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Abstrakt:

Tato prace tesi historii péstitelského paleni, zpracovani ovoce a také jeho destilaci. Déle tesi
vybér nejvhodnéjsiho vyrobce strojniho zafizeni pro péstitelské palenice a popis jednoho
konkrétniho provozu. Pro zpracovani prace byly informace Cerpany z odborné literatury a
hlavné z konzultaci s provozovatelem péstitelské palenice. Vysledkem této prace je vybér
nejvhodnéjsiho vyrobee zatizeni pro konkrétni provoz. Pro vybér byla pouzita bodova metoda,

ktera ukazala, Ze dle vybranych parametrt je nejlepsi firma J. Hradecky Pacov.
Klic¢ova slova: destilat, péstitelska palenice, lihovar

Design and operating parameters grower distilleries.
Summary:

This bachelor thesis is about a history of cropper’s distillations, fruit manufacturing and it’s
distillation. Also, it is about selecting of the most convenient producer of mechanical system
for machinery and a description of a concrete run. To adapt this thesis, the informations was
derived from reference books and by consulting with an operator of machinery, mainly. The
result of this thesis is a choice of the most convenient producer of mechanical system for a
concrete run. For a selection, a point method has been used. And it has shown up that the best

company (according to specifications) is J. Hradecky Pacov.

Key words: destillate, grower distilleries, distillery
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1 Uvod

Cilem této prace je sezndmit se S vyrobou destilatd, s vybavenim péstitelskych
palenic a popisem jednotlivych zatizeni, které jsou diilezitou soucasti kazdé péstitelské
palenice. Jelikoz vypéstované ovoce prochazi n€kolika vyrobnimi procesy, lze se docist
tak pro Gplné zacatecniky v tomto oboru. V praci je popsana také historie péstitelského

paleni a soucasny stav.

Daéle prace tesi porovnani vyrobcu zafizeni pro péstitelské pélenice a vyhodnoceni
toho nejlepsiho (pomoci bodové metody), ktery vybavil také péstitelskou palenici mého
konzultanta a odbornika v tomto oboru pana Cerného. Jeho péstitelska palenice bude také

popsana v této praci.



2 Cil prace a metodika prace

Cilem je seznamit se s konstrukci a provozem destilacnich aparatii pouzivanych pii
zpracovani zemédélskych produktli, popsat stavajici technologie a pouzivané zatizeni

a charakterizovat podminky ovliviiujici destilacni proces.

Pro zpracovani bakaléiské prace bylo vychdzeno ze studia odborné literatury, kde
bylo Cerpano zejména o procesech zpracovani ovoce. Dalsi informace byly ziskdny po
odbornych konzultacich v péstitelské palenici a v neposledni fad¢ z propagacnich materiali

firem zabyvajicich se vyrobou zafizeni pro péstitelské paleni.



3 Prehled poznatki o sou¢asném stavu paliren
3.1 Historie

Alkoholické napoje jsou znamy jiz ze stiedovéku. Vyroba alkoholu byla zpocatku
velmi primitivni: plody se nechaly zkvasit a poté se st'ava pila bez jakychkoliv iprav. Neni
znamo, kdy byl poprvé ptipraven koncentrovanéjsi lih pomoci destilace. V 10. a 11. stoleti
zacali s destilovanim arabsti 1ékafi pro ptipravu rostlinnych vytazka. Poté z arabskych zemi

znalost vyroby pronikla do Evropskych zemi.

Ptesny popis vyroby a destilaéniho zatfizeni pochdzi jiz ze 13. stoleti. Prvni destilat
zvany ,,perfectissima‘ byval znovu nékolikrat destilovan. Ve stfedoveéku byl rektifikovany

lih velmi ¢asto doporuc¢ovan jako vyborny 1ék proti nemocem.

V Cechach se destilat poprvé objevil za doby Jana Lucemburského, ale vyroba byla
roz§ifena predev§im za vladnuti Karla IV., protoZze se zde péstovalo hodn¢ vinné révy,
kvasilo vino, z n¢hoz byl vyrabén alkohol. V Kutné Hoie byla Véaclavem IV. zalozena prvni
vetsi vinopalna a destilat zde vyroben slouzil piedev§sim hornikiim. V 15. stoleti se
v Cechach palenky ziskavali destilaci zkazeného vina, dobrého i $patného piva, pivnich

a vinnych kvasnic.

V 16. stoleti se zacalo palit uZ 1 z jinych surovin jako naptiklad z planych trnek,
hrusek, jablek, sliv, jahod, jalovce, miSpuli a obili. Poté se palilo z bezinek a Sipku. V té
dobé¢ se paleni zacalo velmi rozsifovat i na Moravé a ve Slezsku a pozdéji také v Polsku

a Rusku.

Pocatky paleni byly velmi primitivni. Ovoce, které bylo ¢asto 1 nahnile se nechalo
zkvasit a poté se vykvasenym kvasem naplnil velky hrnec. Do kvasu byla ponotena tfinozka
anani se polozila miska. Hrnec se ptikryl velkou misou, naplnénou vodou. Kvas se zahtival
a vznikajici alkoholové pary se kondenzovaly a kapaly do podstavené misky. Destilat se

musel zlepSovat opétovnou destilaci.

Na konci minulého stoleti bylo napoéitano v Cechach a na Moravé asi 243 palenic @,
které zpracovavaji jak peckovité ovoce (Svestky, tfesné, visné) tak i1 vino, vinné kaly
a matoliny. Pfed koncem prvni svétové valky mohl kazdy obyvatel vypalit az 56 litrd
padesatiprocentni slivovice z vlastnich surovin bez dané. V roce 1923 se mohlo bez dané¢

vypalit uZ jen 30 litri @ a pozdgji se toto privilegium zrusilo uplng.



3.2 Soucasnost

Péstitelské paleni zajistuji vétSinou vyrobei z potravinarského primyslu, které
zastieSuje Ministerstvo zemédélstvi CR. Cinnost péstitelské paleni souvisi s problematikou
péstovani a zpracovani ovoce vSeho druhu. Vyroba ovocnych destilatu spada prevazné do
¢innosti zajmovych organizaci typu zahradkari, vcelafi, malopéstitelé ovoce atd. Ale
Vv pribéhu poslednich let doslo k velkému nartistu fyzickych a pravnickych osob, které

péstitelské paleni provozuji podnikatelsky.

Formou péstitelského paleni 1ze zhodnotit cca 50 000 — 80 000 tun ovoce v zavislosti
na urodnosti, to predstavuje asi 15 az 25% z ro¢ni celkové produkce ovoce, kterd se
v zavislosti na vyvoji podasi pohybuje v rozmezi 300 az 450 tis. tun. ¥ Pokud bychom to
chtéli vyjadiit v penéznich ¢astkach tak se jednd o vynosy 500 az 800 mil. K¢, z téchto
&astek tvori 237 az 380 mil. K& spotiebni dai. @

Péstitelské paleni jako sluzba pro péstitele ma neustale rostouci trend. V soucasné
dobé je na Ministerstvu zemédélstvi registrovano 595 provozoven. ® S vyrobou ovocnych
destilatd se setkdme hlavné na Morave, v okoli Uherského Hradisté. Vyroba ovocnych
destilati v Cechach byla poskytovéana v péstitelskych lihovarech. V Cechach se péstitelské
palirny soudasného typu zacaly prosazovat az po roce 1989 @, maji vlastni kvasirnu, kde
mohou z ovoce, které si ptiveze sam zakaznik kvas vyrobit a nasledné pftipravit kvalitni

destilat.



3.3 Produké¢ni mikroorganismy a biochemismus lihového kvaseni

Kvasny zpiisob vyroby etanolu je zaloZzen na pusobeni enzymua mikrobidlni buiky
V procesu nazyvaném lihové kvaseni. Jednd se o proces bez piistupu vzduchu. Mirné
provzdusnéni kvasinek je ptiznivé pro nariist bunck a jejich aktivitu. Béhem samotného
kvaSeni dochéazi k postupnému rozkladu sacharidii enzymy mikroorganizmu a uvoliiovani

energie, ktera je pfeménéna na teplo.
Lihové kvaseni lze popsat rovnici: ®

CeH1206 — 2 C3HsOH + 2 CO»
glukosa ethanol oxid uhlicity

V tomto procesu hraji hlavni roli kvasinky, které jsou znamé pro vysokou rychlost

tvorby ethanolu a nizkou produkci vedlejSich metabolita.
3.4 Chemické sloZeni ovoce

Vsechny druhy ovce obsahuji 70 az 90 % vody ®). Voda obsaZena v ovoci slouZi jako
rozpoustédlo celé fady ostatnich latek a tvoti ovocnou Stavu. Nazyva se voda volna, kterou
lze pomérné lehce odpafit. Dale ovoce obsahuje tzv. vodu vézanou, kterd je vadzana
Vv burikach a nelze ji tak snadno odpafit. Ve vode¢, ktera se nachazi v ovoci, jsou rozpustény
mnohé cukry (glukosa, fruktosa, sacharosa), dale vicemocné alkoholy, které ma;ji sladkou
chut’, pektin, rizné organické kyseliny, rizné dusikaté latky (bilkoviny, aminokyseliny),
tuky, barviva, enzymy, vitaminy, aromatické latky a rtizné soli. VSechny tyto latky tvori
tzv. suSinu. Susinou rozumime vSechno to, co zbyde po odpateni vody a tiniku obsazenych
plynii. Rozhodujici podil suSiny ptedstavuji cukry, jejichz obsah ovliviiuje lihové vytézky

pfi paleni ovocnych kvast na destilat.

