholu a je vyrazné ovocny.
Navic v sobé obsahuje mnoho pro armanak charakteristickych latek, z kterych ne
vSechny jsou chténé a redukuji se ptirozené pii oxidaci po 12 - 15 letech zrani. Pii
dvojité destilaci tyto latky vymizi téméf okamzité. Po destilaci a n€kolikanasobné
filtraci je bezbarvy destilat sto¢en do dubovych sudi a poté pievezen do sklepu, kde
dlouhodob¢ zraje. Dubové dievo zbarvuje armanak pifes slamove zlutou, zlaté
jantarovou az do svétle rubinové barvy. Soucasné¢ dochazi k zjemnovani chuti a
poklesu na 40 obj. % alkoholu. Klasifikaci armanaku je znazoriiuje (Tabulka 7). Béhem
zrani se armanak se sklepich pravidelné testuje, aby spliioval maximalni kritéria kvality
(' http4).

Odrady vina péstované k vyrob¢ armanaku:

Ugni Blanc - je jedna z nejvhodngjsich odrud pro destilaci. Péstuje se na vinicich
naplavenych z pisku v Casti regionu zvaném Bas - armagnac. Je to odriida vyborné
adaptovana pro paleni jemnych a aromatickych vinovic. Armanak pochézejici z této
odriidy je pokladan za neuslechtilejsi.

Folle Blanche - produkuje velmi elegantni a aromatické vinovice. Vyznacuje se
perzistenci aroma s zivymi, suchymi a ostrymi tony. Sviij opravdovy buket vytvari az
po dlouhém, nejmén¢ desetiletém, starnuti.

Baco - je typicka odrada pro starnuti. Po dlouhém uloZeni nabizi armanaky vyznacujici
se plnym bohatym a intenzivnim aroma, které vyjadiuje plné svoji kulatost, krasnou
chut’ a délku v tstech.

Colombard - vyznacujici se vuni ovoce a kofeni, je odridou cenénou hlavné pfi

scelovani odrud (http4).

Tabulka 7. Klasifikace armarnaku (MikSovi¢, 2000)

Kategorie armanaku Doba zrani
VO 5-10 let
VOSP 10-15 let
Hors d” Age smes extra starych armanakd, mimo vek,
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Rozdil mezi konakem a armanakem je kromé pouzitych odrid, mista pivodu,
také ve zptisobu destilace. Konak se pali v periodickych destilacnich ptistrojich. Vino se
zahfivd na bod varu v médéném kotli. Para, ktera vznika, prochazi trubkami do
kondenzatoru, ten paru zkapalni a vznikne koncentrovany alkohol. U armanaku
destilace probihd v kontinualnim destila¢nim kotli se dvéma valci.

V prvnim vélci se vino pfeméni na paru a poté je ve druhém valci upraveno na spravnou
silu alkoholu. Destiluje se pouze jednou. Tato metoda se zacala pouzivat teprve
zaCatkem 20. stoleti, do té doby se armanak destiloval také dvakrat. Dalsi rozdily jsou
v chuti. Konak je dokonale zraly destilat s jemnymi dubovymi pfichutémi a armanak je

svézi a vyrazné ovocny (Conal ,1997; http4).

Brandy de Jerez

Mezi nejzndméjsi brandy patii Brandy de Jerez, kterd pochazi z centra vyrobct
sherry, z Jerezu de la Frontera. Brandy del Penedel se vyrabi v severovychodnim
Katalansku. K pfipravé Brandy de Jerez, u nas znamé vice jako Sherry brandy, se
pouzivalo vino z odridy Palomino, z které se pali vinny destilat 1 pro fortifikaci vina
k vyrob¢ sherry. Palomino postupem ¢asu nahradila odruda Airén, ktera dosahuje vyssi
cukernatosti. Na rozdil od Francouzi, ktefi pfesn¢ dbaji na to, aby hrozny urcené
k vyrob¢ vina na destilaci, pro vyrobu konakt, pochazely vyhradné ze zakonem
vymezenych oblasti v okoli Cognacu, maji Spanélé volnéjsi ruku. Do oblasti Jerezu
piivazeji hrozny, vino i vinny destilat i z jinych oblasti Spanélska. Brandy de Jerez,
musi zrat pouze ve jmenované oblasti.

Vino se destiluje stejn¢ jako kotiak dvakrat. Na zrani brandy se pouZzivaji sudy z
amerického dubu, které jsou poréznéjsi, takze Vv nich ulozeny destildt miize dychat.
Brandy tak rychleji dozrava. Sudy jsou ulozeny ve ¢tyfech vrstvach nad sebou, tim je
umoznéna snadnd manipulace pfi michani jednotlivych ro¢nikii. Provadi se stejny
systém jako u fortifikovanych vin - systém Solera. Tato manipulace se provadi kazdé tfi
meésice a brandy zarucuje stejnou chut’ i vini. Brandy de Jerez se prodava ve tfech
hlavnich druzich, které se lidi délkou zrani (Sevéik, 2000).

Klasifikace Brandy de Jerez:
Brandy de Jerez Solera: 1 rok stara
Brandy de Jerez Solera Reserva: 3 roky stara

Brandy de Jerez Solera Gran Reserva: 5 let stara
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Gruzinska brandy

Vyrabi se vyhradné z bilych odrid révy vinné Rkaciteli, Tcitcka, Tsoulikouri.
Destilace se provadi tradicni metodou. Kvality ,Saradjishvili brandy* se dosahuje
michanim mnoha riznych brandy piferuSovanym nékolika obdobimi stani. Takto je
michana kazdy rok v mirn€¢ odlisnych pomérech. Zajimavosti a skute¢nou lahtidkou

jsou gruzinské brandy — Gremi — devitileta, Eniseli — ¢trnactileta, Thilisi - osmnactileta

(Gasnier, 2005).

