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VYROBA LIHU
A USLECHTILYCH PALENEK
Z OVOCE.

Vondradek: Vyroba lihu a palenek.




Poris s it

PREDMLUVA.

Prvé vydén{ tohoto sesitu CHEMICKE TECHNOLOGIE, vyslé
v roce 1980, nemélo Zadné pfedmluvy. Snad by to bylo byvalo jistou
anomalii doprovoditi tuto rozmérem i obsahem omezenou kniZzku
zvlastni predmluvou. Slo tehdy vice méné o pokus vydati v éeské
¥e¢i technologii vyroby ovocnych destilati jakoZz i vyroby octa,
v kterém# ohledu byla tehdy ceska odborna literatura vice nez
chud4. Nedostatek odborné literatury se zvlasté projevil pfi zpraco-
vavani technologie vyroby octa, kdy éasto bylo nutno shleddvati
a tvoriti ptisluéné odborné vyrazy. Pri vii své nedokonalosti a stru¢-
nosti splnil viak oznaéeny svazek CH. T. své poslani, coZ mimo jiné
je potvrzeno tim, Ze ve dvanécti letech byl rozebrén.

KdyZ nyni nastupuje na misto ptivodniho vydani nové pfepra-
cované a roz$ifené vydani druhé, je mi jasno, Ze se tak nemuzZe stiti
bez predeslani vhodné pfedmluvy. Jde totiz o tak vyznamnou udé-
lost, Ze nikterak nelze ptes ni prejiti bez povSimnuti. Ze fady dosud
vydanych svazki, ptip. seSitit CH. T. doziva se totiz prvé dilo svého
druhého vydéni. Povznaiejici vyznam tohoto fakta vysvitne nejlépe
pamétnikim pocatki vyddvani CH. T. (byl jsem v téch dobach ¢le-
nem vyboru Ceské spoleénosti chemické), kteri si zajisté vzpomenou,
s jakou uzkostlivosti byl vzdy stanoven naklad jednotlivych svazka
v obavich, aby vétsina ndkladu nezistala na skladé. Obavy tyto se,
jak vidno, zisluhou zménénych poméra na kniznim trhu vSak ne-
woﬁﬁ.&_%, a to nikoliv jen u tohoto svazku III. seSitu 2, nybrz
i u ostatnich dél v rdmeci CH. T. vydanych. Zvlastni uspokojeni
a potéSeni zpiisobuje mi skuteénost, Ze to jest moje knizka, které
pfipadla ¢est zah4jiti fadu druhych vydani CH. T.

Pti zpracovani druhého vydani bylo mou snahou vymytiti pokud
mozna nedokonalosti vydani prvého, latku rozsifiti a uvésti v soulad
s pokrokem doby. Laskavy ¢tenaf a chemik, jenz bude v knize hledati
pouceni a odpovédi na otdzky ve vyrobé pélenek a octa se vysky-
tujici, necht posoudi, jak se mi to zdatilo. Pokud jde o vyrobu ovoc-
3‘5\% palenek, byla litka v rozsihlé mire doplnéna, pfi ¢emz byla
zvySend pozornost vénovana dulezité vyrobé vinného destilatu (co-
gnac, brandy), jakoZ i zpracovani odpadkt vinné produkce na pa-
_m‘:_m%. Kapitola pojednavajici o umélém resp. urychleném ulezeni
wﬁ_mdww. byla vzhledem k vyznamu oznalené véci rovnéz rozsirena.
Nilezita pozornost byla vénovéna i analytickym metoddm dalezitym
pro kontrolu vyroby lihu a palenek z ovoce.

1%
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Tytéz smérnice byly mi voditkem i p¥i zpracovani druhé éasti
knihy, t. j. Vyroby octa. Kdezto viak vyroba ovocnych palenek je
vice méné povahy konservativni, bylo nutno p¥i ptepracovéni techno-
logie vyroby kvasného octa ptihlédnouti k rozvoji a zménam, jichy
tato vyroba byla u¢astna v posledni dobé. Hlavni sméry pak, jimiz
Sel pokrok octéren v poslednich letech, tykaly se ptedevsim prace
na velkoocetnicich, jakoz i kondensace par z vydechu ocetnic. P¥i-
sluSnym kapitoldm byla tedy predeviim vénovina nalezita diklad-
néjsi pozornost.

Zbyvalo by jesté Fici nékolik slov o obrazové éasti kniliy. Obréz-
ky, pokud jde o vyrobu pilenek, byly vétiinou ponechany beze zmény,
jediné jejich pocet byl ponékud rozmnozen. Od za¥azeni interiéru
ovocnych lihovart jsem i nyni upustil, jezto fotografie destilaénich
mistnosti pfip. kvasnych prostorti nepodavaji tak ptesného obrazu,
jak to mohou uéiniti pfislusna schemata; pokud pak jde o ostatni
manipulaéni mistnosti (sti¢irny, vypravny, skladiité, cejchovni
mistnostiapod.), neposkytuji ptisluina vyobrazeni vzhledem k vlastni
technologii vyroby palenek nic podstatného a pro tuto vyrobu indivi-
dualniho. V &4sti jednajici o vyrobé octa byla na rozdil od toho
obrazova ¢4st znaéné pozménéna a doplnéna. Obrazky znizoriujici
pohledy do prostorii octdren bylo nutno zaiaditi zcela nové, nebot
nebylo v posledni dob& octérny, kterd by nebyla podlehla uréité
rekonstrukei. PFi vybéru obrazka bylo mi voditkem, abych vytkl
a zduraznil hlavni typy octiren. Obréizky se tykaji predeviim jedné
velké octirny pfi prumyslovém lihovaru (Pardubice), dale jednoho
podniku ve Velké Praze (Achatz) a koneéné dvou venkovskych
octdren stfedni velikosti v Cechach, z nich% u jedné jsou zafazeny
pohledy do vyrobnich mistnosti (Votice), u druhé pak pohledy z pros-
tort manipula¢nich (Jindtichtv Hradec). Z moravskych podnika je
v obrazové &isti zastoupena octdrna v Kunovicich, rovnéy stredni
velikosti, jejiz vyznam je vSak znaéné zvySen tim, 7e je spojena
s velkou konservarnou okurek a zeleniny. Koneéné je zatazen v obra-
zové Casti pohled: do kysarny velké zahrani¢ni octdrny, a to z pod-
niku firmy R. Volter Nachfolger ve Pforzheimu. Jde tu o vy-
znamny podnik zaloZeny v roce 1862 a zabyvajici se jak vyrobou
octa z lihu, tak i z vina. Kromé& jmenovanych podniki je v Cechéch
a na Moravé jesté fada octdren, které by vzhledem k svému prvo-
tiidnimu zatizeni rovné? zaslouzily, aby piisluiné obrazy byly tu
zafazeny. To viak neni toho ¢asu vzhledem k dosaeni pottebné
hospodirnosti mo#né, nebot rozsah knihy by se timto zpsobem
zvetsil, aniz bylo takto poskytnuto pro studium a pouceni néco
podstatné nového a instruktivniho.

V zévéru téchto nékolika slov, kterymi doprovazim toto druhé
vyddni na jeho pout do odborné vefejnosti, jest mi milou povinnosti,
abych podékoval vsem, ktefi se o toto vydani jakkoliv zaslouzili.
Muaj dik nélezi dale Ceské spoletnosti chemické v Praze jakozto
vydavatelce CH. T. a komisi pro vydani CH. T., jakoZ i hlavnimu

e,

5

oru CH. T. Ing. Dr. h. c. Josefu Hanusovi, ktefi ihned po
wMMMWH&E prvniho <%%.wa zatidili voﬁ.m.vnww kroky, mUN v Wum\&mm\ dobg
mohlo vyjiti vydani nové. dwm_azuﬁ: m_wvw jsem wmﬂ zavazan ake.
~ spole¢nosti Skodovy z4vody v Plzni, kterd s nejvetsi oowogc\ za-
pujéila nékteré $totky. Ziroveh téz mm_ﬂa(_ ct. .UH.:N.m.QE ooﬁ.ms.mz
v Praze a jeho pfedsedovi p. Cetiku Koh oc\mWofv ﬁmu;@r octarny
v Jind¥ichové Hradei, za ochotné poskytnutifotografii pro obrazovou

¢4st vyroby octa.

V Praze v éervnu 1944,
Ing. Dr. Otakar Vondrddek.



A. VSEOBECNA CAST.

1. Uvod.

Alkohol mtiZze byti konsumovan bud ve formé lihovych napoju,
aneb jako lihovina. Lihové nipoje (pivo, vino) obsahuji omezené
mnozstvi alkoholu, jak se v nich vytvorilo kvasenim. Naproti tomu
lihoviny obsahuji vysii procento alkoholu, jsouce pripraveny bud
z Cistého lihu aneb destilaci ze zkvasenych zapar, brecek a pod.

Uslechtilymi lihovinami resp. palenkami rozumime destilaty,
které byly ziskdny ze zkvaseného ovoce, rozmanitych bobuli a plodi,
z vina apod. Okruh téchto uslechtilych palenek jest vSak jesté poné-
kud &ir§i a byvaji k nému ¢itany téz destilaty ze surovin ovoci
pomérné vzdalenych, pokud oviem piislusné destilaty ukazuji jistou
piibuznost s destilaty ovoenymi. Jde tu ku p¥. o palenky vyrobené
z riiznych kotinkd, ptipadné hliz a oddenkt (topinambury, hofec),
z melounu a podobnych surovin.

Zv145tni skupinu pro sebe tvofi palenky neb téz kotalky v SirSim
slova smyslu, k nimZ% slu$i éitati téz destilaci pfipravené lihoviny,
pokud jejich pi¥irozené aroma je ¢ini pfimo konsumu schopnymi.
Jde tu predev$im o palenky pripravené z obilnich zdpar (Zitn4, rezna)
a o pravy rum a arak. Sem nalezi i velmi ziidka se vyskytujici
palenka pivni (,,Bierputzer*). ~

Koneéné prichazime k velké skupiné lihovin, jichz podkladem
je ¢isty lih, takZe z4daného aroma se dosahuje pfisadami urcitych
latek. V této skupiné se nalézaji lihoviny nejrozlicnéjsi povahy podle
toho, byly-li ptipraveny za piisady pfirozené se vyskytujicich neb
chemicky p¥ipravenych latek, uZilo-li se p¥i jejich ptipravé extrakce
neb byly-li ptipraveny na studené cesté, obsahuji-li ptisadu cukru
a pod. Mezi témito lihovinami jsou nejpodstatnéjsi skupinou likéry
(s nizkym obsahem cukru rosolky, s vysokym pak krémy). Pokud
jde o jistou ptibuznost s uslechtilymi palenkami, nutno z této sku-
piny vytyéiti zejména uméle pripravené palenky (uméla slivovice,
rizné nihrazky brandy a podobné za pouZiti tresti pfipravené
lihoviny ovocného charakteru) a ovocné likéry.

Ptihlédneme-li k historickému vyvoji,*) shledavame, Ze pivodné

*) Kdo by se N&mmmm_ o historii vyroby lihu, nalezne velmi cenné podrobnosti
v knizce Ing. K. Loskota, ,,Kronika alkoholu‘‘ vydané v r. 1940 ¢asopisem »»Spalovaci
motor a pohonné latky*:. .
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byly znamy toliko lihové népoje, kdezto priprava lihu p¥ip. palenek,
zaloZend na pochodu destila¢nim, se objevila aZz v dobé pozdéjsi.
Jest tedy nepochybno, Ze nejprve se rozsifila vyroba vin jak z révy,
tak i z jinych plodu, kteryz vyvoj je pochopitelny, uvazi-li se, ze
$tavy z raznych plodid, pokud obsahuji cukr, samovolné podléhaji
lihovému kvaSeni. O tom, kdy po prvé byl ptipraven lih destilaci
zkvaSenych tekutin, nepravi historie nic uréitého. Pfiprava tato byva
plipisovana jiz starym Egyptanim, neni vSak pro to spolehlivych
dokladu. Jediné se zd4 nespornym, Ze nejprve bylo to vino, které
slouzilo k ptipravé lihovin destilaci. V X. stoleti po Kr. byli to arabsti
lékafi, ktefi destilovali vino a destildtu pouzivali pak jako l€ku. Spis
arabského lékare jménem Abul-Kasem, vydany v XI. stol., zmihuje
se€ ponejprv o destilaci vina, aniZ byla vSak véc bliZe popsdna, nebot
technicky postup vyroby byl tehdy drZen v tajnosti. Po prvé popsal
postup vyroby destildtu z vina francouzsky lékaf Villeneuve, ktery
zil ve XIV. stoleti v Montpellieru. Ocividné i tento autor pohlizel
v3ak na destilat pripraveny z vina vyhradné jako na lééivo.

Rovnéz i v nasich zemich byl vyribén poéinaje stoletim XIV.
lih nejprve jen v lékarnach, bud jakoito lék neb kosmeticky pii-
pravek. Ponenahlu bylo viak zavedeno pfid4vani rozliénych ptisad
do lihu, jako bylinnych vytazki, cukru a j., a byly tak p¥ipravovany
konsumni lihoviny — likéry. Ruku v ruce s tim §lo i zavadéni vyroby
lihu mimo lékarny, ve zvldstnich podnicich zv. vinopalny. Jakozto
surovina k vyrobé lihu slouzilo pfedevsim vino, pokaZené pivo a vinné
piip. pivovarské kvasnice. Teprve pozdéji doslo k pouziti obili jakozto
suroviny. . ’

Pravdépodobné velmi brzy po pouZiti vina jako suroviny do-
chizelo té2 k pouzivani riznych druht ovoce p¥ip. bobuli k vyrobé
destilati. Nejprve to byly $vestky, které byly timto zptisobem zpra-
covavany, potom postupné bylo sahdno k plodiim ostatnim.

Povaha uvedeného zpracovani ovoce na lih vlastné jiz nazna-
¢ovala, Ze ptiprava ovocnych destilati bude od prvopotatku piede-
vSim vyrobou doméckou. A skuteéné tomu tak bylo a udrZelo se
az do nasi doby, Ze vyrobu lihu z pfebytkt ovoce provozuji prevainé
sami péstitelé ovoce -— rolnici a sadafi, a to bud jednotlivé aneb
spole¢né. Zivnostenskych podniki na vyrobu ovocného lihu je
zpravidla jen omezeny potet. Pfevazné se v Zivnostenskych pod-
nicich zpracuje na destildt vino; naproti tomu odpadky piipravy
vina (vinné matoliny a kvasnice) se na destility zpracuji piimo
samotnymi péstiteli vina.

V nasich zemich je nejvice rozsifeno zpracovani ovoce na lih na
moravském Slovacku, kde je povahy tradicionalni. Zpracuji se zde
pievazné ruzné druhy $vestek (slivy, karlatka, durancie) na slivovici,
déle se zpracuji plody jalovece na boroviéku. Vyroba slivovice se tu
provadi od nepamétnych dob a vénuje se ji velka péée; jest chloubou
péstitele-ovocndfe, mize-li se pochlubiti nejlepifm jemné aromatic-
kym vyrobkem. , .
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V krajindch, v nichZ se rodf vino, vyrabg&ji vedle toho péstitelé
jesté mlatovici destilaci zkvasenych vinnych matolin a kvasnié¢nou
palenku z usazenych vinnych kvasnic. , o

Povaha pripravy ovoenych pélenck, kterd od nepaméti az na
naSe éasy byla provozovéna z nejvétii ¢asti jako domdcka vyroba,
nanejvys jako malovyroba, méla za nasledek, Ze tento obor byl vé-
deckymi kruhy az dosud dosti zanedbavan. Také tu spolupiisobilo,
ze hospodaisky vyznam této vyroby nebyl dostateéné pochopen.
Uéinkovalo tu téz asi, Ze nékteré pochody vyrobni nutné vyzado-
valy uréitého konservatismu a nepfipoustély nahlych zasahu tech-
nického zdokonaleni, jak to bylo obvyklé jinde. Vzpomehme jen
ku pf. na destilaéni pochod pfi vyrobé ovocnych pélenek, kde na-
prosto nelze -pouziti destilaénich a rafina¢nich pfistroju, jak byly
postupem doby zkonstruovany pro primyslové lihovary a rafinerie,
nebot pii pouziti téchto slozitych a skutetné dokonalych pristroju
bychom neziskali z vina neb z ovoce zidny vinny destilat, Z4dnou
slivovici, nybrz pouhy vysokoprocentni lih. — Ani vfak p¥i tomto
stavu véci nikterak se nevymykd ovocné lihovarstvi moznosti tech®)
nického zlepSovani, jez vSak se musi opirati o bedlivé studium a
pfesnou znalost véech dulezitych pochoda. Obortkde lze s urditosti
dosici uréitych zlepseni a zdokonalenf, je i zde :@uo. Jde tu ku pft.
o Ucelnou pripravu ovocné brecky, konservovan®#ecky a hotového
kvasu, o vhodny a neruseny prubéh kvaseni za pouZiti zv14st zphso-
bilych kvasnie, o pochod destila¢ni pod hlediskem co nejdokonalej-
§iho zachovéni aromatickych latek, o problém ulezeni pilenek a
mnoho jinych moznosti studia a zdokonaleni. Dal$i velké studijni
moznosti poskytuje okolnost, Ze v mnohych pFipadech dostavaji
ovocené lihovary jakozto suroviny plody pokazené, nahnilé a jinak
poskozené a nastiava obtizna uloha, aby i z téchto surovin byly zis-
kany destilaty normélni. Co je tu rtznych moznosti upravy zpraco-
vani, aby vliv pfitomnych $kodlivych latek byl vyloucen. Nestaéi
totiz toliko Fici, Ze tlohou ovoenych lihovart je zpracovati téZ ovoce,
které se k pfimému konsumu neb k jinému primyslovému zpracovani
nehodi, nybrz musi byti vhodnym technickym uspofaddnim zaru-
¢eno, Ze 1 zpracovani tohoto vadného ovoce bude racionalni a Ze
poskytne vyrobek ne-li nejlepsi, tedy alesponn primérné stfedni
jakosti.

Jak jiz bylo na poéatku tvodni ¢4sti Fefeno, jsou uslechtilymi
palenkami, t. j. pfimo konsumu schopnymi destildty nejen destildty
pripravené z ovoce, bobuli a kofinkt, nybrz i rum, arak, zitna kofalka
ptipadné whisky, jez se pfipravuji odliSnym zpisobem, neZ destilaty
ovocné. : ;

Pii vyrobé rumu vystupuje jakozto surovina melasa od vy-
roby titinového cukru neb i pfimo surova $tdva a nékteré prisady
(ananas). Arak se plivodné vyrabél ze zkvasené palmové §tdvy, nyni
vSak vyhradné z ryZe. Surovinami pro vyrobu Zitné kotralky a whisky
jsou Zito neb jiné obiloviny, nikoliv v8ak kukuftice.