Vedle obsahu cukru v ovoci je dulezity také obsah skrobu, ktery je nezkvasitelny,
proto je dulezité pouzivat ovoce vyzralé az prezralé, kde se Skrob stihl pfeménit na
jednoduchy cukr. Velmi dulezité¢ je védeét, ze nezralé ovoce obsahuje velké mnozstvi

pektinu, ktery se v pribéhu kvaseni rozklada a vytvaii se metanol, ktery je prudce jedovaty.



Tab. 1 Slozeni ovoce

Druh ovoce Extrakt [%0] | Cukr [%0]
Svestky 22,70 10,81
Rybiz drobny 12,40 7,79
Rybiz velky 10,30 8,26
Boruvky 10,30 5,05
Meruniky malé 17,30 11,07
Merunky velké 15,71 10,78
Jablka 16,66 11,52
Hrusky 17,17 10,53

ZDROJ: DYR, JOSEF. Vyroba slivovice a jinych palenek. Praha: MAXDOREF s.r.0., 1996
3.5 KbvaSeni a priprava kvasu
3.5.1Priprava kvasu na vyrobu slivovice a jinych ovocnych destilati

Pro ptipravu §vestkové biecky a kvasu se Svestky sklizeji pokud mozno co nejpozdéji,
aby byly dobfe vyzralé az prezralé. Prezralé Svestky obsahuji vySsi podil zkvasitelnych
cukrii a aromatickych latek a naopak obsahuji podstatné méné organickych kyselin,
pektinu, pektinovych latek. U prezralych Svestek se velmi lehce oddé€luje duzina od pecek,
z duziny vytéka sladkd stava, ktera je prakticky okamzité k dispozici, jako Zzivina
kvasinkam. Pfedtim neZ se ovoce rozdrti, musi byt fadné prebrano a dikladné vycisténo.
Vyprané a vytiidéné ovoce se rozemilaji na drti¢i. Drti¢ obsahuje dva nerezové valce, které
se otaceji proti sob¢ tak, aby se duZina ovoce pomackala a doslo k vytékani ovocné §t'avy.
Ovocna biecka by méla byt spiSe kusovitd nezli kaSovita. Jadrové ovoce je lepsi vylisovat

a nechat zakvasit most.

Doporucuje se spolecné se Svestkami mechanicky naruSit také pecky, ale pouze
1/3 jejich obsahu. Neni vhodné drtit vice nez 1/3 obsahu pecek ©, protoze hoikomandlova
chut’ by potlacila jemné ovocné aroma pravého destilatu. Kvasnou nadobu (sud) je nutno
naplnit drcenymi §vestkami maximalné do vyse 4/5 jejiho objemu ). Je to z toho diivodu,
ze v prubéhu fermenta¢niho procesu (kvaseni) se zvySi vnitini teplota kvasici bfecky
0 5 az 6 stupiiti a také proto, Ze biecka nabyva na svém objemu. KvaSenim se mimo tvorby
etanolu (C2HsOH) tvofi také oxid uhlicity (CO2), ktery ovocnym kvasem probublava a tim

ho promichava.



Tab. 2 Ovoce a jeho zpracovani

Ovoce Sklizen Kvaseni Doba kvaseni

pomalé,

Jablka vyzrala pii 15- 20 °C

tydny az mésice

vyzralé, skladovani
Hrusky v chladirn¢ az
do zmé&knuti

pomalé,

pii 15- 20 °C tydny az mésice

Merunky vyzralé - ptezralé E;niasl_e,z 0°C tydny az mésice
Ttesné vyzralé - ptezralé g;rrlle;l—e,z 0°C tydny az mésice
Svestky ptezralé E;niasl_e,z 0°C tydny az mésice
Maliny vyzralé - prezralé asi pti 20 °C tydny

Zdroj: GOLLES, ALOIS. Uslechtilé destildty. Praha: Ivo Zelezny, nakladatelstvi
a vydavatelstvi, spol. s r.0., 2001, str. 80, 81

3.5.2  Vliv teploty na kvaSeni

Teplota kvasu zna¢né ovliviiuje rychlost rozmnozovani kvasinek a jejich ¢innost.
Existuje vice nazorti na optimalni teplotu kvasu pro vznik kvalitniho destilatu. Pokud
kvaSeni probiha pti velmi nizkych teplotach, coZ je do 10 °C, tak kvas zraje pozvolna,
protoze rozmnozovani kvasinek i enzymatické pochody maji optimum teplot kolem
25 —30 °C ). Samotné kvaseni miiZe trvat i nékolik mésicii a prokvas, nebyva vzdy tplny.
Teplota ma také velky vliv na rozmnoZovani a ¢innost octovych bakterii. Teplotni optimum
octovych bakterii lezi mezi 30 — 35 °C W a teploty pod 10 °C snéseji hiife nez kvasinky.
Riziko octovaténi je pii tzv. studeném vedeni kvasu daleko mensi. Destilaty poté byvaji
velmi kvalitni, jemné chuti a aroma. Zakvasna teplota se uvadi v rozmezi 16 — 20 °C @,
Kvasenim se teplota mtize zvysit az o 6 °C. Cim vyssi teplota, tim lepsi prostiedi pro octové
kvaSeni a také vznikaji velmi vysoké ztraty vypatenim alkoholu (v otevienych nadobach).
Kvasinky se naopak ve vyssich teplotach brzy vycerpaji a odumiraji. Nékdy je potieba
kvaseni trochu pomoci a to pfidanim vétSiho mnozstvi Cerstvého zdkvasu a zvySenim

teploty.



3.6 Druhy ovoce a suroviny k vyrobé destilati

Destilatem lze oznadit vSeobecné alkoholické vyrobky, které obsahuji mimo etanol
fadu tékavych vedlejSich produktii riznych vini a chuti. Uslechtilym destilatem je pak
takovy, ktery vznikl kvaSenim a destilaci bez pfidani cizich chutovych a jinych latek. Pro
vyrobu uslechtilych destilatl 1ze pouZzit pouze takové suroviny, které obsahuji vysoky podil
cukru a také vonné latky. Suroviny, které obsahuji malé mnozstvi aromatickych latek, jsou

pro vyrobu destilatti nevhodné, protoze destilat je poté ptilis citit lihem.

Nenaro¢nou surovinou na peclivost pii zpracovani je vétsina peckovic a také suroviny
s vysokym obsahem silic. Silice jsou éterické oleje, které intenzivné voni. U méné
kvalitniho ovoce lze vystupiiovat aroma, pokud se rozdrti maximalné 1/3 pecek @

a ziskame tak u destilatu hotkomandlovou ptichut’.
3.7 Vedlejsi produkty pri vyrobé lihu (v péstitelském paleni se dale nepouZzivaji)

Hlavnim vedlej$im produktem, ktery vznika pii fermentaci, je oxid uhli¢ity. CO>
V kapalném skupenstvi lze vyuZit v potravinafstvi (naptiklad v napojovém pramyslu).
Vedlejsi vyrobky vznikajici pfi rafinaci lihu jsou tkap, dokap a pfiboudlina. Dokap a tikap
se jimaji pfi rafinaci spole¢né a dale jsou pouzivany jako technicky lih. Tteti vyrobek
piiboudlina (smés vyssich alkohold Cz — Cs) se pere vodou a po oddé€leni v dekantéru se
horni olejovita vrstva odebere a spodni vodni vrstva, kterd obsahuje ethanol, se vraci zpét

do destilace.
3.8 Legislativa pro vyrobu destilati

Podnikéni v oblasti paleni lihu s sebou nese pravni rizika a nebezpeci podnikani. Je
dualezité si uvédomit, Ze se jedna o lih, jehoZ vyroba, evidence, skladovani a ob&h probihaji
pod dozorem organt statni spravy, proto musi byt dodrZena urcitd pravidla, odliSna od

jinych typli vyrob a ¢innosti.

Produkty obsahujici etanol jsou z pohledu legislativy zatazeny mezi druhy lihu. Pro
lih a lihoviny byla v kazdém staté ptfijata zvlastni zdkonnd Gprava. Lih a lithové vyrobky
jsou komoditou, kterd vyzaduje zvlastni pfistup a zvySeny dohled statu. Ro¢ni vynos
spotiebni dané z lihu v Ceské republice dosahuje ¢astky pies 6 mld. Ké&. ® Vyroba lihu

a lihovych vyrobkt legislativné spadd do ptisobnosti n¢kolika ministerstev: Ministerstva



financi, Ministerstva zeméd¢€lstvi, Ministerstva primyslu a obchodu a Ministerstva

zdravotnictvi.

Dne 1. &ervence 1997 nabyl Géinnosti zakon o lihu &. 61/1997Sb. ® a v souladu
s Gistavnim pofadkem CR vymezuje podminky pro vyrobu, evidenci, skladovani a ob&h
lihu. Soudasné se zdkonem o lihu vznikly také dvé vyhlasky: Vyhlaska MF CR
¢. 140/1997Sh. o kontrole a obéhu lihu a o provedeni dalSich ustanoveni zakona o lihu;
Vyhlaska MZe CR &. 141/1997Sb. o technickych pozadavcich na vyrobu, skladovani
a zpracovani lihu. Dalsi zakon, ktery se lihem zabyva, se nazyva Zakon o potravinach
a tabakovych vyrobcich ¢. 100/1997Sb, zédkon se zabyva kvalitativnimi znaky ovocnych

destilatu.

