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ABSTRAKT

Bakalaiska prace obsahuje rozdéleni lihovin a vyrobu lihovin. Prace je zaméfena na pro-
blematiku vyroby vinnych destilatl, podrobny popis principu destilace a destilacniho zafi-
zeni. Podrobné jsou popsany tradi¢ni vinné destilaty, kterymi jsou napt. Cognak a rizné

druhy brandy. Pozornost je vénovana specifickym narodnim znackam.

Kli¢ova slova: lihoviny, destilace, vinné destilaty, Cognac, brandy

ABSTRACT

The Bachelor’s thesis contains a division of spirits and the manufacture of spirits. The
work is focused on problems of wine spirits production, a detailed description of the distil-
lation and the distillation equipment. In detail there are described traditional wine spirits,

such as Cognac and different kinds of brandy. Attention is paid to specific national brands.

Keywords: spirits, distillation, wine spirits, Cognac, brandy
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UVOD

Vyroba kvasného lihu, destilatt a dalSich lihovin patii k tradicnim fermentacnim vyrobam.
Nézev lih nebo alkohol se v hovorovém jazyce vztahuje k nejcastéji se vyskytujici slouce-
nin¢ ze skupiny primarnich alkoholl - k ethanolu. Tato sloucenina se da vyrobit Cisté
cestou — kvasnym zptsobem. Prvé zminky o alkoholové fermentaci pochazeji z Mezopo-
tdmie z doby cca 4200 pf. n. 1., technika destilace jako zplisob izolace a zakoncentrovani
ethanolu pfichazi na scénu mnohem pozdé¢ji a historické prameny jsou, v otazce kdy a kde

to bylo, nejednoznacné.

Nekteré zdroje ptipisuji prvenstvi sestrojeni a pouzivani primitivni destila¢ni aparatury

Cinantim cca 1 - 2 tisice let pt. n. 1., jiné hovoii o egyptskych alchymistech rovnéz z éry
pfed Kristem. Do Evropy se znalosti o destilaci zkvaSenych surovin dostavaji mnohem
pozdéji, a to okolo 11. - 12. stoleti naseho letopoétu pies Spanélsko. Z této doby také po-
chézeji od mistra Salerna prvé dochované pisemné prameny. Jesté po dalsi tfi stoleti byl
ziskany destilat vzacnou a velice drahou medicinou nazyvanou agua vitae a jeji vyroba
byla piisné stfezenym tajemstvim. K rozsiteni uméni destilace doslo v Evropé ve sttedové-

ku, zejména diky ¢innosti alchymistl a rozvoji fady femesel.

Na tzemi dnesni Ceské republiky byla postavena prvni vinopalna za vlady Vaclava IV.

v Kutné Hofe a prvni lihovary vznikaly jiz v 16. stoleti. Lih se vyrabél ptedevsim z obili,
zejména ze zita (odtud nazev "rezna"). Brambory se zacaly ve vétSim métitku pouzivat az
koncem 18. stoleti. Vyroba lihu se proto zacala piesouvat z mést na venkov -
k surovinovému zdroji. Plivodni technologie byly primitivni, k rychlejSimu rozvoji piispélo
zavadeéni destilacnich aparati vyhiivanych parou a zavedeni pafeni brambor pod tlakem
v patéacich (Henze, Hollefreund). Po prvni svétové valce se vyuzilo i nadprodukce cukrov-
ky, pfi této vyrobé byl vSak patdkovy zplisob nahrazovan zptisobem difuznim. Po obili a
cukrovce se objevuje jako levna surovina melasa. Nejprve byla zpracovavana v cukrova-
rech, které si vybudovaly malé lihovary. Prvni samostatny melasovy lihovar vznikl v r.
1838 v Praze. Pramyslové lihovary vznikaly postupné v Kolin¢ (1860), v Praze-Libni
(1873), v Mladé Boleslavi, Mosté, Pardubicich, Smificich. Na Moravé vznikl ve 2. polovi-
n¢ 19. stoleti priimyslovy lihovar v Rajci nad Svitavou, Olomouci, Kojetin€. V roce 1874
bylo v Cechach 284 zemé&délskych lihovarti, 40 mensich lihovarti melasovych a 8 velkych

pramyslovych lihovart. Tehdy tyto zavody vyrobily kolem 420 tis. hl ethanolu. Rada zavo-
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dua prezila hospodarské krize, valky 20. stoleti a tvofi ¢ast dneSniho lihovarského pramyslu.
V soucasné dobé (v roce 2002) jsou v provozu 4 primyslové lihovary (Kralupy nad Vlta-
vou, Kolin, Chrudim a Kojetin) a cca 40 zeméd¢€lskych lihovart, nékteré z nich jsou rozsi-

feny o rafinaci a rektifikaci surového lihu.

Cilem mé prace bylo obecné popsat vyrobu lihu, vCetné aspekti destilacniho procesu.

Z dtvodu velkého rozsahu sortimentu destilatl se v praci dale vénuji vinnym destilatim.
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I. TEORETICKA CAST
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1 DESTILACE

1.1 Zakladni pojmy
Ethanol je té¢kava kapalina o hustoté 789,3 kg.m'3 s bodem varu 78,31 °C, kterou lze

z prokvaSené zapary izolovat destilaci. S vodou tvoii azeotropickou smés (95,15 % hm.)
s bodem varu 78,15 °C niz§im nez obé¢ Cisté latky, takovou smés nelze rozdélit destilaci za

normalniho tlaku. Toto je problém, ktery se musi fesit pfi odvodinovani lihu. Bod tuhnuti je

-114,6 °C. Ethanol je hoflava, lehce vznétliva latka s vodou neomezené misitelnd. Etanolo-

A%

vé pary jsou 1,6 krat t€zsi nez vzduch, se kterym tvofi vybusné smési (mez vybusnosti je
od 3,3 do 19% obj. ethanolu ve vzduchu). Jeho vodné roztoky jsou hotlavé. Hoflavost ka-
paliny se ztraci teprve po nékolikandsobném ziedéni vodou. V ptipadé pozaru se haSeni

provadi tiisténym proudem vody nebo stiedni a tézkou pénou odolnou proti alkoholu. [1]
Rektifikace je opakovana destilace, jejimz cilem je zkoncentrovat ethanol. Rafinace je
definovéna jako odstranéni doprovodnych latek z lihu. Oba tyto procesy probihaji

v kolonovém uspotadani. Spodni vytapéna cast kolony se nazyva varak a nejhoiejsi ¢ast
destila¢ni kolony je hlava. Patra zaparové kolony byvaji kloboukova (kalotova) s jednim
velkym kloboukem na patie, ostatni kolony maji patra konstruovany jako klobouckova,
tunelova, sitova, ventilova nebo méné Casto napliiova. Na patrech dochazi ke styku par

s kapalinou stékajici opacnym smérem. Kazda kolona je vybavena deflegmatorem (slouzi
k ¢astecné kondenzaci par vystupujicich z hlavy kolony a jejich obohaceni o t€kavéjsi

slozku), kondenzatorem (zde dochazi k totalni kondenzaci par na kapalinu) a chladi¢em
(k ochlazeni destilatu). Pro chod kolony a ustaveni rovnovahy je dilezity zpétny tok —
reflux, ktery je definovan jako pomér kondenzatu vracené¢ho zpét na kolonu ke kondenzatu
odebiraném z kolony jako destilat. [2] K vytdpéni kolon se pouZziva pfimy nebo nepiimy

parni ohfev. Proces destilace je energeticky naro¢nou operaci, proto je snaha maximalnim
zpusobem vyuzit vloZenou energii, zejména rekuperaci tepla a uspofadanim kolon do
tlakového spadu. [3]

K ziskani a zkoncentrovani ethanolu (rektifikaci) se ponejvice pouziva opakovana
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rovnovazna destilace (destilace kontinualni), v palenicich pak jde o nerovnovaznou

(periodickou) destilaci.[4] V prvni zaparové koloné se oddéli ethanol od prokvasené zapa-
ry a pfitom dochazi k jeho zkoncentrovani (surovy lih), vedlejSim produktem jsou vypalky.

[5]

Zaparova kolona je mohutné¢j$i nez ostatni kolony. Nékdy byva rozdélena na dvé kolony.
Ve dvoukolonovém systému dochézi jiz ¢astecné k rafinaci lihu. Ohtev zéparové kolony
muze byt pfimy nebo nepifimy. Pii pfimém ohievu vSak dochazi ke zied'ovani vypalki.
Kolony jsou opatfeny epruvetami (méfidly pratoku), regulatory ptitoku vody a pary aj. Ve
vypalcich odchazejicich z vardku kolony se nesmi objevit vétsi mnozstvi alkoholu (max.