Ararat

Je arménska brandy, kterd se vyrabi z arménskych bilych hroznil tradicni
metodou. Brandy zraje v dubovych sudech od 3 - 20 let. Brandy zrajici v sudech déle
nez 10 let se vyznacuji jedineCnou chuti a zvlastni tmavou jantarovou barvou.
Klasifikace araratu je znazoriiuje (Tabulka 9). Nadherné svézi aroma je plné vyzralého
ovoce (Gasnier, 2005; http5).

Tabulka 8. Klasifikace araratu (http 5)

Druh Doba zrani v letech
Ararat 3-5
Ani 6
Atash 3-5-10
Endir, Otborny 7
Akhtamar, Hobelianakan 10
Armenia Tonakan 15
Vaspourakan 18
Nairi 20
Weinbrand

Je némecka brandy, jejiz jméno se pieklada jako ,,hofici vino®“. K destilaci se
pouZzivaji némeckd 1 dovozova vina, ale legislativa vyZzaduje, aby 85% kone¢ného
vyrobku pochdzelo z Némecka. Nésledn¢ zraje po dobu Sesti mésici v dubovych

sudech. Stejn¢ jako konak, se Winebrand dvakrat destiluje (http6).
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Kyperska brandy

Je brandy pochézejici z Kypru, tradice vyroby sahd az do roku 1871. Vyrabi se
dvojitou destilaci hroznl z bilych odrid Ugni Blanc a Palomino. Zraje minimaln¢ ctyii
roky v dubovych sudech s Limousinu. Tvofi zéklad pro Brandy Sour koktejl, ktery je
narodnim napojem Kypru (http7).

Brandy Stravecchio

Je italska brandy, ktera se vyrabi od roku 1700 v severni Italii. K vyrob& se
pouzivaji odridy Sangiovese a Grignolino. Po destilaci zraje v dubovych sudech Great
barel, kde ziskdvaji karamelovou barvu. Rozhodujicim krokem vyroby je michani

ruznych Sarzi destilat ve véku od tii do deseti let (http8).

Pisco

Je tradi¢ni peruanska palenka vyrobena z fermentované $tavy hroznl révy
vinné, kterd je schvalend pro vyrobu Pisca. Hroznovy most je pferuSované destilovan
Vv tradi¢nich médénych kotlich. Poté se uchovava po dobu tfi mésicti v nerezovych
nadobach, nez je plnéno do lahvi. Na zaklad¢ peruanskych technickych regulaci
uvedenych v zapisu o oznaceni ptivodu Pisca je ,,Qebranta‘‘ jednou z autorizovanych
odriid hroznii pro vyrobu. Veskeré autorizované odrady pro vyrobu Pisca jsou
péstovany vyluéné pro vlastni zpracovani této palenky. Nejednd se tedy o vyuziti
zbylych druhotnych surovin pti vyrob¢ vina, jako napft. u jinych druhti destilatt. Sklizen
obvykle probihd na prelomu unora a biezna. Cas sklizeni nastava tehdy, kdyz je
naméfena optimalni hladina cukru a kyselin v hroznech. Sbirani hroznli se provadi
ruc¢né, aby nedoslo k jejich poskozeni. Drceni - hrozny jsou ptepraveny do odzriovace,
kde jsou odstranény listy a stopky. Hrozny se rozdrti a z hroznové §tavy se ziskdva
vinny most. Lisovani probiha na horizontalnich pneumatickych lisech, které se
pouzivaji k oddé€leni semen a slupek od mostu a zarovei k ziskdni hroznové $tavy zbylé
ve slupce. Fermentace - hroznovy most ziskany drcenim a lisovanim je stoéen do
nerezovych nadob. Béhem této doby, ktera trva 6 - 12 dni, se mefi hustota a teplota
mostu, aby se ovéftila jeho kvalita.
Zkvaseny vinny most se necha velmi kratce odlezet v nerezovych nadobach, aby se
vycistil od sedimentti. Destilace se provadi v médénych kotlich.

Vino se destiluje pouze jedenkrét, a to pfi teplotdch nepievysujicich 96-100°C.

Pii destilaci kazdé varky jsou odstranéna 2 % obj. alkoholu destilovaného produktu,
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nazyvaného ,,ukap* spole¢n¢ s poslednimi 10 % obj. alkoholu nazyvanymi ,,dokap,
aby v kone¢ném vyrobku neziistali nezadouci slozky. Zbylych 88 objemovych %
alkoholu, které se nazyva Pisco a obsahuje cca 40 % obj. alkoholu. Vysledné Pisco se
uchovava v nerezovych nadobach, aby se ustélilo a ulezelo. Minimalni doba pro lezeni
palenky je tii mésice.

Béhem této doby se chemické slouceniny vzniklé pti destilaci stabilizuji. Vzorky
jsou analyzovany, aby se ové&filo, zda jsou v souladu s peruanskymi piedpisy. Pied
staCenim do lahvi se Pisco cedi pfes plechovy filtr. StaCeni a etiketovani Pisca je
provadéno na automatickych strojich. Lahve jsou uskladnény v krabicich a poté jsou
ptipraveny k distribuci. Pfednosti peruanského Pisca je oproti Piscu z jinych zemi ve

variacich odrid, které jsou chutove zietelné pii konzumaci (http9).

Metaxa

Je fecka brandy, kterd je obohacend o maceraty rostlinnych drog. Destiluje se
vina pozdni sklizné. Hrozny sesychaji na kefich, odpafovanim vody a piezravanim
ziskéavaji hrozny vysoky obsah cukru. Sklizeji se dostatecn¢ vyzralé bobule, které jsou
obaleny uslechtilou plisni Botrytis cinerea. Po dvojité destilaci se pridava do destilatu
muskatové vino, nebo macarat z bylin. Takto ptipraveny destilat zraje pak si Sest mésict
Vv dubovych sudech, pak se staci do lahvi. Tak se vyrobni proces lisi od postupt
pouzivanych k vyrobé brandy. Obsah alkoholu v hotovém destilatu je 38 % obj.
alkoholu. Barva metaxy je tmava, medov¢é zlata nebo jantarova. Aroma destilata je
tvofeno vini rozinek, ruzi a bylin. U metaxy se ke klasifikaci pouzivaji hvézdicky, které
symbolizuji minimalni pocet let, po kterych musi brandy zrat v dubovych sudech

(Gasnier, 2005; Kelblova, 2006).