Dle zékona o lihu se kvasnym lihem rozumi etanol ziskany destilaci nebo jinym
oddélenim ze zkvaSenych cukernych roztoki. Lihovarem se rozumi provozovna vyrabé&jici
lih a to jak lihovar ovocny, tak i péstitelskd palenice, vyrab&jici ovocné destilaty pro
péstitele. Péstitelskym palenim je vyroba destilatt pro péstitele. Péstitel si mize v jednom
vyrobnim obdobi (od 1. ¢ervence do 30. Cervna roku bezprostiedné nasledujiciho) dat
vyrobit z vlastni dodané suroviny nejvyse 30 litri etylalkoholu na domacnost, ktery
podléha dani pro ovocné destilaty z péstitelského paleni. Sazba spotiebni dan¢ je stanovena
pro ovocné destilaty z péstitelského paleni na 143 Ké&/litr 100% ethanolu ®. S alkoholem,

ktery si necha péstitel vyrobit je zakdzdno obchodovat.
3.9 Povinnosti zakladatele palirny

V prvni fadé€ je tieba si opatfit povoleni péstitelského paleni, které musi mit kazda
fyzickd nebo préavnické osoba, ktera chce provadét pestitelske paleni jako sluzbu péstitelim
ovoce. Provozovani péstitelské palenice povoluje Ministerstvo zemédélstvi CR. Zadost
0 povoleni musi obsahovat:

e Nakres a popis vyrobniho zatizeni dané péstitelské palenice
e Doklady o vlastnickém ¢i jiném pravu k vyrobnimu zatizeni palenice
e Technickou dokumentaci vyrobniho zatizeni
K Zzadosti je nutno pfilozit kolkovou znamku v hodnoté 1 000,- K& ® (zikon

¢. 634/2004 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni pozd¢jsich predpish).

Pro provozovani ¢innosti je nutno vlastnit zivnostensky list, ktery vydava ptislusny

zivnostensky tifad. Péstitelské paleni spada do Zivnosti volnych. © Podnikatel musi byt



registrovan u celniho ufadu jako platce spotfebni dan€. Pfi samotném péleni je osoba
provozujici péstitelské paleni vést evidenci o kazdé zakazce péstitelského paleni, kterd musi
obsahovat:

e Piijmeni, jméno, trvaly pobyt a rodné ¢islo péstitele

e Pisemné prohlaseni péstitele

e Mnozstvi a druh pfevzaté suroviny

e Mnozstvi vydaného destilatu
Evidenci je nutné uchovavat po dobu 10 let od konce kalendainiho roku, v némz vyroba

destilatu probghla. ©®
4 Teorie lihovarské destilace

4.1 Paleni

Destilaty ziskaly své jméno na zakladé lidské zkuSenosti, Ze zahtivanim (palenim)
kvasu lze dostat destilat, ktery ma vyssi obsah alkoholu, nez mél samotny kvas. Etanol Ize
neomezené misit s vodou. Etanol je ale t€kavéjsi a také ma nizs$i bod varu nez voda. Bodem
varu je nazyvana teplota, pfi niz se rovna tlak nasycenych par nad kapalinou tlaku vné&jSimu.
Lze fici, ze je to stav, kdy je v rovnovaze kapalna a plynna faze. Ve smési vody a etanolu,
staci k Uiplné charakterizaci stavu mezi kapalnou a plynnou fazi znalost tlakli nasycenych

par Cistych slozek.

Dilezité je védét, Ze jednotlivé slozky v roztoku se ovliviiuji navzajem a maji zna¢ny
vliv na prubé¢h destilace. MliZe se stat, Ze se v rovnovaznych diagramech zavislosti tlaku
par na slozeni konstantni teploty, ¢i bodli varu na sloZeni za konstantniho tlaku, objevi
extrémy, tzv. azeotropické body. V nich je stejné sloZzeni kapalné a plynné faze, to
znamena, Ze tuto smés nezle destilaci ani rektifikaci (opakovanou destilaci) rozdé€lit. Tento
roztok se nazyva azeotropicky (z feckého vfiti a neménny), protoZze pokud ho vatime,
nedojde u ného k zadné zméné slozeni. ¥ Nékolikrat opakovanou destilaci ziskaného

destilatu 1ze pfi pouziti jednoduchého destila¢niho pfistroje docilit nasledujici lihovitost:
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Tab. 3 Priibéh destilace kvasu

Pocatecni lihovitost kvasu (% obj.) Lihovitost destilatu (% obj.)
10 51,0
48,4
45,5
42,6
39,3
35,8
31,3
25,2
17,7
9,9
0,0

OR[N W[ OO | N|0| O

ZDROJ: GOLLES, ALOIS. Uslechtilé destilaty. Praha: Ivo Zelezny, nakladatelstvi
a vydavatelstvi, spol. s r.0., 2001

4.2 Destilace

Etanol je tékava kapalina s hustotou 789,3 kg m® s bodem varu 78,31 °C @9, Etanol
se z prokvasSené zapary izoluje destilaci. Je to hotlava a lehce vznétliva latka, kterou lze
s vodou neomezené misit. Pary etanolu jsou 1,6 krat t&z§i nez vzduch, se kterym tvofii

vybu$nou sm¢s.

Destilace je stovky let stard metoda, ktera slouzi k oddéleni a zkoncentrovani etanolu
Z vodnich roztokl (tzn. i z prokvasené zapary). Etanol vSak neni jedina latka, kterou
kvasinky produkuji. Jedna se hlavné o vyssi alkoholy (pfiboudlina), dale také estery, nizsi
masné kyseliny, aldehydy atd. (oznacované jako tikap). Vyse uvedené slozky se musi z lihu
odstranit. Cisty alkohol neni mozné samotnou jednoduchou destilaci ziskat, protoZe

S vodou tvoii azeotropickou smes

Destilaci zralych ovocnych kvasi a rektifikaci lutru se pouze odd¢€luje, zesiluje a Cisti
etanol od prokvasenych zbytkili ovoce a nékterych jinych sloucenin, které se vytvofili
béhem kvaseni. Nekteré z nich zapachaji a jiné mohou byt i velmi nebezpecné (metanol).
Etanol se nevytvofi destilaci a rektifikaci nybrz fermentaci ovocnych biecek, které obsahuji

jednoduché, zkvasitelné cukry z ovoce.
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Spole¢né s etanolem se pii destilaci a rektifikaci odpatuji z ovocného kvasu, také
voda a jiné latky, které maji niz$i bod varu nez voda. ® Jako prvni se zpravidla odpaii
aromatické latky, které davaji destilatu vzacné aroma. Pii destilaci se dale vypatuji n¢které
estery, aldehydy a metanol. Vyhtivanim kotli se da ovlivnit pfechod jednotlivych slozek
do destilatt, predevsim pii rektifikaci lutru (¢iSténi a zesileni), coz ma také zna¢ny vliv na
jeho jakost. Dalo by se fici, ze ¢im je rektifikace lutru pomalejsi, tim se daji od sebe 1épe

oddg¢lit jednotlivé jeho slozky a destilat ma dobré vlastnosti.
4.3 Rektifikace a rafinace lihu

Rektifikaci nazyvame opétovnou destilaci, cilem rektifikace je zkoncentrovat etanol.
Rafinaci se nazyva odstranéni doprovodnych latek z lihu. Rektifikace a rafinace probihaji

pii kolonovém upotadani.
4.3.1 Vsadkova rektifikace

Surovina v kotli je zahfivana a pary prochazeji rektifikacni kolonou, zde se obohati
na t€kaveéjsi slozky a poté se v chladi¢i zkondenzuji na destilat. V kolon€ ochuzena kapalina
o tékave§jsi slozky se vraci do vrchu jako zpétny tok a poté co protece kolonou, se vraci zpét

do kotle. Jedna se obdobu diferencidlni destilace, ale s lep§im rozdélenim smési.
4.3.2Rovnovazna rektifikace

Do rektifikacni kolony se provadi nepfetrzity nastiik. Vrchem se z ni zroven odvadi
smés tékavych slozek, kondenzujicich v chladi¢i na destilat. V koloné ochuzena kapalina
o tékave§jsi slozky se vraci do vrchu jako zpétny tok a poté co protece kolonou, se vraci zpét
do kotle. V kolong¢ je ustaven ustaleny stav, ktery lze charakterizovat vzristajicim podilem

t€kavejsi slozky smérem k horni ¢asti kolony.
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4.4 Bod varu

Kvas obsahuje rtizné latky, které ovSem maji rozdilny bod varu, a tak dochazi v pate

k zesileni kazdé komponenty s niz§im bodem varu.

Tab. 4 Bod varu jednotlivych komponent

Latka Bod varu (°C)
Voda 100,0
Etanol 78,3
Metanol 68,0
e (3
Acetaldehyd 20,8
Etylester kyseliny octové 77,1
Kyselina octova 117,9

ZDROJ: DYR, JOSEF. Vyroba slivovice a jinych padlenek. Praha: MAXDORF s.r.0., 1996

Latka se oddestiluje diive, pokud ma niZ§i bod varu (nejedna se vSak o idealni latky,
a tak se mnoho latek chova vyjimecné, napf. metanol). Obtizné tékajici latky se nachdzeji

v dokapu a naopak snadno tékajici latky jsou v ukapu. ()
4.5 1. destilace ovocného kvasu

Dobte vykvaseny, zraly ovocny kvas, je nejlépe co nejrychleji vypalit. Dobry ovocny
kvas se naleje do zasobniku. V zasobniku je ovocny studeny kvas mirné ohifivan vlaznou
nebo teplou vodou, ktera do zasobniku proudi z lihovych chladict. K tomuto ucelu se ¢asto
vyuziva tepla z vypalkl (nutno vSak nainstalovat vymeénik tepla). V tomto piipadé je nutné,

aby veskeré vybaveni bylo z nerezového materialu (vypalky vykazuji zna¢nou kyselost).