)
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V piistich kapitolich bude pfihlédnuto vyhradné k vyrobé
uslechtilych palenek z ovoce a bobuli jakoZ i ze surovin, z nichZ lze
obdobnym vyrobnim postupem ziskati destilaty pfibuzné povahy.

2. Povaha lihovarskych surovin.

Vytéiek a kvalita ovoenych palenek zilezi pfedevs$im na chemic-
kém slozeni pouzitych surovin. Ma-li se tedy dojiti k vyrobkim uréi-
tych vlastnosti, musi se jiz pfi vybéru ploda pfihlizeti k jejich sloZeni.

Ovoce a bobule se v podstaté skladaji ze dfené a $tavy. Dren
obsahuje hmoty ve vodé nerozpustné, které nemaji pro charakter
vyrobku celkem vyznamu. Stiva jest naproti tomu pro vyrobu
ovocného lihu nejhlavnéjsi, jsouc vodnym roztokem nejriznéjiich
laitek. Obsah vody ve stavé lze paditi na 80—909,, zbytek jsou
pak vzpomenuté rozpustné litky, z nichz pfedevsim slusi ymenovati
cukry. Z cukru se zde vyskytuje hlavné cukr hroznovy (glukosa)
a ovoeny (fruktosa); podiizenéjii jest cukr titinovy, nebot nebyva
vizdycky v ovoci, a je-li pfitomen, tedy jen ve skrovnéj$ich mnoz-
stvich. Nékdy se naléza v plodech z uhlohydrati i $krob, a to hlavné
v nedozralych hruskach a jablkach. PFi pochodech dozravani seikrob
meéni ¢innosti enzymatickou rovnéz v cukr. V topinamburech
jsou inulin a levulin, které teprve varem s okyselenou vodou, zejména
za tlaku, nebo ¢éinnosti enzymatickou pfechdzeji v cukr ovocny.

V ovocnych plodech jsou dale obsazeny kyseliny, dodavajici
jim charakteristické nakyslé pfichuti. Kyseliny ty maji znaény vy-
znam pro fabrikaci nejraznéjsich vyrobkt ovocnych, hlavné ovoc-
nych vin. Ve viech druzich ovoce a bobuli se vyskytuje kyselina
jableénd, vedle ni pak v bobulich jesté kyselina citronova a v né-
kterychi jantarova. Ve vinnych hroznech, a tedyive viné, je obsaZena
kyselina vinnd; v brusinkdch téZ néco kyseliny benzoové, ktera pii
kvaSeni zasahuje rusivé. V ovoci a bobulich se ddle jesté naléza
tfislovina, udélujici plodam sviravou ptichut. Mnozstvi tfisloviny,
ve plodech se vyskytujici, se zna¢né ruzni; je-li znacénéjsi, pasobi
pry rusivé na kvaseni.

V plodech prislusi dulezitd aloha i bilkovindm, které jsou v nich
bud ve stavu rozpustném (ve £tavé), aneb pevném (ve dieni). Kvas-
nice nemohou viak bilkovin p¥imo ke své vyzivé pouZiti. Pro vyrobu
ovocného lihu jsou vsak dulezity hlavné ve §tavé obsaZené amidy,
které jsou hlavni Zivinou pro kvasnice. Je-li jich v ovocnych kvasech
nedostateéné mnozstvi, nastavd nutnost o dusikatou vyzivu kvasnic
pecovati umélym pfidavkem dusikatych Zivin. Dé&je se to zpravidla
pfisadou amonnych soli. Uréita dloha pfi vyZivé kvasnic prindlezi
114tkdm povahy mineralné, které se nalézaji ve viech plodech. Latky
tyto jsou zpravidia pfitomny v takovém mnoZstvi, Ze neni tieba jich
pridavati, aby kvageni mélo normalni priubéh.
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Vétsina plodi obsahuje zvlaStni latky vonné, které se w_bm
projevuji teprve pfi uplném vyzréni ovoce. v wa(ﬂ_owr: kvaSeni se
tyto latky chovaji rizné; nékteré se totiz kvaSenim podstatnéji
neméni a objevuji se ve vyrobené pilence, jiné naproti tomu -se
pti kvaseni méni aneb i rusi. Nékteré vonné latky vznikaji teprve
pfi kvaSent. v o . 5 )

Ovocné plody obsahuji jesté jiné latky, nez které zde byly
vypocteny; jelikoz viak latky ty nemaji pro 5@0&1. lihu a ovm.amwmma
palenek vyznamu, nenf tieba se jimi zabyvati. Pfipomenouti slusi,
7e mezi latkami témi jsou nékteré soucdstky plodu dosti dilezité,
na pf. pektin, jehoZ ptitomnost je dileZita zejména pii vyrobé
marmeléd a ovocnych konserv. Pro vyrobu ovocného lihu jest
viak pektin rovnéZ zcela bez vyznamu a neni tedy tieba jeho
pFitomnosti v ovoci vénovati zvlastni pozornost.

3. Kvasnice.

* LY

Pro vyrobu ovocného lihu mé ¢innost kvasnic eminentni dile-
yitost. Jak znamo, déli se kvasnice na kulturni a divoké. Kulturni
kvasnice.jsou vhodnym péstovanim tak uzpusobeny, aby za urcitych
pomérii vykonavaly uréitou funkei pokud mozno mwwobm_m. Naproti
tomu divoké kvasnice, vegetujici na ovoci, zavadéji razna W<mm.m=r
jichZ vysledek je zcela ndhodny a tedy vice neb méné w_m:mvowo.._.:m%.
Ve vétiing ovoenych palenic se dosud kvaseni ponechava kvasnicim
divokym, dostdvajicim se do ovocné bieeky (zépary) zaroven s w_o\m%.
Probihajici pak samovolné kvaseni neni zfejmé kvasenim uwmbomb%\aw
nebot jest zpisobovdno smési nejruznéjiich druhti kvasnic a .._vaow
mikroorganismil s éinnosti pferozmanitou. Vedle druha wEv:EﬁSw
s kvasnicemi vinnymi a vyvinujicich hojné alkoholuy, pusobi tu
i druhy vlastnosti nevitanych. Takovymi nevitanymi kvasfgcemi
jsou na pi. kvasnice sloZené z bunic na konci zaipicatélych {tvar
citronu), které vyvinuji malo alkoholu a mélo jemnych muogmnéw
latek. , . s

Nékdy se mohou vyvinouti v ovoenych kvasech i. W<mm:ww.M
kifsové, projevujici se tim, Ze tvorf kiis. Kvasnice tyto vytvorup
sice také alkohol, rozkladaji jej viak pozdéji zédsti na W%mrmb_w
uhli¢ity a vodu, takZe éinnost jejich je vzdy spojena s jistou ztratou
alkoholu nehledé ani k sou¢asnému vyvoji nemile chutnajicich zplo-
din kvaseni. Vylidenému fkodlivému vlivu kiisovych kvasinek se
miiZe v ovocnych péalenicich pomérné snadno zabraniti, wowmﬁo-r se
dilo v k4di vikem, t. j. zamezi-li se p¥istup vzduchu. Rutivéji mohou
zasdhnouti kifsové kvasinky do vyroby ovocného vina, kde doba
kvaseni trva déle.

Kvasnice mohou normalné kvasiti jediné za dostateéného obsahu
vhodnych Zivin. Pramenem ubliku jsou pro kvasnice uhlohydraty

)
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obsaZené v ovoci v dostatetném mnoZstvi, ale kore&né i organické
kyseliny. Dusikatou Zivinou jsou kvasnicim produkty vzniklé od-
bouranim bilkovin, t. j. proteosy, peptony a amidy. Za pramen
dusiku muze byti pouzito i solf amonnych, jde-li o umélou vyzivu
kvasnic pfi nedostate¢ném obsahu pfirozenych Zivin ve kvasu.

Na prtibéh kvaSeni mohou vyvinovati nékteré soudssti ovoc-
ného kvasu neptiznivy vliv. Hlavné je to kyselina octova, ktera
zavilluje nedokonalé prokvaSeni. Tteba ovSem pripomenouti, Ze
netéinkuje kyselina octovd na viechny druhy kvasnic stejng, ba
Ze nékteré druhy nepfiznivému vlivu kyseliny octové znaéné vzdo-
ruji. Normalni pribéh kvaSeni muze byti rusen i piitomnosti kon-
servujicich prostfedkd, zpracuji-li se na pf. suroviny, k nimz bylo
difve pfiddno néjaké konservovadlo, aby se nekazily aneb samo-
volné nekvasily. V téchto pfipadech musi byti jesté pred kvasenim
postarano o to, aby konservovadlo bylo vhodnym zpiisobem uéinéno
neskodnym. )

Hlavni zplodinou €innosti kvasnic jest alkohol ethylnaty, jenz
je tedy hlavn{ souéasti ziskaného ovocného lihu, dale pak kys.
uhlidity, nemajici pro hotovy lih vyznamu. Po vykvaSeni zustava
vznikly alkohol v ovocném kvasu, odkudz se destilaci isoluje. Z ved-
lejsich zplodin kvaseni sluif jmenovati acetaldehyd, jenz pii destilaci,
maje nizky bod varu, velkou vétiinou se shromazduje v prvém
podilu destilatu (pfedku, tkapu).

Dulezitou zplodinou p#i kvaSeni ovocného rmutu jest té# pii-

v

boudlina, smés to vyssich alkohold. P¥iboudliné nalei jisty ukol
pii vytvafeni aroma ovocnych pélenek. Vie pomérné dosti vysoko,
1 dostdva se proto ve vétsim mmoistvi toliko do poslednich podila
destilatu (dobézku, dokapu), kdeZto v hlavnim prostfednim destilatu
je ji jen maly podil. Tento podil musieviak zistati hlavnimu destilatu
zachovan a nesmi byti z ného dikladnou rektifikaci odd&len, nebot
by ovocny lih pozbyl vétSiny aroma. Jako pii kazdém kvageni,
vznikajf i pfi kvaSeni ovoenych bfedek netékavé zplodiny glycerin
a kyselina jantarova. JelikoZ uvedené latky nemaji pro ovocné liho-
varstvi dileZitosti, neni tfeba se podrobnéji o nich rozepisovati.
Vedlejiimi pochody biochemickymi, probihajicimi v bieéce vedle
kvaSenf lihového, dostava se do biedky i kyselina octova. Kyselina
tato je zplodinou kvaseni octového, provadéného octovymi bakte-
riemi. Jelikoz kyselina octovd mé daleko vy$$i bod varu nezli
ethylalkohol, zstava vétiinou ve vypalcich a do destilatu ji ptechdzi
toliko skrovné mnozstvi, aviak i to mtZe znaéné poskoditi kvalitu
palenky. V pribéhu kvaseni vznik4 vzdjemnym na sebe pusobenim
alkoholu ethylnatého a kyseliny octové ester kyseliny octové, jehoz
tvofeni se ve vhodném mnoZstvi pfispivd k vini ovocné palenky.

Vznik4-li ester ten ve vétSim mnoZstvi, zastird se jim pak ponékud -

specifické aroma, p¥islusejici riznym druhtim ovoce. Ester kyseliny

octové, jelikoZz m4 ponékud nizEéf bod varu ne# alkohol ethylnaty,
t. J. 74,5° C proti 78,4° C, prechazi vétiinou do prvé &¢4sti destilatu.
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Vznikani estert jest zaloZeno ¢asteéné i na ¢innosti nékterych mikro-
organismi, zvlasté torul. : S

Koneéné jest ucelné zminiti se jesté o vyznamu pravych
kvasnic pii vyrobé ovocného lihu. Pfi kvaseni samovolném se do-
stava do ovocného rmutu vedle pravych kvasnic zna¢né mnozstvi ji-
nych mikroorganisma. Jelikoz kvasnice i druhé mikroby jsou odké-
zény na jednu a tutéZ potravu, to jest rmut, rozpoutdva se mezi nimi
boj, ktery jest nejupornéjsi na poc¢atku kvaseni. Tvoficim se alko-.
holem a kyselinou uhli¢itou se druhé mikroby ‘(plisné, bakterie, ne-
pravé kvasnice) ponenahlu potla¢uji, az koneéné nabudou vrchu
pravé kvasnice. Tim vfak boj neni ukonéen, nebot ve rmutu se na-
lézajici jesté smés ruznych pravych kvasinek rovnéz mezi sebou
zgpasi o existenci, aZ kone¢né vrchu nabyvaji kvasinky se zhad-
néji{ kvasivou mohutnosti, predpokladaje, Ze podminky Zivotni ve
rmutu panujici jsou jejich vyvoji pfiznivy.

Jest ziejmo, ze boj pravych kvasnic se podpofi, ptida-li se ke
rmutu pfed zahdjenim kvaleni jisté mnozstvi &isté kultury kvas-
ni¢né, prizpisobené prostredi, ve kterém maji vegetovati. P¥idavkem
distych kvasnic se urychluje kvaSeni ovocnych bieéek a vwovmv
jeho neni vice véci nihody. Energickym kvasenim, _provadénym
¢istymi kvasnicemi, se omezuji nejen nevitané organismy, hlawné
mazdrové (kfisové) kvasnice a octové bakterie v jejich ¢innosti, nybrz
zmeniuji se tim i ztraty vedlejsim pasobenim uvedenych organismu
vznikajici a ziskd se zpravidla ovoeny lih kvalitnéjsi.

‘4. Bakterie a plisné.

Jak jiz diive bylo fe€eno, jsou na plodech vedle kvasnic rizné
mikroorganismy, které se dostavaji do ovocného kvasu a vyvinygi
v ném béhem kvaSeni nevitanou ¢innost. Jsou to zejména bakterig,
octového, mlééného a maselného kvaseni, kterych jest se obévaty
a jez tfeba potladovati. PFliinému rozmnozeni octovych bakterii w‘
d4 zabraniti, omezi-li se, jak jiz bylo feleno, pfistup vzduchu k
rmautam, ¢ili jestliZe se dilo v kadi pokryje. K octovému kvaSeni
jsou nichylné ovocné bretky, kdyZ se ovocné vytlatky, ne jiz docela
cerstvé, péchuji do kvasnych kadi bez ptidavku vody. Octové bakte-
rie pisobi na alkohol kvaSenim vytvofeny ménice jej v kyselinu
octovou a snizujice tak alkoholovy vytézek. Bakterie :mmmbm<?w
a méaselného kvaseni pusobi jiz na cukr ve kvasu obsaZzeny a meéni
jej v kyselinu mléénou neb maéselnou. Také tento pochod zna-
mené sniZeni alkoholového vytézku. Zvlasté nemily téinek se
projevuje u bakterii kvaSeni m4selného, které udileji kvasim
chut po Zluklém maésle. KvaSeni méselné, rovnéz jako octové,
se dostavuje zejména, zpracuji-li se ovocné vytlacky az teprve po
del$i dobé.
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Vieobecné se vyskytuji ruzné druhy bakterii*) ve vétsim mnoz-
stvi na ovoci ptezrdalém; ve kvasech z takového ovoce pripravenych
se pak mizZe vyvinouti takové mnozstvi kyselin, Ze nehledé ke ztrate
na alkoholu, muze se i cely pribéh kvaseni zna¢né poskoditi, ackoliv
jsou kvasnice na ovoci se vyskytujici uzpisobené na kyselé prostiedi.

Ve viech ovocnych bietkach se nalézaji t. zv. thermobakterie,
nalezejici k bakteriim hnilobnym. Bakterie tyto nemivaji zpravidla
7adného skodlivého téinku.

Z ostatnich mikroorganism se jesté setkavame s plisnémi. Plisné
vegetuji, tvotice povlaky, na kvasnych nadobéch, na sténach kva-
sirny, ba i na povrchu rmuth, kdyZ kvasily za pfistupu vzduchu.
Zv1ast tu slusi upozorniti na plisen §tétickovou (Penicillium glau-
cum), kterd jest z nejroziifenéjsich plisni viibec, pokryvajic povrch
predmétt nazelenalymi povlaky. V druhé fadé se vyskytuji razné
druhy plisné Mucor a pliseh Botrytis cinerea zpusobujici uslechtilou
hnilobu vinnych hroznu a zhG¢asthujici se p#i hniti raznych druhu
ovoce.

Plisné mohou rusti jen za piistupu vzduchu a vyvinouti se
toliko na povrchu ovocného rmutu, aniz mohou vniknouti dovnitf.
Proto se jich nemusi lihovary, vyrabéjici ovoeny lih, ptilis obavati,
nebot se jejich vyvoj na rmutech zamezi, omez{-li se ptistup vzduchu,
t.]. jestlize se kadé spravné pokryji. K plesnivéni jsou nichylné hlavné
vinné matoliny, kdyz bylo s nimi neodborné zachazeno, dile ta-
kové plody, které samy od sebe nepou$téji mnoho $tavy a kde se
tedy dostavuje kvaseni opozdéné. Vegetace plisni je spojena v kaz-
dém pripadé se ztritou alkoholu a cukru, nebot plisné, prenasejice
na tyto latky kyslik vzdusny, spaluji je v kysli¢nik uhli¢ity a vodu.
Za jistych okolnosti mohou zptisobiti plisné v ovocnych kvasech
velmi vazné skody. Vyskytnou-li se na bre¢kach ve vétsim mnozstvi,
udéluji jim zatuchlou vuni a chut, kterd se pak miZe pfenésti i na
hotovou péalenku. Doporuéuje se tedy nejen z toho divodu zakroéiti
energicky proti ndkazdm ovocnych palenic plisnémi, ale i proto, ze
pritomnost plisni svédéi i o ptitomnosti vétsiho poctu bakterii a
tedy viibec o nedostateéné biologické ¢istoté v podniku.

. *) Studii o nékterych mikroorganismech, jimiZ je zptsobovina v ovoenych
lihovarech infekee, jevici se i v poklesu vytérku alkoholu, p¥inadeji Chem. listy r.
1945 &. 8 a 4 (Bohdan Jelinek, Infekece v cidrovém lihovaru).