0,015 % obj.). [4]
Surovy lih pfichazejici ze zaparové kolony se pred rafinaci nafed’uje vodou na koncentraci

kolem 30 % obj., aby se zvysila rafina¢ni uc¢innost - oddéleni doprovodnych tékavych latek.
[1] Rafinace probihd dohromady s rektifikaci a provadi se na aparatech, které jsou sloZzeny
ze 3 — 6 kolon (epyrater, rafina¢ni a lutrova kolona, dokapova kolona, akumula¢ni kolona,
finalni kolona). Pro spravnou funkeci rektifikaéni kolony ma vyznam spravné nastaveni koe-
ficientu zpétného toku. Star$i destilacni pfistroje vychdzeji velmi Casto z rafinacniho pfi-

stroje Barbet. [2]
Prvni kolona se nazyva ukapova (epyratér), druha kolona je kolona rafinaéni s lutrovou,
pripadné se Casto tato soustava dopliiuje kolonou dokapovou. V hlavé rafinacni kolony se

hromadi aldehydy a rafinovany lih se proto odebira az na 5. - 8. patfe od zhora. Pfiboudlina
se oddé€luje jako vrchni vrstva dvoufdzového systému na patie, kde koncentrace alkoholu je
jiz nizka. Spodni ¢ast rafinacni kolony se nazyva lutrova kolona. Z hornich pater vSech
kolon se odvadi po kondenzaci lih technicky. Dalsi starsi pfistroje jsou napi. Guillaumiyv,
Skoda-Gregor. Viechny se viak vyznacuji vysokou spotiebou pary - 4 - 6 kg.1" ethanolu.
[5] Nové rafinacni piistroje jsou zalozeny na: vyuziti tlakového spadu v kolonach, principu
hydroselekce (ptidavek vody z rektifikani kolony do hydroselekéni kolony) a jsou zcela
fizené pocitacovymi systémy. Pfimou parou se vyhiiva jen hydroselekéni a rektifikacni
kolona. Velké lihovary maji rafinaéni systémy, které vychazeji ptimo ze zapary. Spotieba

pary (0,9 MPa) se sniZi az na 1,5 - 2 kg.I" ethanolu. [2]
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1.2 Destilace zapar ze Skrobnatych surovin

ProkvasSené obilné nebo bramborové zapary se v zemedélskych lihovarech destiluji na jed-
noduchém kontinualné pracujicim kolonovém aparatu (zaparové kolong). Z hlavy kolony je
odebiran surovy lih, vétSinou v koncentraci 82 — 92 % obj., z vatéku Fidké obilné vypal-
ky. Nékdy je pouzivano dvoukolonové usporadani, prvni kolona, na kterou je ptivadéna
zépara, slouzi k vyvareni ethanolu z vypalkll a druha k zesileni lihovych par. Surovy lih je
dodavan pramyslovym lihovarim k dal§imu zpracovani na lih rafinovany. V soucasné dob¢
fada zemédélskych lihovart doplnila vyrobni zafizeni o rafinaci a rektifikaci. Jde vétSinou
o jednoduché tiikolonové aparaty (epyratér, rafinacni kolona a dokapova kolona), které
umoznuji zhodnoceni surového lihu a vyrobu rafinovaného lihu piimo v zemédélském li-

hovaru. [2]

1.3 Vedlejsi produkty p¥i vyrobé lihu a jejich zpracovani

Hlavnim vedlej$im produktem je oxid uhli¢ity, ktery vznika a uvoliiuje se pii fermentaci.
Kvasné¢ plyny mohou byt z uzavienych bioreaktori jimany [6], zbaveny ethanolu
v rekuperanim zafizeni (promyvacky a absorbéry) a komprimovany. Kapalny CO. Ize vyu-

zit k potravinatskym ucelim (napt. v napojovém pramyslu). [7]

Vedlej§imi vyrobky pfi rafinaci lihu jsou iikap, dokap a p¥iboudlina. Ukap s dokapem se
pii rafinaci jimaji spole¢né a pouzivaji se jako technicky lih. Pfiboudlina (smés vysSich
alkoholii C3 — Cs) se pere vodou a po oddéleni v dekantéru se horni olejovitd vrstva odebira
a spodni vodni vrstva obsahujici ethanol se vraci do destilace. Hlavni slozkou ptiboudliny

je tzv. opticky aktivni pentanol (2-methyl-1-butanol). [4]

Lihovarské vypalky (zbytek po oddestilovani ethanolu v zaparové kolon¢) jsou hlavnim
"odpadem" z lihovaru - na 1 m’ lihu se tvoii 10 — 14 m* fidkych vypalki. Jejich susina se
pohybuje mezi 5 — 8 % hm., maji nizké pH a vykazuji vysoké hodnoty chemické spotieby
kysliku (CHSK — kolem 40 000 mg O..I'"). Obilné vypalky jsou hodnotnym krmivem, [8]
v usuSeném stavu obsahuji az 30 % bilkovin. Melasové vypalky diive byly surovinou pro

vyrobu potase. Dnes se vypalky pouzivaji jako hnojivo nebo pro produkci bioplynu. [9]
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1.4 Druhy lihu

Pro potravinaiské ucely lze pouzit pouze lih kvasny rafinovany, ktery se nyni vyrabi ve
dvou jakostnich druzich jemny a velejemny. V ramci harmonizace s evropskou legislati-

vou byl zaveden dalsi trzni druh — lih rafinovany velejemny neutralni.

Lih je komoditou, které kazdy stat vénuje zvlastni pozornost. Vyroba, skladovani a
manipulace s lihem jsou v CR osetieny zakonem ¢&. 61/1997 Sb., o lihu, a vyhlaskami
Ministerstev financi a zemé&dé&lstvi CR &. 81 a 82/2000 Sb. Nedenaturovany lih je zatiZen
spotiebni dani (265 K¢ na litr ethanolu), kterd je vyznamnou zdrojovou polozkou statniho

rozpoctu. [10]
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2 POPIS DESTILACNIHO ZARIZENI NA VYROBU OVOCNYCH A
VINNYCH DESTILATU

K destilaci ovocnych kvast se pouzivaji jednoduché destilacni pfistroje, které dovoluji
spolehlivou kontrolu mnozstvi vyrobeného etanolu. Na téchto ptistrojich se ziskava uslech-
tily destilat s pfiméfenym obsahem senzoricky vyznamnych latek a ethanolu. [5]
V lihovarech se, pro srovndni, pouZzivaji destilacni kolony, na nichZ se ziskava vysokopro-
centni ethanol s nepatrnym obsahem necistot. U spojitého destilacniho zafizeni je lihové
méfidlo zafazeno az za rektifikacni kotel a celé zafizeni je instalovéno tak, aby kontrola
vyrobeného lihu byla bezpecna. V zavodech se hodné pouziva rozdvojené destilacni zafi-
zeni. Lihové méftidlo se instaluje za prvni destilacni kotel a mnozstvi vyrobeného lihu se

méii v lutru (surovy destilat). [4]

Destilacni zatizeni kontroluji pracovnici finanéni spravy, kteti na kazdy spoj opatfeny kry-
tem piikladaji plombu. Vytokové potrubi od chladi¢e k lihovému méfidlu musi mit kryt

dvojity. [2]

Podle zptsobu vytapéni se destilacni zatizeni d€li na zafizeni s topenim piimym a nepii-
mym. Oba zplsoby se pouzivaji v praxi a nelze jednoznacné urcit, ktery ze zplsobi je

vhodné;jsi. [4]

Destilacni zatizeni je vyrobeno z médéného plechu. Surovinovy kotel o objemu 500 1 je
opatfen michadlem, které zabranuje ptipalenim kvasu béhem destilace. Soucasti kotle je
Sirsi prostor nad kotlem, hruska, ktery zabraiuje ucpani roury vedouci z kotle do chladice.
Spojovaci potrubi ma z pravidla dva deflegmacni talite. Chladice mohou byt konstruovany
nejrozmanitéj$im zpiisobem. V praxi se osvédcily plastové chladice, které maji jednodu-
chou konstrukci a dobfe se Cisti. [2] Lihovina vytékajici z chladiCe prechazi pres epruvetu,
jejiz horni ¢ast je sklenénd a v niZ je umistén lihomér. Za chladi¢em je sbérna jimka, ktera
je vybavena stavoznakem. Stavoznak musi byt chranén kovovym krytem. Rektifika¢ni ko-
tel je mensiho rozméru, bez michadla. [9] Je opatfen odvzdusiovacim zafizenim a vytoko-
vym potrubim pro odvod lutrovych vod. Lihové pary odchazeji z rektifika¢niho kotle do
chladice, za nimz je umisténo lihové meétidlo. Pro méteni lihové kapaliny se pouziva néko-
lik typti métidel, a to Zehr (maly nebo stfedni typ), Dolainski, Beschorner a Fucikovsky.