Destilacni (surovinovy) kotel mé ve vrchni ¢asti napoustéci (uzaviratelny) otvor,
kterym se napousti ze zasobniku piedehiaty ovocny kvas. Doba destilace v surovinovém
kotli o obsahu 300 litréi trva pramémé 2 az 3 hodiny ‘Y Kotel se napusti maximéalné do
%, jeho objemu, napoustéci otvor se uzavie a za Casného michani se obsah za¢ne zahtivat.
Zahtivani ovocného kvasu musi byt zpoc¢atku pozvolné, protoze péna, které by se mohla

vytvoftit, nesmi vniknout do domu, nebo déle piestupnikovou trubici az do chladi¢e. Béhem
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zahtivani kvasu musi byt michadlo trvale v pohybu, aby se kvas nepfipalil. Zahtivani se

stupfiuje az téméf do varu.

Je nutné sledovat rust teploty na teploméru, ktery je umistén na domu, a také sledovat
prosklenym okénkem tvorbu pény. Pokracuje se v destilaci a to tak dlouho, dokud lihomér
V eprouveté (umisténé pod chladi¢em) neklesne na hodnotu obsahu etanolu 2 az 3% obj. ©
V tomto momentu se destilace ukonci, protoze jiz neni ekonomicka. Principem destilace
v |. surovinovém kotli je, ze lihové pary i ostatni produkty vystupuji ze surovinového kotle
do dému a piestupnikové roury, zde néckteré slozky zkapaliuji a stékaji zpét do
surovinového kotle. Zbytek par destilatu z prestupnikové roury piechdzeji do chladice, zde

zkapalni a odtéka do zasobniku.

Ziskany ,.lutr* se povazuje za polotovar a v zddném piipad¢ se nesmi konzumovat,
protoZe obsahuje pouze 20 az 30 % obj. etanolu © a také obsahuje nezadouci produkty
lihového kvasSeni. Lutr se dale jesté zuslecht'uje (zesili a vyc¢isti) dalsi opakovanou destilaci,

tzv. rektifikaci (II. destilace — ptepalovani).
4.6 11. destilace rektifikace lutru

Ukolem II. destilace lutru je predeviim jeho vy¢isténi od cizich, nezadoucich,
pachnoucich a nékdy 1 zdravotné zdvadnych zplodin a také se provadi z divodu zesileni na
poZzadovanou lihovitost. Tento krok se také nékdy nazyva jako zuSlechtovani ovocného
destilatu. Piepalovani (rektifikace) lutru se provadi na destilaénim zafizeni podobném jako
je surovinovy kotel, ale rektifika¢ni kotel byva zpravidla mensiho objemu (100 az 300 1)
nez surovinovy kotel. JelikoZ lutr pfi II. destilaci zpravidla nepéni tak rektifikac¢ni kotel

nepotiebuje michadlo.

Pti rektifikace se od sebe oddéluji, z hlediska chemického, rizné latky na zakladé
jejich tékavosti (podle bodu varu), je zapotiebi aby se rektifikace provadéla co nejpomaleji
a citlivé. Pouze pti klidném, pomalém a rovhomérném vyhtivani rektifikacniho kotle se

mohou jednotlivé chemickeé latky od sebe oddélit.
Destilat oddélujeme na 3 samostatné frakce:

|. frakce (ukap) — prvni podily kone&ného destilatu. Ukap obsahuje latky s nejnizsim
bodem varu jako napiiklad nékteré estery, acetaldehyd, aromatické latky a také cast

metylalkoholu (CHsOH). Ukap zastupuje pramémé 2% z objemu. Pokud je zadouci docilit
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lepsi jakosti destilatu, doporucuje se odtdhnout vice tkapu. Ukap se poté vypousti
Z Gtkapové jimky do rektifikaéniho kotle a dale do vypalkové jimky ve které se

znehodnocuje a likviduje spole¢né s vypalky.

II. frakce (jadro) — jedna se o stiedni ¢ést rektifikace lutru. Riké se ji jadro nebo také
prokap. Jedna se vlastné o ovocny destilat nejlepsi jakosti. Pfi destilaci a rektifikaci dobrého
ovocného kvasu se primérna lihovitost jadra pohybuje kolem 55 az 65% obj. etanolu. Ze
100 litr lutru 1ze primémé ziskat 30 az 35 1 jadra. () Po zkapalnéni a vychlazeni jadra
ptechazi druh4 frakce lihovym métidlem (obycejné typu Zehr) ve kterém se eviduje pratok
ovocného destilatu a také se automaticky odebira vzorek ke stanoveni lihovitosti lihomérem
(obr. 1). Ze vzorku se stanovi zdanliva a skute¢na lihovitost finalniho destilatu a poté se

stanovi poplatky za paleni.

[1l. frakce (dokap) — c¢ast destilatu z rektifikace lutru, ktera se ziska jen tehdy,
pokracuje-li se v rektifikaci lutru po ukonceni odtahu jadra. V okamziku kdy obsah etanolu
(udava lihomér v eprouvet&) na hodnotu kolem 40 — 35% obj. ® ukonéi se odtah jadra. Je
velmi dulezité a povazuje se za umeéni, aby destilatér v pravy okamzik v pribchu
II. destilace odd¢lil dokap od jadra, protoze dokapové frakce maji nepiijemnou kyselou
chut’, nepfijemny zapach a kali destilat. Jen nepatrna Cast téchto zapachajicich latek dokaze
znehodnotit ovocny destilat (jadro). Jednotlivé frakce (pfedevsim ukap a dokap) od sebe

nelze odd¢lit pouze podle obsahu etanolu, ale hlavné na zdkladé schopnosti destilatéra.

Obr. 1 Lihomer s teplomérem
\

ZDROJ: PACOVSKE STROJIRNY, a.s. E-shop pacovské strojirny. [Online]
[Citace:14.2.2016.] http://eshop.pacovske.cz/katalog/ceska-verze-menu/nd-
palenice/produkt/lihomer-s-teplomerem.
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4.7 Zpusoby vyhiivani kotli
4.7.1 Tuha paliva

Ve vétSing paliren prevlada vytapéni obou kotla (surovinovy i rektifikacni) tuhymi
palivy, v drtivé vétsSiné je pouzivano dievo a ojedinéle i uhli. Topeni pod destilacnim
a rektifikaénim kotlem tuhymi palivy pii vyrob¢é ovocnych destilati je sice dobie, ale nese
s sebou také jisté nevyhody. Tento zpusob topeni je pomérné narocny a namahavy. Pribéh
topeni musi byt pod neustalym dohledem, musi se upravovat, tlumit a podobné€. Topenisté
je potteba vyhrabovat a v moment€ vypousténi vypalkil se musi ohen regulovat nebo také
kdyz se do kotlii napousti Cerstvy kvas. Topeni tuhymi palivy muize v péstitelskych
palenicich zptisobovat nepotfadek v podobé prachu, popelu nebo skvary kolem topeniste.
Pokud bude destilatér pti topeni tuhymi palivy neopatrny, mlize dojit k pfipaleni ovocného

kvasu v surovinovém kotli nebo az k propaleni jeho dna.
472 Para

Topeni parou v kotlich se po dlouholetych zkuSenostech osvédcilo jako vhodné, protoZe ho
lze dobfe regulovat, prakticky sokamZzitou ucCinnosti a rovnomeérnosti otopu.
Rovnomérnost a Setrnost pfi vytapéni destilacnich kotli ma kladny vliv na odpatovani
t&kavych latek, véetné etanolu, z ovocného kvasu do lutru. Setrnost a rovnomérnost (pfi
rektifikaci lutru) vytapéni rektifikacniho kotle se projevi hlavné v tom, Ze aromatické latky
a buketni latky obsazené v lutru, prechazeji neporusené a v plné hodnoté do ovocného
destilatu. Rovnomeérnost a Setrnost pfi topeni pod kotlem je také dulezité z pohledu vyvinu

lihovych par a jinych tékavych latek, které 1ze 1épe oddélit v tikapové frakei.
473 Plyn

Pti vystavbé novych péstitelskych palenic se zavadi vytapeéni obou kotlii plynem.
Tento zpisob je vyhodny, elegantni a pfedevSim s velmi citlivou regulaci. V péstitelské
palenici je Cisto a vlastni paleni je bez komplikaci. Praktické zkuSenosti fikaji, Ze primérna
spotfeba zemniho plynu je 10 m%h™ na kotel o objemu 250 | (surovinovy) a 5 m%h™* © na

kotel s objemem 150 1 (rektifika¢ni).
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4.8 Chemické slozeni destilata

Chemické slozeni destilati ovliviiuje hlavné surovina, ze které je vyroben, pak
zpusob destilovani a uskladnéni. Velmi dtlezita je také piiprava kvasu. Krom¢ etanolu
a vody obsahuje uslechtily destilat dalsi latky (tab. 5): z jednomocnych alkoholti metanol,
propanol, butanol, izobutylalkohol, izoamylalkohol, a dalsi vyssi alkoholy. Z vicemocnych
alkoholli se jedna o izobutylenglykol a glycerol. Destilat obsahuje celou fadu aldehydt
napt. acetaldehyd nebo benzaldehyd. Dale pak obsahuje kyselinu mravenci, octovou
a maselnou (tab. 6). Pokud se pali z jaderného ovoce, destilat vzdy obsahuje také kyanovo-
dik.