»

B. SUROVINY
OVOCNYCH LIHOVARTU.

K vyrobé ovocného lihu lze s uspéchem pouziti onéch plodu, .

které obsahujice dostate¢né mnozstvi zkvasitelného cukru, posky-
tuji palenku s pf¥ijemnou ovocnou vini. Hlavné tu jde o rizné plody
ovocnych stromi, a to $tépenych i planych, dile o bobule, révové
i ovocné vino, o odpadky z vyroby uvedenych vin a j. Podobné
destilaty ovocného charakteru se dostanou téz zpracovanim marme-
lady, suSeného ovoce neb slazené ovocné méli, kterychZ latek se
pouzije jakozto surovin zpravidla jen tehdy, kdyZ jsou néjak vadné
a z toho divodu k vlastnimu uréeni nepouzitelné a neprodejné.
Koneéné zaslubhuji uvahy jakozto suroviny ovocnych lihovart tgz
latky, které nemaji s ovocem nic spole¢ného na pt. rozliéné kotinky,
topinambury, pivovarské odpadky a j. Pokud se ze surovin téch dajt
dosahnouti pfimo konsumu schopné pélenky, je tu uréitd ptibuznost
s palenkami ovocnymi, i kdyZ charakter destildtii je vzajemné od
sebe odliiny. Neposkytuje-li uzitd surovina charakteristického desti-
ldtu aneb déva destilat charakteru nevitaného, nutno pak v odporu
s obvyklymi zdsadami za¥iditi zpracovani suroviny v ovocném liho-
varu tak, aby destilaty byly dokonalou rektifikaci zbaveny veskeré
ptichuti i viiné.

Nejlepsi surovinou na vyrobu ovocnych palenek jest ovoce
peckovité a z ného hlavné $vestky.
na jihovychodni Moravé. Zna¢né jest rozsifeno zpracovani $vestek
na lih v balkanskych zemich a v jiz. Némecku. V Banaté a Sedmi-
hradsku se vyrabi téz slaby, ponékud kalny destilat s 20—80 9, alko-
holuy, ktery se nazyva,,raki*. Proslul je slivovice sriemsk4, vyrabéna
ve Slavonii; rovnéz i slivovice v Bosné pfipravovana z jakostnich
druht taméjsich $vestek ma velmi dobrou povést. Dobrou pélenku
a uspokojivy vytézek davaji plody onéch stromi, jimZ se vénuje
potrebnd péce a na nichz se urodi $tavnaté ovoce vysokého obsahu
cukrného. Mnohdy se urod{ tfeba i ovoce uspokojivé jakosti, prodéla
vSak nastalymi podzimnimi deiti a chladny takové zmény, Ze se
stane pro vyrobu kvalitni kofalky nepotfebné aneb ménécenné.

Kromé z vlastnich $vestek (Prunus domestica a P. pyramidalis)
se vyrabi slivovice i z pFibuznych plodd, tak rozmanitych druhu
blum, karl4tek, durancii, sliv a j.

Svestky se zpracujf na ovocny lih — slivoviei — u nés hlavné ly

S

’

A4



16

Tietné a viiné se zpracovavaji na lih mnohem mensi mérou
nes svestky. Na vyrobu tresiiovky — vistiovky se berou vedle
plodi stépnych tiesni i plody z planych stromi (ptatek), nebot
poskytuji ovocny lih specidlné aromatické vine a chuti.

Svétoznamy je destilat ,,maraschino®, ptipraveny z tfeini druhu
Marasko, daficich se v Dalmacii, zvlasté v okoli mést Splitu a Sibe-
niku. Je pochopitelné, ze palenky vyrobené z tfeini a viini mivaji
¢asto velmi rozdilné charaktery, nebot jest jisté rozdilné, uzije-li se
jakoZto suroviny sladkych tie$ni aneb kyselych vi{ni.

7 ostatnich druhll ovoce se slusi zminiti o 7lutych slivkach
,,mirabelkach®, jez jsou surovinou ovocnych pélenic v Béadensku
‘a v Alsasku. Broskvi a merunék seuziva k vyrobé lihu ve skrovné
mife, ponévadZ jsou pomérné drahé. Na lih se pali proto obycejné
jen plody potkozené. VEétsi mérou se zpracuji broskve na lih jediné
ve Francii, kde se z nich vyrabi lihovina ,,persico“. J emné aroma
oznadenych plodi trpi znacneé pii kvageni rmuti i pfi destilaci,
z kterého? dtvodu se pouzivé pfi priprave prisluinych lihovin zhusta
téZ macerati z ovoce. :

7 divoce rostoucich peckatych ploda se vyrabi ovocny lih
z trnek; pfi spravném zpracovani se z nich dost4ava palenka pri-
buzné s treshovym lihem. A¢ mivaji trnky dosti mnoho cukru (aZ
89,), pfece jsou znalné kyselé a stahujici chuti; doporucuje se
proto zpracovavati je ve stavu prezralém, kdy kyselost a stahu-
jici ptichut tak prikfe nevystupuji a kdy se v nich v nalezitém stupni

vyvinulo ovocné aroma. Obdobné se zpracuji diinky, t. j. plody -

d¥inu (Cornus mas) a plody ¢erné moruse.

Na vyrobu ovocného lihu se pouZiva téZz ovoce jadernatého,
hrutek a jablek. Lih z nich ziskany se véak nevyznacuje takovou
jakosti jako je-li vyroben z ovoce peckovitého. Ostatné ke zpracovani
hrugek a jablek dochézi zpravidla jen, byla-li zna¢na neuroda ovoce
peckovitého a kdy se ke zpracovéni na lih pouzije plodt horf jakosti:
padavek, ovoce nahnilého a p. Z uslechtilych sort ovoce jadernatého
se ziska té% piimeéfent jemny destilat, jak o tom svédéi jableény
destilat ,,Calvados*, vyrabény v Normandsku. Vieobecné poskytuji
hrutky vyzna¢néjsi destilat nez jablka. Obsah kyselin a trisloviny
se v jadernatém ovoci znaéné kolisa, zvlasté pak veliké rozdily
vystupuji mezi ovocem $tépnym a planym.

Z plodt bobulovych se na lih zpracuji jen nékteré druhy, které
‘se vyznatuji vy$$im obsahem cukru, aniz viak maji mnoho kyselin.
Kvalitni ovoeny lih s pfijemnym aromatem poskytuji zejména na
Morave se datici sladké jefabiny (plody Jefabu jedlého Sorbus
aucuparia Moravica var. fructu dulci). Nékteré druhy jefabin obsa-
huji 11—149%, cukru. Sem nalezeji téz oskeruse, plody jetdbu
oskeruge (Sorbus domestica).

Z jinych bobulovych plodi se na lih zpracuji maliny, ostru-
%iny, rybiz, angrest a j. Vétiinou se z nich ziskavé zcela dobra
palenka; plody ty se viak pali jenom ziidka, nebot zpravidla se jich
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jinak vyhodnéji upottebi. OstruZiny se zpracuji té7 tak, Ze se z nich
ptipravi destilaci s ¢istym lihem ostruZinovy lith (Brackberry Brandy).
Angrest se \wm& pomérné malo, a¢ méa vysoky obsah cukru, ponévadz
se ve <o:mo=w mnoZstvi zpracuje na zavateniny. Castéji se zpracuji
na_ ovocny Ew bortvky, které poskytuji pélenku, vyznacujici se
velmi vyraznym a jemnym aromatem. JelikoZz vsak plody borivek
ovmmvc.uw prilis malé mnozstvi dusikatych latek, musi se misiti s dusi-
Wmn%E\ﬁ.N_SbmuF aby kvasnice v boravkovém kvasu mély dostatec-
nou vyzZivu. :

) Na o%oob% lih se zpracuji jesté, ovSem velmi zfidka, i bezinky.
Ziskany lih se vSak nevyznacuje prili§ dobrou chuti a dochdzi upo-
ttebeni jen jako lécivo.

__ Vétsi mérou, zvla$té na Moravé, se zpracuji plody jalovce
»jalovinky*, neb ,,jalovéinky* poskytujici palenku zvanou ,,boro-'
e.gw.a:..,.ﬁmwo palenka se nékdy napodobuje tim; Ze se ¢isty lih E.o:S-//
tisuje jalovcovou silici (obvykle nespravné zvanou jalovcovy olej).

.\u&o<oo<% destildt se pFipravuje v mnoha zemich a krajinach
a mi pak podle mista vyroby riznd jména. V jiZnim Némecku
a w&womamwc se nazyvéa ,, Wacholdergeist*, piipadné téz ,,Steinhdger¥),
v zapadnim Svycarsku ,,Gentévre'’, v Pifmofi a Istrii :9.3%3:“
v gmmmm.m.wc pak ,,Fenydvisz‘. Ze surového jalovinkového destilatu
se o&w\ocum zpfedu jmenovany jaloveovy olej, ktery je velmi cennym
vedlej$im vyrobkem. Na tento ethericky olej jsou nejbohatsi plody
um\woﬁu.@ z karpatskych krajin. — Nejlepsi palenka se vyrobi z obec- -
ného ﬁm_o<oav Juniperus communis, kdezto druhy rostouci v jizni
mwﬂ.owm“ zv1asté na pobieZi Stfedozemniho mote, predevsim ve Spa-
nélsku (Juniperus oxycedrus), v Kalabrii (Juniperus hemisphaerica),
na Sicilii (Juniperus phoenicea) a v Recku (Juniperus macrocarpa)
wowwv;&m, méné kvalitni destilaty. Destilaty tyto maji totiz v jisté
mife wvcn a zdpach po terpentinu. Mnozstvi cukru v jalovei je podle
&dr\: W.WE&W velmi rozdilné a miZe dosahnouti za uréitych okol-
nosti az i 25 %- — Borovitka se musi uklddati pokud mozno v temnu
a za nepfistupu vzduchu, aby se zabranilo utvofeni pryskyfice ze
mv%\nw: neodloudeného jalovcového oleje. Aviak i pfi spravném ulo-
Zeni se pozvolna aroma borovicky zeslabuje. Borovi¢ku mozno téz
vyrobiti na misté ze zkvas$ené bretky destilaci pfimou extrakei bobulj
¢istym lihem (viz hofcovou péalenku). -

O&Sob% lih se ojedinéle vyrabi i ze $1pk, jichZ viak lze s vétsi
prospéchem pouZiti ku piipravé vina. “

Hw\o%e zv145tni surovinou pro vyrobu ovocného lihu jsou i plody
morusf. Vyskytuji se dva druhy moruiéi, a to moruse bil4 a ¢erna.
Plody jejich jsou rozdilné. Moruse bila mé plody mensi, zna¢né sladké
a o.w\:mﬁ mdl¢. Cernd moruse ma plody podobné ostruzindm a vjzna-
¢ujici se aromatickou viini a chuti. Podle toho se projevuji odlisné

. *v. Uvedené pojmenovani je odvozeno od westfalské osady Steinhagen, poloZené
blize Bielefeldu. Uvedena osada jest ode ddvna proslavena vyrobou zvlast jakostntho
jaloveového destildtu.

Vondradek: Vyroba lihu a palenek.
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vlastnosti uvedenych plodi i v rozdilném charakteru pfipravenych
palenek. Zpusob jak se zpracovavaji je obdobny jako pIi zpracovani
trnek, =

Suiené ovoce (§vestky, jablka, hrusky) poskytuje v souhlasu
s vy$$im obsahem eukru vétsi vytézek lihu. Ziskany ovocny lih
nedosahuje viak ani zdaleka kvality lihu pfipraveného z ovoce
Cerstvého. Jesté §patnéjsi je lih ziskany z marmeldd nebo z ovocné
méli. Ovocna mél, nespravné zvand dfeni, jest ovoce (duznina) po-
varené a rozmélnéné.

Znaléné mnozstvi lihu se vyrdbi destilaci vina, a to hlavné vina
révového; vina ovocna se zpracuji na lih toliko zfidka, a to jen
tehdy, maji-li néjakou vadu. Na vyrobu vinného destilitu se
hlavné hodi mlada vina, uplné vykvasSena a ¢ira. Jisté mnozstvi
kyseliny octové ve viné nepfekazi, aby se dostal dobry destilat.
Naproti tomu se nedosdhne dobrych destilati z vina Cerveného.
V krajinach, kde kvete vinafstvi, se hojnou mérou na lih zpracuji
i vinné kaly a vinné kvasnice. Takto ziskané vinné destilaty se
ovéem nevyrovnaji destilitim p¥fipravenym z dobrého pfirodniho
vina; zfedi-li se vodou, tu se zpravidla kali. Z odpadka produkce
vina jsou to jeité vinné vytlatky — matoliny — které poskytuji
sice destilat druhofady, av$ak vidy jesté konsumu schopny. Jakost
matolinového destilatu jest zfejmé zavisld na obsahu $tavy a cukru
ve vinnych vytlaécich. Spatny lih se ziskd z matolin vina ¢erveného,
jakoZ i z matolin od vina petiotovaného. Pravé tak jako vinné
matoliny, mohou se zpracovati i ovocné vytlacky zbylé po vylisovani
$tavy. Takto ziskané destildty jsou vSak jesté ménécennéjii nez

destilaty z matolin, ponévadZ obsah cukru ve vytlaéeich ovocnych

je nepomérné skrovnéjsi. Destility z vytlackt jadernatého ovoce
obsahuji vlivem rozpadu pektinu p¥i kvaseni znaény podil methyl-
alkoholu, totiz az 8—4 9, z celkového obsahu alkoholu.

Z kotink1, z nichz nékterych se také pali lih, slusi se predeviim
zminiti o ho¥ci neboli enzianu (Gentiana lutea, G. punctata, G.
pannonica atd.); z kotinkti jeho pFipravuji destilaty v Alpach. Né-
které druhy hotce jsou cukrem velmi bohaté, obsahujice ho 12—15 %,
Horcovd pdlenka se vyznatuje velmi charakteristickou chuti a uziva
se ji jako lé¢iva, nebot ebsahuje hofké latky podporujici triveni.
Palenka ptripravend ze zlutého kofene je zvlast aromaticks, daleko
vice, nez z kotene éerveného. Tuto palenku lze téz pfipraviti extraksi
kofene zfedénym lihem a nésledovni destilaci. v

Déle slouzi k vyrobé lihu oddenky puskvorce, ackoliv zde
rufivé zasahuje lehce tékava silice puskvorcovi. Proto se vyrabi
puskvorcovd pdlenka zpravidla tak, ze se vytazkem puikvorce jen
aromatisuje oby¢ejny lih. Koneéné se uvadi jakoZto surovina k vy-
robé palenek téZ oddenek zdzvoru; v praxi se vSak neuplatnil,
ackoliv jeho podil skrobu je dosti vysoky.

K vyrobé lihu lze pouZiti také topinambur, (Helianthus tu-
berosus), nebot jejich hlizy poskytuji palenku dobfe upotrebitelnou

e
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atkoliv se nevyrovna péalence vyrobené z ovoce. Sahd se k nim
proto jen v onéch letech, ve kterych je slab4 troda ovoce.

Vydatnost surovin, t.j. vytéZek alkoholu jest zavisly na obsahu
cukru, vlastné latek, které se mohou za kvasen{ pfeméniti ve zkvasi-
telny cukr. Obsah cukru v plodech je velmi ruzny, nebot zavisi
znaéné na druhu ovoce, na vlivu povétrnosti a j. Cukrem nejbohatsi
jsou vedle mirabelek hlavné §vestky a tfeiné, jez mohou miti cukru
v piiznivych letech az i pres 16%. Jablka a hrusky obsahuji pod-
statné méné cukru; ostatné se cukrem bohaté druhy v lihovarech
zpravidla nezpracovavaji. Znaény obsah cukru maji plody susené,
tak na pf. §vestky aZ 86 %, hrusky zhusta 830—849, jablka dokonce
i pres 40 %. Nizky obsah cukru maji naproti tomu nezkva$ené mato-
liny a ovocné vytlacky, pfi ¢emz je mnoZstvi cukru v nich zbylé
z¥ejmé z4vislé na zpusobu prace pfi lisovani. Lisuje-li se hydraulic-
kymi lisy a potom jeSté znovu za piidavku vody, klesne ziejmé
obsah cukru ve vytla¢eich tak hluboko, Ze se jich k vyrobé lihu neda
viibec uZiti.

Jak obsah cukru v jednotlivych surovinich mize kolisati, vi-
déti v nasledujicim sestaveni:

T¥eSné obsahuji 6—16Y%, veikerého cukru, prim. 109%,
Svestky " 6—159, " . ., 9—119,
‘.—.AHHHW% » 5— wo\o ” 9 1) Qummxv
Jablka , | 6—149, . . .,  8—109,
Hrusky v 2— 59, . .

Ruzné bobule v 14— 89% ’e v

Jalovinky ’ 10—20 9, suché az 309,

Kofen hofcovy v 8—13% ., s 309,

Topinambury ’ 12—17 9, (levulinu a inulinu).

Chemické sloZeni rozli¢nych druhi ovoce, kde vedle obsahu cukru
jest pfihlédnuto i k jinym soucdstkdm, jest podano v tabulce na
str. 19, sestavené podle Kaniga (Chemische Zusammensetzung der
menschl. Nahrungs- und Genussmittel 1903).

Prve ne? piejdeme k vypsani vyrobnich pochodil uzivanych
p¥i vyrobé ovocnych palenek, jest nutno se jesté zminiti o nékte-
rych surovinich pro vyrobu ovocnych palenek jinde pouzivanych.
Na prvém misté je tteba jmenovati plody jiznich kraja, jako datle,
fiky, svatojansky chléb, citrony, pomorance, granitova
jablka, melouny a pod. Veikeré tyto plody obsahuji vétsinou
znaéné mnozstvi cukru a je tedy vyroba lihu z nich velice vyhodna.

Datle, t. j. plody datlovniku, daficiho se hlavné v severnf Africe
a zépadni Asii, se zpracuji na lih bud éerstvé aneb susené. Kvaieni
datli probih4 za teplého pocasi velmi rychle a je v Sesti az osmi
dnech ukongeno. Destilaci se podrobuje bud viechen kvas nebo jen sce-
zen4 zkvatena tekutina. V poslednim pi{padé pak se dostanou jemnéjsi
destilaty. 100 kg &erstvych datli poskytne 8—10 1 50% destilatu.

21"

Podobné lze na ovocnou palenku zpracovati i fiky, a to jak
plody &erstvé, tak i sudené. Pred zakvasenim se musi fiky rozmél-
niti. Kvaseni probih4 velmi rychle. Destiluje se rovnéZz bud veskery
kvas, aneb jen scezend zkvaiend $tava. Pouziva-li se pfi vyrobé lihu
fika sutenych, musf se na pfipravu rmutu vziti alespoh trojnsobné
mnozstvi vody.

Stejné jako plody fikovniku (Ficus carica) mozno zpracovati
obdobnym postupem na palenku 1 plody druhu kaktusu Opuntia
vulgaris, daFictho se na pobfezi Stfedozemniho mote a v Mexiku.

Lihovarskou surovinou muze byti téZ svatojansky chléb, ktery
viak neposkytuje pfilis kvalitni palenku. Pfi samovolném kvaSeni
jeho bfe¢ky nastupuje rddo kvaSeni maselné a mlééné; je proto
zdhodno zakvéaseti rmut p¥idavkem vinnych kvasnic, ba 1 pfipra-
venou bretku vylisovati a teprve ziskanou {tivu zakvasiti. Svato-
jansky chléb, jenz je plodem stromu Ceratonia siliqua, poskytne pii
oznadeném zpracovani vytézek asi 82
plodii. Vyroba palenky ze svatojanského chleba je obvykla v Portu
galsku a na Azorech.