3.5.2 Destilaty vyrabéné z technologickych zbytkii pri vyrobé vina

K destilaci na alkoholické nédpoje nemusi byt pouzito jen vino, destilovat se da 1
zdanlivy odpad, ktery vznika pii vyrob€ vina. Motivaci pro vyrobu téchto destilati byla
snaha zuzitkovat zbytky po lisovani. Na vylisky se naleje voda, nékdy se ptida i cukr a
pii procesu macerace, ktery nastava, se vyluhuje velké mnoZstvi cukri a latek tvoficich
vinny most. Vytazek se nechd prokvasit a bez staceni nebo filtrovani se znovu lisuje.
Nejznaméjsi takto pfipravovanou palenkou je italska Grappa. Ve Francii se palenka
pfipravend z vylisku hroznii nazyva Marc, ve Spanélsku De orujo, v Portugalsku
Bagaceira. Ackoli destilace vinnych vyliski je pfiblizné stard jako vyroba vinného
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destilatu, je mezi nimi fada rozdild. Zrani a skladovani si nevyzaduje tolik zkuSenosti a
Casu. Hlavni zietel na kvalitu tohoto destilatu je kladen na kvalitu vyliskt. Jedna-li se
odzrnény nebo neodzrnény material, zda lisovani bylo slabsi, nebo silngjsi. Zda byly
pouzity hrozny bilé nebo modré. To jsou velmi dilezit¢ body. Podle nich dostaneme

zasadné rozdilné typy matolinovych destilata (Piras a kol., 2008).

Grappa

Neni piesné¢ znamo, kdy napadlo vinate palit ze zbytkl hrozna Cisty destilat.
Nicméné palenka udé€lala neobyCejnou kariéru. V drsném podnebi italského severu
ptvodné slouzila za chladnych dni jako zivotodarny elixir. Grappa plati za vysoce
cenénou lihovinu, jiz davno si ziskala oblibu u evropskych ctitelii tvrdého alkoholu.
Stoupajici poptavka vedla k tomu, Ze dnes se prodava ve velice riznych jakostech a
ruznych cenach. Pro kvalitu grappy je rozhodujici prvotni surovina - vylisky.

V posledni dobé je modni zalezitosti vyrabét grappu pouze zjedné odrudy,
existuji vSak Kkritici, ktefi jsou toho nazoru, Ze to ma smysl pouze u vysoce
aromatickych odrad, jako je napi. Muskat. Odlisné nazory jsou i na to, zda grappu
nechat starnout ¢i nikoli. V pfipadé€, Zze neni Kvalitni matolina, nevylepsi chut’ grappy
ani dlouhodobé zrani v sudech (Piras a kol., 2008; Gasnier, 2005).

Vyroba grappy zacCina matolinami, vylisovanymi slupkami hroznovych bobuli.
Na dobrou palenku by mély byt suroviny co nejCerstvéjsi, aby se eliminovalo mnozeni
nezadoucich organismt, jako jsou octové bakterie nebo plisné. Matoliny z modrych
hrozni jsou jiz nakvasené, vzhledem k tomu, ze cervené vino se lisuje az po
alkoholickém nakvaSeni rmutu. Bilé hrozny se museji nejprve nakvasit v kadich.
Destiluje se pfimou parou z relativné suchych matolin. Tim se ziskava jadrovy, hruby,
Casto strohy typ palenky. Grappa se destiluje vétSinou dvakrat. Nejprve se z vyliska
ziskava destilat s pfiblizné 30 % obj. alkoholu. Ten se znovu destiluje, a tim se ziskava
silny destilat s ptiblizn€¢ 70% obj. alkoholu. Poté se destilat zchladi a filtruje. Na zavér
se fedi destilovanou vodou. Destilat prakticky postrada ovocné aroma, charakter aroma
je kofenény, ¢asto mdly, vyrazné chutnajici po jadrech s vyraznou travnatou pfichuti.
Vyslednym produktem je palenka obsahujici 38 — 43 % obj. alkoholu.

Ciry destilat se plni rovnou do ldhvi, nebo se nechava zrat v dubovych sudech. Po
ulezeni v sudech pak ziskava medovou barvu (Gasnier, 2005; Piras a kol., 2008).
Grappa se déli podle véku, technik zrani a druhit pouzitych odrid. Giovane -

mladd, nebo Bianca - Cird je grappa, ktera je lahvovana ptimo po destilaci a nepfisla
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béhem vyrobniho procesu se stykem s dievénym sudem. Tyto typy jsou bezbarvé, maji
typické aroma, ¢istou a suchou chut’. Affinata - zrala je grappa, ktera je lahvovana poté
co zrala ne déle nez 12 mésicu v dfevénych sudech. Invecchiata - stafena je grappa ,
ktera je lahvovana poté co zrala vice nez 12- 18 mésicu v difevénych sudech. Grappa je
chranénym produktem Evropské unie a toto oznaceni mohou nést lihoviny vyrobené
vItalii a v italskych oblastech ve Svycarsku a San Marinu. Dale se musi vyrabét
vyhradné z matolin - zbytkovych produktt pii vyrobé vina a bez piidavku vody.

To grappu odliSuje od brandy, kterd se zacala palit pfimo z vina, které se kazilo na

lodich holandskych kupct (Gasnier, 2005; Piras a kol., 2008).

Matolinovice

Je palenka z matolinového vina - druhdku. Matoliny jsou vylisky z odzrnénych
bilych hroznii, které obsahuji okolo 60 % slupek a duziny, 20% semen a 20% mostu.
Matoliny se po slabsim vysilovani rozdrobi, nasypou do nadoby a zaliji stejnym
mnozstvim vody. Minimalné dva dny se nechavaji luhovat. Pak se lisuji a ziskava se

piiblizné stejné mnozstvi matolinového vina, jako ptidané vody (Balastik, 2010).