Metanol, ktery se pii destilaci od$tépuje vodni parou, se vyskytuje v éterickych
olejich jako ester kyseliny salicylové. Jelikoz vznikd z pektinovych latek ovoce, nejvice ho
je obsazeno v destilatech z ovocnych vytlack, matolin a z kazdé suroviny obsahujici vétsi
mnozstvi diené. Pomér metanolu k etanolu byva u ovocnych palenek (8-42):1000. ) Pokud

mnozstvi metanolu nepiesahuje 4 % hm. @, tak byva jesté tolerovan.

Dalsi slozkou destilatu jsou vyssi alkoholy, které tvofi podstatnou sloZzku pfiboudliny
(tab. 7). V pfiboudliné se nachazi surovy lih (asi 0,5 — 0,9% hm) a u uslechtilych palenek
se povazuje za nositelku charakteristickych vlastnosti destilatu. Z destilatu se zcela

neodstraiuje, ale znacné se reguluje.

Tab. 5 Chemické hodnoty vybranych destilatii

Litka Mérna Druh ovocného destilatu
Jednotka Svestkovy | treSnovy | jableny | merunkovy | hrusSkovy
etanol % obj. 50-65 45-60 45-60 45-60 50-60
mg ve _ ) ) ) )
aldehydy 100 1 40-150 30-80 30-90 40-100 40-90
pfiboudlina —1mgve | 554 800 | 300.450 | 200-600 | 200500 | 300-600
v alkoholu 100 ml
kyselina rlnogovn% 150-300 | 100-400 | 100-400 |  150-300 100-250
estery rlnogovn% 400-900 | 300-850 | 200-600 |  300-900 300-800
metylalkohol | % obj. 1,5-2,5 0,8-1,1 1,2-2,6 0,5-1,2 0,1-2,1

ZDROJ: JILEK, JAN. P¥iprava kvasu na vyrobu slivovice. Olomouc: Dobra & fonténa,
19909, str. 139
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Tab. 6 Pomérné zastoupeni organickych kyselin destilatii

Kyselina
Destilat
Mravenci Octova Maselna | VyS$Si masné Kys.

(%) (%) (%) (%)
ze Svestek a 38 76.9 105 8.8
mirabelek
z tfesni 2,9 70,1 15,7 11,3
z rybizu a kdouli 2,3 74,7 14,8 8,2
z matolin 3,3 74,5 12,3 9,9
z ovoce jaderné¢ho 2,3 72,3 8,4 17,0

Zdroj: DYR, JOSEF. Vyroba slivovice a jinych padlenek. Praha: MAXDORF s.r.0., 1996

Tab. 7 Celkové mnozstvi priboudliny v jednotlivych destilatech (na 1 1 abs. lihu)

Destilat Nejméné (ml) | Nejvice (ml)
Slivovice 0,4 6,7
TresSnovice 0,3 24.8
Jefabinka 3,4 6,5
Jablkovy destilat 4.0 10,7
Vinny destilat 0,1 19,8
Destilat z boruvek 1,2 4,0
Destk.it z matolin 3,8 26,3
Borovicka 2,3 35
Destilat z kvasnic 2,0 10,1

Zdroj: DYR, JOSEF. Vyroba slivovice a jinych palenek. Praha: MAXDOREF s.r.o., 1996
4.9 Redéni ovocnych destilati

V dobrych ovocnych destilatech se mnoZzstvi etanolu pohybuje v rozmezi od 60 do
65 % obj. © a casto i vice. Tak silny destilat neni samoziejmé vhodny ani dobry k piimé
konzumaci. U tak silného destilatu nelze spravné vychutnat a ohodnotit vS§echny aromatické
latky a vlastnosti. Destilaty se proto fedi mékkou jakostni vodou nebo vodou destilovanou
na pozadovanou koncentraci etanolu. V pravém domacim ovocném destilatu by se

koncentrace etanolu méla pohybovat v rozmezi 45 az 53 % obj.©®
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Je nutné, aby voda byla vhodnd po chut'ové strance, chemické i mikrobiologickeé.
Nesmi byt zdravotn¢ zdvadna. Pii samotném fedéni nutno dbat na to, aby byla teplota vody
a destilatu piiblizné stejna. Vzdy se ptidava voda do destilatu, nikoliv naopak. Pti fedéni se

musi dbat zvySené opatrnosti, aby nevznikl zakal destilatu.
4.9.1 Vypocty pri Fedéni destilatu

Mnozstvi ¢istého alkoholu v destilatu pfed smisenim se musi rovnat mnozstvi po
smiseni. Objem pied smisenim (V1) x stupfiovitost pfed smisenim (s1) = objem po smiseni

(V2) x stupiiovitost po smiseni (s2).
Vi1s1=V2 s

Objem po smiseni Ize vypocitat pomoci vzorce:

Stupiiovitost po smiseni se vypocte vzorcem:

V1 S

S, =

4.10 Uskladnéni palenek

Teprve po delSim uskladnéni ziskavaji Cerstvé destilaty na jakosti. Do té doby maji
nevyrovnanou hrubou pfichut. Destilat se uskladiiuje v nddobéach dfevénych, hlinénych,
kameninovych, sklenénych nebo cementovych. V Zadném ptipad€é nelze pouzit nadoby
kovové, zejména Zelezné, protoze latky v palence tvofi s Zelezem nezadouci slouceniny.
Nejcastéji jsou pouzivany sudy dieveéné. Jsou vhodné, protoze péry ve dieveé umoziuji styk
vzduchu s destilatem a tak je zrani rychlejsi. Je samoziejmosti Cistota sudd, kterou lze
docilit vyplachovanim horkou vodou, nebo se vypatuji parou. Nejlepsi materidlem pro
vyrobu sudi je dfevo dubové, které zabraiuje vétSim ztratam, dale dfevo kastanove, olSove,
akatové a modiinové. VSechna dieva ovliviuji jakost destilatti svymi rozpustnymi latkami,
které po delsi dobé do destilatu uvolni. Jakost destilatu také ovliviiuje pfistup vzduchu
a teplota. Cim tepleji je destilat uskladnén a &im je vét§i povrch styku se vzduchem, tim

dfive je docilena vyssi jakost. Idealni doba zrani je 2 az 5 rokt. @
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4.11 Vady ovocnych destilati

Muze se stat, ze se v destilatu vytvoti slaby opal nebo zdkal az sediment, pfi fedéni
malo zmékcenou nebo tvrdou vodou. Poté vzniknou hotfecnaté a vapenaté soli ve formée
srazenin, které jen velmi tézko nebo nelze odfiltrovat. Dalsi vadou ovocnych destilatt
(pfedevsim z peckovitého ovoce) jsou takzvané olejové zakaly ®, které vznikaji, pokud se

fedi ovocny destilat s vysokym obsahem pfiboudliny, tukti a éterickych oleja.

Nekteré soli Zeleza, zinku, hliniku nebo médi, které pochézeji naptiklad z vody, tvoii
hnédé az rezavé vlocky, ve formé& zékalu. Dal$i problém miiZze nastat v ptipadé tfeba
i kratkého preruseni destilace (porucha elektrického proudu atd.), protoze to zptsobi tvorbu
meédnatych soli, které se vylucuji jako zelené, bilé nebo modré srazeniny (tzv. médénka).

Jen maly obsah Zeleza ¢i médi vyvola v destilatu neptijemnou ,,.kovovou chut™.
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5 Popis a konstrukce vybranych zarizeni
5.1 Konstrukéni material

Pro konstrukci destilacnich pfiistrojii pfichazi v avahu piedevsim meéd. Jedna se
o velmi stary osvédceny materidl, ktery dokaze ptiznive ovlivnit kvalitu destilatu. Dale 1ze
vyuzit antikorozni chromoniklovou ocel. Jak méd’, tak i nereziv¢jici ocel jsou necitlivé vici
kyselinam a dalSim latkam, které se nachazeji v kvasu. Dalsi vyhodou je, ze jsou velmi
dobie tepelné vodivé. Idealni je kombinace obou materialti. @V Chladi¢ z nerezavéjici oceli
dokéze vyloucit tvorbu médénky, kterd ovlivituje efekt chlazeni. U celomédeénych zatizeni
je vyhodné instalovat prestupnik vyrobeny z nerezavéjici oceli (tvorba médénky).
Doporucuje se kombinace: Vardk a klobouk z médi a prestupnik a chladi¢ z nerezavéjici

oceli.
5.2 Destila¢ni pFistroje

Jak je vidét na obrazku €. 2 destila¢ni zafizeni je slozeno z varného kotliku, na kterém
se nachazi mensi nebo vétsi klobouk (helma). Z néj je pak vyvedena pifestupni médeéna
roura, kterd vede do chladic¢e. Na kotli se nachazi otvor pro plnéni, kohout na vypousténi

vypalkl a v neposledni fadé michaci zatizeni.

Obr. 2 Jednoduchy destilacni kotel

ZDROJ: SPERGL, LADISLAV. Ovocné palenky-Destilace ovocnych kvasii. [Online]
2014. [Citace: 15. 2. 2016] http://www.tech-info.cz/palenka-destilace.html

Velmi dilezity je také tvar varnych kotld, ktery nebyva vzdy stejny. Z hlediska
hospodarnosti se doporucuji kotle, které jsou nizké a Siroké, protoze se obsah plamenem
a koufovymi plyny lépe a snadnéji prohiiva a maji vétsi odparovaci plochu. Aby se kvas

nepiipalil, je zapotiebi michacich zafizeni. Na kolmém htideli, prochézejicim stfedem vika,
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jsou u dna ptipevnény ¢lanky kloubovité spojené, které stiraji dno kotle. Jsou dva typy
michacich zafizeni, u mensich kotlii jsou ruéné€ pohanéné a u téch vétsich jsou na motorovy
pohon. Riizné kvasy jsou rtizn¢ nachylné na piipaleni, napt. z hruSek nebo vesmés kvasy
kotle vlozi draténé pletivo, které zachytava pevny podil kvasu. U kotla vytapenych nepiimo

nebo u kotlti vyhradné k rektifikaci nemusi michadlo byt.