Nejvice jsou rozsifena méfidla typu Zehr (85 %).
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Podstatou méridla Zehr je mérny buben ze slitiny britania. Je rozdélen na Ctyfi komory,
které se postupné plni a pootocenim bubnu se vyprazdiuji. Pii vyprazdiiovani se samocin-
n¢ odebiraji vzorky do dvou sbérnych nadob. Hiidel bubnu je spojena s pocitadlem. Na
jedné ze sbérnych nadob je umistén maximalni teplomér. Métidla maji signaliza¢ni zafize-
ni na ohlaSeni poruchy métidla, tzv. poplasSku, ktera pii poruse zakryje v zorném skle po-

hled na vtok lihu do métidla. [2]

Pfi nepiimém topeni se destilani kotle vytapéji parou. Vyhodou téchto duplikatorovych

kotlt je rychla a snadné obsluha. [4]

Pro destilaci vina se pouzivaji specialni destila¢ni kolony lihovarnického typu. [11]
Prakticka destilace kvasu. Destilacni kotel se plni kvasem ze zésobni nadrze vyuzitim sa-

mospadu. Destiluje se dvojstupiiove:
a) Prvni destilaci se ziska surovy destilat, tzv. lutr,
b) Druhou destilaci (rektifikaci) lutru se ziska viastni destilat. [4]

K prvni destilaci se pouziva kotel s michadlem, ktery se plni podle povahy kvasu

do %; silné€ pénici kvasy (vino) se plni jen do poloviny kotle. Po uzavieni kotle se kvas za
stalého michani rychle zahteje k varu. Jakmile klesne obsah etanolu v destilatu pod 10 %
obj., miZze se na deflegmacni talife ptivadét voda. [2] Destilace se skonci, jakmile obsah
ethanolu v destilatu klesne pod 2 % obj. Lutr se jiméa do spole¢né nadoby a obsahuje 15 az
35 % obj. etanolu podle druhu ovoce. [12] Po skoncené destilaci se omezi pfistup tepla,
vypusti se vypalky a za stalého michani se kotel vymyje. Pfipalené zbytky se musi dokona-

le ocistit. Lutr se mize bud’ skladovat a destilovat podle potfeby, nebo se ihned rektifikuje.
[2]

Druhé destilace se provadi postupné. Vyhodné jsou nepiimo vytapéné destilacni kotle

s ucinnéjsi deflegmaci. Destiluje se pomalu bez michani. [4]

Destilat se rozd€luje na 7 frakce:
a) Ukap, ktery obsahuje v&tsi podil tékavéjsich slozek (aldehydy),
b) Stied nebo-li jadro,
c) Dokap, ktery obsahuje vétsi mnozstvi kyselin a ptiboudliny.

Jadro se jima zvlast’ a oddéleni od ukapu a dokapu je riizné podle jakosti kvasu a

zéavisi na zkusenostech pracovnika. [2]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

3 VYROBA LIHOVIN

V celosvétovém metitku ma vyroba lihovin stale stoupajici trend a to 1 pfes rozsahlou
zdravotnickou kampail vedenou ve vyspélych statech proti nadmérné konzumaci
alkoholickych napojii. Dominantni postaveni na svétovém trhu si stale udrzuje whisky
(whiskey), v Evropé a Severni Americe se produkce riznych druht whisky podili na
celkovém mnozstvi vyrabénych lihovin cca 40 %. [13] Od 80. let 20. stoleti smétuje vyvoj
ve spotfebé a oblibé lihovin od siln¢ aromatickych druhii k lihovindm spiSe neutralniho
nebo mirné aromatického charakteru, to se projevilo i v prudkém narGstu obliby ginu a
vodky jako neutralni lihoviny. [14] V posledni dob¢ se stale vice prosazuji lihoviny s niz-
§im obsahem ethanolu a to zejména ve form& emulznich lihovin. Na trhu v CR si domi-
nantni postaveni jiz nékolik let udrzuje vyrobek Fernet Stock, ptip. Fernet Stock Citrus.

[15]

Lihoviny jsou alkoholické népoje, které obsahuji nejméné 15 % obj. ethanolu, kromé piva
a vina. [16] Pro vyrobu lihovin se smi pouzivat vyhradné "kvasny" ethanol, ktery je tvofen
behem fermentace ze zkvasitelnych surovin ¢innosti vhodnych mikroorganismii (kvasinek)
a izolovan naslednou destilaci. Pouziti lihu syntetického je ze zdravotniho hlediska nepfi-
pustné vzhledem k obsahu nékterych nefyziologickych doprovodnych latek jako 1,1-
dimethylethanol (terc. butanol), 2-butenal (krotonaldehyd) aj.

Podle piivodu ethanolu je mozné lihoviny rozd€lit do nasledujicich zakladnich skupin:

e lihoviny vyrabéné tzv. studenou cestou (bez kvaseni) - pfipravuji se michdnim jed-
notlivych komponent, zakladni slozkou je lih kvasny rafinovany (vyrobeny oddé¢le-
n¢ v lihovarech) a dal$imi slozkami jsou cukr, ovocné sukusy a §t'avy, vino, destilé-
ty, extrakty bylin a drog, aromatické latky, voda a dalsi (vodka, gin, Becherovka,

tuzemsky rum, fernet aj.),

e lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem (destilaty, palenky) - ethanol vznikéd piimo
zkvaSenim sacharidickych surovin pouzitych pro vyrobu lihovin, nésledujici desti-
laci a dalSimi Gpravami destilatu se ziskava konecny vyrobek, jehoz charakter je ur-
¢en puvodni zpracovavanou surovinou (slivovice, calvados a dalsi ovocné destilaty,

whisky, brandy,rum, tequila, mezcal, arrak, ...). [10]
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Tab. 1 Rozd¢leni lihovin do skupin a podskupin podle zakona ¢. 110/1997 Sb.,

o potravinach, a vyhlasky MZe ¢ 335/1997 Sb. pro komoditu alkoholickych napoji

Skupina

Podskupina

Destilat

vinny destilat

vinovice neboli brandy nebo Weinbrand

matolinovice vinna

mlatovice

korintska palenka neboli Raisin brandy

rum

whisky nebo whiskey

obilny destilat nebo obilnd palenka nebo obilna lihovina

pritahovy destilat

ovocny destilat

pratahovy ovocny destilat (Geist)

borovicka priatahova neboli borovickova palenka pritahova

destilat z cidru nebo perry

pivni palenka nebo Bierbrand

tequila

Kategorizovana lihovina

likér nebo krém

aquavit nebo akvavit

borovicka kvasna

genever nebo jenever

gin

pastis

ouzo
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hofcova palenka

vodka

tuzemsky rum

hotka lihovina

ovocna lihovina

lihovina s pfidavkem ovocného destilatu

ostatni lihovina

michana lihovina

Podle sloZeni (obsahu cukru) a konzistence se lihoviny déli na nasledujici druhy:

* neslazené (vodka, destilaty, aj.),

* slazené,

* likéry s obsahem cukru nejméné 100 g v 1 1 lihoviny (Pradéd, Becherovka, Griotka aj.),

* krémy s obsahem cukru nad 250 g v 1 1 lihoviny (kavovy krém apod.),

* krystalické likéry obsahuji ¢ast cukru (sacharosy nebo laktosy) ve formé nerozpusténych
krystalkt (krystalicka kminka),

 emulzni lihoviny - krémovité konzistence a zddané hustoty vyrobku se dosdhne
vytvofenim jemné a stalé emulze smési zloutkd, mléka, cukru a lihu (vajec¢ny likér) nebo
pfidavkem "kalici" slozky, vétSinou na bazi modifikovanych dextrinii (mddni fidké

emulzni lihoviny). [16]

3.1 Suroviny pro vyrobu destiliti a lihovin

Zakladnimi kritérii pro posouzeni vhodnosti surovin pro vyrobu destilétii jsou obsah sacha-
ridil a nésledné vytéZznost ethanolu na strané jedné [17] a na druhé strané obsah senzoricky

vyznamnych slozek, které se podileji na typickém charakteru destilatu. [28]
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3.2 Ovoce

Kromé vysokého obsahu vody (60 — 90 %) obsahuje ovoce fadu jinych latek, zahrnutych
pod oznaCenim suSina. Nalezi sem sacharidy, bilkoviny, kyseliny, pektiny, slizy, gumy,
mineralni latky, latky aromatické, bunicina, pentosany, enzymy, vitaminy, lipidy (vosky)

apod.[8]
Obsah veskerého cukru, ktery byva ve formé jednoduchych sacharida (glukosa, fruktosa ¢i
cukr ovocny) a jen malé mnozstvi ve formé cukrii slozenych, fidi se podle druhu ovoce,

odrldy a stupné zralosti 1 klimatu. VétSinou se pohybuje v rozmezi 5 — 20 %. [18]

Dusikatych latek byva 0,2 — 2,0 %. Nejvice dusiku mé ovoce bobulovité, nejmén¢ jadrové.

Dusik v ovoci, pokud je ve form¢ amonnych soli nebo aminokyselin, je dilezitou Zivinou

pro kvasinky. [2]

Mezi kyselinami ptevlada kyselina jable¢na a citronova, u hrozna kyselina vinna. Déle

jsou v ovoci kyseliny - salicylova, benzoova (brusinky), mlécna, jantarova, octova apod.