Marc

Je palenka pochazejici z Francie a vyrabi se stejnym zpusobem jako italska
grappa, z fermentované vinné drté, semen a stopek, které ztistavaji po lisovani vina.
Po lisovani obsahuje 40 % obj. alkoholu. Nejvyznamnéjsi oblasti, které produkuji marc
ve Francii jsou Champange, Alsasko a Burgundsko. Destilat je ¢iry, pokud starne
v sudech, ziskava jantarovou barvu. Jeho aroma je ovocné. Marc de Champange je

nejaromatic¢téj$im destilatem (Gasnier, 2005).

Bagaceira

Je destilat pochazejici z Portugalska a vyrabi se z fermentované vinné drté.
Palenka je sucha s chuti ovoce. Bagaceira se po destilaci nechava zrat v sudech po
portském viné. Tradi¢ni palenka obsahuje 50 — 80 % obj. alkoholu.
Palenka je obvykle bezbarva, pokud starne v dubovych sudech, ziskava svétle zlatou

barvu. Ma ovocnou vini S ptidechem hroznti a portského vina (Gasnier, 2005).
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Zivania
Je fecka brandy, ktera je vyrobena z hroznovych vyliski odrid Xynisteri a Marvo.
Je bezbarva s lehkym aroma hrozinek. Obsah destilatu je okolo 45 % obj. alkoholu.

Zivania neobsahuje Zzadné cukry (http10).

Torkolipalinka
Je madarska brandy vyrobena z vyliski hroznt, napt. z odridy Tokaji aszl pii
vyrob¢ vina. V zavislosti na odridé a kvalit¢ hroznii vznikd jako vedlejsi produkt

s obsahem alkoholu 15-30 % obj. Palenka se destiluje v unoru a bieznu (httpl1).

Destilaty vyrabéné z kvasnic

Kvasinky se po ukonéeni kvaSeni co nejrychleji destiluji. Destilaty z kvasnic
maji piili§ pronikavou vini, na patfe vSak pusobi pIné drazdivé. Nejlépe zraje
kvasnicovy destilat v dubovych sudech. Trva to pomérné dlouho, nez se kvasnicové

extrakty spoji s taninem ze dieva a vznikne zaokrouhleny a plny destilat (Golles, 2002).
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4 VLASTNI KOMENTAR K RESENE PROBLEMATICE

Jednou z nutnych podminek kvalitniho destilatu je jakost vstupnich surovin. Pfi
vyrob¢ destilatt nesplnénim této podminky nemtizeme vyrobit kvalitni destilat. Proto je
potieba vénovat velkou pozornost analytické kontrole celé vyroby, a to i kontrole
vstupnich surovin. Dobry destilat pfeduréuje puda, podnebi a poloha vinice. Dobry
destilat mizeme pokladat i za 1é¢ebny nastroj, pokud se davkuje s mirou.

Podle studie GFK Praha patii Ce$i mezi pét nejastéjsich piilezitostnych
konzumenti alkoholickych ndpoji. Z prizkumu dale vyplyva, ze je vyrazngjsi obliba
piva oproti vinu u ¢eskych obyvatel. Pivu dava prednost ptiblizné polovina respondentt,
vino preferuje pouze 34 % obyvatel. Destilaty pied ostatnimi druhy alkoholu
uptednostiiuji jen 4 % obyvatel. Dlouhodobéjsi trendy ukazuji na ménici se zvyky
obyvatel Ceské republiky. Ti v posledni dob& upiednostiiuji prémiovy alkohol, ktery
konzumuji stale ¢astéji doma nez v barech a restauracich. Divodem je nejen cena, ale i
strach z levnéjsich znacek zpusobeny tzv. ,,metanolovou aférou“. Unie vyrobcl a
dovozct lihovin doporucuje, aby lidé nekonzumovali alkoholické napoje, u kterych
neznaji jejich pivod, a aby ho kupovali pouze u provétenych prodejct. Legalni alkohol
se pozna tak, ze kolek na ldhvi neni porusen. DalSim ukazatelem legélnosti je také
datum vyroby lahve, ktera byla vyrobena po prosinci 2013. Sortiment vinnych destilatt
je do Ceské republiky distribuovan piedev§im ze zahrani¢i. Mezi vyrobce vinnych
destilatd v Ceské republice patii spole¢nosti Rudolf Jelinek, Stock Bozkov, Granette &
Starorezna distilleries a.s.. Vinné destilaty se také vyrabéji v péstitelskych palenicich,
menSich likérkach, nebo v n¢kterych vinafstvich, jako je napif. Sonberg a Kovacs. V
Ceské republice Ize zakoupit vinny destilat, napt. z Japonska.

Brandy nepatii rozhodné v nasi zemi k nejobliben¢j$im. Patii az na Sesté misto za
ostatnimi likéry. Je oblibena spiSe mezi starsi a stiedni generaci. Konaky a brandy se
piji ze sklenice ve tvaru tulipanu — koniakova sklenka, nebo napoleonka, chutnaji nejlépe
pti pokojové teploté. Konakova sklenka ma kratsi krk, jeji dno je SirSi a postupné se
zuzuje k okraji.