V zemich, kde se da¥i ve vétiim mnozstvi melouny, pali i z nich
destilat. Obyéejné se postupuje tak, Ze se z rozemletych melouni
oddéluje stiva, ktera se zakvasuje. Zpracuji-li se celé plody, 2iskava
se ménécenns, palenka s nevitanou pfichuti. Na velmi dobrou aroma-
tickou palenku se daji bez zvl4! tnich téZkosti zpracovati i pomorance
a citrony, jakoZ i granitova jablka, t. j. plody marhaniku granat.
(Punica granatum). Rovnéz i zde nebylo by vhodno zpracovati na
kvas celou bfe¢ku a oddéluje se proto z plodi napied $tava, ktera se
teprve zakva$uje a pak podrobuje destilaci. P¥i zpracovani pomo-.
rantl je G¢elné, podobné jako pii zpracovini jalovce, oddélrti od-
lu¢ovacim zafizenim z destilatu pFebytek silic.

40 1 509, péalenky ze 100 WN\
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C. VYROBNI POCHOD.

Vyrobni pochod pfi zpracovani surovin na ovocny lih se déli
na tyto vykony:

1. Vybér a upravu surovin (prani, zbavovan{ stopek a pod.).
2. Piipravu rmutu (rozmélnéni surovin).

. 8. Zkvasovani ovocné bfecky.
4. Destilaci zkvaSené biecky.

5. Upravu ovocného destildtu pro konsum (zfedovani, zesilovéni,
filtrace, ulezeni a pod.).

.

1. Vybér a Gprava surovin.

Jelikoz pro vytézek alkoholu jest smérodatny obsah cukru
v ovoci, vyberou se arcit jen plody dobfe vyzralé, v nichZ mnozstvi
cukru dosahlo vrcholu; nedoporucuje se viak pouZiti ovoce prezra-
lého neb dokonce nahnilého, nebot byva semenistém bakterif, které
béhent kvageni ovocné biecky vyvojem kyselin velmi rudivé zasahuji
a podstatné snizuji vytéZek alkoholu. Rovnéz nevhodné je ovoce
nedozralé, nebot pro nedostatek cukru je vytézek alkoholu podprii-
mérny. Ve skuteénosti se ovsem ve znaéné mife zpracuje jak ovoce
nahnilé, tak i padavky a vubec plody druhofadé, a to proto, ze paleni
ovoce na lih je jakymsi vychodiskem z nouze, aby se pfrece néjak
zuzitkovalo ovoce pro jiné tuéely neschopné. Nékteré zavody na
zuZitkovani ovoce zpracuji vyhradné jen ovoce vytazené, které se
vubec nehodi ani k su$eni neb k naklidani, ani ku pfipravé marmelad
a p. Tehdy nelezi oviem tézisté vyroby podniku v pfipravé pélenek
a nelze pak klasti vdhu na znamenitou jakost produkovanych ovoc-
nych destilati. I v téchto pfipadech se muzZe tfebas dojiti k desti-
latam dosti dobrym, pfedpokladaje oviem, Ze podruzna jakost plodu
zalezela jen v nedostatku cukru a Ze jinak $lo o ovoce nezdvadné.

Pri éesani ovoce na vyrobu lihu se musi postupovati s jistou
opatrnosti, hlavné se musi zameziti, aby se ovoce nepotlouklo, nebot
poranénd mista se stanou v nedlouhé dobé pidou pro vegetaci bak-
terii a plisni. Ovoce shnilé jest nejlépe ihned p#i sklizni vyFaditi.

Kdyz toho vyZaduji poméry, lze-i takové nahnilé ovoce zpra-
covati, postup zpracovani se viak musi vhodnym zptsobem zafiditi.

23

Ve shnilych jablkach i jinych plodech se :m_wxm .@mmi&zm «N\smm:%
pocet rozmanitych bakterif a plisni, které spotiebuji <\o=m9.~ é4ast du-
sikatych zivin, ptipadné promeni ji v. nerozpustnou E_Woﬁsw. \w‘v%
mohly kvasiti, vyzaduji takové brecky w:s&m wEmeM Q:mwwg%or
latek, které se jim dodavaji ve zpusobu siranu mmpoaﬁro. wa_\mm%mw
uvedené soli je nékdy nutny i pii anmoo%mnbm Eom(_m zeela ﬁoEﬁ&EoF
jde-li o plody chudé¢ dusikatymi latkami, pfedeviim o nékteré plody
ovité.
dovcwémwg& plody se nechavaji po sklizni M@W\ﬂm na E.osmmmor do-
zrati, p¥i éemz obsaZeny v nich Skrob se zméni v mcwn a me@ aroma
se zjemn{. Procesu dozrivaciho se vyuZitkovdva hlavné u jablek
a hrusek; ovoce musi byti pfi tom uloZeno ve <N\9mmmS mistnosti,
neb jinak by se dozrani nedoséhlo a naopak zahnivanim by jakost
ovoce utrpéia. Pii ulozeni ovoce dochazi viak jeSté k mm—w:ﬁ. riznym
zménam predeviim k poklesu vldhy a kyselosti. Hrutky pti uloZeni
nabihaji vevnitf do hnéda za sou¢asn¢ho wo@mm\: @dmw\.@: tiisloviny.
Tehdy, kdy obsah tfisloviny je meﬁw _znatny, Je :oo_Smfboow.mS
hrugky jistou dobu lezeti, ponévadz pfilis <%mwwvw obsah ﬂdm—oﬁb%\
by mohl ohroziti ¥4dny pribéh kvaSeni. GW@NoE ovoce se nesmi
oviem protdhnouti tak, aby se objevily wwEBNW% zahnivani, ph
némz pak nastava vedle jinych zivad JAE%\ ww@.om obsahu ocw‘w:‘.
a to zejména u ovoce peckovitého. Z oznacené priciny se nenechiva
peckovité ovoce viibec lezeti a ihned po odesani se zpracuje; podobiié
se postupuje i u plodé bobulovych. o . }

Ma-li bie¢ka byti ¢istd a normélné w<mm§u.mowo~.:o£o se skli-
zené plody, nezli se rozmélni, ocistiti Emas..%ﬁ tom neni tieba se
ob4vati, Ze se smyji i vSechny bunky W<mmEoJﬂ zistava jich i-po
oprani jesté dostatetné mnozstvi na N.m.w_ﬁﬂb_ kvaSeni. Jablka a
hrutky se propiraji v kadich kostaty, pfi cemz se voda béhem prani
vyménuje. L .. :

Je-li zapotiebi otistiti vétsi mnozstvi ovoce, uzije s€ k tomu
pratek na brambory pipadné specidlnich wamoow<mm<o<oom. H:om.%\
peckaté a bobule se zpravidla neperou; jsou-li znecistény, oplachuji
se ponofovanim v kosich do vody. ) 5

Stopek se zbavuji hlavné ty mwwrvw ovoce, u wﬁmm%or na né
piipadd pomérné znaény podil; oddéluji se leckdy téz proto, Ze
obsahuji latky drsné pfichuti, ktera se muze snadno prenésti 1 na

v,

destilat. Neni-li vitna piftomnost stopek, je toho dbati jiz pr
sklizni plodi a sklizeti je bez stopek. Plati to predevsim o zpracova
ﬂmowzm. : .

2. Hum.@.ﬂ?ﬁ rmutu ?mmm_m%v.

Cukr obsaZeny v ovoci je tfeba dostati do Stévy, v které mohou
vegetovati kvasnice a jej zkvaSovati. Chceme-li tedy ovoce zpra-
covati na lih, musime proto dbéati toho, aby bylo pokud mozna

A
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pfevedeno v bfe¢ku.- U ovoce mékkého vzniki bfecka samovolng,
kdezto u tvrdsiho jest nutno plody rozemliti neb jinakym zptisobem
je rozmélniti a je-li tieba pfidati i vody.

Svestky neb tfeiné neni tfeba rozemilati, sta¢i napéchovati je
tloukem do kvasnych kadi neb sudi. Rozemilaji-li se prece jen
ve mlynkdch, musi se pecovati o to, aby se pecky nerozmackaly
anebo jen maléd jich ¢éast. Rozmacka-li se pfili§ mnoho pecek, vy-
stupuje pak v destildtech silné hofkomandlova pfichut a zastira
vlastni ovocné aroma. Na piipravu tfestiové bfecky se uzije s uspé-
chem tre$ni planych, které maji sice v poméru k pecce malo duzniny,
vyznacuji se vSak zato znacnym procentem cukru, takZe poskytuji
rmuty cukrem velmi bohaté. Pfipomenouti pfi tom sludi, Ze tresné
obsahuji zpravidla ve §tavé zna¢né mnozstvi nezkvasitelnych latek,
proto neodpovidd Gdaj saccharometricky ani zdaleka skutetnému
obsahu zkvasitelného cukru. Na bfetku Svestkovou se berou jen
plody fadné vyzralé; poskytnou péalenku neviedné jemné chuti.
Jesté lépe jest uziti Svestek prezralych, ¢imZz oviem nesmi byti
rozuméno ovoce jiz zahnivajici. Dozravajici §vestky za destivého
podasi na stromech pukaji; takto poskozené plody maji byti co nej-
rychleji na bfe¢ku rozmélnény.

Tak jako ze $vestek a tfeSni se pfipravuje rmut i z mirabelek.
Z broskvi se pfipravuje rmut obycejné jen tehdy, jde-li o plody
poskozené. U broskvi pak musime si byti toho védomi, Ze jde o ovoce
dosti cukrem chudé a Ze tedy podle toho vypadne i vytézek.

Vzhledem k velkym a znaéné tvrdym peckam, jaké jsou v brosk-
vich, nelze toto ovoce rozemilati na obvyklych mlyncich. Pecky nutno
proto dfive vyloupati aneb pripraviti bfe¢cku tim zplsobem, Ze se
plody tloukem péchuji. -

Z peckovitého ovoce a plodi se nezbytné musi rozemliti trnky,
nebot se vyznacéuji znaénou tvrdosti. Pfi mleti se musi hledéti k tomu,
aby se pecek rozmackalo jen malo anebo, coz jest lepsi, radéji roz-
mackéni pecek vibec zameziti, nebot pélenka z trnek vyrobena
se jiz sama o sobé vyznac¢uje silnou hofkomandlovou chuti. S oblibou
se pfipravuje rmut z trnek, které namrzly, nebot tim obsah ttisloviny
v nich poklesl a ziskany rmut je pak zpusobilejsi k rychlému a doko-
nalému prokvaSeni. Trnky s normalnim obsahem tfisloviny kvasi
velmi zvolna a musi se proto prubéh kvaseni podporovati ptidavkem
vody jakoZ i pfidanim zivnych soli (siranu amonného):

Jadernaté ovoce je mozno zpracovavati rovnéz tak, Ze se roze-
mele, prenechd pak kvaSeni a destiluje. Postupuje-li se vSak takto,
dostavaji se do destildtu mastné kyseliny, tvofici se z jader, a tim
nabyva destildt nepfijemné chuti a stdvd se ménécennym. Udel-
nejsi je proto postupovati pfi zpracovan{ jadernatého ovoce tak, ze
s¢ nejprve pfipravi z ného stiva a ta se kvasi, ¢imz se tedy vlastné
pripravi napied ovocné vino, aneb Ze se sice podrobi kvasSeni viechen
rozemlety rmut, pro destilaci se viak pripravi z ného lisovanim..
tekutina zbavena pevnych soudastek. Tento zplisob zpracovani plati
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pro hlavni druhy jadernatého ovoce, totiZz pro jablka a E._,ww_m%.
Podobné lze zpracovévati téZ milpule, kdoule a oskeruse. v memmﬁ
ptipad¢ nutno pouziti dokonale vyzralych w_om&,. m\G% Bm_% znatn&jsi
mnozstvi cukru. Po této strance nastdvaji urcité OE\_NQ u _.mmow:r
které sice davaji zvlast uslechtily a aromaticky destilat, maji vsak
nizké mno¥stvi cukru a pro pripravu bretky dosti nizky obsah
$tavy. Proto se zhusta misi kdoule s WEWWNE.:..@ to se sortami na oz_mm.
bohatymi. Bfetka pfipravend z této smési je pak cukrem bohatsi
a té7 1 tekutéjii. Oznateny postup jJe viak v praxi ovocného liho-
varstvi zvl4stnosti, ponévadz zpravidla se EWEEM \&dv% ovoce pro
zpracovani nemisi, jezto kazdy druh projevuje sve mvmnmwgdmﬁn‘wmﬂ
aroma ve vyrobeném destildtu. Nelze tedy ani misiti k zpracovani
na pélenky rtzné druhy peckovitého ovoce na pr. m<mmu&m% se tres-
némi, tim méné pak peckovité ovoce s ovocem jadernatym.

Co se tyka bobulovitych ploda, tu vétiina jich se muZe tak

jako u Svestek do kvasnych kadi toliko napéchovati, aniZ se musi A

rozemliti. Jsou to ku p¥. maliny, ostruziny, jahody, \Gowﬁﬁm%, H.%Em
a bezinky, které jsou vesmés tak mékké a stavnaté, Ze se vlastni
vahou rozmadkavaji. Naproti tomu je nezbytné bﬁﬁﬁm uwam.n:\_mﬁ na
bietky angrest. Brecky z boruvek jsou &E@m mmcm;.mmm%ﬂ: ?&35\_
a musi se proto do nich pfed zakvaSenim pfidavati siran amonny
jako zivna Mtka pro kvasnice. Jetabiny se qu.mﬁm_m Bm_\oF kromé
toho je tieba jetabinovou btecku zkediti jeste jistym podilem vody,
aby byla pohyblivéjsi. Podobné se postupuje pri priprave rmutu ze
$ipku, jenz jest t¥islovinou velmi bohaty, wo:w<mm.N ovmwrﬁm wmo_\oww
a je tedy ke zkvafovani méné zpusobily. Ma-li byti _m<mm$: boEwEFr
musi se obsah Zivin v 3ipkové biecce zvysiti pfidavkem siranu
amonného (40 g na 1 hl biecky). o ] g
Bretka z jalovinek velmi téZce kvasi, coz jest Nwzwo,voz@. pti-
tomnosti vétiiho mnozstvi tisloviny a silice jalovcové. Bietka jalov-
cové se piipravuje rozemletim bobuli a ziedénim vodou v Swm}wma
poméru, aby na 100 kg bobuli piipadlo 200 1 vody. >b<_. tato gwo_mw
neobsahuje dostatek zivin pro kvasnice a je nutno jich pridati. Z&m&%v
se zpracovavaji jalovinky téz tak, Ze se HONonmem vaz_o szoEﬁ.wﬁ
vyluhuji vodou, a takto ziskaného cukrnatého vyluhu se pouzije
k vyrobé lihu. L L
Doporutuje se bobulovité plody zbaviti pred HONBW\_:%\EB stopek,
nebot kvasy se stopkami poskytuji lih ponékud drsné prichuti. = .
Na zahradnich bobulich jest dostatek kvasnic, aby mohla pri~
praven4 biec¢ka prejiti ve kvaseni, naproti tomu nebyva tomu zpra-
vidla tak u bobuli lesnich, i jest nutno kvasnice k biecce v:m.maswﬂ.
Pro jemné palenky jest nutno bez vyhrady pouziti wmamiﬂw n_m.n%or
kvasnic. Neklade-li se na jakost vyrobku takovéa vaha, staci pricati
i jen drozdi lisovaného. 5 o
Sugené ovoce se na lih zpracovava tehdy, kdyZz nespravhym
susenfm se poskodilo neb kdyZ nevhodnym uloZenim :\e%&o na
jakosti. Zpracovéni norméilniho prodejného ovoce suseného by se
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nevyplatilo. Obsah cukru v sufeném ovoci &inf pramérné 386 9Y,.
OvSem nesmime pustiti se zietele, 7e veskery chemickym rozborem
zjistény cukr neni zkvasitelny.

Brecky ze suseného ovoce se ptipravuji nezbytné za pfidavku po-
tfebného mnoZstvi vody. Ovoce se poleje studenou vodou a kdyz
dokonale nabobtnalo, rozemild se jako ovoce Gerstvé. Na 100 kg
suSeného ovoce se pocitd 850—400 litra vody. Do rmutu se pak
doporucuje déti jesté Zivné soli, ponévadz dusikaté latky v ovoci
obsazené podlehly béhem sugeni zméngm, kterymi se z¢4sti staly
pro kvasnice nestravitelné.

Sufené ovoce obsahuje nékdy znaény podil kyseliny sifi¢ité,
kterd se tam dostdva bud z koutovych plynt, prochézeji-li pfi suseni
piimo ovocem, anebo piimym sifenim, jimz se zabranuje ptiliinému
jeho ztmavéni a udriuje se v ptirozeném zbarveni. Ponévads by
pHli§ vysoky obsah kyseliny siFi¢ité v bedce zabranil kvaseni, proto
se nadbytek jeji vyluéuje ptidavkem uhli¢itanu vapenatého.

Susené ovoce se zpracuje na lih jediné tenkrate,
prodejné (plesnivé, jinak nakaZené atd
rmutu o to, aby se zni¢ily zirodky,
povafenim rmutu neb alespon politim suseného ovoce horkou vodou.
Pfesto vSak se pfi piipravé rmutu bere voda studens a i rmut se
nepovatuje, nebot zkusenost ukazala, %e biecka pfipravend ze suSe-
ného ovoce za vyssi teploty velmi snadno kysne.

Z vinnych matolin, které jsouce zbytkem po vylisovani
z vinnych hroznti obsahuji jesté jistou
dosti zhusta lih, zejména v krajinach s
matoliny se zejména pali na Slovens
krajinich. Obsah cukru v matolinach i
nybrz i na zplisobu lisovani. UZije-li
lisovani, zbudou oviem matoliny $tivou velmi chudé (v. str. 20).
Lisuje-li se v8ak ruénimi lisy, coZ nikdy nemuze byti tak dokonalé,
jsou zbylé matoliny cennou surovinou pro vyrobu vinného lihu;
ménécenné jsou matoliny, na nich# vino kvasilo, jako tomu jest
pii piipravé derveného vina. Jeité méné se pro vyrobu lihu hodi
matoliny, z kterych se d¥ive nilevem cukrného roztoku a zkvagenim
vyrobilo vino matolinové (petiot).

RovnéZz jako vinné matoliny se v ovocnych lihovarech mo-

hou zpracovati i matoliny (vytlacky) ovocné. Jelikoz tyto vy-
tlacky maji zpravidla cukru méné ney vinné matoliny, jsou pro
vyrobu lihu materidlem méné vhodnym. Obsah cukru ve vy-
tlaécich jest rovné tak jako u matolin zavisly na obsahu cukru
Vv _plivodnim ovoci a na zplisobu lisovani, a mige kolisati od 0,5
az do 89,.