8]

Pektiny jsou rovnéz piitomny zejména v tzv. jddrovém ovoci a je nutno jim vénovat

pozornost, ponévadz jsou vychozi latkou (prekurzorem) pro tvorbu methanolu. Jsou
v ovoci jednak ve formé rozpustné, jednak nerozpustné, vazané na duzninu, takze se liso-
vanim (napft. u jablek) odstrani. Pektiny (jako methylester kyseliny poly-D-galakturonové)
obsahuji methoxylové skupiny v rizném poctu a ty za podminek procesu hydrolyzuji a v

kvasu vznika vice ¢i mén¢ methanolu. [15]

Vldknina — jeji mnozstvi kolisa podle druhu ovoce. Pomérné nejvice vlakniny obsahuji
maliny 3 — 10 %, rybiz, jahody, angrest, ostruziny, Svestky 0,4 - 0,8 % a jablka 0,8 — 1,9 %,

tfe$n& 0,2 — 0,4 %. [18]
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Mineralni latky samy o sob¢ nemohou pifimo ovlivnit jakost vyrobku, ale jsou dilezitou
soucasti vyzivy kvasinek. Jsou tvofeny solemi draselnymi, vapenatymi, sodnymi,

fosforeCnymi a dal§imi stopovymi prvky. [15]

Hoiké latky ze skupiny tfislovin. Ve vod¢ jsou snadno rozpustné, s pfitomnymi bilkovina-

mi tvoii v§ak nerozpustné slou¢eniny, a tak ochuzuji kvasné prosttedi o diilezitou zivnou

substanci pro kvasinky. Kvasy s vysokym obsahem tfislovin Spatné¢ kvasi, proto je nutné je
pfizivovat amonnymi solemi jako ndhradu za denaturované bilkoviny. Zranim a pfezranim
plodu prechézeji tfisloviny z volné formy ve formy nerozpustné, neatakuji bilkoviny, a tim

v kvasSeni, resp. vyzivé kvasinek nevadi. [6]

Aromatické latky jsou dulezitou slozkou ovoce ovlivitujici viini a chut’. Jedna se z pohledu
chemické struktury o velmi rozmanité latky: terpeny, silice, estery, karbonylové a
karboxylové slouceniny atd. [17]

Obsah sacharidi a ostatnich latek v ovoci siln€ kolisa v zavislosti na druhu, odriad¢, stupni
zralosti, klimatu a vegetacnich podminek. V nezralém ovoci je nalezen vyssi obsah
organickych kyselin, pektinovych latek, sorbitu, tfislovin a niz$i koncentrace cukrii a

aromatickych latek. [2] K vyrobé destilatli se pouzivaji nasledujici druhy ovoce: jablka,
hrusky, Svestky, poloSvestky, durancie, slivy, tfesné, visn¢, meruiiky, méné Casto broskve,
rybiz, angrest, jefabiny, bezinky, jahody, maliny, borivky a dalsi druhy ovoce, véetné jiz-
nich a tropickych plodi. [14] Vytéznost ethanolu z riznych druhii ovoce zavisi predev§im
na jejich cukernatosti a pohybuje se pfi primérné cukernatosti plodt 6 - 15 % v rozmezi

2,5 - 8,3 1 ethanolu ziskaného ze 100 kg suroviny. [2]
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4 VYROBA VINNYCH DESTILATU

Nejznaméjsimi destilaty z vina jsou konak a brandy. Destilati z vina ale existuje mnohem

vice. Zde vam piedkladam maly piehled:

Konak

Konak je nejznamé;jsi vinny destilat, ktery obsahuje 40 obj. % alkoholu. Nazev konak smi
pouzivat pouze destilaty vyrobené ze zcela urCitého druhu bilych hrozni, které se péstuji a
pozdéji destiluji v pevné vymezené oblasti kolem mésta Cognac v regionu Charent na jiho-
zépad¢ Francie. Vyroba konaku ma starou tradici. Kazdy konak se destiluje dvakrat. Na-
sledné se skladuje alesponi dva roky v dubovych sudech, ve kterych ziskava svou tmavou
hnédou barvu. Kvalitu a zralost kotlaku zarucuji zdkonem kontrolované udaje na etiket¢.
Tti hvézdicky nebo V.S. znamenaji, Ze konak zral, alespont dva roky v sudech. Oznacenimi
V.S.0.P., Vieux, V.O. nebo Réserve se opatiuji konaky, které zraly ¢tyii roky, oznacenimi
V.V.S.0.P. nebo Grande Réserve konaky, které zraly pét let. Konaky Extra, Napoléon,

X.0., Tres Vieux a Vieille Réserve lezi v dubovém sudu Sest az deset let. [25]

Armagnac

Armagnac je, historicky vzato, stars§i bratr konaku. Tato zlatava, palivé trpka palenka po-
chazi z pfesné vymezené oblasti Francie. Piipravuje se destilovanim bilych hroznt z oblasti
Haut-Armagnac, Tanareze a Bas-Armagnac, a to vzdy po vinobrani od fijna do dubna. Na
rozdil od konaku staci pfi vyrobé Armagnacu jednoduché destilace, v posledni dob¢ se ale
smi také destilovat dvakrat. Tti hvézdi¢ky oznauji Armagnac, ktery zral rok, V.S. Selection
a De Luxe zral minimalné tfi roky, V.O., V.S.0.P. a Réserve alesponi Ctyfi roky a Napolé-

on, Extra, Vieille Réserve a Hors d’Age alespon pét let. [19]

Vinovice

Vinovice je ¢esky nazev pro brandy. Vinovice by méla mit pii podavani nanejvys pokojo-
vou teplotu. Kdyz se trochu vychladi, neni to na Skodu, protoze pfi piti se v rukou ohfeje.

[3]
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Brandy

Brandy je anglické oznaceni pro palenku z vina, pod kterym se u nas v obchodech vétSinou
prodéva zahrani¢ni vinna palenka. K nejlepSim brandy patfi mimochodem Spanélské, které
jsou jemné a maji mirn€ nasladlou chut’. Ale také Italové (Vecchia Romagna) a Portugalci

(Aguardente) pali vytecnou brandy. [20]

Metaxa

wvewr

obj. %. Metaxa mlze mit riznou kvalitu, kterd se oznacuje hvézdickami na etiketé. Metaxy

s riznym poctem hvézdicek se 1i8i nejen staiim, ale také chuti a charakterem. [21]

Pisco

Pisco je siln¢ aromatickd svétla palenka, narodni napoj Chiland. Vyrabi se z Cervenych
hroznli s vysokym podilem muskatovych. Po urc¢itou dobu se skladuje v hlinénych sudech.

[19]

Grappa

Grappa je Cird italska palenka s asi 40 obj. % alkoholu. Péli se z Cerstvych odpada z vina
(stopek, slupek a jader). Grappa z bileho vina je jemna a paliva, Grappa z ¢erveného vina

silna. [3]

Marc

Marc je francouzskd palenka, kterd se vyrabi z odpadi pii piipraveé vina. V zavislosti na
odridé ma bud’ vyraznou a aromatickou (Marc de Bourgogne) nebo lehkou a jemnou chut’
(Marc de Champagne). Obsahuje 40 - 45 obj.% alkoholu. Marc se vyrabi jak z odpadu

z ¢erveného, tak z bilého vina. Je to ideéalni digestivum. [19]
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4.1 Cognak

Cognac je vlastné brandy ( brand wajn - palené vino ). Je to vinny destilat ( vinovice )
destilovan z vinnych hroznti. V kvétnu 1909 se rozhodli obchodnici chrénit svou znac-
ku COGNAC a proto si ji nechali patentovat. Od tohoto data smi nazev ,, COGNAC " pou-
zivat jen brandy vyrobené v této oblasti Francie. Brandy vyrobené v jinych oblastech kde-
koli na svété je zas jen brandy. Nejlepsi vinné brandy jsou uslechtilé, hladké a casto velmi
drahé napoje a je prekvapivé, ze pochazeji v podstaté z nevyrazné suroviny — odridy Ugni
Blanc. Tato odrida ma vysoky obsah kyseliny a nizky obsah cukru a vino vyrabéné z jejich
hroznt je tak kyselé¢ a ma tak nizky obsah alkoholu, ze se téméf nedd pit. Prvni vyrobci
konaku si uvédomili, ze destilaci tohoto nestravitelného vina by mohli zvysit obsah alkoho-

lu a vyrovnat kyselost, ¢imz vytvoftili néco nekonecn¢ lahodnéjsiho. [22]

Vinny most je paleny Charentskou metodou dvojiho péleni. Poté je stacen Ciry destilat do
dubovych sudt, ve kterych je ulozen ve sklepich minimalné dva roky az Sedesat let. Dale se
pak vyjme ze sudli a michd se s ostatnimi palenkami rizného stafi na pozadovany
druh konaku. Poté je stacen do lahvi, kde konak nezraje. [3] Konak se na rozdil od ostat-
nich destilati a vin nerozdé€luje na ro¢niky sklizné€, protoze se skladd z nékolika desitek
vinnych palenek riizného stafi. K vyrob¢ konaku X.0. o primérném staii 35 let je potfeba
asi okolo 100 druhii vinné palenky. [22] Konaky se oznacuji pismeny nebo nazvy podle
stafi smési palenek a podle nejmladsi palenky se zapocitava staii. Roku 1865 zalozil Mau-
rice Hennessy stupnici podle které se rozdeluji konaky dle stafi a je pouzivana dodnes. Je
to:

V.S. - Very Spéciale - smés palenek o stati od 3 let

V.0. - Very Old - smés palenek o stari od 5 let

V.S.0.P. - Very Superior Old Pale - smés palenek o staii od 7 let

NAPOLEON - smés palenek o staii od 15 let

X.0. - Extra Old - sm¢s palenek o stati od 30 let

EXTRA - smés palenek o stati od 35 let. [23]