Velka plocha hladiny ve sklence zvySuje odpatfovani aromatickych latek. Sklenice
s brandy se cCasto mirné¢ zahiiva, nejlépe drzenim sklenice v uzavienych dlanich.
Podobné jako vino i brandy vylucuje nejpiijemnéjsi viné¢ a chuté tehdy, kdyz ma

teplotu okolo 16°C.
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Ve vybrané ¢asti maloobchodni sité jsem se zamétila na vyhodnoceni sortimentu
destilat z hroznti a vin. Jednalo se o porovnani sortimentu destilati z hroznti a vin ve
ve dvou vybranych maloobchodech a jednom specializovaném velkoobchodu. VSechny
vybrané objekty se nachazeji v Brn€. Pro srovnani sortimentu v maloobchodni siti byly
vybrany produkty vinnych destilati v maloobchodé Tesco v HerSpicich, Hypermarket
Albert v Modricich a specializovany velkoobchod, Dios Modficich, ktery se zabyva
prodejem vina a prémiovych destilati. Zde jsem vybirala prémiové znacky od vyrobct
z riznych statd. Patii sem konaky a armanaky starsi 100 let. V sortimentu maloobchodu
Tesco Brno bylo zjisténo 20 druhti destilatd z hroznti a vin - 10 druht pochazi z Francie,
5 druhii z Recka, 1 druh ze Spanélska, 1 druh z Némecka, 1 druh z Bulharska a 1 druh

z Gruzie, 1 druh z Arménie, které znazornuje (Tabulka 9).

Tabulka 9. Sortiment destilatii z hroznii a vin v maloobchodé Tesco Brno

nazev vyrobku ozn. stat % | objem cena stari vyrobce
obj. Y
letech
REMY MARTIN | VSOP FRANCIE 40 |07 1249,- | 10-12 E. REMY MARTIN &
FINE CcO
CHAMPAGNE
COGNAC
HENNESSY VSOP FRANCIE 40 |07 1199,- | 10-12 | JAS HENNESSY &
FINE DE CO.
COGNAC
BRANDY
COURVOISIER | VSOP FRANCIE 40 |07 1199,- | 10-12 | COURVOISIER
JANNEAU VSOP FRANCIE 40 0,7 899,- | 10-12 JANNEAU
ARMAGNAC ARMAGNAC
MARTELL VS FRANCIE 40 0,7 799,- | 5-7 MARTELL
COURVOISIER | VS FRANCIE 40 0,7 759,- 5-7 COURVOISIER
ARMAGNAC SEMPE FRANCIE 0,7 699,- | 3-6 SEMPE
FINE
MARTELL. VSOP FRANCIE 40 0,7 649,- | 12-15 MARTELL & CO.
MEDAILLON
METAXA 12 STAR RECKO 40 0,7 599,- | 12 SEA. METAXA ABE
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http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/ProductDetail/ProductDetail/2001005629812
http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/ProductDetail/ProductDetail/2001005629812
http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/ProductDetail/ProductDetail/2001005629812
http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/ProductDetail/ProductDetail/2001005629812
http://www.alkohol-shop.cz/courvoisier-v150.html
http://janneau-armagnac.heureka.cz/
http://janneau-armagnac.heureka.cz/
http://www.brandy.cz/cognac-konak/martell/

Pokracovani Tabulky 9. Sortiment destilatii z hroznii a vin v maloobchodeé Tesco
nazev vyrobku ozn. stat % | objem cena stari vyrobce
obj. \%
letech
HENNESSY VS FRANCIE 40 0,7 599,- | 5-7 JAS HENNESSY &
CO.
METAXA 7 STAR RECKO 40 0,7 519,- | 7 SEA. METAXA
ABE
TORRES 10 GRAND SPANELSKO | 40 0,7 499,- | 25 MIGUEL TORRES
RESERVA
METAXA 5 STAR RECKO 38 0,7 449,- | 5 SEA. METAXA
ABE
HENNESSY VS FRANCIE 40 0,35 419,- | 5-7 JAS HENNESSY &
CO.
ARARAT AGED ARMENIE 40 0,7 399,- 5 VYROBCE
5 YEARS NEZJISTEN
ATTIKUS RECKO 40 0,7 299,- ATTIKUS
BRANDY
METAXA RECKO 30 0,7 299,- SEA. METAXA
HONEY SHOT ABE
GRUZINAC GRUZIE 40 0,5 289,- | 5 CARAT
CELLIER DU VSOP NEMECKO 36 0,7 259,- | 10-12 UNITED BRANDS
ROI FRENCH
BRANDY
PLISKA BULHARSKO | 36 0,5 189,- |5 VINEX PRESLAV
BRANDY

V sortimentu maloobchodu Albert Brno bylo zjisténo celkem 23 druhu destilata
z hrozndl a vin - 11 druht destilatd pochazi z Francie, ze Spanélska 4 druhy destilatt, 4
druhy pochazeji z Recka, 2 druhy z Italie, 1 druh z Moldavie, 1 druh z Gruzie, které
znazornuje (Tabulka 10).

Tabulka 10. Sortiment destilatii z hroznii a vin v maloobchodé Albert Brno

nizev vyrobku | ozn. stat % objem cena stari vyrobce
obj. %
letech
REMY X0 FRANCIE 40 0,7 2999,- | 15-45 | E. REMY MARTIN &
MARTIN CO.
COURVOISIER | XO FRANCIE 40 0,7 1599,- | 15-45 COURVOISIER
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https://www.alkohol.cz/attikus
http://carat.heureka.cz/
http://united-brands.heureka.cz/
http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/ProductDetail/ProductDetail/2001005629812
http://www.alkohol-shop.cz/courvoisier-v150.html

Pokracovani Tabulky10.