Klobouk neboli helma je obvykle umistén piimo nad stfedem kotle nebo na jeho
okraji. Jeho tkolem je omezovat moZnost piekypéni a pireb&hnuti kvasu do chladice
a zahust'ovat alkoholové pary. Cim je klobouk vétsi, tim je riziko preb&hnuti kvasu mensi.
Je mozné se setkat stim, ze nad kloboukem se nainstaluje zafizeni, které zesiluje
alkoholové pary. Nejc€astéji se sklada z €lankt rektifikac¢nich a deflegmacnich. Rektifikacni

¢lanky pracuji jako opakovana destilace.

Pti zahtati na bod varu unikaji prvni pary obohacené o etanol, protoze bod varu smési
je niz8i nez bod varu vody. V rektifikatnim Clanku se smés par zCasti zachyti jako
kondenzat, ktery se znovu piichazejicimi parami provafuje. Protoze pary, které unikaji, jsou
bohatsi na etanol, odchézeji z posledniho rektifikacniho ¢lanku pary s vysokym procentem
alkoholu. Vodni kondenzaty ztistavaji v rektifikacnim ¢lanku, stékaji do etdzi nizSich, resp.
do kotle kde jsou znovu ptevafovany. Rektifikaéni kolona vznikne, pokud se postavi

nékolik ¢lankt nad sebe.

Zesileni alkoholovych par lze také provést zpisobem opacnym, tzn. mirnym
ochlazovanim smési par lithovych a vodnich. JelikoZ ma voda vyssi bod varu tak se srazi
dive nez alkohol. ® Principem deflegmace je vraceni tzv. refluxu (zpétného toku).
Snizenim teploty par v deflegméatoru, kondenzuje spiSe vodni para, kterd ma vyssi bod varu.
Prave proto jsou pary, které postupuji od deflegmatoru ke kondenzatoru bohatsi na etanol.
Deflegmacni talife jsou u nékterych piistrojii poskladany do kolony a tim se jejich Gi¢inek
znasobuje. Na deflegmacni talit je pfivadéna voda bud’ vlazné od chladice, nebo studena
piimo z vodovodu. Pritékajici mnozstvi vody se reguluje kohoutem u pfitoku a zaroven se

reguluje intenzita chlazeni a tim 1 koncentrace alkoholovych par.
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5.3 Typy destila¢nich kotla
5.3.1  Vardak s jednoduchou sténou

Po dlouhou dobu se pouzival pouze tento typ vafaku. Mezi zaparou a topeniStém se
nachazi pouze jednoduchy plech a kvas se tak zahiiva ptimo (obr. 3). Velkou nevyhodou
téchto vafakil je, Ze zvIast husté kvasy se snadno piipali na sténu kotle. ‘Y Tento jev miize
negativné ovlivnit jakost destilatu, nékdy to mlize vést az k jeho nepozivatelnosti. Pro tyto
kotle je vhodny hrubsi kvas a ohfev musi byt provadén velmi opatrné a pozorné.
Doporucuje se pozadat vyrobce o instalaci michaciho zafizeni, kterym lze kvas béhem
destilace opétovné michat.

Obr. 3 Schéma kotle Obr. 4 Schéma kotle

na primy ohrev s duplikdatorem

[
-
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ZDROJ: PISCHL, JOSEF. Vyrdbime uslechtilé destilaty. Praha : Ivo Zelezny, 1995.
5.3.2 Varik s plastém (duplikator)

Vzhledem k vyse uvedenym nevyhodam vafaku s jednoduchou sténou se stale Castéji
prechazi na varaky s duplikatorem (neptimy ohtev) (obr. 4). Rozlisuji se dle vypln¢ mezi
dvéma sténami: varéky s olejovou nebo vodni lazni. Oheil nejprve ohieje vodu (olej) a ta
teprve predava teplo kvasu. Jsou znamy ptipady, kdy u kotll s olejovou lazni doSlo pfi
vyprazdinovani kotle k pfipalovani zapary, proto se v péstitelskych palenicich vyuzivaji

zejména kotle s vodni 14zni.
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5.4 Chladici zarizeni

Vodni pary spolecné s alkoholovymi parami ptechéazeji do chladice prestupnikovou
rourou, tam zkapaliiuji a naslednd se kondenzaty zchladi na 12- 20 °C Y, Na jakost
destilatu nema chlazeni ani chladici zafizeni zadny vliv. Existuji razné typy chlazeni
(obr. 5), ale vzdy je dulezité, aby byl chladi¢ dost vykonny a vytékajici destilat m¢l

ptiblizné stejnou teplotu jako chladici voda.
5.4.1 Hadové chladice

Hadové chladice jsou nejjednodussi. V podstaté je to spirdlovité stocend roura
z médi, ktera je vlozena do ocelové valcovité nadoby, kterou protéka chladici voda.
V tomto piipad¢ chladici voda postupuje odspoda nahoru a z vrchu chladice se odvadi, fika
se, ze se chladi protiproudné. Hadové chladice maji nékolik negativ, za prvé jsou malo

vykonné¢ a za druhé se velmi Spatné Cisti (usazené véapenaté soli z chladici vody).
5.4.2 Trubkové chladice

Trubkové chladi¢e jsou nejvykonngjsi. Skladaji se ze svazku svisle postavenych
trubek, do kterych se ptivadi lihova para. Také jsou ponofeny do valcovité nadoby

a ochlazovany protiproudem.
5.4.3 Talifové chladice

V kovové nadrzi ve tvaru valce, kterd je umisténa v chladici vodé, jsou kovoveé
kotouce ve tvaru talife. Kromé toho, Ze se dobie Cisti, protoZe stojan s talifi lze snadno

vyjmout, maji jeSté dobrou vykonnost.

¢ ¥
2N
(Tif ‘_L;_g_— Obr. 5 Druhy chladicii
i 4]
i I a- spiralovy chladi¢
! ‘ﬁ) b- trubkovy chladi¢
J‘ - ¢ talifovy chladic
J‘ ‘Ll:—;)
i
b) ) TL}
it L
P + Jﬁ\ﬁ\

ZDROJ: PISCHL, JOSEF. Vyrdbime uslechtilé destildty. Praha: Ivo Zelezny, 1995
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5.5 Katalyzator

Jeho hlavnim ukolem je odstranéni Skodlivych latek z destilatu. Jedné se zejména
o kyanovodik, ktery je jedovaty a dale o etylkarbamat, ktery je karcinogenni. Jak

kyanovodik tak etylkarbamat vznikd z amygdalinu, ktery obsahuji jadra pecek ovoce.
5.6 Deflegmator

Deflegmaci se rozumi ¢astecnd kondenzace. Ochlazovanim, které je fizeno obsluhou,
kondenzuji nejprve latky s vy$§im bodem varu neZ voda, jako napt. vyssi alkoholy. Pary,

které nezkondenzovaly, jsou tudiZ bohatsi na alkohol a jsou vedeny do chladice.
5.7 Predloha - epruveta

Slouzi k pfimému méfeni alkoholu lihomérem, proto musi byt dost velka (obr. 6).
Kdykoliv lze odecist koncentraci alkoholu. Sklenéné viko, které je ve tvaru zvonu,
zajistuje, aby nedochdzelo ke zbyte¢nym ztratam etanolu a aromatickych latek. Z chladice
do manipulac¢ni nddoby provadime vytok destilatu v co nejkrat§im ¢asovém intervalu a bez
vétsiho provzdusinovani, protoze jinak dochazi ke ztrat€¢ aromatu a alkoholu. Nikdy by
destilat nemél volné téct do oteviené nadoby. Pfi jiméani tkapu se epruveta odpoji, aby

Vv predloze nezlstaly zbytky ukapu.

Obr. 6 Lihova epruveta

ZDROJ: Vlastni fotografie
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5.8 Jednokotlovy systém

Na obréazku €. 7 je patrné ze, rektifikacni ¢ast mtize byt vicepatrova. Deflegmator je
tvofen trubkovym svazkem a katalyzator ma médénou vypli. Pary vstupuji z varaku do
dolni ¢asti kolony, ktera slouzi k odlu¢ovani pény, dostavaji se do spodni casti rektifikacni
kolony a probublavaji vrstvami kapaliny na jednotlivych patrech. Na téchto patrech jsou
pary obohacovany o lihovou slozku, oddéluji se od vody a jinych nezddoucich latek. Kazdé
patro pracuje jako samostatny destilacni stupeil. Poté pary odchazi do deflegmatoru
a nastavce s katalyzatorem (obr. 7, ¢ast oznaéena ¢. 9). Zde dochazi k ochlazovani ¢asti
lihovych par. Pary zkondenzované v deflegmatoru vytvaii tzv. reflux (zpétny tok). Pii
velkém zpétném toku dostavame destilat o vyssi lihovitosti, pfi malém zpétném toku je
vysledny destilat méné lihovity. V hornim néstavci kolony muze byt umistén katalyzétor,
ktery odstraituje Skodliviny. Pro dokonalou regulaci destilacniho procesu je kolona
vybavena snimacem teploty lihovych par, ktery slozi k regulaci ptivodu chladici vody do

deflegmatoru.