Sklizen vinné révy zac¢ina od 25 zaii, oficialné vSak 29 zafi na den svatého Michaela.
Vinné hrozny se svazeji na statky, kde jsou lisovany v horizontalnich nebo pneumatickych
lisech. Vylisované vino se necha 3 tydny fermentovat a vysledkem je zkvaSené slabé vino o

9 % alkoholu, idealné ptipraveno k destilaci. [24] Pipravené zkvasené vino se destiluje v
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tradicnim médéném kotli nazvané ,, ALEMBIC ". Péli se charentskou metodou dvoji desti-
lace. Nefiltrované vino se nalije do banaté nadoby a zahtiva se, dnes uz vétSinou plynem.
Alkoholové vypary postupné stoupaji vzhiru a shromazd’uji se v médéné kopuli zvané ci-
bule nebo hrugka. Z n&j vychazi trubice zvana ,, LABUTI KRK ", ktera se méni v konden-
zalni spiralu, ktera pak prochazi chladici nadobou do sbérné kad¢€. Po ochlazeni tyto pary
kondenzuji a stava se z ni prvni palenka jemn¢ zakalend s obsahem 27 az 32 % alkoholu.
Tato tekutina se nazyva ,, BROUILLIS " nebo-li ,, PREDEK ". K druhé destilaci se pouziva
meédény kotel s kapacitou 30 hektolitrii. Druhé destilaci se fika ,, LA BONNE CHAUFFE ",
kde destilér zvany ,, BOUILLEUR " odd¢€luje velmi jemné prchavé prvky, jez se vypaii ze
stiedni Casti jako prvni, pfi teploté 22 az 27 stupiiti. Této stfedni ¢asti se fika ,, SRDCE ",
které se odchytava, jakmile palenka doséhne 60 % alkoholu, nesmi vSak obsahovat vice jak
72 % alkoholu. Oddélené dalsi dvé ¢asti se nazyvaji ,, HLAVA "a,, OCAS ", které se vra-
ceji k ,, BROUILLIS " a znovu se destiluji. Je to velmi slozity proces vyzaduje opravdové-
ho odbornika Bouilleura s vyttibenou chuti. Rizné palirny to délaji odliSnymi zpisoby, ale

u vSech je velmi sledovano rozdélovani piislusnych frakci tekutiny. Cely slozity proces trva

asi 16 az 24 hodin a veskera destilace musi byt ukonc¢ena nejpozdéji do 31 biezna nasledu-

jiciho roku od sklizné€. [22]

Obrazek ¢. 1: palirna
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4.2 Brandy ve svété

Brandy je s ndmi minimalné 900 let — pisemné zdznamy o armagnacké eau-de-vie (,,Voda
zivota®) pochazeji z 12. stoleti. Tento styl népoje dosahuje svého zenitu v jihozapadni

Francii, ale k dispozici jsou skvélé verze od vyrobcii na celém svéte. [20]

Nejnéakladnéjsi a patrn€ nejlepsi brandy na svété pochazeji z oblasti Cognac a Armagnac
v jihozdpadni Francii. Cognac sam se déli na Sest podoblasti, pificemz dvé nejlepsi jsou:
Grande Champagne a Petite Champagne. (Jména se vztahuji k vysokému obsahu kiidy
v pudé a nemaji nic spole¢ného se slavnym Sumivym vinem.) Dalsi jsou Borderies (tfeti

nejlepsi), Fins Bois (nejvetsi), Bons Bois a Bois. [3]

Armagnac v Gaskoiisku ma tii podoblasti: Bas Armagnac (kterd produkuje lahodné, ovoc-
n¢ chutnajici a plnokrevné brandy), Ténareéze (kde jsou brandy leh¢i a kvétinovéjsi) [20] a
Haut Armagnac, tftebaze zde se nyni produkuje vice vina nez brandy. Cognac i Armagnac
maji statut Appellation Controlée; hlavnim rozdilem mezi nimi je zpusob, jimz se destilat
vyrabi. Konak se pali v periodickych destila¢nich pfistrojich. Vino se zahteje nad bod varu
v obrovském médéném ,,kotli*‘; vysledna para cestuje trubkami (,,labutim krkem*) do

kondenzatoru, ¢imz péra zkapalni a vznikne koncentrovany alkohol. [3]

Pti vyrobé se tento proces provadi dvakrat (dvoji destilace), aby se dosahlo spravné kon-
centrace alkoholu. U armagnaku se brandy pali v kontinudlnim destila¢nim kotli. Ten ma
dva valce. V prvnim se vino pieméni v paru a ve druhém je upraveno na spravnou silu al-

koholu. Tento proces probiha pouze jednou. [22]

Brandy vyrobena ve Francii, ale mimo apelace Cognac a Armagnec, ma oznaceni ,,jem-
na‘‘. Destilat, ktery se oznacuje prosté jako ,,brandy*‘, Casto pochézi z jinych oblasti svéta
— piedev§im ze Spanélska (Brandy de Jerez), Kalifornie, Italie, Némecka (Weinbrand),
Jizni Ameriky (zvlasté Chile), Mexika, JAR a Kypru. V téchto oblastech zalezi pouziti
periodické ¢i kontinualni destilace na vyrobci, ale s vyjimkou armagnaku se brandy vyro-
bend periodickou destilaci obecné za nejlepsi, protoze produkuje destilat se spoustou cha-

rakteru, ptichuti a viini. [20]
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4.3 Klasifikace brandy

Zakladni konak nese oznaceni VS (,,velmi specidlni‘‘, coz je termin z 19. stoleti) a nesmi
obsahovat Zadnou palenku, ktera neni stara pfinejmensim tti roky. VSOP (,,Very Special
Old Pale‘* — velmi specialni stard bledd), nazyvana né¢kdy VO nebo Reserve, nesmi obsa-
hovat obsahovat brandy starou méné nez pét let. XO, Napoléon, Extra Vieux, Vieille Re-
serve a dalsi klasifikace vesmés oznacuji konaky starsi deset let, tato rozliSeni vSak nejsou
striktni. Obecné je nejlepsi XO (,,Extra Old — zvlasté stary‘‘). Brandy s Armagnaku nesou-
ci prosté oznafeni armagnac by mély byt staré 2-6 let; ty s oznaenim Vieille Armagnac
jsou starsi Sesti let a ldhve s oznacenim Millésimes musi byt s rocniku uvedeného na etike-
t&. Ve Spanélsku je zékladni $panélskou brandy (starou mozna pouhych $est mésicii) Solera
Brandy de Jerez; vyssi stupen (jeden rok) ptfedstavuje Solera Reserva a nejvyssi stupen
(nejméné tfi roky) je Solera Gran Reserva. [3] V Novém svété pouzivaji nekteii vyrobci
systém VS, napt. u konaku, dalsi si vSak vytvofili vlastni klasifikacni systémy zaloZené na

staii alkoholu ve smési. [22]

4.4 FRANCIE

Francie je domovem nejskvélejsich brandy ve svété — konaku ze zépadni Francie, ktery se

vyvazi do celého svéta; a armagnaku vyrabéného v Gaskonsku jizné od Bordeaux, ktery se

vvvvv

44.1 HINE

BARVA 0Od stfedné syté barvy staré¢ho zlata po lehce jantarové

hnédou.
VUNE Krésné vyvéazena s kvétinami, ofiSky, medem a vanilkou.

CHUT Vysoce uslechtila a hladka; lehka a lahodna ve stylu.

Konak Hine je odkazem Angli¢ana Thomase Hinea, ktery odesel

ze svého domova v Dorsetu v roce 1791 a usadil se ve Francii.
[3]
Pro export do Britanie se n¢které konaky Hine vyrab¢ji podle francouzsko-anglické tradice

,»vcasného pristani“. Soudky s destilatem se dopravi do Britanie, dokud je konak mlady.

V chladnégj$im, vlhé¢im podnebi je zrani pomalejsi, coz vede k hladSimu napoji. [25]
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Hine produkuje konaky pouze v kvalit¢ VSOP a vyssi. Zakladni Hine je Rafe and Delicate
VSOP. To je smés vice nez 25 vyzralych konakd, je zvlasté jemna a lehka na piti. Stézejni
znaCkou mezi konaky této firmy je Hine Antique, ktery je rovnéz lehky a lahodny, ale vy-
rabi se z vice nez Ctyficeti vyzralych konakti z Grande Champagne a Petite Champagne.
M3 jantarovou barvu s viinémi koteni, zralého ovoce, medu, ofiski a vanilky. Nejspecial-
néjsi ze vSeho jsou ro¢nikové konaky Hine. Firma deklaruje ro¢niky pouze ve vyjimecnych
letech (tim nejnovéjsim je 1983) a dava do prodeje jen nekolik set lahvi vysledného kona-

ku; ty jsou drahé a specialni. [3]

44.2 BISQUIT

BARVA Stiedné zlaté jantarova s mirnou intenzitou.
VUNE Ovocna s hrozinkami, sladkou vanilkou a tény du-

bu.