Sortiment destilatit z hroznit a vin v maloobchodé Albert

NAZEV OZN. STAT % | OBJEM | CENA | STARI | VYROBCE
VYROBKU obj. v
letech
MARTELL VSOP FRANCIE 40 |07 1349,- [ 10-12 | MARTELL
COURVOISIER | VSOP FRANCIE 40 |07 962,- | 10-12 | COURVOISIER
MARTELL VS FRANCIE 40 |07 869,- | 5-7 MARTELL
TORESS VS SPANELSKO | 40 |07 849,- | 5-7 MIGUEL TORRES
HENNESSY VS FRANCIE 40 |07 599,- | 5-7 JAS HENNESSY &
co.
TORESS RESERVA | SPANELSKO | 40 [ 0,7 499- | 10-12 | MIGUEL TORRES
PRIVADA
METAXA 12STAR | RECKO 40 |07 629,- | 12 SEA. METAXA
ABE.
METAXA 7 STAR RECKO 40 |07 599,- |7 SEA. METAXA
ABE.
BRANDY DE | SOLERA | SPANELSKO |40 [ 0,7 499- |7 OBSORNE
JEREZ
BRANDY X0 SPANELSKO |38 |07 449,- | 15-45 | SANCHEZ
CUAVET ROMATE
METAXA 5 STAR RECKO 30 |07 420- |5 SEA. METAXA
ABE.
METAXA 7 STAR RECKO 40 |07 419- |7 SEA. METAXA
ABE.
HENNESSY VS FRANCIE 40 10,35 399,- |57 JAS HENNESSY &
Cco.
POLIGNAC X0 FRANCIE 40 |07 1399,- | 15-45
PRINCE HUBERT
DE POLIGNAC
TORESS FRANCIE 38 |07 299,- |10 MIGUEL TORRES
BIELY CAP MOLDAVIE [40 |05 299,- VYROBCE
NEZJISTEN
GRAPPA ITALIE 40 |05 299,-
PAGANINY JACOPO POLI
TORESS FRANCIE 38 |07 289,- |5 MIGUEL TORRES
GRUZINAC GRUZIE 40 |05 249, CARAT
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http://www.brandy.cz/cognac-konak/martell/
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http://www.brandy.cz/cognac-konak/martell/
http://prince-hubert-de-polignac.heureka.cz/
http://prince-hubert-de-polignac.heureka.cz/
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http://jacopo-poli.heureka.cz/
http://jacopo-poli.heureka.cz/
http://carat.heureka.cz/

Pokracovani Tabulky10. Sortiment destilatii z hroznii a vin v maloobchodé Albert

NAZEV OZN. STAT % | OBJEM | CENA | STARI VYROBCE
VYROBKU obj. v

letech
GRAPPA ITALIE 38 |05 199,- VYROBENO PRO
BIANCO DIOS
APOLLA
NAPOLEON- FRANCIE 36 |07 189,- VYROBCE
JULES DOMET NEZJISTEN

V sortimentu specializovaného obchodu s destilaty Dios Brno bylo zjisténo

celkem 462 destilati z hroznt a vin - 176 druhd pochazi z Francie, 78 druhu Italie, 26

druhti z Peru, 5 druht Arménie, 3 druhy z Bulharska, 9 druhti z Ceské republiky, 7

druht z Gruzie, 3 druhy z Holandska, 3 druhy z Chorvatska, 3 druhy z Japonska, 6
druhti z Moldavie, 22 druhit z Némecka, 3 druhy z Portugalska, 35 druhti z Recka a 86

druhti ze Spanélska, které znazorfiuje ( Tabulka 11).

Tabulka 11. Sortiment destilatit zZ hroznii a vin v DIOS Brno - specializovany
velkoobchod s vinem a prémiovymi destilaty

NAZEV OZN. STAT % |OBJEM |CENA |[STARI|VYROBCE
VYROBKU obj. v
letech

LAFONTAN 1915- | HORS D | FRANCIE 40 |0,7 73508,- | 101 LAFONTAN
Armanak AGE
THE LAST DROP | AOC FRANCIE 41,810,7 40 333,- | 60 THE LAST DROP
VINTRE 1950
LAFONTAN 1945 | AOC FRANCIE 40 |0,7 22 228,- | 71 LAFONTAN
LAFONTAN 1915 |HORS D’ |FRANCIE 40 |0,2 21 088,- | 101 LAFONTAN

AGE
CERBOIS 1948 X0 FRANCIE 40 |0,7 12 998,- | 15-45 | SOSIETE COGNAC

FERAND

MARC DE X0 FRANCIE 40 |0,7 16 997,- | 15-45 ROMANEE
BOURGOGNE CONTY
1988
CHATEAU AOC FRANCIE 40 |0,7 19 998,- CHATEAU LAFITE
LAFITE ROTHSCHILD
FINE DE X0 FRANCIE 40 |0,7 18 997,- | 15-45 |ROMANEE
BOURGOGNE CONTY
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Pokracovani tabulky 11. Sortiment destilatit z hroznii a vin v DIOS Brno

NAZEV OZN. STAT % |OBJEM |CENA [STARI VYROBCE
VYROBKU obj. v
letech

SOSIETE ~ COGNAC
CERBOIS 1948 X0 FRANCIE 40 (07 12 998,- | 15-45 | FERAND
BRANDY DE| GRAND
JEREZ RESERVA | SPANELSKO 45 105 16997,-| 25 |SANCHEZ ROMATE

GRAND FERNANDO RUBIO

LUIS FELIPE RESERVA | SPANELSKO 40 |07 10071,-| 25 |MILAN
BRANDY DE| GRAND
KATALUNIA RESERVA | SPANELSKO 40 |07 10051,-| 25 | MIGUEL TORRES
MASCARO
CUVEE
MILLENIUM X0 SPANELSKO 40 |07 7998,- | 15-45 |LUIS FELIPE
BRANDY GRAND
TOMELOSO RESERVA | SPANELSKO 30 (07 4998- | 25 |PEINADO
BRANDY DE| GRAND FERNANDO DE
JEREZ RESERVA | SPANELSKO 42 105 3458- | 25 |CASTILA
METAXA AEN [ PREMIUM
120 AEN ITALIE 43,5(0,35 2597,- | 80 |METAXA
METAXA 5
STARS 5STARS |ITALIE 38 (07 2 498,- 5 | METAXA
METAXA
PRIVATE
REZERVA ITALIE 40 |07 1999, METAXA
OLIFANT
VIEUX HOLANDSKO |35 |1 399,- VIEUX
AQUARDENTE | RESERVA | PORTUGALSKO |42 |0,7 1209,- | 10-12 | SOQEVINIUS
MACIERA 5
STARS 5STARS |PORTUGALSKO |36 |1 597,- 5 | CASA MACIERA
ASBACH 1972 NEMECKO 40 |07 5997,- HUGO ASBACH
WEINBRAND
MARIACRON NEMECKO 36 |1 524,- MARIACRON
CHANNTRE
PREMIUM NEMECKO 36 |1 428 - CHANTRE