Vinné a ovoené matoliny se mus{ ihned po lisovani zpracovati,
nebot se na vzduchu rychle kazi. Rmut se z nich ptipravi tim zpu-
sobem, Ze se napéchuji do kadé a pfida se k nim vody, avak jen
v takovém mnozstvi, aby nad nimi nestéla.

kdyz je ne-
-)- Musi tedy jiti p¥i piipravé
coz by se dalo provésti bud

stavy
¢ast $tavy a cukru, se vyrabi
vyvinutym vinafstvim. Vinné
ku a v pfilehlych vinaiskych
e zavisly nejen na druhu vina,
se opétovaného hydraulického
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7 ovocné méli se taktéz nékdy <mwwwm :Fn wzﬁa vaﬂﬁw mMMMM
i y A meél je
{ surovinou na vyrobu marmeldd. Ovocn Jest ve
<Hm%uﬁ% které pasirovano sitem, bylo zbaveno slupek a “.mmb‘zo.ﬂm. HmM
o<~.mow<wa méli na 1ih dochédzi jen norm%u ‘“.o-r na trhu Spatna si :WM
i marmelddy anebo nehodi-li se na pripravu dobrych 5&_55@ wm .
Wﬂwoobm méli, pokud byly na lih Nwwmoo<m~w%, onmvo_a\m NzMNNb m%
ifci | I jimiz brahuje, aby nekvasily -
konservujici prostfedky, jimiz se za by 1 y 8 neune-
y 14d. Proto, je-li nutno jic

hodnocovaly se na a.d:.ovc marmelad. Proto li nutno jich auzit:
< i na vyrobu lihu, musi se :m_ES nejen VO tatc
rmma.mw%w:% m_vm i ostatnf latky, které by rusily bud wm:UoE_ ‘W<mmwbr
Mbov vibec nepiipustily kvaseni. Tak kyselina octova, nalezajicl se

o I3 ’ /3
zhusta ve star$i dreni, se otupuje uhli¢itanem vépenatym, ‘_JBH.MM
ovsem v4z nebo dokonce i srazi kysele reagujict .szw@u<=“_~o~mww -
stredky, jako kyselina benzoova, salicylov4, sifi¢ita, fluorovodi

b

pod., a otupuje se jejich skodlivy vliv, nebot jejich vépenaté soli

a7

nevyvinuji na prabéh kvaseni patrného vlivu. Otupujeme-li kyseliny \

161 : y i 7ti toho pamétlivi, Ze se Jim vazi |
tanem vapenatym musime U..<. X : vazl
”vﬁwmwu_ silnéjsi W%mm:m%, wﬁowMHH.E w_m%m W%mow.:pw Mm MMMonmmeMMMM
j éna, vinna, citronova) nezli s absi kyseliny, Jimiz | .
mwwmmzo«wuo. Pridavek uhli¢itanu <m@ﬂbmno%o BﬁmerWmemeo %Mmm
o o PR . nje .
fen, aby postadil k otupeni vsech pritomiych e ;
MWMWM wmmmm%w%:r:m#m: vapenaty ve mwdbo owmﬁu.m%ow MMHMWMQBMMMNMM
4 ridavati tou kiidu se nedoporucuje, ) s
vépence. Piidavati mletou ] u © B
cuje pri f o by vhodné preva yseli
et wdmr:m_. o vépenaté pi dou péaleného neb haseného
ve rmutu obsazené na soli vapenate prisadou palc 0 neb hasencne
4 zdy ] febytek by zpusobil alkalickou reakcei
vépna, nebot kazdy jeho piebyte! z i alickou reakel
skodi Seni li¢itan vapenaty musi by i
rmutu a poskodil by kvaseni. Uh A oyt se veen)
iemi I iSen, proto se napfed rozmicha rodé
D ntina. oc pilévd do t ilného michani. Jelikoz
kalni tekutina se pfiléva do rmutu za pineho inf. g
Womwg jest spojena s bohatym vyvojem WMm_wobww: :ﬁ_oﬁww.m,m Moo:
muze se uhli¢itan vipenaty pfidavati do Wmm_< aZ po ‘M Ta)
naplnénych, nebot prekypénim by Jmmg_% znac¢né atraty. et
I marmelada sama, podobné jako ovocna mﬁm_, se WW:N::@_Nm
lihovarskou surovinou, je-li po ni nepatrna wowﬁmiwmr tak _N% W nelne
hned zpenéZiti; dlouhym leZenim U%wmm uoﬂt W<MH_WM womuwnwno<m staa
koneéné vibec neprodejnou. Bylo to v do :
wwuwolwwuwv kdy nastal pokles nSwBo_m&o<o‘on:zwnE.% a @%mn‘mamﬂw
se proto nutnost dovoliti jeji zpracovani na lih, aby mo.NdeMmN_ Omﬂm%mt
jeji znehodnoceni. Marmelada jest zahusténou wu\oozom MS_H s W dav
kem cukru, i poskytuje proto velmi _mmg.% <%nmN_mM memo& M %mvmw ol
ani jejinalih j érné snadné; lih z marmela
vani jeji na lih jest pomérné snadné; lih zma e v v -
febiti, pokud ovsem nebyla pfili§ zkazena. Pone 2 -
Hm_wmwﬁuﬂwwmo::m octova a leckdy i konservujici wuwmmumm_wwv_ o_._.m.%”
se marmelddovy rmut pfed kvasenim tak upravovati, Jak by
ic konservované ovocné méli. »
roouwawwsmr»&? ma-li se z ni vyrobiti __F<mm misi s rou.ﬁ_wmoc H.Momuo:w
a to na 100 kg marmelady se pocitd 800 az 350 litrti vody. Hotovy
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rmut nesmi ukazovati na saccharometru vice nez 14 %,—159%,. Jelikoz
marmeldda obsahuje pomérné mélo necukrii, uddvd saccharometr
skoro ptesné obsah cukru. K marmelidovému rmutu se musi pted
zahajenim kvag$eni pfidati siran amonny (40 g na 100 1 kvasu), poné-
vadZ neni v ném tolik dusikatych Zivin, aby stacily ke spravnému
vyzivovani kvasnic.

Ze surovin alkohol jiz obsahujicich, na vyrobu ovocného lihu
se hodicich, tfeba upozorniti na vina pfipravena z révy, z ovoce neb
bobuli, dile na mosty, vinné kaly a kvasnice, pfip. matoliny zkvasené.
V destilarnach vina se vét$inou zpracuje vino zdravé, tuzemské neb
jizni, na vinny destilat, z néhoz se pak pfipravuje pdlenka nazvana
brandy, ve Francii pak cognac. V malych pélenicich se paliva
vino, které se pro néjakou vadu neb nemoc nehodi ke konsumu,
déle odpadky vinné, jako vinné kaly a kvasnice. Znacnéjii vytéiek
alkoholu poskytuji kvasnice tekuté, naproti tomu kvasnice vyliso-
vané davaji vytézek skrovny. U jmenovanych surovin ovsem jiz neni
tieba kvaseni.

Neni-li mozZno pfikroditi ihned k destilaci, musi se tyto
suroviny uchovavati v plnych sudech, uloZenych na chladnych
mistech. Ulozeni, ani kratkého, viak viibec nesnesou odlisované
vinné kvasnice, i musi se ihned po vylisovani zdestilovati. Zevrubneé
popsano je zpracovani vina jakoz i odpadka jeho ptipravy, ¢itaje
v to i matoliny, na palenky v kapitole jednajici o vyrobé vinného
destilatu (Destilace vina).

Z hliz a kofinkt jsou lihovarskou surovinou topinambury a ko-
finky hofce. Glycidy, inulin a levulin, v nich obsaZené nekvasf pfimo,
nybrZz musi se teprve enzymy v hlizdch obsaZenymi pfeméniti na
zkvasitelny cukr. Rmut se z nich ptipravi tak, Ze se nejdfive roze-
melou na ovocném mlynku, kase se misi s takovym mnozstvim vody,
az je rmut dostateéné pohyblivy; zakvasuje se lisovanym drozdim
neb pivovarskymi kvasnicemi. JelikoZz kyselost bfecky jest dosti
nizk4d, mohl by zdarny priubéh kvaSeni ohroziti nadmérny rozvoj
bakterii. Tomuto nebezpedi se ¢eli umélym zvysenim kyselosti (pFi-
davkem kyseliny sirové).

Vyznam ko¥inkt hotce jakozto lihovarské suroviny lezi v tom,
zZe jest bohat na cukr, jehoZ miva 12—159,. Na pfipravu rmutu se
kotinky t4adné ocisti, vhodné rozemelou a smisi s vodou. Kvateni
hofce se musi vibec v kazdém sméru co nejuc¢innéji podporovati,
nebot silice a hotké latky v ném obsaZené je potlacuji. Bfetka hot-
cové se musi zakvasovati pfidavkem kvasnic a musi byti udrZzovana
vysii teplota. Pfi této vyssi teploté se osvédéuje lisované drozdi.
Zkvasovani hofcové bietky probiha velmi zvolna (aZ Sest tydnu),
jest viak velmi &isté, nebot rozvoj bakterii jest tlumen hofcovymi
pryskyticemi a hofkymi ldtkami. Pélenka hofcova pfipravens v alp-
skych zemich jest zndm4 jménem ,,encian‘.

Zbyvalo by jesté promluviti o zpracovani surovin méné béz-
nych, jako datli, fikd,, svatojanského chleba a j. Nemaji viak pro
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zdejsi praxi vyznamu a ostatné o surovinich téch bylo, pokud to
bylo nutné, jiz dfive pojednano. \

Jak jiz bylo fedeno, nékteré druhy ovoce a @wvcr se musi
rozmélniti, aby se z nich mohl pfipraviti rmut. Déje se gw bud
prostym jednoduchym aONnSmWw<&E5< tloukem wnov .BHmEED ve
mlynku neb rozstrouhénim na struhatkach. Mlynky jsou ruzne
konstrukee; jsou bud stabilni nebo prenosné. H\uovaofmm osvédeuje
mlynek ,,frankfurtsky*, jenz ma valce s pohyblivymi lozisky. K mleti
ovoce se smi pouZiti v mlyncich i Zeleznych valed, nebot ‘zaternani
rozemleté hmoty nemé tu vlivu na barvu a jakost hotové mw._mam%”
Chee-li se viak z ovoce pfipraviti vino, musi se ovsem mliti vélei
kamennymi nebo takovymi, jimiZ vyrobek by boﬂ.@ﬁ. )

Pro vétsi zavody jsou nejvhodnéjsi shora fecené mlynky frank-
furtské, se zeela hladkymi rozméliovacimi valei a u Wmmw%ov. se oté-
givymi nozi ovoce pred rozmélnénim roziezava. Ponékud jinak je

zafizen mlynek ,,hohenheimsky*‘; mé jeden vale¢ek hladky, na &.:.\\

hém pak jsou po délce jemné pilky, kterymi se ovoce HONm_u.ocvmimm
7 daliich systémil se slusi zminiti jesté o mlyncich 2 francouzskijch
(systém Simon fréres), v nichz jest toliko uomwwz vélec, ale jsou do
ného zapustény lopatky. Otacejici se valec tlaci ovoce na ryhovanou
sténu a na ni je rozmackava. 5
Charakteristickou soudastkou jader peckatého ovoce Am<om\_,bwu
treini atd.) je heteroglykosid amygdalin, HmbN je v nich doprovazen
sloZitym enzymem emulsinem. J ednou soucasti ﬁoro&u enzymu,
amygdalasou, se z amygdalinu, ¢i lépe z jeho cukrné slozky gencio-
biosy oditépuje jedna z obou molekul glukosy, kdezto &cvmxaﬁm.‘
kula glukosy se oditépuje jinym enzymem, prunasou. Zbyvajici

necukrnd slozka benzaldehydcyanhydrin se tfetim enzymem emul-

sinu, oxynitrilasou, rozkldda v benzaldehyd a kyanovodik, takZe se

vysledek enzymatického §tépeni amygdalinu d4 znazorniti rovnici:
CyoH, 0N + 2 H;0 = 2 CHy 06 + C,H;COH + HCN.

Toto itépeni amygdalinu se déje jednak jiz v jédru, jednak
i v kvasu Svestkovém, jsou-li v ném HONE.mmebm um.pmm.m. .Hmwmaﬂm
zplodiny tohoto rozkladu pfechézeji oviem 1 do mmmg._mwc a @omwﬂ
vaji, zejména benzaldehyd, destilatim z peckovic osobité a vyrazne

prichuti. Tak nalezl na pf. K. Windisch ve 100 litrech tiesho-
vice 14,0 g benzaldehydcyanhydrinu, 8,0 g volného i vézandieo

[ 4

kyanovodiku a 1,8 g benzaldehydu. Znaténéjii podil volného kyano- Po

vodiku je predeviim v éerstvé piipravené slivovici, ktera proto pro-
jevuje jistou jedovatost. Aby do ovoené bretky a odtud do destildtu

preilo néco (ne viak mnoho) téchto vyraznych latek, HONBmmT?w\

se obydejné ¢ast pecek pii nakladani ovoeného rmutu.
Vieobecné se sluii poznamenati, Ze pti piipravé rmutu na vy-
robu ovocnéko lihu je dulezitéjsi, abychom mletim dostali rmut

stejnomérny, nezli aby rozemleti bylo co nejjemnéjsi.
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Plody ovocné mozno rozmélniti a ptipraviti z nich biedku téz
pafenim, tedy zpisobem obvyklym pfi zpracovavani brambor
aneb fepy v lihovarech zemédélskych. Pa¥i-li se v§ak ovoce, poskodi

. se velmi citelné jemné aro-
matické litky a nemiize se
proto zpisobu toho pouziti
pfi vyrobé uslechtilych pa-
lenek, nybrz jediné jde-li
o pouhou piipravu &istého
lihu. K pafeni ovoce mlze
byti uzito bud obvyklych
lhovarskych patdku(Hen-
ziv) neb mensich preklop-
nych patéki (obr. 1.). K pa-
Feni sta¢i- tu dosti nizky
tlak 114 atmosféry po dobu
asi 20 minut. =

Zpracovani ovoce pafe-
nim neni obvyklé, nebot o-
voce jest prece jen dostidra-
hou surovinou, takZe by
bylo nehospodarné, aby
zného byl pfipravovan pou-
Obr. 1. hy lih na misté uslechtilych
Preklopny pafidk na ovoce s parnim vytipénim. destilati.

IFa Frant. Indra, Brno,

3. Zkvasovani ovocné breéky.

Kvasné nadoby.

Jsou to v ovocnych lihovarech dfevéné kidé neb sudy aneb
1 vycementované nadrie. Pted naplnénim rmutu se musi nidoby ty
dukladné vy¢istiti, a to jak mechanicky, tak i desinfekénimi pro-
stfedky. K desinfekci se dobfe hodi montanin. At jiz se uZije
jakéhokoliv desinfekéniho prosttedku, musi vidy po upotiebeni na-
sledovati ¥adné vyplachnuti ¢istou vodou, sice by zbyly desinfekéni
prostiedek rusil fadny prabéh kvaseni.

Sudy se ¢isti téz vysifenim, t. j. zapélenim v nich siry. Na
misté sifeni se muZe sud téz omyti roztokem kyselého sifiditanu
vapenatého.

Cementové nadoby jest nejlépe vyplachovatiroztokem montaninu.

Zvlasté dikladné se musi vyéistiti nddoby, v nichZ vegetuje
plisent, octové bakterie a pod. I zde jest zakladem nejprve &isténi
mechanické, potom prosttedky chemickymi, aviak prostiedka téch
se musi uziti ve formé koncentrovanéjsi a musi se nechati opétovné
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a po delsi dobu pisobiti. Uspé&$né p¥i mechanickém &gténi je tu
zejména pafeni. Vadnd mista nadob, kterd mohou byti dtulkem
infekce, je nejlépe opraviti, tedy podle toho, z &eho jsou udélany,
bud ohoblovati, ofkrabati, aneb novym  materidlem nahraditi.

Na kvaSeni ovocné biecky jsou vhodné kadé s dobie ptiléhajicim
pifklopem (obr. 2). Oteviené kddé aneb nadoby s nepriléhajicim vikem
se nehodi, nebot tu jednak : ,
nastidva znaéné unikani- al-
koholickych par, jednak
rmut je nichylny ke kyséni "
octovému. Na pokryti kadé
je tfeba tedy miti dobte
priléhajici viko, jez se za-
tmeli hlinou; dobré je i vlo-
Zzeni dfevéného ro$tu do
kadé, jimz se pevné sou-
¢asti kvasu vtlaé¢i pod po-
vrch tekutiny. Husté dilo
se nékdy pokryva v kadi
dérovanym vikem, na néz
se kladou kameny. =

Obzvlasté ucelné jsou
kvasné kadé zhotovené ze
dfeva dubového neb modii-
nového, v nichz vedle ho-
feniho jalového dna (roitu)
ummﬂ demﬂmb.o M“ym,\u .HOIMO ws Obr. 2. Jednoduch4d uzavrena:kvasnd kad.
bm&.o Qnﬂma Jeste uom.bo dre- (Kvasna uzavérka-ndlevka je nakreslena v nad-
vené jalové dno (obr. 8).  pramémé zvétieném mé¥itku, aby bylo patrno
Kdezto toto jalové dno je jeif vnitini uspofadéni.)
pevné zasazeno, jest hofeni
jalové dno volné pohyblivé a jediné je stla¢ovano vzpérami (vyztuze-
nim) upevnénymi na viku. P¥i nalévani rmutu do kadé jeviko i s hotej-
fim jalovym dnem vyjmuto. Po jejich nasazeni vznikne stav, %e vétsina
rmutu se viemi pevnymi sou¢dstkami se naléz4 mezi obéma jalovymi
dny. Dolejs{ prostor pod dolenim jalovym dnem jakoz i ¢4st prostoru
nad hotejsim jalovym dnem jsou vyplnény tekutinou. Kdyz jest pFi
vylideném uspofadani umisténa je$té ve viku vhodna kvasna uzége
vérka, probihd pak v k4di kvadeni, ani¥ ma venkovsky vzduch
moznost vnikati do kddé a dokonce i k pevnym sou¢dstkdm brecky
a zpusobovati tak infekci rmutu. Pod dolenim jalovym dnem kadé
jest zasazen kohout, jimz lze b&hem kvafeni é4st tekutiny odtdhnouti
a do kadé zpét naliti; dosidhne se tak stejnomérnéjstho kvagemla
dokonalejstho prokvaseni. Nad dolenim jalovym dnem jsou dvitka,
Jimiz se z kvasné kadé vybiraji pevné soucastky breéky.