CHUT Vcelku obla a plnokrevna; svézi a ovocna
s ¢okoladovymi tony.

Firmu Bisquit zalozil v roce 1893 Alexandr Bisquit a nyni
je soucasti skupiny Pernod Ricard. Bisquit produkuje Cla-
sique VS, firma se vsak soustfed’uje predevsim na VSOP —

zivy konak s vysokou mocnosti zrajici 8-10 let. [3]

Cognac Bisquit patii mezi nejzndmé;jsi francouzské konaky. Jeho vyroba probiha v samém
srdci nejvétSiho regionu konakové oblasti Fins Bois, a to od roku 1819. Pida, klima a slu-
necni svétlo jsou rozhodujici pro kvalitu destilatu, jez musi splilovat urcita kritéria, aby
mohl nést oznaceni "Cognac". Vinici Bisquit tvofi tfi druhy révy: Ugni Blanc, Colombard a
Folle Blanche a bisquitsti vinafi ji vénuji nejvétsi pozornost. Po celou dobu zréni peclivé
kontroluji hrozny, aby v fijnu mohla prob¢hnout sklizen. Behem zpracovani lisovana stéva
prirodnim zpisobem kvasi a po urcité dobé¢ je ptfipravena k peclivé dvoustupnové destilaci.
Dvakrat destilovand lihovina se ulozi do sudii z dubového dieva, pochazejiciho vyhradné z
lesti Limousin a Troncais. Na zavér celého slozitého procesu vyroby se smichaji destilaty z
riznych Sarzi a ro¢nikd. Po stoceni do lahvi kon¢i proces zrani konaku Bisquit a za¢ina

radostny prozitek z jeho konzumace. [25]
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44.3 RENAULT

BARVA Vyhranénd, tmava, syt¢ jantarova se zlatymi
pablesky.

VUNE Silné; zeleninové tony s hrozinkami, ¢okoladou a

zralym ovocem.

CHUT Dobfte strukturovana a plnokrevné; dievo, vanilka

a med.

Renault Carte d’Argent XO

Renault, znacka zalozena Jeanem Antoninem Renaultem v roce 1835, je nyni luxusnim
konakem napojového giganta Pernod Ricard. Renault Carte Noir Extra je vynikajici VSOP,
ktery az 15 let zraje v dubovych soudcich. Mé& dokonalou vyvédZenost mocnosti, kvétin a
koteni. Carte d’Argent XO (zvlast’ stary) je vSak jednim z nejoblibenéjSich konak.[3]
Zraje az 30 let, je tmavy, syté jantarovy a vinémi sladkého ovoce, liskového ofisku, fikid a

pomerance. Ma nddhernou délku a dokonalou, mékkou chut’. [25]

E Renault Carte Noire Extra
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444 DAVIDOFF
BARVA Tmavé jantarova s jasnymi, zafivymi odstiny.
VUNE Tény vanilky, dubu, dfevitého podrostu; naznaky riizi.
CHUT Obla a dobfe vyvazena s piichuti medu a vanilky.

Vyjimecny (a drahy!) Davidoft spolecné produkuji vyrobce doutnikti a cigaret Zino Davi-

doff a Kilian Hennessy — majitelé znacky Hennessy Cognac.

Davidoff Classic, ktery obsahuje asi 40 rGznych faux-de-vie z nejlepSich oblasti kraje Co-
gnac, je drevity a aromaticky. Davidoff Extra je smés vyzralejSich, bohatych, plnokrevnych
konakl (né€které z nich jsou starSi nez 40 let). Smés se nechava 18 mésicu zrat a poté se
prodava pii nezvykle vysokém 40% podilu alkoholu. Davidoff je bohaty zlatavy s tony

ktize a pomerance. [3]

44.5 HENESSY
BARVA Zlatozlut4 po jantarovou a temné mahagonovou.
VUNE Nédherné komplexni; dub, ofisky, vanilka, kiize, koteni a hrozny.
CHUT Skvéla vyvazenost; bohata, sucha a hladka; maslova a smetanova. [3]

Firmu Henessy zalozil v roce 1765 Ir Richard Henessy. V roce 1971 zflizovala se spolec-
nosti Moét, ¢imz vznikla Moét Henessy, jez je nyni souc¢asti LVMH. Vysledkem je, Ze He-
nessyje nyni predni svétovou znackou konaku. [23]

v

Henessy vyrabi plnou paletu konakii. Na nejzakladnéjsi urovni je znacka Pure White, ktera
se zaméfuje na mladsi milovniky tohoto népoje. Je lehka, kvétinova a ovocna. Je urcena
k podavani v koktejlech nebo jako long drink. VS je jasné zlatavy, hladky a dobtfe vyvaze-
ny s prichuti ofiskti a dubu. Také ten se doporucuje pro koktejly. Na dalSim stupinku VSOP
je Privilége. Misi se zhruba se 60 eauxde-vie z celého Cognaku a s vékem se u n¢j zacinaji
projevovat tony diev, vanilky a Iékofice. Henessy se snazi propagovat mladistvou image
tohoto konaku tim, ze ho doporucuje jako ptfisadu do koktejli. Henessy Fine de Cognac je
nova smes opét zamerend na mladé spotiebitele, zvlasté Zeny. Je elegantni a kvétinova s

lehkym, lahodnym ptidechem. Jsou v ni tony pomerance, citronu kofeni a medu. [3]
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Stézejnim produktem znacky Henessy je vSak jeho XO — ptivodni koniak XO z Cognaku a
norma pro vSechny ostatni XO. Tento napoje je télnaty a muzny se syté jantarovou barvou,

bohatou a plnou chuti a dievitymi, kofenitymi vinémi. [23]

Hennessy vyrabi dvé exkluzivni smési — Private Reserve a Paradis Extra. Prvni je omezena
série reprizy smési, jez byla poprvé vyprodukovédna v roce 1873. Tvofti ji 14 eaux de vie

z Grand de Champagne. Na Spickovy konak je relativné lehka, ovocna a kvétinova. [3]
Paradis Extra je smés vice nez stovky starych destilatii za skladu firmy Hennessy. Tento
konak je kotenity a Stiplavy, dokonce harmonicky a oplyva tony ovoce a kvétin. [22]

Klenotem v korun¢ firmy Hennessy je vSak Richard Hennessy. Nékteré z faux-de-vie, které
ho tvoii, zraly ptes 200 let a vysledkem je komplexni smés s dokonalou vyvédZenosti dieva,

ovoce, kofeni a vanilky a nekone¢nou dochuti. [3]
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Hennessy V.S.

Hennessy Very Special je vybrana smés ptiblizné 40 eaux-de-vie
pochézejicich z ¢tyt prvnch oblasti regionu Champagne.
Aroma: Pod dominantnimi dubovymi tony se objevuje jemna

viné liskovych ofiski.

Brandy.cz Chut’: hebka a kvétinova, ziva a zaoblena, kombinace ¢erveného

ovoce s naznakem vanilky, ktery dlouho pfetrvava. [26]

Hennessy Fine de Cognac

Hennessy Fine de Cognac je nejmladsi ptirastek v rodiné konaki
Hennessy. Harmonické smés 60 eaux-de-vie pochazejicich z prv-
nich ¢ty oblasti regionu Cognac (pfevaha Fins Bois) a délkou zrani

4-10 let. [3]

Aroma: pomerancové kvéty, citronova kiira, skofice a med se

Brandy.cz

snoubi a tanc¢i spolu elegantni balet.

Chut’: ndznak citrusi a viing€ pfipominajicich briosky a prazené¢ mandle ptejdou do heb-

kych tontt medu a koteni. [26]

Hennessy X.O.

Konak Hennessy eXtra Old je vyjime¢ny kotlak namichany r.
1870 Mauricem Hennessym ptivodné pouze pro soukromou
spotiebu rodiny. Jedna se o smés vice nez 100 destilath z

prvnich Ctyt oblasti zrajicich 8-40 let.

Hodnoceni podle vyrobce: Bohaty, té¢lnaty a komplexni.
Kombinace kofenénych viini dubu a kiize se slad$imi tony

Brandy.cz kvétin a zralého ovoce. [26]
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Hennessy Paradis Extra

Luxusni koiak namichany z vice neZ sto eaux-de-vie zrajicich 20 -

130 let.
Aroma: citrusy, vanilka, dub, vlasské ofechy.

Chut’: plna, té€lnatd, ohilostroj kofeni a pepfovych tonl zjemnély

vonavosti kvétin. [26]

Brandy.cz

4.4.6 REMY MARTIN

BARVA Stiedn¢ zlatava po svétle jantarové hnédou

VUNE Vanilka, kofeni, krabice od doutnikd, riZe, jasmin, mandle a meruiiky.

CHUT Klasicky lehéi konak; lahodny a elegantni.