DAVID
SARAJISHIVILI X0 GRUZIE 40 |07 1658,- | 10-18 | SARAJISHIVILI
SARAJISHIVILI VSOP | GRUZIE 40 |07 899,- | 10-12 | DAVIDSARAJISHIVILI

47




Pokracovani tabulky 11. Sortiment destilatii z hroznit a vin v DIOS Brno

NAZEV OZN. STAT % |OBJEM |CENA |STARIi |VYROBCE
VYROBKU obj. v

letech
ARARAT- X0 ARMENIE 40 (0,7 1289,- | 20 JEREVAN BRANDY
NAIRY COMPANY
ARARAT- ARMENIE 40 (0,7 649,- |10 JEREVAN BRANDY
AKHTAMAR COMPANY
PRESLAV BULHARSKO |40 |[0,5 2 198,- | 50 VINEX PRESLAV
50YEAR OLD
SLNCEV BRJAG BULHARSKO |40 |[0,5 289,- VINEX PRESLAV
GLEMBLAY CHORVATSKO (40 (0,7 999,- |15 BADEL
PELINKOVAC CHORVATSKO (58 (0,7 548, - BADEL
NIKKA X0 JAPONSKO 40 |0,66 1889,- [15-45 |NIKKA
BRANDY DE
LUX
KVINT X0 MOLDAVIE 40 (05 1329,- |15-45 |KVINT
BRANDY X0 CR 38 |07 585,- [15-45 |STOCK
STOCK
RYZLINK CR 42 |05 322,- |6 KOVACS
RYNSKY-
VINOVICE
DUBOIS CR 36 |07 348, - STAROREZNA
VECHIA VSOP CR 38 |07 298,- |10-12 |STOCK
RISERVA
PALAVICE CR 42 (05 398,- SONBERK

-----

a vin nabizi velkoobchod z napoji Dios Brno celkem 462 druht, nasleduje Albert Brno
z 23 druhy a Tesco Brno s 20 nabizenymi druhy destilatd z hroznt a vin (Obrazek 4). V
maloobchodech Tesco a Albert, nebyl nalezen 7adny vyrobek z Ceské republiky
odpovidajici vyrobé destilati z hroznti a vin podle natizeni EU. Byly zde nalezeny
vyrobky z Ceské republiky, napf. ,Stard mysliveckd - vyrobcem je Starorezna

Prostéjov. Tento vyrobek, kromé vinného destilatu obsahuje velejemny lih, proto ho
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podle zakonnych omezeni pfi vyrobé destilati z hrozni a vin nelze zafadit mezi
vinovice.
Stejné jako ,,Napoleon Ambasador*- vyrobcem je Stock Plzen Bozkov, ktery obsahuje

kromé vinného destilatu lih.

HDios MTesco M Albert

5%0%

4%

Obrazek 4. Nabizeny sortiment destilatu z hroznit a vin v porovnavanych objektech

Ve vSech zkoumanych objektech Tesco Brno, Albert Brno a Dios Brno sortiment
destilati z hroznd a vin tvofi zejména produkty dovazené z Francie, ktera je kolébkou
vinného destilatu (Obrazek 5). Ve specializovaném velkoobchod¢ s destilaty Dios Brno,
Ize zakoupit brandy s méné¢ znamych destinaci, které destilaty z hroznli a vin vyrabi
jako je Japonsko.

V maloobchodech Tesco 1 Albert jsem oslovila prodéavajici destilaty z hrozni a
vin. Zde jsem se dozvéd¢la, Ze tyto produkty se netési vyrazné oblibé. Lze tedy fici, ze
v nasi republice stile palenka z vina plati za méné kvalitni vyrobek. To je patrné
spojovano s mytem, Ze se palenka vina vyrabi ze zkazenych, nebo nekvalitnich vin.
Naopak z mé bakalaiské prace je ziejmé, ze na vyrobu brandy se pouzivaji velmi
kvalitni suroviny a vyrabéji se, za nejptisn€jSich podminek. Jejich vyroba je omezena

velmi pfisnymi kritérii, podle zemé, ve které se brandy vyrabi.
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Obrazek 5. Nabidka druhu destilatu podle zemé piivodu

Nejcasté€ji se brandy prodava v lahvich v objemech 0,7 L. S porovnavanych 462 kustu
brandy jsem vtomto objemu nalezla 372 kust. Brandy Vv nabidce jsou v lahvich o
objemech od 1 L po 0,2 L (Obrazek 6). Brandy pochazejici z Japonska méla objem 0,66

L. Zejména prémiové brandy se nachazeji ve velmi luxusnich balenich viz. (Obrazek 7).

372
52
22
1 7 8
J — I
1 0,7 0,5 0,66 0,35 0,2

Obrazek 6. Srovndni nabizenych brandy dle objemu v ldhvi

50



Obrazek 7. Luxusni baleni prémiovych brandy (Katalog velkoobchodu Dios, 2016)

Cenovy rozptyl u destilati z hrozni a vin je velmi rozmanity. Prémiové destilaty
vysSich cenovych kategorii neni mozné zakoupit ve vybranych maloobchodech Tesco a
Albert. V téchto objektech se ceny brandy pohybovaly od 189,- K¢ do 2 999,- K¢.
Specializovany velkoobchod s destilati Dios Brno, ma ve své nabidce komnak, jehoz

cena je 73 508,- K¢.