Obr. 7 Schéma moderniho jednokotlového systému

ZDROJ: KOVODEL JANCA s.r.0.. Péstitelské pdlenice, jedno-kotlovy systém [online].
Publikovano: 2013 [cit. 2016-2-5]. Dostupné z: http://www.kovodel.cz/destilacni-
zarizeni/pestitelske-palenice-jednokotlovy-system/
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5.8.1 Vyhody jednokotlového systému

e Mensi naroky a naklady na stavebni pfipravenost

e Moznost ovlivnit kvalitu vysledného destilatu

e Uspora provoznich energii

e Nizs$i potizovaci naklady

e Vyssi vytéznost destilatu

e Kratsi cas destilace

U jednokotlové technologie lze ziskat velmi kvalitni a aromaticky destilat

o lihovitosti az 70% obj. absolutniho alkoholu 2. Kvalitu destilatu 1ze ovlivnit kombinaci

jednotlivych pater kolony v zesilovacim dilu a ddle pouzitim defelgmatoru. Takovym

zpusobem lze ovlivnit stupiiovitost destilatu, jeho aromatické a charakteristické vlastnosti.
5.9 Dvoukotlovy systém

Dvoukotlovy systém se sklada ze surovinového a destilacniho kotle, ktery je vyroben
z mé&di. Kotel je vybaven médénym c¢lankovym michadlem. Pro vytapéni toho typu kotla
je nejéastéji pouzivan plyn, ale lze ho vytapét tuhymi palivy nebo elektiinou. Dalsi ¢asti je
podtlakové nasavani kvasu (vyvéva) (obr. 8, ¢ast oznacena ¢. 4) z prepravnich nadob do

ptedehiivaného zasobniku a nésledné ze zasobniku ptimo do kotle.

Obr. 8 Dvoukotlovy systém - nasavani kvasu

" /| <=— KVAS

1. KOTEL 2. PREDLOHOVA NADOBA 3. BEZPECNOSTNI A ODLUCOVACI NADOBA 4. VYVEVA
5. CIRKULACNI NADOBA 6. VZDUCHOVE POTRUBI 7. POTRUBI NA KVAS 8. PRUZOR

ZDROJ: KOVODEL JANCA s.r.o.. Péstitelské pdlenice, dvou-kotlovy systém [online].
Publikovano: 2013 [cit. 2016-2-5]. Dostupné z: http://www.kovodel.cz/destilacni-
zarizeni/pestitelske-palenice/
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V pribéhu destilace je velmi dulezité pribézné méteni obsahu alkoholu v destilatu.
Pro tuto potiebu je systém vybaven nerezovou sestavou epruvety se sklenénou bankou (obr.
9, casti oznaCené €. 13 a 14), kterd chrani uvnitt plovouci lihomér. Jelikoz nejdiive
zkondenzovana cast destilatu obsahuje nezadouci a Skodlivé latky obsahuje systém
nerezovou nadobku pro zachyceni ukapu a dokapu (obr. 9, ¢ast oznacena ¢. 15), ventil
ovlada obsluha. V kazdé palenici nesmi chybét nerezové lihové métidlo (obr. 9, Cast

oznacena C. 16), nejcastéji se dodava meétidla ZEHR.

Obr. 9 Schéma dvoukotlového systému

ZDROJ: KOVODEL JANCA s.r.o.. Péstitelské pdlenice, dvou-kotlovy systém [online].
Publikovano: 2013 [cit. 2016-2-5]. Dostupné z: http://www.kovodel.cz/destilacni-
zarizeni/pestitelske-palenice/

5.9.1 Vyhody dvoukotlového systému

e Destilat mé bohaté aroma a jiné chutové atributy nez u jednotkotlového
sytému

e Ohfev kvasu probiha naptimo, bez piestupniho média (jednoplastové kotle)

e Jedna se o tzv. klasicky zpiisob paleni

e Proces paleni je snadno ovladatelny

e Technologie je nenaro¢na na udrzbu
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5.10 Cisténi destilaénich kotlt

Pti ¢isténi se surovinovy kotel napusti studenou vodou asi ze 4/5 objemu a ptida se
asi 1 % sody ©® a kotel se hermeticky (vzduchotésng) uzavie. Dale se napusti chladi¢
lihovych par taktéz studenou vodou. Kotlem se topi, dokud z vytoku chladice odchazi para.
Vyvatrovani destilacniho zatizeni probihd ptiblizné 20 az 30 minut. Po vyvaieni je kotel
vypustén, fadné vyplachnut a opét napustén studenou vodou (uz bez ptidavku sody). Kotel
se opét uzavie a dalSich 10 az 15 minut se vyvaii. Poté se obsah vypusti a do chladice je

napusténa studend voda, tim zaroveil vytece voda tepla.

Pti ¢isténi rektifikacniho kotle se postupuje stejné, ale pfi demontovani lihového
meétidla musi dohlizet pracovnik finan¢niho ufadu. Po putlhodinovém provafeni se
rektifikacni kotel napusti tkapy, pfivede se k varu a celé zafizeni se propaii lihovymi
parami. Pti této operaci je nutno v péstitelské palenici dobfe vétrat, aby nedoslo k vybuchu
lihovych par. Pokud je celé vyrobni zafizeni dostate¢né vyc€isténo a propaieno, tak se

jednotlivé dily namontuji zpét a pracovnici FU pfilozi plomby.
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5.11 Prakticka ¢ast

V kapitole prakticka ¢ast je provedeno porovnani dodavatelii zafizeni pro péstitelské
palenice a nasledny vybér toho nejvhodnéjsiho pro danou péstitelskou palenici. Dale je
popsano vybaveni péstitelské palenice, kterou jsem osobné nékolikrat navstivila piimo pii
paleni destilat. Bylo zde potizeno nékolik fotografii, které jsou soucasti dalsiho textu. Poté
je provedeno ekonomické zhodnoceni a popsany provozné¢ ekonomické parametry

destilace.
5.11.1 Porovnani dodavatell zatizeni pro péstitelské palenice

Vyrobci zatizeni pro péstitelské palirny dodavaji celou skalu vyrobki od drti¢ti ovoce
ptes kvasné nadoby az po destilacni kotle. Dale jsou porovnéni nésledujici tfi dodavatelé
zafizeni pro péstitelské palenice: Destila s.r.o., J. Hradecky spol. s r.0. Pacov a Kovodé¢l
Janc¢a s.r.0. V nésledujici tabulce jsou porovndny jednokotlové soustavy. Pro hodnoceni
jednokotlovych soustav byly vybrany nasledujici parametry, které by méli soustavy i firmy
spliovat, proto nejsou hodnoceny pouze technické parametry, ale napfiklad i servisni

podminky.

Tab. 8 Porovndni destilacnich soustav

Parametr Jednotka Destila J. Hradecky | Kovodél Janca

s.r.o. Pacov S.r.o.

Celkovy objem litr 300 300 300

Spotieba chladici vody | litr/varka 625 750 500

Droba vvydestllovam h 25 23 2.7

naplné

Spotieba el. Energie kWh 9 6 12

Spotfeba zemniho m/h 10 9 10

plynu

Minimdlni rozméry | 36x33x34 | 45x35x35 | 5x4x3

mistnosti

Material meéd’ + nerez méd’ + nerez méd’ + nerez

Montdz a servis Ano Ano Ano
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Pro vyhodnoceni je zvolen bodovy systém. Bodovy systém se jevi jako nejlepsi,
protoze si lze volit body podle vlastnich kritérii a podle vahy, ktera je subjektivné zvolena.
Je zcela logické, Ze tato metoda je velmi subjektivni. Po odborné konzultaci v péstitelské

palenici byla pfifazena nejvétsi vaha dob¢, za kterou se vydestiluje napln a spotiebé energii.

Tab. 9 Vyhodnoceni vybranych soustav

. . | Kovodél
Destila J. Hradecky "
Parametr Janca
s.r.o. Pacov
S.I.o.
Celkovy objem ool falekad folekad
Spotieba chladici o * ok
vody
Doba vydestilovani o ok o
naplné
Spotieba el. energie ** Fhx *
Spotieba zemniho o ok o
plynu
Minimélpi rozméry . o -
mistnosti
Montaz a servis falalal ool fololal
Spatné *
Dobré e
Vyborné folekal

Dle vySe uvedeného hodnoceni vysla nejlépe destilaéni soustava od firmy
J. Hradecky Pacov spol. s r.0. s celkovym poctem bodi 21, ktera vybavila také péstitelskou
pélenici pana Cerného popsanou v nasledujici kapitole, dale se umistila firma Destila, s.r.0.,
ktera ziskala celkem 20 bodu a nejhuife dopadla spole¢nost Kovodél Janca, s.r.o., s 18 body.
Celkové hodnoceni nejvice ovlivnila celkova spotieba elektiiny a plynu. Vybaveni
péstitelské palenice jednokotlovym systémem S tfistupniovou kolonou 0 objemu
dvouplastového kotle 300 litrti, kterd je vytapéna plynem maximdlniho vykonu 90 kW
vyjde u firmy Kovodél Janc¢a na 557 140 K¢ (obr. 10), ostatni firmy nebyly ochotny

informace o cen¢ poskytnout.
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Obr. 10 Jednokotlovy systém od firmy Kovodél Janca

ZDROJ: KOVODEL JANCA s.r.o0.. Péstitelské pdlenice, jedno-kotlovy systém [online].
Publikovano: 2013 [cit. 2016-2-5]. Dostupné z: http://www.kovodel.cz/destilacni-
zarizeni/pestitelske-palenice-jednokotlovy-system/

5.11.2 Péstitelska palenice HFiméZdice

Péstitelska palenice v Hfimézdicich byla zalozena roku 2000 panem Jindfichem

Cernym.