Rémy Martin patii mezi leh¢i konaky. Firma Rémy Martin zaloZena v roce 1715 méla bliz-
ko k bankrotu, kdyz ji v roce 1924 koupila spole¢nost Renaud, ktera zahdjila velkou obro-
du zalozenou na klasickém VSOP Rémy Martin. Spolecnost je nyni soucasti skupiny, do
niz patii Cointreau, bols a Heidsieck (Spanélské). Nejzakladnéjsi znackou je VS Grand
Cru, ktery se vyrabi pouze z vin Petite Champagne. Velmi obratné se propagoval na trhu
jako konak, ktery se dobfe micha s ,,dlouhymi drinky* a koktejly. Je svétle zlaté barvy,
hladky a lahodny s viinémi vanilky, dubu, fialky, rize a meruiiky a naznaky kiize a 1€kofti-
ce. Stézejnim produktem je klasicky VSOP znamy svou matnou zelenou lahvi. Destilaty ve
smési maji stafi od 4 do 15 let a celek skytd dokonalou smésici viini: ovoce, krabice od
doutnikli a kofeni. Znacka Club je zaméfena na kuidky doutnikli Accord Royal 1738 je

bohaty, temné;j$i konak s médeéné jantarovou barvou. [3]
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Rémy Martin Louis XIII

Louis XIII. od Rémy Martin je pravy kral mezi konaky. Je mi-
chan z vice nez 1200 destilati pochazejicich vyhradné z Grand
Champagne a zrajicich nejméné 40 let (n€které slozky i vice nez
100 let) v letitych sudech z limousinského dubu. Hodnoceni

podle vyrobce:

Barva: Tmav¢ zlaté Zluta, s ohnivé Cervenym az mahagonovym

odstinem.
Brandy.cz
Prvni aroma: Narcis, jasmin, velmi staré portské, doutniky, kari,

Safran, muskatovy ofiSek, mucenkové plody.

Druhé aroma: Fialky, kosatce, li¢i, ananas, eukalyptus a santalové dievo.
Prvni chut’: Velmi koncentrovana, bohatd, hiejiva, harmonicka.

Druha chut’: Vysoce komplexni, obsahujici viin€ popsané v prvnim a druhém aroma. [26]

Rémy Martin V.S.0.P

Aroma: vanilka, dub, fialky, rize, merunkovy dzem, slab& port-

ské, kvétiny, liskové ofisky, Iékotice.

Chut’: hebka, dobfe vyvazena, hiejiva. [26]

Brandy.cz
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Rémy Martin X.O.

Vyroben z vina 85 % z oblasti Grande Champagne, 15 % z ob-
lasti Petite Champagne. [3]

Aroma a chut’: bohat¢ a sametové hebké chuti, jemna viing
jasminu a kosatce, zralé fiky, kandovany pomeranc¢ a Stavnaté
Svestky, v pozadi Cerstvé mleta skofice a Cerstvé upecené brios-

ky. [26]

Brandy.cz

44.77 OTARD
BARVA Zlatozluta az po tmavé jantarovou s narudlymi tony.
VUNE Typicky kvétinové a kofenita s hruskou, limetkou a tabakem.
CHUT Velmi ovocn4, kvétinova a kofenita; dobra vyvazenost, zvlasté u XO Gold. [3]

Konak Otard si zaslouzi byt nazyvan Konakem s velkym K. Patfi mezi nejstar§i znacky
konaku (zal. 1795). [22] Zraje piimo ve sklepenich hradu Cognac. Potomci zakladatele
spolecnosti, barona Otarda ztistali vérni rodinné tradici pies 150 let, dnes je majitelem spo-
le¢nost Bacardi. VSOP Fine Champane ma vyrazné viné kvétin ovoce a kofeni, zatimco
Napoleon je lahodnéjsi a dievitéjsi s naznaky suseného ovoce a koksového otfechu. Otard
XO Gold je lahodngjsi, kvetinovejsi a tmave jantarovy s pridechy nacervenalé. Vrcholna
znacka je Extra 1795. Tento speciadlni koniak je ma skvélou délku dochuti a bohaté viiné
medu, kvétin, ovoce a krabice od doutniki. [3]

Otard V.S.

zlaty konak s intenzivnim a ovocnym aroma a vyvazenou chuti.
[26]

Brandy.cz
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Otard V.S.0.P
konak vyrabény z vina pochazejiciho vyhradné z oblasti Grande
(min. 50 %) a Petite Champagne, vonici po kvétinach, hruskach

a tabaku s naznaky koteni a vanilky. [26]

Brandy.cz

Otard X.O.

luxusni konak vyrdbény prevazné z vina z oblasti Grande Cham
pagne s piimeési z Borderies pro jemny kvétinovy charakter a Fins

Bois pro dodani zivosti. [26]

Brandy.cz

Otard Extra

skutecné vyjimecny konak z oblasti Grande Champagne s boha-
tym aroma susen¢ho ovoce, medu a doutnikti a chuti, ktera dlou-

ho zlistane na jazyku. [26]

Brandy.cz
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45 SPANELSKO

45.1 OSBORNE
BARVA Tmav¢ zlata po temné¢ jantarové hnédou.

VUNE Extrémné bohatd, Svestkovy dzem, pomeran¢, suSena Svestka, ofisky, dfevo a va-

nilka.
CHUT Plnokrevna, sviidna; skute¢n& hladké s ovocem a vanilkou.

Rodinna firma Osborne zahdjila vyrobu brandy v roce 1772 a je dnes nejvetsi svétovym
dodavatelem Brandy de Jerez. Tiebaze Brandy de Jerez firmy Osborne ma vazby na sherry
(slovo sherry je zkomoleninou nazvu Jerez — mésta, v jehoz okoli se sherry vyrabi), nepo-
chézi ze stejné oblasti. Vazby spocivaji v odridach hroznd a systémem zrani a miseni me-
todou solera. [3] Brandy rovnéz probihaji tajnym procesem, jehoz soucésti je piidavani

suSenych Svestek, ofiskill a dalSich nezvetejnovanych slozek. [20]

Vysledkem je, ze Brandy Osborne jsou zpravidla tmavsi, bohatsi a s vét§i ovocnosti nez
napoje z Cognaku nebo Armagnaku, tiebaZze mozna nejsou az tak vytiibené. Nejvice se jim
blizi Gran Reserva prodavana jako Conde Osborne, jez je sté¢zejnim peosiktem firmy. Tato
brandy zraje 15 — 20 let a ma veskeré charakteristické ovocné, aromatické vlastnosti znac-

ky Osborne, ale je mnohem hladsi a jemnéjsi. [3]

4.6 PORTUGALSKO

Nejlepsi portugalské brandy se vyrabi z odrid bilého vina pouzivanych pro vyrobu vinho

Verde, které jsou velmi bohaté a ovocné.

4.6.1 PALACIO DE BREJOIERA
BARVA Tmav¢ jantarové hnéda az po syt€¢ médeénou.
VUNE Komplexni; sugené ovoce, fiky, kava, pomerané a dokolada.
CHUT Dobie koncentrovana; tepla, bohatd a zrald; stiedni délka dochuti.

Palacio de Brejoiera vyrabi vynikajici bagaceiru (brandy z hroznového rmutu) a z vyliso-

vanych zbytkd Alvarinho pouzivané k vyrobé Vinho Verde, ale jeho nejlepsi aguardente
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(péalenka z hroznil) je Velha Anvarinho — skvostny piiklad portugalské brandy s komplex-

nimi vliinémi, teplou a bohatou chuti. [3]

4.6.2 AVELEDA

BARVA Sahé od tmaveé zlaté ke svétlé az sttedni jantarové

VUNE Komplexni; vanilka, prst, citronové kiira, pe¢eny chléb, bylinky,
kvétiny.

CHUT Tepla, zrala; komplexni p¥ichuté; dobra délka dochuti.

Quinta de Aveleda sidlici v severnim Portugalsku produkuje neocenova-
n¢j$i brandy v zemi. Nejlepsi je Aguardente Adega Velha. Tato brandy,
jenz je nositelkou riznych cen, starne vice nez deset let v soudcich
z francouzského dubu a ma komplexni paletu viini (zemina, bylinky, kvé-

tiny, temn¢j$i ndznaky kévy a ¢okolady). [3]

4.7 NEMECKO

Némecké brandy jsou pomérné lehké a vonavé s jemnou vyvazenosti a co do stylu a kvality
jsou srovnatelné se stiednimi konaky. VétSina hroznli a zakladnich vin pouzivanych k vy-

rob¢ se do Némecka dovazi z Francie a Italie a zde pak zraji a michaji se.

47.1 ASBACH
BARVA Tmava zlatd az po svétle jantarové hnédou.

VUNE  Sladka s vanilkou, jablkem, kavou, kolac¢i, mazlavym

—TET)

ovocem a mineraly.
CHUT Lehka a svézi se stiedni délkou a uspokojivou dochuti.