Tabulka 12. Cenovy rozptyl destilatii z hroznit a vin ve velkoobchodé Dios Brno

Spanélsko 16 997,- 498,-
Italie 2 298,- 204,-
Recko 25997, 248,-
Peru 1238,- 452,-
Némecko 5997,- 248,-
Gruzie 1370,- 213,-
Ceska republika 585,- 228,-
Bulharsko 2 189,- 218,-
Portugalsko 1209,- 507,-
Holandsko 498,- 389,-
Arménie 1172,- 411,-
Japonsko 1758,- 743,-
Holandsko 428, - 382,-
Chorvatsko 998,- 417,-
Moldavie 1398,- 648,-
Francie 73 508,- 268,-

51



Ve velkoobchodé¢ Dios Brno, je mozné vybirat destilaty v raznych cenovych
kategoriich. Zde jsem se zaméfila vzdy na jeden nejdrazsi a jeden nejlevnéjsi produkt
z dané zem¢ (Tabulka 12). Z mého pruzkumu vyplyva, Ze nejvice druhd destilatd
z hroznti a vin je do Ceské republiky dovazeno s Francie a zarovén francouzské brandy
na nasem trhu patii k nejdrazsim.

Mezi nejznaméjsi a nejstarsi vyrobce konakl ve Francii patii napf. spole¢nost ,,Rémy
Martin®. Tato znacka patii mezi nejlepsi vyrobce konakti ve Francii. Vinné destilaty
pouzivané v produktech Rémy Martin pochdzeji ze dvou nejlepSich regioni Grande
Champagne a Petite Champange. V jejich nabidce, Ize mimo jiné zakoupit konak Louis
XI1I. Le Jeroboam (Obrazek 8). V luxusni dubové kazeté je uloZena kiist'alova lahev,
vyrobena z péti kilogramu kiistalu a hrdlo lahve tvofi ornamenty z 24 karatového zlata.

V ladhvi se nachazeji tii litry dokonale namichaného ,,eua de vie* s viini ovoce, kofeni a

drobnou piimési jasminu a mudenky. Cena lahve v Ceské republice se pohybuje okolo

750 000,- K¢&., vyrobeno bylo 200 lahvi.

Obrazek 8. Konak Louis XIII. Le Jeroboam, ( Bestdrink, 2015)
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5 ZAVER

Destilaty vyrabéné z hroznli a vin se historicky fadi mezi nejstars$i vyrabéné destilaty.
Destilat je alkoholicka kapalina, ktera se vyrabi destilaci kvasu po lihovém kvaseni. K
vyrobé palenek lze v podstat¢ pouzit jakoukoli surovinu obsahujici sacharidy.
Opakovanou destilaci ziskavame destilat. Brandy je lihovina vyrobend z vinné palenky,
s pfidavkem vinného destilatu nebo bez néj. Metody destilace vinnych destilatt se 1isi
podle zemé¢, kde je destilat vyrdbén. Na vyrobu vinného destilatu se pouzivaji velmi
kvalitni suroviny a vyrab&ji se, za nejptisn€jSich podminek. Vyroba destilatti z hroznt a
vin je striktné vymezena fadou zakonnych omezeni podle natizeni EU.

RozliSujeme dvé kategorie vinnych destilati. Destilaty vyrabéné z vina, piipadné z
hroznl - Konak, Armanak, Pisco a destilaty vyrabéné z odpadnich produkta pti vyrobé
vina - matolin ¢i kvasnic - Grappa, Bagaceira, Matolinovice.

Nejvyznamnéjsi zemi kde se ve zna¢né mife t€si oblibé destilaty z hroznti a vin
je Francie. Odtud také pochazeji nejlepsi destilaty jako je koniak nebo armanak. Vinné
destilaty pochazejici mimo oblast Francie se podle mezinarodnich tmluv oznacuji jako
brandy. Kazda konkrétni zemé& ma pro destilat z hroznti a vin vlastni oznac¢eni. Vyroba
téchto destilatii ma bohatou historii a tradici. Tyto tradice se udrzuji az do dnes. Vyuziti
pouze nékterych odriid révy vinné nebo tradicni technika vyroby destilati. Pro tyto
destilaty je charakteristicka dlouhd doba zrani ve specidlnich sudech, ktera se pohybuje i
v fadech nékolika desitek let.

Ve zkoumanych objektech byly zjistény ceny vinnych destilata, které se
pohybuji od 189,- K¢ a po 73 508,- K¢. Ceny prémiovych konakt se pohybuji vysoko
nad touto ¢astkou, je mozné zakoupit konaky, jejichz cena se pohybuje okolo 750 000,-
K¢. Nejcastéji se vinné destilaty prodavaji v lahvich o objemu 0,7 L. Pfi srovnavani
sortimentu destilatli z hrozntl a vin ve vybrané ¢asti maloobchodni sité bylo zjiSténo, ze

nejvice destilatl z hroznil a vin je do Ceské republiky dovaZeno z Francie.
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6 SOUHRN, RESUME, KLICOVA SLOVA

Souhrn

Bakalaiska prace destility zhroznti a vin byla vypracovana na Ustavu
poskliziové technologie na Zahradnické fakulté Mendelovy univerzity v Brn¢ v letech
2015-2016. Cilem prace bylo zaméfit se na sortiment destilati z hrozni a vin ve
vybrané casti maloobchodni sité. Prace pojednava o technologii vyroby destilath
z hroznii a vin, jakostnich parametrech a zakonnych omezenich pii jejich vyrobé.
Obsahuje ptehled nabizenych destilatt z hroznti a vin v maloobchodech Tesco, Albert a

Velkoobchodu s napoji Dios Brno.

Kli¢ova slova: réva vinna, etanolové kvaSeni, destilace, vinné destilaty

Resume

Thesis titled Distillates from Grapes and Wines has been developed at the
Institute of Postharvest Technology at the Faculty of Horticulture at the Mendel
University in Brno in the years 2015-2016. The aim of the work was to focus on a range
of spirits from grapes and wines in selected parts of the retail network. The work
discusses the technology of production of spirits from grapes and wines, quality
parameters and statutory limitations in their manufacture. It provides an overview of the
spirits from grapes and wines offered in retail shops Tesco, Albert and beverage

wholesaler Dios Brno.

Key words: Vitis vinifera, ethanol fermentation, distillation, wine spirits.
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