Ojedinéle s¢ pouziva pfi zkvaSovani ovocnych bfedek i nadob
kameninovych, rovnéz s ptiléhajicim vikem. Nédoby ty jsou, ma-
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me-li zfen{ k distoté kvaseni, velmi vhodné, nebot se daji snadno
a dokonale ¢istiti. Vadou jest znaén4 jejich k¥ehkost.

Naprosto nevhodné jsou nadoby zelezné, nebot nevzdoruji kyse-
losti ovocnych rmutii. TotéZ plati i o nddobach cementovych a beto-
novych, jichz povrch se Géinkem kyselin naleptdvd a stivaje se
drsnym nedovoluje, aby se stény mohly ¥4dné vygistiti. Ze toto
vzéjemné na sebe pusobenf kvasu a materidlu kvasnych nidob ne-

2 @lﬁ kvasni uzivérka

4| o —y viko

—
(==~
4

vzpéry
- hladina tekutiny

horni jalové dno

P— rmut
\

L 3

dolni jalové dno

vypustny kohout

Obr. 8. Kombinovand kvasnd k4d s dvéma jalovymi dny, mezi nimi% se nalézaji
veskeré pevné soudastky rmutu.

zistdva bez vlivu na sloZeni rmutu a na jakost hotové palenky, je
na bile dni. Nékdy se muZe vlivy témi zpusobiti zna¢né potkozeni
chuti ovocného destilitu. Na ochranu stén kvasnych nadob bylo
by moZno sice uziti isolaénich natérd, musely by v$ak vzdorovati
teplotam, za nichZ kvaSeni probih4.

Sud jako kvasna nddoba se hodi tenkrate, daji-li se jeho dvifka
Sroubovym uzavérem dokonale uzav¥iti. Sud stoji éelnym dnem
vzhiru a zplodiny kvaSeni unikajf otvorem ve dvitkach.

KvasSeni. .

Tésnym uzavienim nédob se hledi omeziti pFistup vzduchu
a tim predevsim potlaciti kvateni octové, kterym se tlumi normalni
prubeh kvaSeni a snizuje vytéiek alkoholu. KvaSeni octové pusobi

wwf

viak $kodlivé i na chut ovocnych palenek, nebot kyselina octova
tvofic s alkoholem vyznaéné pachnouci ester, zakryvd pomérné
jemnéjsi buket ovocny. Pristupem vzduchu se mimo to podporuje
i vegetace kvasinek kfisovych a plisni, jeZ sice nema vzapéti néjaké
vyznaéné poSkozeni chuti ovoenych destilatu, jest vSak vidy dopro-
vazena zna¢nou ztratou alkoholu, ktery se uvedenymi organismy
rozklada ve vodu a kysliénik uhlicity.

Nalévame-li bfecku do nadob kvasnych, musime hledéti, aby-
chom ji nenalili az po okraj, aby pozdé¢ji nenastalo pfepénéni a tak
ztrata kvasu.*) Volny prostor mezi hladinou bfecky a vikem ma4 byti
asi 1/; obsahu nadoby. ) .

Ma-li se napfed oceniti p¥iblizna potfeba kvasného prostoru,
nutno znati, jaky prostor zaujme uréity odvaZeny druh ovoce. Na
100 kg rozmélnénych Svestek neb tfeSni je ku pf.zapotfebi prostoru
asi 94 1. Voda k bfecce se pfidava jen v nejnutnéjsich ptipadech,
nebot se pfidavku tomu vyhybame proto, Ze se jim zvétiuje mnozstvi
kvasu, jez mi byti zdestilovdno. Jest viak nutno vody ptidati,
zpracuji-li se kotinky, nékteré bobule, vinné matoliny a ovocné
vytlatky (viz str. 16, 18 a 20). ,

Spravné naplnénou kvasnou nddobu je nejlépe ihned uzaviiti,
ackoliv nebezpeci vedlejsich kvaseni nehrozi tak pfi kvaSeni hlav-
nim jako p¥i dokvaSovani. V uzavienych niadobach se hromadi vy-
vinujici se kysliénik uhli¢ity nad povrchem kvasu a zamezuje tak
pristup vzduchu ke kvasu. Zplodiny kva$eni musi vSak z niadoby
unikati, proto je tfeba pamatovati na né¢jaky otvor. U sudu stojatych
unikaji zplodiny otvorem ve dvifkach, u sudu lezatych zatkovnici.
OvSem i tyto otvory jsou mistem, kudy se mohou do kvasici bfecky
dostati nevitané organismy. Proto se doporuc¢uje pfidélati k nim
zaFizenf, které sice dovoluje zplodindm kvaSeni unikati, zamezuje
vSak vstup venkovského vzduchu. Podobné zafizeni mizZe byti bud
suchou uzavérkou aneb vodni kvasnou uzavérkou. Suchi uzavérka
miiZe byti prosté zjednana tim, Ze se pokryje otvor pytlikem z latky
naplnénym piskem. Jako uzavérka muZe téz poslouziti i dobie pfi-
léhajici sklenén4 kulika, ktera se pretlakem plynd nazveduje. Jsou
vSak i suché uzdvérky sloZit¢j$iho druhu, na pf. kvasny uzévér
»Optimus®, pfi némsz je uZito kovového uzaviraciho zafizeni. Daleko
prakti¢téjsi jest vodni neboli hydraulickd uzavérka; uzavird doko-
nale, dovoluje pozorovati vyvoj plynti a tim postup kvaseni. Nej-
jednodussi vodni uzavérkou jest zdtka se zasazenou sklenénou zahnije
tou rourkou, ustici do nadobky s vodou. SloZitéj$i uzavérkou je t. zv.
kvasn4 n4levka, obyéejné kameninova (viz obr. 2). Postup kvaSeni
se d4 nejlépe sledovati ve sklenénych zafizenich, z nichz se slusf zmi-
nitio Wortmannové uzaviraci route (O kvasnych uzavérkéich viz
téz Chem. Tech. sv. IIL. se3. 1. Dvofdk: Vina¥stvi, str. 108 a daki).

*vdxomemamcwaﬁmoi..wm_nommﬂoc_nobmoi_?wwabm.osanmcuoaoo<oob%d==ammm-
padné bfeéku jakoZto ,kvas*‘. .

Vondradek: Vyroba lihu a palenek.
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Po ukonéeném kvadeni se kvasné nadoby doleji uplné kvasem,
¢imz se znemozni dokonale ti¢inek vzduchu na kvas. V primitivnich
pomeérech jest zhusta nutno provddéti kvageni v otevienych kadich.
Béhem hlavniho boutlivého kvaSeni, kdy vyvoj kysliéniku uhliéi-
tého jest znalny, nems omezeni piistupu vzduchu takové dilleZi-
tosti, musi se vsak nezbytné omeziti pii dokvagovani, co? se stane
pokrytim kvasu dfevénym pi¥iklopem aneb i slamou. .

Podobné se postupuje pti kvaseni biedek v kadich cementovych.
Zkvasuji-li se v nich ovocné neb vinné matoliny, tu neni zpravidla
tteba stény kadi néjak chraniti, zpracuji-li se véak ovocné kvasy,
jest je zdhodno chraniti ndtérem, jenz vzdoruje kyselindm. Po hlav-
nim kvaSeni neb i pfed nim se pokryvaji cementové neb betonové
kédi rovnéz vikem. Viko toto jest nejvhodnéjsi plechové, neméame-li
je v3ak, stali i prkna s vrstvou vlhkého jilu.

Zpravidla jde pti kvaleni ovocnych biedek o kvaseni samo-
volné, zpisobené kvasnicemi, jez lpély na ovoci. Vada tohoto kva-
Seni jest, Ze nastupuje zhusta dosti pozdé, takie mezitim mély
bakterie ptileZitost se rozmnoziti a zahajiti nevitanou &innost. Dopo-
rucuje se proto nastup kvaleni podporovati pridavkem kvasnic,
nejlépe Cistou kulturou. I ¥Adné rozmélnéni surovin a udrfovani
spravné teploty, rozvoji kvasnic p¥iznivé, jest na prospéch brzkému
dostaveni se kvasného pochodu.

KvaSeni ovoenych b¥edek se sklad4 ze tif oddilu: 1. ze zahajeni
kvaleni, 2. z hlavniho kvaseni a 8. z dokva$ovani. P¥i prvém oddilu
kvaSeni je vyvoj kysliéniku ‘uhli¢itého dosti slaby, nebot kvasnice
v této dobé se hlavné rozmnozuji. Teprve ve druhém oddilu kvageni
vyvinou kvasnice silnou, nékdy dokonce boutlivou kvasici ¢innost,
o ¢emz svéd¢i znaény vyvoj kysliéniku uhliditého, jakoz i stoupajici
teplota kvast.

Je-li kvas dobfe rozmélnén a za letni teploty, dostavi se kvaSeni
Jiz prvého aneb druhého dne. Na podatku je vyvoj kysliéniku uhli-
¢itého slaby a rovné’ i teplota kvasu stoupd jen zvolna. Teprve
pozdéji — p¥i normélnim kvaseni ve 8 a7 4 dnech — se dostavi
kvaSenf hlavni, vyznadujici se rychlym stoupdnim teploty kvasu
a znaénym vyvojem kysliéniku uhliditého. Za hlavniho kvageni
zkvasi hlavni podil cukru ve bfedce obsazeny. KvaSeni toto trvi
podle okolnosti v&tsi neb mensi poéet dni a prechéazi potom v po-
zvolné dokvaSovani, pfi némz kvasnice méni posledni zbytky cukru
na alkohol.

Potitek kvaseni se projevuje ve kvasnych hydraulickych rour-
kéch prochazenim bublin; na rourkéch téch lze zjistovati i objevivii
se prutahy ve kvaSeni a zaiiditi pak vie potfebné, aby okolnosti, jez
rusi kvaseni, byly vymyceny. Stejné dilezité jest sledovati podle

vyvoje plynu i prubéh kvaseni hlavniho, pak dokvaSovani a ukon-
¢eni kvaSeni.

Béhem kvaseni vyn4si vyvinujici se plyn pevné éasti kvasu’
na povrch tekutiny, ¢imz se podporuje, jsou-li kadé oteviené, rozvoj
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bakterii octovych.. Nebezpec¢i, aby m&ﬁ%&m&: nezoctovatéla, Celf
se Gastéj$im ponofovanim pevnych ¢&asti Ummo_&u w._ﬁﬂeow na po-
vrchu, do tekutiny; trvalého efektu se QOmmem uzZitim dfevénych
roStu, jimiZz se pevné &éstice g.mo_m% za kvaseni pridrzuji Wacmg_o
pod hladinou. U uzavienych _ﬁs..mn%ov(zm@oc je sice .wamvamwae zocto-
vaténi kvasu omezeno, doporucuje se viak i N‘mm.‘u&-r byti wuo_m<wmo5
dokonalé, misiti na povrchu plovouci pevné &asti s ostatni Emﬁnw:.

Kvaseni je ukonéeno, kdyZ ustane vyvoj W%m_woﬁwc :E_Sﬁawvo
a aniz se ve vétsi mife objevi, kdyZ se kvas promichi. Po ukonde-
ném kvaSeni klesaji pevné &asti w<mm~.~ wonmme:‘ ww dnu a na po-
vrchu se objevi dosti ¢ird tekutina, jez .nwov:ﬁwm ts‘m_mmoﬁ nybrz
vyslovené kysele. Ukonéeni kvaSeni zavisi <=m‘=5o~w%ov wwwﬂou.aov.
z nichZ nejvétsi vliv m4a teplota za ‘_Q‘SmmE udrZovan4. ‘W%or-
lej kvaSeni tfeSiovych kvast u srovnéni s kvasy Svestkovymi lze
pravé jen vysvétliti riznymi teplotami za kvaSeni. Podle toho je
tedy doba, za kterou rtzné suroviny prokvasi, rizna: tak Svestky

potrebuji k svému prokvaSeni doby 8—4 tydnli; této doby po- ™ .~

trebuji 1 bretky hruskové a jable¢né. Pomérné Q‘w«&m NWAEWE.H\ wo-
bule, z nich pak nejnesnadnéji plody jalovce. HW\N wmﬁ:mm% vogm
potiebuji dosti dlouhé doby, nezli m%_bm wu..ow<mm¢ mﬁmw i zde pii
spravné préci a dobrém priibéhu kvaseni a jeho oSetfeni muze byti
ukonéeno v dobé 5—6 tydni.

: : 4
Zndmkou ukon¢eného kvaleni je sice okamizik, kdy pfestane -

vyvoj kysliéniku uhli¢itého, neni to viak téz prikazem, wn.w<<am_m2.%
cukr v bfetce obsazeny byl jiz zkvaSen. Pusobily-li totiz vawﬁz
kvaSeni vlivy, které je potla¢uji, nastane zcela snadno Jpripad, Ze
v kvasu zbyvéd nezkvaseny cukr. Okolnost tato se ned4 ovsem zjistiti
pouhym pozorovénim podle zkuSenosti a musi proto nastoupiti labo-
ratorni stanoveni kone¢ného stupné prokvaseni. Bfec¢ky z jablek pro-
kvasi na 1—2° Bg, z tfe$ni na 8—5° Bg, ze Svestek na 3—6° Bg.
Spravny a nerudeny priubéh kvaleni jest zévisly i na ﬁaw_oem
pri kvaseni dodrzované. Pfiméfené teploty jsou 15° O<, (12° R) az
18,5° C (15° R). V praxi se zhusta stava, zZe se teplot téchto nedo-
sdhne, nebot kvaseni ovocnych breéek spada vétsinou do podzimnich
mesicl. Stoji-li pak kvasné kiddé volné na dvofe bav Da nedosta-
tetné krytém misté, tu za chladného podasi se muze stati, Na<w<mma~=
bud uplné ustane, nebo postupuje jen povlovné. Opaénym wﬁmwﬁmaa
jest, nastane-li zevni otepleni kvasici ovocné brecky, stuphujici %
jesté vlastnim oteplovanim se kvasu. Prestoupi-li takto teplota kv

30° C (24° R), nema to rovnéZ Zadnych p¥iznivych nésledki, nebot e

nastdvaji ztraty alkoholu vypafenim, podporuje se vyvojskodlivych
bakterii, kvaSeni se i pfedéasné ukonéi. . . .
Je tedy jednou z hlavnich podminek, postarati se béhem Yva-
Seni ovoené bietky o udrZeni vhodné teploty. Hm.w.&.m kdy je treba
pri piipravé rmutu p¥idati vody, lze vhodné voliti Hﬁw‘ﬁaw#wg a tak
regulovati i teplotu zédkvasnou. Aby se udrzela pocéateéni teplota
1 po dobu kvaSeni, jest nejvys$ tifelné umistiti kadé s kvasem v :us.c
8
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viené, nepiili§ studené mistnosti. Po¢ne-li kvaseni se zdkvasnou
teplotou 18,5° C (15° R), kter4 jest nejvhodnéji, neni tieba obivati
se piilis ochlazeni, nebot kvasy, zvl43t€ maji-li znaéné&jii obsah cukru,
se ohfivaji a zabrahuje se tim moznému ochlazovani okolnim vzdu-
chem. TéZkosti v udriovani teploty viak nastavaji pfi zkvasovan{
rmutii chudych cukrem (ovoenych vytladki, matolin), kdy jest nutno
toho dbati, aby bylo podato s nalezité vysokou zdkvasnou teplo-
tou. SniZen{ teploty ve kvasici bieéce dalo by se odpomoci, Ze by se
do nf vklidala ohfivéitka. Dosavadni pokusy s podobnym oh¥ivinim
kvasu nevedly v3ak dosud k uspokojivym vysledkim, nebot kvas
se ohfivd velice nestejnomérng, ponévadz m4 {patnou tepelnou vodi-
vost. Nejlépe jesté se ohteji kvasici brecky pi{mym uvadénim pary,
kteryZ zpisob moZno viak deporuditi jediné pii vyrobé obytejnych
palenek, nebot m4 nepiiznivy vliv na buket. N apravu je mozno
zjednati téz i pfidavkem pivovarského droZdi, nebot pivovarské
kvasnice kvasf jiZ pti teplotich 8,5—5° C (3—49 R). Tohoto zplsobu
povzbuzeni kvaleni lze vSak rovnéZ uziti jen pii vyrobé obyéejnych
palenek, nebot povaha pivovarskych kvasnic neni uzplsobena k to-
mu, aby tu vznikaly kvalitni aromatické latky.

Jde-li o suroviny, které dosti tézko zkvasuji, voli se zakvasn4
teplota nélezité vysoka, a to takov4, aby bylo zajisténo, Ze prabéhem
kvaseni nestoupne na 30° C (24° R). Vysiich teplot nad 18,5° C nenf
tteba se pFilis ob4dvati pfi zkvasovani rmutt z bobuli; naproti tomu
jest se viak zdsadné vyhnouti stoupnuti teploty nad 27,5° C (22° R)
u kvast pfipravenych z ovoce.

Uziti ¢istych kvasniec.

Cisté kultury kvasniéné maji pfi zkvaSovani ovocnych biedek
tu vyhodu, Ze se kvaseni rychle a spolehlivé ujim4, takze nevitanym
odridam kvasnic jakoz i bakterifm se zabrani rozvoj a vyloudi se tedy
jejich gkodlivy vliv. P¥ véasném nistupu kvaseni vyvinou kvasnice
pomérné brzy takové mnozstvi alkoholu, Ze poskytuje pak vhodnou
ochranu proti nepfiznivému rozvoji nevitanych organismi. Cisté
kultury kvasniéné stavéji tedy praci jakoz i oéekdvany vysledek na
spolehlivy podklad a neni tu proto nic ponechéno nahodé, jez neziidka
o¢ekavani zklame.