Hugo Asbach zalozil svou firmu koncem 19. stoleti a v roce 1907
piisel se slovem Weinbrand (doslova vinnad palenka), které se

nyni vzilo jako némecké oznaceni pro brandy. [3]
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Stézejni znackou firmy Asbach je Uralt. Vino pouzivané k vyrob¢ Uralt pochazi z Charente
v jihozapadni Francii a brandy se nechava zrat v soudcich z limousinského dubu zhruba tfi
roky — coz je mnohem déle, nez je minimum stanovené némeckymi zékony. Asbach vyrabi
rovnéz osmiletou Privatbrand (VSOP) a patnéctiletou Spezialbrand (XO). Selection, jez

zraje 21 let, je dirkovym vyrokem a prodava se v karafach. [20]

48 RECKO

Na feckém trhu s brandy dominuje jeden produkt — Metaxa. Tato spolecnost zalozend v
roce 1888 nyni prodava na celém svété kazdy rok vice nez milion bednicek tohoto napoje.
Metaxa je pro fecky styl typicka - neni pfili§ komplexni, ale ma bohatou a velmi vyraznou

konzistenci. [3]

48.1 METAXA

=

BARVA M¢kka, tmava, medove zlatava po jantarovou.
VUNE Muskétové hrozny, hrozinky, bylinky, riize a dievo.

CHUT Extrémn¢ dobfe vyvazend, poméerné jemna a dievita s
dlouhou dochuti.
Metaxa se vyrabi ze smési ¢ervenych odrid révy a nechava se 3 —

15 let zrat v dubovych soudcich. Po vyzrani se misi

s muskatovym vinem a bylinkami, skladuje se asponl Sest mésict

ve vétSich dubovych sudech a pak se staci do lahvi.

Metaxa se vyskytuje ve tfech hlavnich verzich: tfihvézdickoveé, pétihvézdickové a sed-
mihvézdickové, pficemz kazdd hvézdicka predstavuje jeden rok zrani. Vedle zékladnich
modelt je zde Private Reserve. Ta je stard pii nejmensim 20 let a je hladka, bohata a kom-

plexni — velmi uspokojiva brandy. [3]
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5 DALSI VINNE DESTILATY

Kategorie ,,dalsi destilaty* zdaleka neni druhotada, ale dava nam nékteré z nejkomplexné;-
Sich a nejzajimavéjSich destilatii na sveéte.

Vyrobcei vina byli prvni, kdo si uvédomil, Ze proces destilace by se dal aplikovat na libo-
volny pocet surovin — dokonce i na zdanlivé odpadni suroviny. Jakmile jsou hrozny vyliso-
vany a §tdva se extrahuje na vino, zbude vinafiim ,,rmut“- slupky hrozni, stonky jadérka
atd. Vyrobci se zahy chopili napadu, ze by mohli tyto zbytky destilovat a minimalizovat tak
odpady z produkce vina. Novy destilat vesel ve Francii ve zndmost pod ndzvem mare,
v Italii grappa a v Portugalsku bagaceira. Lidé ho tradi¢né pili smichany s ovocnou $t'a-
vou nebo v kave; dnes se nekteré z téch lepsich produktl prodavaji jako destilaty vhodné

ke konzumaci samy o sobg.

5.1 Grappa
BARVA Od ¢iré po svétle 1 tmavé jantarovou.
VUNE Intenzivni svézi; hrozny, citrusy, ovoce; nékteré grappy maji piidech dieva a koufe.
CHUT Intenzivné hroznova a olejovita, ale vyvaZena a s pevnou strukturou.

Grappa, vyrazna palenka z matoliny, méla kdysi pouze zahtivat své konzumentka chlad-
nych alpskych zim v severni Italii. Pon¢kud nespravedlivé si ziskala v pribéhu doby Spat-
nou reputaci — néktefi ji prirovnavali k petroleji nebo ji fikali ,,palenka chudych®. Trebaze
se nepochybné najdou nékteré grappy, které se moznd tézko polykaji, je vice takovych
(zvlasté od drobnych, peclivych producenti), jez jsou vynikajici. Nejlepsi grappa pochazi
z Cerstvych vlhkych vytlacki z hroznd, jez se nelisovaly pfili§ tvrdé, takze si uchovaly po-
mérné vysoky obsah cukru. [3] Nejlepsi grappa je z Cervenych hroznii a mnohé verze vyssi
kvality, u nichz se leckdy uvadi ro¢nik, se vyrab&ji zjedné odridy. Nejlepsi oblasti
k vyrobé grappy jsou Piemonte, Trentino, Friuli, Lombardie a Veneto. Grappa se mtize
nechat starnout az deset let, mnohdy v dfevénych soudcich z dubu, tfesné, akatu nebo

kastanu. [15]
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Marolo di Moscato

Palirna Marolo vyrabi grappu v malém, neautomarizovan¢, coz
dava spolu s peclivym vybérem vychozich surovin zaruku kvali-
ty. Grappa Marolo di Moscato je vyrobena z odriidy Moscato
d’Asti a kratce zrajici.

Hodnoceni: intenzivné aromatickd, lahodna, vyrazné avsak

jemné chuté dopliuji aroma. [26]

LELAITS SARLILLY

HURTATO

Paesanella di Chardonnay

{1

~
e

Paesanella di Chardonnay je grappa s harmonickym elegantnim

charakterem, vyrabéna Svycarskou spolecnosti Diwisa. [26]

allall

Brandy.cz
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5.2 Marc

BARVA Cira po svétle ¢i temné jantarovou, pokud starne v sudech.

VUNE Aromatické; ptidech ovoce a zemitosti, vcelku &asto s olejovitym piidechem.
CHUT Vyrazné ovocna a hroznova, mnohdy hiejivé a jiskrna.

NejdilezitéjSimi oblastmi produkujicimi marc ve Francii jsou Champagne, Burgundsko a

vvvvvv

znaméjich patii Chateau d’Arlay, Marc d’Irouleguv Etienne Brana Marc du Chateau Rayas.

[3]

5.3 BAGACEIRA

BARVA Obvykle bezbarva, ale verze, které starly ve dieve, jsou velmi svétle zlataveé.
VUNE Bohaté a ovocna s ptidechem ¢erného ovoce, hroznt a portského.

CHUT Bohata, sucha a hladka s vytiibenosti, plnym télem a dlouhou dochuti.

Bagaceira je portugalska palenky z hroznové matoliny siln€ pfipominajici grappu. Bagacei-
ra, kterd je sucha s chuti ovoce, se vyrabi ze zbytkl hrozntl, z nichZz se vyrobilo lahodné
portugalské vino verde — z odrad Alvarinho. Po destilaci se produkt ¢asto nechava starnout

v soudcich po portském, coz dodava bagaceiie urcitou bohatost. [3]
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ZAVER
Bakalaiska prace se zabyva vyrobou lihovin. Pro rozséhlost tohoto sortimentu, byly zvole-

ny pouze vinné destilaty. Pravé vino je jednou z historicky nejvyznamnéjSich surovin pro

vyrobu destilatu.
Hlavnim cile mé prace byly stanoveny takto:

- popsat princip destilace,

- rozdélit lihoviny,

- detailné zpracovat problematiku vyroby vinnych destilati.
Na zacatku své bakalaiské prace popisuji vSeobecné znamé pojmy z oblasti destilace. Pro
lepsi pochopeni uvadim toto na piikladu destilace zapar ze Skrobnatych surovin. Déle de-

tailn¢ popisuji destilacni zafizeni na vyrobu ovocnych a vinnych destilata.

Lihoviny jsou alkoholické ndpoje, které obsahuji nejméné 15% obj. ethanolu. Podle pivo-
du ethanolu se lihoviny rozd¢€luji na lihoviny vyrabéné destilaci a na lihoviny vyrabéné tzv.
studenou cestou. Pfi vyrob¢ lihovin studenou cestou se jiz hotovy lih miché s ostatnimi

komponenty, nejcastéji cukrem, riznymi Stavami extrakty bylin a drog, vodou apod.

V nasich zemich bylo vino prvni surovinou, kterd se zacala pouzivat pro vyrobu destilata.
Prvni takovéto vérohodné poznatky pochdzeji z dob Karla IV. Nicméné protoze naSe re-
publika neni tradi¢ni péstitelskou zemi révy vinné, byla tato surovina postupné nahrazova-
na obilim a ovocem. Naopak v jinych zemich svéta, kde je velké rozsifeni péstovani révy
vinné se vyroba vinnych destilati znac¢né rozsitila. Nejvyznamnéjsi je tradice jeji vyroby
Francie. Odtud pochazeji také nejznaméjsi destilaty typu konak. Vinné destilaty vyrabéné
v jinych oblastech (nez je povolend vyroba konaku podle mezindrodnich imluv) se oznacu-
ji jako brandy. Mezi konaky a brandy najdeme desitky vyznacnych druht, jejichz vyroba
ma bohatou historii i tradici. Tyto tradice se dodrzuji do dnesnich dob — napft. vyuziti jen

nekterych odrid révy, specifickd doba sbéru, fedéni jen destovou vodou apod. Pro tyto

destilaty je také charakteristicka dlouhd doba zréani, ktera se pohybuje 1 v desitkach let.

Hlavnim pfinosem této bakalarské prace je uceleny a komplexni popis nejvyznamnéjsich

druhi konaki a brandy s nimiz se mlizeme setkat na nasem i mezinarodnim trhu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

pf.n. 1. pfed naSim letopoctem

. rok

tis. tisic

hl hektolitrt
obj. objemova
kg kilogram

1 litr

m’ metr krychlovy
mg miligram
hm. hmotnostni
tzv. takzvan¢
aj. ajiné

g gram

apod.  apodobné

napf. napiiklad
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