Pélenice je feSena nejmodernéj$i technologii v nové koncepci monoblokového
systému, tzn. destilace a rektifikace se provadi v jednom kotli s nastavbou (Obr. 12), coz
umoziuje fidit stuptiovitost destilatu i chutové a aromatické vlastnosti destilatu. Destila¢ni
zatizeni, které je dodano firmou J. Hradecky Pacov, je vyrobeno z nerezu, vlastni kotel je
medeény a katalyzator je taktéz z médi. Kotel je vyhfivan nepiimo (kotel s duplikatorem)
a jako palivo je pouzit propan butan. Plyn je vyhodny v tom, Ze dokaze udrZet konstantni
teplotu po celou dobu paleni a oproti tuhym palivim se nemusi vyhrabavat popel. Pokud
ma zakaznik zijem o destilaci pouze svého kvasu, je nutné dovést min 200 litra
piipravené¢ho ovocného kvasu. Pfi menSim dodaném mnozstvi se kvas zvazi a vypali se
s kvasem dodanym dal$imi péstiteli. Celkova kapacita kotle ¢ini 300 litr. Pfi maximalnim
naplnéni kotle se doba destilace pohybuje kolem 2 - 3 hodin. V palenici, kterou jsem osobné

navstivila je pouzito trubkové chlazeni (Obr. 11).
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Obr. 11 Trubkovy chladic Obr. 12 Destilacni kotel s rektifikacni kolonou

ZDROJ: Vlastni fotografie

Vodokruzna vyvéva (Obr. 13) — toto zafizeni usnadfiuje manipulaci se surovinou
(nemusi se zdlouhavé a namahavé prelévat kvas z pfepravnich nadob do destilacniho kotle).
Surovina je nasdvana z mistnosti, kde se provadi uskladnéni kvasu podtlakem, ktery
zafizeni vytvoii do zasobovaci nadrze, z které se dale ptepousti do destilaéniho kotle, zde
se mirn¢ zahfiva vodou z chladi¢l, kterd ma ptiblizné 60 az 70 °C. Cukromér se pouZziva
pro zjisténi cukernatosti. Kromé& samotného paleni jesté palenice nabizi dalsi sluzby jako
napiiklad odvoz kvasu od zidkaznika, uskladnéni kvasu nebo drceni kvasu, které je

provadéno elektrickou drtickou.

Obr. 13 Vodokruzna vyvéva

ZDROJ: Vlastni fotografie
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Méridlo lihu
Palirna je vybavena lihovym méfidlem znacky ZEHR. Méfidlo se pouziva k méfeni
mnozstvi vyrobeného lihu v péstitelské pélenici. Kazdé¢ lihové métidlo musi byt opatieno

plombou.

Obr. 14 Lihoveé meéridlo ZEHR

ZDROJ: Vlastni fotografie

Podil ovoce

Kazdy rok se podil ovoce, ktery pan Cerny vypali, méni, ale dlouhodobé se nejvice
vyrabi kalvados z jablek (60%), potom velmi chutna slivovice ze $vestek (30%), dale se

vV malé mife pali také visné (5%) a hrusky (5%).

Graf 1 Podil vypaleného ovoce

Podil vypaleného ovoce

mJablka mSvestky mVigné m Hrugky
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Povinnosti zakaznika

Kazdy zékaznik, ktery k panu Cernému piijede a chce vypalit sviij kvas je povinen
vyplnit prohlaseni, ve kterém je uvedeno, ze:

e Suroviny, které¢ chce vypalit, pochazi z ovoce vypéstovaného na vlastnim
pozemku nebo Ze,

e Suroviny, které chce vypalit, pochazeji z vypéstovaného ovoce na pozemku,
jehoz uzivani je opravnéno z jiného pravniho divodu nebo ze,

e Suroviny, které chce vypalit, pochazeji z ovoce, které obdrzel zaméstnanec
jako naturélni plnéni od svého zaméstnavatele — nutno dolozit potvrzenim
zamg&stnavatele

Zakaznik musi dale svym podpisem stvrdit, Ze dodané suroviny neobsahuji zadné cizi

zkvasitelné ptimési. Kazda palenice je povinna vést evidencni knihu, kde se zaznamenava

rodné ¢islo majitele kvasu, adresa, mnozstvi vypaleného destilatu, lihovitost, datum a dalsi.

5.11.3 Firma J. HRADECKY, spol. s r.0., Pacov

Firma, od které si pan Cerny nechal vybavit svoji péstitelskou
palenici. Jedna se o Ceskou strojirenskou spolecnost s tradici od roku

1876, ktera vyrdbi zafizeni pro rizné pramyslové odvétvi

a zemédé&lstvi. Zaméfuje se na investi¢ni celky 1 na kusové dodavky
pro potravinaisky, lihovarnicky, zpracovatelsky, chemicky
a pivovarnicky priimysl. Jedna se o malou firmu s celkovym poétem 20 zaméstnancii. 2
V tymu jsou velmi zkuSeni technici i femeslnici. Vzhledem k poctu Gspésné realizovanych

dodavek a dlouholeté tradici 1ze hovofit o kvalitni spolecnosti.
5.11.4 Ekonomické zhodnoceni

Cilem ekonomického zhodnoceni je vypocet ekonomickych dopadli hodnoceného
projektu na ekonomiku majitele péstitelské palenice. Smyslem ekonomického hodnoceni
projektu je posoudit, zda je realizace projektu pfinosna a zda ma smysl do realizace projektu
investovat prostfedky. Ekonomicka efektivnost se méii penézi, proto jeji vypocet musi
obsahovat pouze penézi méfitelné veliciny, které v tomto ptipad¢€ nejsou bohuzel dostupné.
Od firem nebyly poskytnuty informace o cendch zafizeni pti vybaveni péstitelské palenice
a nebyly zjiStény ani ostatni provozni ndlady na obsluhu zafizeni, jeho pravidelnou udrzbu,

predpokladané opravy a dalsi rezii. Této problematice bych se rada vénovala v budoucnu.
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5.11.5 Provozné ekonomické parametry

V kapitole jsou popsany dostupné provozni naklady a vynosy pii vydestilovani
300 litrového kotle, ktery vlastni provozovna popsanad vyse. Materialové naklady se zde
nevyskytuji, protoze material, v tomto ptipad¢ kvas, si péstitel dovazi sam. Mzdové
naklady jsou pro péstitelskou palenici nulové, protoze vlastnik péstitelské palenice,
p. Cerny, obsluhuje destilaéni zatizeni sam. Ostatni nédklady na externi sluzby (napf.
pojisténi) jsou zanedbany, protoze pii kalkulaci na 1 varku se jedna o velmi malou polozku.

Dale jsou popsany néklady na energie, vodu a spotfebni dan.

Doba vydestilovani naplné¢ kotle se pohybuje kolem 2,5 hodiny a pfi takovém
mnozstvi se spotiebuje 10 m*h zemniho plynu, pii primémé cené zemniho plynu
15 Ké&/m?® 12 budou néklady na plyn 375 Ké&/varka. Dale nutno zapoditat polozku za
spotiebu elektrické energie, kterou je pohanéno napiiklad michadlo kvasu nebo nasdvani
kvasu vyvévou. Vyrobci udéavaji spotiebu elektrické energie 2 kWh béhem dvou hodin
provozu, tzn., pokud 1 kWh stoji 4,83 K& 2, naklady na jednu véarku jsou 12,1 K¢&. Dalsi
polozkou nakladi je spotfeba chladici vody, kterd se uddva m® na 1 varku. V tomto ptipadé
je to 0,4 m3/varka, kubik (m®) vody v CR v sou¢asné dobé v praméru stoji 81,04 K&/m® @2,
tudiz chlazeni 1 varky vyjde na 32,4 K¢. Celkové néklady na energie a vodu tedy jsou
419,5 K&/varka. Mezi naklady se musi jeSté zapocitat spotiebni dai, ktera v soucasné dobé
¢ini 143 K¢ za jeden litr absolutniho alkoholu (100%), dan odvadi finanénimu tfadu

péstitelska palenice nikoliv zakaznik.

Z 300 litrového kotle, ktery je naplnén do % objemu (protoze kvas péni), se
v idealnim piipadé predpoklada vydestilovani maximalné 30 litrd 50% destilatu @4,
Péstitelska palenice si uétuje prodejni cenu 145 K& ¥ za 1 litr 50% destilatu, v prodejni

cen¢ je zahrnuta cena za vypaleni, DPH 21% i spotiebni dan.
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6 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo seznamit se s problematikou péstitelského paleni
obecné a porovnat vybrané vyrobni zafizeni od riiznych dodavatelt. V prvni casti této
prace, ktera vychazi ze studia odborné literatury, je uvedena historie péstitelského paleni
a také udaje o soucasném stavu. Je zde podrobné popsano technologické zpracovani
vypéstovaného ovoce od drceni pres samotné destilovani az po uskladnéni destilatu. Dale
prace fesi vybaveni péstitelskych palenic, popisuje jednotliva zatizeni a stroje, které tvoii

nedilnou soucast kazdé péstitelské palenice.

V dalsi ¢asti jsou porovnani tfi vyrobci jednokotlovych sytému a nasledné je vybran
ten nejlepsi z nich, ktery splituje vSechny definované pozadavky. Pro porovnani byla
pouzita bodova metoda. Jako nejlepsi, dle stanovenych kritérii, se ukazala firma J. Hra-

decky Pacov, déle pak firma Destila a posledni firma Kovodél Janca.

Pro zpracovani praktické ¢asti prace jsem ne€kolikrat navstivila péstitelskou palenici
pana Cerného, kde jsem poiidila nékolik fotografii a ziskala mnoho cennych informaci,

které mi velmi pomohli k napsani této prace.
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