Jakoito ¢&istych kultur uZijeme kvasnic vinnych, jez slouzi ke
zkvaSovani ovoenych vin. Kvasnice vinné maji znac¢né pFednosti,
hlavné co se tkne tvofeni se buketu ve zkvaSované bredce a pred-
stihujf tim kvasnice lihovarské i pivovarské. Pouzije-li se jich, neni
se tfeba obdvati, Ze se pozméni aroma ovoeného destildtu, nebot
destildty ty maji pak vyznadny a dostateéné silny ovocny buket. Pro
vypéstovani Eistych kultur vybereme jen takové kvasnice, jez se
vyznaéuji zna¢nou kvasivou mohutnosti. Tim se dosihne toho, zZe
pokud mozZno veskery cukr ve kvasu obsaZeny se proméni na alko-
hol, coz jest zfejmé& podstatnym cilem kvageni.
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Yevy ~

Je-li tieba zkvasovati bfecky, obsahujici znacnéj$i mmoizstvi
tiisloviny, jest vhodné vypéstovati Cisté W&FE.% kvasniéné z Wﬂwm..
nic, pochézejicich z ¢erveného %_‘bm, bwvow jsou me<%w_m ‘na vyS§
obsah tfisloviny. Takové kvasnice dobfe pak plni svou ulohu pti
zkvaSovani trnek a pod. L

At jiz se objedna mmm&.wc:cg N<6mnm<: k .noﬁE E.oobm&o
neb ptipravi-li si ji vyrobce lihu mm“::, vzdy jest mﬂcgo postarati se
o jeji rozmnoZent, a to za Setfeni vSech opatrnosti wmw‘, aby i potom
zustala kulturou skutec¢né ,,Cistou‘‘. Po rozmnoZeni kvasniec za-
kvasi se jimi ovocnd bfetka. Byl va %www na mﬁr%_: ten, kdo <U%
myslil, Ze probihd pak kvaSeni tplné &isté, nebot bylo by to mozno
jen, kdyZ by se tiplné zniéily ﬁoo?&ﬁ mbw_maoowmw.b_mgw v biecce se
vyskytujici. Bylo by sice mozno zahf4tim bfetku ‘m.no(w:olxm..e, ne-
uziva se viak toho, jelikoZ by bfecka bmv%rﬁbowb:m pfichuti. <m.@o”
kojujeme se tedy jen relativnim éistym W<mm<o<b_w? pfi némz &isté
kvasnice jsou ve vétsiné a mohou tedy tGspésné potladiti ¢innost
kvasnic divokych. . o .

Velmi dulezité je vystihnout okamzik, kdy Cisté wﬂwm(mbmoﬂ se
majf k bretce pridati. Musi se to stati v kazdém pripade jeSté pfed
ujmutim se kvaSeni samovolného. Jakmile by bfecka samovolné

presla ve vice méné ziejmé kvaleni, ba dokonce ve kvaSeni bourlivé, —

neni pak pfidavek ¢distych kvasnic mnoho platny, nebot kvasnice
tyto nemayji jiz moznosti se dostate¢né ujmouti.

Uziti lihovarskych a pivovarskych kvasnic.

Jak jiz bylo dffve fe¢eno, nejsou lihovarské WAmmb‘moo na ‘Nwﬂﬁ
Sovani ovoenych bfedek tak vhodné jako kvasnice vinné. N oBmSW-r
jich v8ak, nezbyva ovSem, nez sihnouti ke Wﬂpmb_(omg :\ro%mumw.%g.
Je tu vsak lépe voliti drozdi vypéstované na wa<mmo<m§w zdpar liho-
varskych nezli lisované drozdi, které nemé pro zikvas Jamoow.mo.m.nm-
teéné cistoty. Podle zkuSenosti v praxi nabytych nepogkozuji ‘_:5”
varské kvasnice buket ovocnych palenek, éehoz se tfeba ovm:\&ﬂ
jediné u droidi pivovarského. Proto tohoto drozdi nelze ﬁvoﬁ.o‘gﬁ
pii vyrobé pélenek jemnych. Ostatné néktefi praktikové popiraji
vibec Spatny vliv kvasnic pivovarskych, tvrdice, Ze se ovocny buket
{imi ani v nejmensim nepoikozuje. Neni tu tedy jednotnostiv E&oa.oo)w.

noho zajisté zalezi i na druhu a kvalité W<mm~.:o ?Ao&mamW%oF uw.
jejich biologické ¢istoté. Odpadni kvasnice z pivovara jsou k oznN
¢enému cili viibec nevhodné a nep¥inesly by oéekévanych vysledki.

Oziveni zdlouhavého kvaseni. '

Zdlouhavé postupujici kvaseni ovocnych bfedek muZze byti zpl-

sobeno bud nizkymi teplotami, neb i znaénym vyvojem kyselin

bakteriemi, neb i nedostatkem 3tavy, kdyZz by byly suroviny ne-
dostateéné rozmélnény. ;

’
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Pokud je zdlouhavé kvaSen{ zptisobeno nizkymi teplotami, d4 Destilaéni p¥istroje.
se mu odpomoci bud pfenesenim nadob s kvasfcimi bfetkam; na. «
mista teplej$i, nebo p¥idavkem teplé vody ke kvasu. NepomiiZe-li
tento zdkrok, jest uziti ptidavku kvasnic k bretce, aviak zaroven
se i postarati o nilezité zvyieni teploty, za ni# kvageni probiha.
Pridaji-li se na povzbuzeni kvaseni kvasnice pivovarské, neni t¥eba
s teplotou pfili§ stoupati, nebot kvasnice tyto pracuji dosti inten-
sivné i p¥i teplotach niz$ich.

Proti prilisnému stoupnuti kyselosti kvasu, ¢im# mage té% na-
stati pritah v pestupu kvaeni, zakro¢ime nejlépe, otupi-li se kyse-
liny ptisadou uhli¢itanu vapenatého.

Kromé p#i¢in vyse fecenych miize zplsobiti priatahy ve kva-
Seni breky je$té i nedostatek dusfkatych Zivin neb i pFitomnost
konservujicich prostfedkti. Utrpély-li kvasnice jiz pfedem nedo-
statkem Zivin, jest nutno p¥idati kvasnice erstvé a postarati se
zaroveil o jejich vyZivu p¥isadou siranu amonného. Jak je tieba
zakroCovati, obsahuji-li ovocné bfecky konservujici prostfedky, ben-
zoan sodny, kyselinu sifi¢itou a jeji soli atd., napsali jsme jiz na str. 27.

Obdobné jako organické kyseliny, jichZ bylo uzito ke konservo-
véani, otupi se i kyselina octovi, kters se nékdy v naoctélych rmu-
tech ve vétif mife naléza, a 'piekéZela by pak F4dnému pritbéhu
kvaSeni.

Pri destilaci unikaji z kvasu vedle par &Wo:o_w ﬂmm\ vodni pary,
! aldehyd, estery, latky tvofici buket, wmm.coj&_n%, ﬂmwwﬁm W%wm__b% aj.
Ve vypalcich zbyvaji netékavé latky, z nich hlavné rizné ve vodé .

Fa Frant. Indra, Brno.

Obr. 4. Pfistroj na paleni slivovice k vytapéni pfimym ohném.

rozpustné aneb nerozpustné tuhé latky, H.mmﬁonmwmﬁmwm z ovoce, kromé |
toho vsak i latky prabéhem kvaseni vytvorené, jako glycerin, WM.mwm.}/

3

4. Destilace ovocnych kvasi. lina jantarova a mléén4.

UloZeni zkvaSenyleh biedek.

Po zakonéeném kvageni se m4 p¥ikroéiti k destilaci, aby se od-
délil vznikly alkohol od ostatnich litek v kvasu. Neni-li to viak
hned moZné, jest nutno kvasy chovati pokud mo#no v chladu a za
nepfistupu vzduchu v uzavienych a co mozna dokonale naplnénych
sudech.

Dovoluji-li poméry, ma se za&iti s destilaci ve 14 dnech po
ukonceném kvaSeni. UmysIné odkladani destilace jest $kodlivé, nebot
jest mylny nézor, Ze by deliim lezenim kvasu dochézelo k jeho
zuSlechténi a tim i k zuglechtént vyrabénych destilata. Deléi ulozeni
kvasu miZe viak miti nasledky vice méné ikodlivé, a to jednak
ztratou alkoholu, ktera se dostavuje i jsou-li sudy uzaviené, dile
pak kysnutim kvasu, zpiisobeném pozvolnym mizenim ochranné
vrstvy kysliéniku uhli¢itého.

Prechovivani kvasa v uzavienych plnych sudech se hodi jen
tehdy, byly-li ptipraveny z &erstvého ovoce, jehoz kyseliny kvas
konservuji. Nelze viak otaleti s destilaci kvasu, byl-li pfipraven ze
suSeného ovoce, z marmelddy nebo z topinambur. U téchto surovin
je nutni pravidelna a nepferuSovana prace, tak jako je na pf. za-
vedena v zemédélskych lihovarech, zpracujicich brambory.

v .
Josef Dykast, m&dikovec v Bzenci-Mor. Pisek.
Obr. 5. Destilaéni piistroj na piipravu ovocenych destilati,

. - N




40

Hlavni ¢4st ptechazejicich par za destilace zkvaSenych biedek
pfipad4 na vodu a mensf ¢4st na alkohol. Oviem p¥i vyrobé ovoc-
nych palenek neni tlohou vyrobiti destilat vysokoprocentni, nybrz
plné postaéi, kdyZ se zisk4 destilat v sile hodici se k t¢elim pitnym,
Rovnéz se nezadd dalekosghlé ¢iSténi destilatu, naopak jest Z4-
douci, aby uréitd &4st znediiténin v ném zbyla, nebot pravé
ty (estery, aldehyd, p¥i-
boudliny a j.) dodavaji
ovocnému destildtu oso-
bitého charakteru. M4-
me-li tedy stdle nazfeteli,
co jsme zde poznamenali,
postaéi, kdyz se k desti-
laci ovoenyeh kvasu po-
uZzije zcela jednoduchych
destila¢nich pfistroja,
tedy bez vselikych ze-
silovacich zafizeni. Na
téchto piistrojich nutna
jest viak dvoji desti-
lace. P¥i prvé destilaci se
ziskdva surovy destilat
neboli lutr, ten pak se
zesiluje a zuélechtuje des-
tilaci druhou, ¢imz se zis-
kavi pélenka konsumu
schopné. Zuslechténim
se zbavi destildt toliko
¢asti cizich latek, a to
predevsim téch, které by dodavaly palence nevitané chuti aneb ving.

V nejjednodussi formé je pristroj na destilaci ovocnych kvasti
slozen z destilaéniho kotliku, do néhos se plni kvas, déile z Fklo-
boukw neb helmy, ktera je nasazena na kotliku a v ni% se hromadi
vytvolené pary, z prestupni roury a z chladide, v néms se pary
zkondensuji. Ruzné tvary téchto pristroju jsou na obr. 4.—8.

Neni bez zajimavosti, 7e v difvéjsich dobéch nebyvalo rozdilu
mezi destilaénimi zafizenimi pokud lo o zpracovani riznych suro-
vin. Pouzivalo se mnohdy i p¥istroji &ili t. zv. picek znaéné slozitych,
avSak p¥i tom téZkopadnych. Rozdily v vpravé destil. ptistroja
s prihlédnutim k rozdilnosti zpracovavanych surovin projevily se
aZ s technickym pokrokem. Aviak Jiz pfed tim byl znAm vyznam
materialu pfistroju a $kodlivy vliv nékterych kovi.

Na destila¢ni kotliky, pifp. vaisky, se nejlépe hodi méd. Ostatni
kovy jsou méné vhodné, uziva se viak také na pt. litiny. Aby Zelezo se
primo nestykalo skvasem, tedy se pocinovava; pocinovani viak dlouho
nevzdoruje Géinku kyselin ve zkvasenych b¥edkach. Vhodriéjii jsou
kotliky z kujného Zeleza zvlastniho druhu, vzdorujiciho velmi silné

Ake. spol. Skodovy zivody v Plzni.

Obr. 6. Destilaéni pEistroj na vyrobu slivovice.
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u¢inku organickych kyselin. Vieobecné .m.mwmbo jest vSak mo_oNorﬂW.
teridl, jemuz je lépe se <%~5m§9, nebot amEWmB W%mm—\_m na uhlik,
obsazeny v ruznych druzich Zeleza, vytvofi se :Eo<om_ Y, E@_w:uu
¢ujici ovoenému destilatu iwmchm\S velmi nevitané. Povlak emailovy
zabrani sice po jistou dobu pfimému mm%w\: kvasu a par se Nm_mNmﬂw
ale po krat$im uzivani kotliku odpadava. — Uzilo se ke stavbé
destila¢éniho kotliku
téz i hliniku, jenz
viak rovnéZ neni
vhodny a ma dosti
malou stdlost. Jesté
nejlépe by se osvéd-
¢ilo dtevo, coz by
viak vyzZadovalo
nevyhnutelné, aby
dfevény kotlik se
vytapél parou.

Jakozto mate-
rialu na prestupni
roury achladi¢ mélo
by byti vidy po-
uzito médinebo po-
cinované meédi. Z<m e
MVMNN NMMWM“MM.M mm.ﬂmin» Akc. spol. Skodovy zdvody v Plzni. . testiing oo

G i Obr. 7. Pfenosny skldpéci pfistroj destilaéni na vyrobu

WW%V&MWMMW MMWMWH slivovice Aoamiow%v. NMMWWMW A.MM MMHmwn a pfestupn{ roura
tu Spatnou chut a
barvic jej na hnédo.

Do destilac¢-
nich kotlikd se na-
léva kvas otvorem,
ktery je na horni
jeho mwmmﬁ. Které
kotliky by nemély
plniciho otvoru, na-
plhiuji se po sejmuti
klobouku, jenz jest
jinak na  kotliku
pevné a neprodys-
né nasazen. Kotlik
se vyprazdhuje po
provedené destilaci
vypustnou rourou
na spodu, kters
musi byti, se ziete-
lem k povaze vy-

Ake. spol. Skodovy zdvody v Plzni.

Obr. 8. Jednoduchy destiladni p¥istroj na vyrobu slivovice
‘ s pHimym topenim. :
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palkii, dostateéné svétlosti. Jde-li o velmi husté vypalky, na pr.
z matolin, nutno uZiti kotlika, vyprazdhujicich se pfeklopenim,
aneb kotliky musf byti opatfeny zvlaitnim pakovym uzévérem.

Ohiivani destilaénich kotlikw.

NY s

Nejjednodus$i formou oh¥{vani destilaénich kotlika je vytapéni
piimym ohném. Kotlik je zazdén a vytipi se pod dnem neb jesté
1 také kolem stén (obr. 6, 8,10 a 11). P¥imym ohném se zpravidla
vytapéji nejmensi jednoduché destilaéni zafizeni (viz ku p¥. obr. 8.).
Kotliky musf byti opatfeny ruénim aneb strojné pohanénym micha-
dlem, kteréz jednak umoziiuje
pravidelné oh¥ivani kvasu,
jednak zamezuje ptipéleni
kvasuna dné. P¥ipaleni kvasu,
jimzZ dotcena jest jakost hoto-
vého vyrobku, d&eli se i vlo-
Zenim sita nad dno kotliku,
takZe pevné &astecky kvasu
nejsou v pfimém styku s vy-
htdtym dnem. Piipaleni kvasu
neni tieba se ob4vati, a to ani
pri uZiti destil. kotliku bez
michadla, kdyZ se destiluji
latky postrddajici pevnych
soucastek, ku pf. vino neb
filtraty ovoenych kvast.

Dal$im zpuasobem oh#i-
vani destilaénich kotlikd je
vodni ldzeri. V tomto pifpadé
Obr. 9. Destila¢ni pfistroj vytapény parou na  se destilaéni kotlik vklada do

vysokoprocentn{ aromatické destilaty. vétsiho kotlu, a jejich mezi-
sténi je naplnéno vodou. Vy-
hodou tohoto zpisobu ohfivani jest, %e je p¥ipaleni kvasu uplné
zamezeno, jistou zdvadou viak, Ze se kvas vyh¥{va jen zvolna. M4-li
pak vibee byti z kvasu veskery alkohol vydestilovan, je nezbytno,
aby v mezisténi byl jisty pietlak a dosahlo se teploty alesponi 110° C.
 Nejvhodnéjsim zpiisobem vyhiivani destiladnich kotlika je to-
peni parou (obr. 9). Vytapéti se mize bud uvadénim pary do plasté
kotlu, neb kovovym hadem aneb i vhanénim pary pfimo do kvasu.
Prvy zpisob nepfimého topeni parou je tu nejvyhodnéjsi, nebot
hadovité potrubi se kvasem zan43i a velmi nesnadno se ¢isti. Oviem,
pfi destilaci (zuslechfovani) surového destildtu se potrubi vice neza-
nasf a tu tedy neni zdvady vyhiivati hadem. Za vhodné nelze pokla-
dati ani vytapéni parou, vhanénou p¥mo do kvasu, nebot se tim
kvas zieduje, co% nevadi jediné u hustych kvast, které se beztoho
musi pied destilaci vodou zFedovati. .

Fa Frant. Indra, Broo.

43

Topeni pfimou parou se pak vitbecinehodiu uslechtilych pélenek,
nebot bezprostfednim uéinkem péary se jejich w<m_~wm a ormuwww“mw\
poskozuji. Nanejvyse se tedy mize pouZiti tohoto Nw:movc\ vytipéni
kotliku pti destilaci kvast z topinambur, awmﬂwrb a nahnilého ovoce,
kde na poskozeni kvality vyrobkia tak nezalezi. L

K destilaénimu za¥Fizeni se nékdy pfidava nahfivaé kvasu. Je
to kovova nidoba, v niZ se shromazduje jisté mnozstvi kvasu pfed
naplnénim do destila¢niho
kotliku. Roura odvadéjici
lihové pary z kotliku pro-
chazi nejprve nahfivacem
a ohfivd v ném kvas pfed
destilaci. Nemaji-li nastati
pfi tomto ohfivani kvasu
ztraty alkoholu, jest ne-
zbytno nadobu dokonale
uzaviiti a postarati se o od-
vidéni vytvoFenych par do
destil. kotliku. Pfi novéj-
¢ich destilaénich zafizenich
se nahfivaée ziidka uziva.

Na jednoduchém desti-
laénfm p¥istroji, skladajicim
se z kotliku, pfestupni roury
a chladi¢e, neni mozZno, des-
tiluje-li se jen jednou, p¥i-
praviti destilat, jenz by byl
pro téely konsumni dosta-
teéné silny a téZ jak se patfi
zuslechtény. Ma-li se p¥i-
praviti jedinou destilaci ho-
tovy, konsumu schopny des-
tilat, jest proto nezbytno
destilovati na pristrojich
slozitéjsich (obr. 9 a 10),
které obvykle maji zesilu-
Jici zafizeni. Neni oviem
mozno pracovati s kombi-
novanymi pfistroji, jakych
se uzivi v pramyslovych
lihovarech, nebot naprosto
nam nejde o p¥ipravu velmi
silného lihu, ani o dokonalé
oddéleni p¥iboudlin a jinych
memmmﬂo.nu HHV\NUHM Qﬂm.ﬁm_—&m S€ °  strojtrna A.-G. Golzern, Grimma,

s zcela jednoduchymi de- gy, 11. Destilatnt pfistroj k vytdpéni p¥imym
flegmatory neb kondensa- ohném (systém Deroy).

Fa Frant. Indra, Brno. »

Obr. 10. Destilatni pfistroj na slivoviei,
borovicku a j. (s deflegmacf).
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tory. Pomérné nejjednodussim deflegmaénim za¥izenim je vybaven
destila¢ni pfistroj systém Deroy (obr. 11.). Zde se totiz deflegmuyje
pomoci vika kotliku, jez je chlazeno vodou. Stékajici voda sbirs se
ve zldbku, do kterého viko dosed4 a odtud se odvadi.

V ovocnych lihovarech je dosti rozsifeno pouZiti rektifikaéniho
a deflegmaéniho zafizeni Pistoriova. Rektifikaéni ¢lanek je t. zv.
Pistoriova kapsle, ¢linkem deflegmaénim pak Pistoritv tali¥. V Pisto-
riové kapsli se provafuje tenk4 vrstviéka alkoholické tekutiny na po-
dobné uspotddaném dnu, jako jsou jednotliv4 dna v kolonach slozitéj-
sich destilaénich pfistroju. Pistoritv talif je duty plochy kotoué éocko-
vitého tvaru, v jehoZ mezisténi prochdzeji lihové pary chlazené na
hofeni ploSe talife vodou. V dutiné tali¥e je vlozka, ktera nuti pary,
aby prochézely tésné podle hofeni stény talite, jez je chlazena vodou.
Zatizeni je uspofddano tak, Ze ptrestupni roura vede pary z kotliku
nejprve do Pistoriovy kapsle, kterd muZe byti zastoupena té% lutro-
vou nadrzKou, potom pary vchézeji do jednoho p¥ip. nékolika Pisto-
riovych talifi vy$e umisténych. Pri destilaci sték4 kondensat srazeny
v talifich do kapsle p¥ip. lutrové nadrzky a je tu znovu provafovan.
Obdobné funguji i jiné pouzivané deflegmatory a kondensatory,
v nichZ se ¢4st lihovych par srdZi a vede pak zpét pfimo do kotliku
neb do lutrové nidriky, aby zde byla znovu proménéna v pary neb
provafovdna. Utelné je nemontovati oznadend zesilovaci zaFizeni
pfimo na destilaéni kotlik, nybrz vedle kotliku. Toto usporadani
pak dovoluje, kdyZ toho vyZaduje potfeba, vylou¢iti pti destilac¢-
nim pochodu rektifikaci i deflegmaci a spojiti destilaéni kotlik pte-
stupni rourou p#mo s chladi¢em. Na rozdil od popsanych pomeérné
jednoduchych destil. zaFizeni miiZe se pouziti v ovocnych lihovarech
% slozitéjsich kontinudlnych destil. p¥istroji opattenych kolonou,
na nichZ lze tedy provaddéti destilaci nepietrzitou. Takové pristroje
se vSak vyskytuji jen vzacné, nebot nejsou vhodné k destilaci kvasii
obsahujicich pevné sou¢sstky. Pouzit{ téchto sloZitych pristroju pii-
chézi tudiz v dvahu jen pro destilaci vina (viz kapitolu o vyrobé vin-
ného destilatu).

DuleZitou soucasti destilaéniho ptistroje je chladié, ktery musi
byti tak feSen, aby pfi malé spotiebé chladic vody mél dokonaly
ucinek. Velikost chladidée — jeho chladici plochy — musi byti p¥i-
zpusobena vykonnosti destilaéniho p¥istroje. V nejjednodussim tvaru
je chladi¢ pfimou rourou ulozenou v dfevéném sudé s chladici vodou.
Chlazeni v tomto pfipadé je oviem velmi nedokonalé, co? m4 za
nasledek, Ze z chladiée vyték4 malo schlazeny kondensat a vznikaji
tak ztraty na alkoholu. Udelnéjii je proto chladié hadicovy, jenz je
ve své podstaté spirdlné svinutou rourou vloZenou do valcovité
Zelezné nddoby. Chladici Géinek je dobry, kdyZ se uzije hadu zhoto-
veného z médi, coz viak muze vésti k nemilé okolnosti, Ze destilat
miZe obsahovati méd. Dalii vadou této konstrukce chladide jest, Ze

_se dd fpatné ¢istiti. K dokonalejsim a u¢innéjsim destilaénim zafi-
zenim se proto pfipojuji chladide jiné, technicky lépe vybavené, na pt.

5

talifové, lubové (§térbinové), plastové, trubkové = j., pfi nichz chla-
dici mohutnost je stupfiovéna pfi stejné spotfebé chladici <omv(r
Néekdy se za chladi¢ zafazuje t. zv. pfedloha ¢i epruveta, kterd umoz-
huje, aby pribc¢hem destilace mohla byti pozorovina m__m w.o_mc mmom?-
l4tu, jeho alkoholovitost jakoZ i teplota. Jest to mala valcovita nadob-
ka, kterou musi vesSkery destilat z chladice protékati. V nadobce, _Qo(:w
se piikryva sklenénym piiklopem, plove alkoholometr a wow_oawo.u.

Destila¢ni zafizeni nutno udrZovati peclive v &istoté. Kdyz je
paleni ukonceno a destilaéni zafizeni ma zlstati delsi ¢as nepouzi-
vano, prikroti se k jeho fadnému vycisténi. Z kotliku a klobouku
nutno pti tom odrhnouti a vymyti kartaéi za pouziti volmwvo roztoku
sody veskeré zbytky kvasu. Rovnéz je nutno timto zpasobem vy-
distiti i chladié. %wwwmi je ulehéeno tam, kde mozno chladié rozebrati,
na pf. u chladiée talifového. Chladi¢ hadicovy se vycisti vypafenim.
Cisténi kotliku a klobouku se provadi téZ mezi jednotlivymi plnénfmi
kotliku, oviem jediné propléchnutim vodou. Kdyby se toho bommbzow
vytvofily by zbytky kvasu na sténich v brzku .m_r\% povlak. Kdyz
m4 byti pouzito destilaéniho zafizeni k destilaci jiného druhu \W<mm,:.
nez ktery byl do té doby zpracovdvan, nutno pak jak kotlik, tak
i chladi¢ dikladné vypafiti.

Destilace'kvasu.

Pfi zahdjeni destilace se vy¢istény destilaéni kotlik naplni kva-
sem, a to jen do 2/, nejvyse do ¥/, objemu. Destiluji-li se wxwmb_no
hustsi podstaty, plni se kotlik jen do poloviny, nebot oznaéena suro-
vina pti zahfivani snadno prekypi. Voda se priddva ke W<°mm= jen
v nejnutnéjdich piipadech, kdyz totiz jde o momﬂ:(&o_. kvastt velmi
hustych, na pt. lisovanych vinnych kvasnic. Rovnéz i W<pm% z ma-
tolin potfebuji pfidavku vody rovnéz tak, jako piilis husté ovocné
kvasy. Voda se pFiléva ke kvasim zfejmé v mife jen naprosto nutné,
nebot kazdy ptidavek vody je nezbytné spojen s vétsi spotfebou pa-
liva pti destilaci. ‘ 5 i

Pravidlem jest destilovati hlavné na poéitku volné, \bmvohn “sen
takto zmensuje nebezpeéi piekypéni a dosahne se uvedenym postu-
pem jemnéjsiho destilatu p¥i soucasném zmenseni ztrét na p\_wOwo_c‘.

Destilovano muZe byti bud tak, Ze se nejprve vm_m:.mi(: surovy
destilit zvany v praxi téZ lutr, jenZ se pak podrobf zuSlechténi,
aneb se miize na slozit&j¥im destilaénim p¥istroji, ktery ma zesilovilisi

zatizeni, pFipraviti z kvasu jedinou destilaci pfimo destilat zuilech-

tény. Maji-li byti pfipraveny skuteéné jemné o<oo¢w \%ma_ww%, je
lépe uzfti prvého zpiisobu dvoji destilace. Latky tvorici buket pale-
nek jsou totiz vysoko vrouci tekutiny. Kdyz pak se tedy E-OMS Rary
ochladi (deflegmuji), srazi se nejen voda, nybrz _\=<omobo 1 JW%
vy$stho bodu varu neZ voda. Latky tyto obsaZené v kondensatu
stékajicim zpét do kotliku pfipadné do lutrové nadrzky jsou pak pro
destilat ztraceny, nebot odchazeji ve vypalcich. Vyrobeny destilat
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obsahuje za téchto pomért jen maly zbytek latek tvoricich buket
a stava se takto pouhym vysokoprocentnim neutralnim lihem.

Destiluje-li se ptistrojem jednoduché soustavy, maji prvé podily
destildtu asi 40—45 objem. 9, alkoholu. Postupem destilace alkoholo-
vitost destildtu neustale kles4; kdyZ klesne az na 2 objem. %, alko-
holu, destilace se zarazi, nebot pokra¢ovani nebylo by vice ekono-
mické.- Takova jedna destilace vyZaduje zaroveh s plnénim jakoz
i vyprazdnénim kotliku doby asi 214—8 hodin. Mnozstvi takto ziska-
ného destilatu €ini asi ¢tvrtinu pavodniho objemu kvasu, alkoholo-
vitost destilatu se pohybuje v mezich od 20—809,; destiloval-li se
kvas s nizkym obsahem alkoholu, klesne pak mnozstvi alkoholu
v lutru az i pod 209, Alkoholovitost nutno stanoviti ve vzorku
vzatém z celého destilitu. Usuzovati na alkoholovitost z priiméru
pozorovani alkoholovitosti v pfedloze se dobfe ned4, ponévadz pro
stalé pritékani destilitu je alkoholometr nadzvedovan a ptesné ode-
¢teni na stupnici tedy znemoznéno.

Ptipraveny surovy destilat musi byti prve zuilechtén, aby se
stal schopnym konsumu. To se déje opétovnou destilaci, kterou je
mozno provésti bud na zvla$tnim p¥istroji aneb téZ na p¥istroji, na
némz byl surovy destilat vyroben. Uzije-li se téhoz p¥istroje, poskyt-
nou ¢tyri destilace surového destilatu jednu destilaci zuslechtovaci.
Destilaéni kotlik se musi samozfejmé p¥ed pouzitim k zuslechtovani
odistiti od vSech zbytku kvasu. Provadi-li se zuSlechtovani (které je
v praxi zhusta nazyvéno pfepalovinim) na zvlaitnim piistroji, uzije
se s prospéchem kotliku vytipéného parnim hadem. :

Uéelem zuslechténi je zesiliti destilat na Zddouci alkoholovitost,
vhodnou ke konsumu, jakoZ i zbaviti jej nepffjemné chutnajicich
a zapachajicich litek. Tyto latky jsou obsaZeny jednak v prvych
¢astech destilatu, jednak v poslednich éastech v t. zv. dobéZku.

Potteby a dulezitosti zuslechtovani byli si védomi jiz staii vy-
robci palenek, jak je patrno z Mathiolova herbafe z r. 1562. Pravi se
zde, Ze se po vypéleni musi vody rektifikovati a napravovati, zap4-
chaji-li spaleninou neb maji-li v sobé néjakou flegmatickou zbyteénost.

Pti zacatku zuSlechfovani se mirné zaht¥iva, tak aby prvni desti-
lat jen volné piekapédval; tim se zmen$i mnoZstvi predniho destilatu.
Tento destilat Byva kalny a jsou v ném obsaZeny tékavé soudsstky
lutru, pfedeviim aldehyd a octovy ether (octan ethylnaty). Obé tyto
latky maji velmi ostrou chut. MnoZstvi predniho destilatu, jez musi
byti odlouceno, se rizni podle obsahu oznadenych latek v surovém
destilatu. Okamzik, kdy oddé&lovéni pfedniho destilatu mé byti pre-
ruSeno, se spolehlivé zjisti jediné chutové, t. j. obéasnym okousenim
vzorki destilatu.

Kdezto pfedni destilat pfekapava asi v sile 60—809%, je nasle-
dovné destilujici stiedni frakee jiz slabii a miva p¥i zpracovéni
Svestek asi 40—459%, alkoholu, pfi zpracovani jadernatého ovoce
jesté ponékud méné. RovnéZz i doba, po kterou se jima stiedni
destilat, se ¥idi chutovymi zkouSkami. Jakmile se objevi v pfecha-

-~

47

zejicim destilatu nepfijemné se uplatiiujici slozky p¥iboudliny, p¥e-
ru$i se jimani strednifho destildtu a nastiva prechizeni dobézku.
Tento okamZik se zpravidla zjevné¢ projevi na prechazejici &4sti

- destilatu, jenZ je zakalen. U destilati z peckovitého ovoce je tento

ptrechod nahly, u destilath z ovoce jadernatého viak znenahly. Do-
bézek se prehani rychleji, neZ piedni a stfedni destildt a jeho mnoZstvi
alkoholu postupné klesa. Dobézek obsahuje hlavni podil ptiboudliny,
t. j. vy$3f alkoholy (propylnaty, butylnaty a amylnaty). Pfepaluje-k
se surovy destilit na jednoduchém destilaénim ptistroji, t. j. bez
deflegmace piipadné rektifikace, vylou¢i se v dobéZku jen mensi
¢ast priboudliny, kdeZto nejvétsi ¢ast vystich alkohold je ve stfed-
nim destildtu. Tento stav je jediné spravny, nebot bez obsahu pii-
boudliny nemiZeme si predstaviti Zddnou ovocnou pélenku, ktera
jen takto muZe projeviti sviij osobity charakter.

Jaké mnozstvi pfedniho a stfedniho destildtu jakoZ i dob&iku
nutno pti zuslechtovani surového ovocného destilitu oddgliti, neni
mozno napied neb podle néjaké sablony stanoviti. P¥i 100 1 surového
destildtu se normalné oddéluje 0,5~—1 1 ptedniho destilatu, 30—385 1
destildtu sttedniho a 25 1 dobézku. Nevydestilovany zbytek v kotliku
¢ini pak kolem 401's obsahem asi 0,2 %, alkoholu. Z mnozstv{ alkoholu,
jak bylo ziskdno kvasenim, se p¥i dvoji destilaci ztrati asi 5—10%,.

Prubéh celého zuslechtovani, t. j. vydestilovani oznadenych tii

_frakei vyzad4 si doby asi 5 hodin.

Oddéleny stiedni destildt je konsumnim zbo%im, kde%to pFedni
destilat a dobéiek vyzaduji jesté dalitho zpracovani, aby jich mohlo
byti hospodarné vyuzito. Nékdy se pti tom postupuje tak, Ze predni
destilaty a dobéZky jsou pfidaviny k nasledujicim surovym desti~
l4thm pted jejich ptepalovanim. Oznadeny postup nelze viak doporu-
¢iti, nebot takto se nadpomérné obohacuje surovy destilat nevhod-
nymi latkami, mnozstvi vydestilovaného pfredniho destildtu a do-
bézku se zvétsuje a mnozstvi stiedntho destilatu se pomérné snizuje
za soutasného poklesnuti jeho kvality. Proto je daleko vhodn&jsi
Pfedni destility a dobézky shromazdovati a zvlast je zpracovati.
Kdy?Z se pfi jejich opétovné destilaci pouije p¥stroji se zesilovacfm
zafizenim, vyrobi se vysokoprocentni destilaty, které sice nejsou
Primo konsumu schopné, d4 se jich viak k rtznym téelaim pouziti.
Hos Je mozZno piepalovati predni destilat smiSeny s mo?mmwoam
Jednoduchych pristrojich a oddéliti op&tné obvyklé t#i slozky. Stiedni
mmma_&u je konsumnim zboZim, tfeba pon&kud $patnéjsi jakosify
Predni destilaty a dobézky se dodaji do chemickych tovaren.

Destilit konsumu schopny lze ptipraviti té% pouhou jednou
destilaci, pti ¢em? oviem nutno uiiti pristroju se zesilovacim zafi-
zenim. Postup tento znamens proti dvoji destilaci usporu ¢égsu,
Price a paliva, d4 se ho viak pouziti jen tehdy, kdy% nejde o vyrbbu
zvl43té jemnych pélenek. Plati to tedy zejména pro zpracovani suro-
vin, z kterych by, se ani pii nejlépe uspofddaném postupu nedala
Jemn4 péilenka p¥ipraviti, na p¥. pro zpracovani topinambur, matolin,
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nahnilého ovoce a pod. Jde-li viak o zpracovéni matolin p¥ip. ovoc-
nych vytla¢ki alkoholem velmi chudych, uZije se i tu dvoji destilace,
a to za zafazeni zesilovacich zafizeni jak p¥i piipravé destil4tu suro-
vého, tak i destilitu zuslechténého.

Pfi zpracovani ovocnych kvasi jedinou destilaci se oddéluji
rovnéZ tfi frakee, t. j. pfedni a stiedni destilat jakoz i dobéZek, jako
pii pfepalovani. Stfedni destilit je konsumnim zboZim, p¥edni desti-
lat s dobézkem se zuzitkuji podobng, jak to bylo popsano p¥i p¥ipravé
palenky dvoji destilaci. Pfi destilaci pfech4zi nejprve destilat s 809,
alkoholu, potom podil alkoholu povlovné klesa. Primérns alkoholo-
vitost stfedniho destilatu ¢inf kolem 409%,. Destiluje se pii zafazeni
lutrové nadrzky tak dlouho, ai alkoholometr plovouci v epruveté
ukéZe obsah 5 9, alkoholu. Tehdy se d4 souditi, Ze vypalky jsou uplné
alkoholu zbaveny. Sték4-li viak alkoholick4 tekutina kondensovana
v deflegmétoru zpét pfimo do kotliku, nutno destilovati tak dlouho,
aZ alkoholometr v epruveté ukaze 1,59, alkoholu.

Pokud jde o jednotlivd mnozstvi tif oddélenych frakei, plati tu
tytéz prumérné hodnoty, jak byly uvedeny pti destilaci dvoji. Diraz
nutno zde klasti na to, Ze skute¢né muiZe jiti jen o hodnoty priimérné,
nebot jednotliva oddélovand mnoZstvi predniho destildtu, stfedniho
destilatu a dobézku nutno prizplsobiti pomériim, které se mnohdy
velmi rizni. Pfedeviim vznikaji znaéné raznosti p¥i zpracovani riz-
nych druhi ovoce, pti zpracovéni téhoz druhu, aviak razné vyzralého
a pod. Zpravidla ony suroviny, které poskytuji v&tsi mnozstvi pred-
niho destilatu, davaji méné dobézku a naopak.

Vypalky.

Po oddestilovani alkoholu z ovocného kvasu zbyva ve vaidku
destilatniho pfistroje kaSovitd hmota, kterou nazyvame vypalky.
Vypalky ty maji uréitou ptfbuznost s vypalky ziskanymi v zem&dél-
skych lihovarech pfi zpracovani brambor. Slozeni jejich je oviem
rozdilné a maji ovocné vypalky podstatné nizi vyZivnou hodnotu.
VeSkeré vypalky maji byti pfi spravné praci Gplné lihuprosté.

' Podle Windische maji nékteré druhy ovocnych vypalkil nésle-

~dovni sloZeni (aby se umo#nilo srovnani jsou uvedena té% &isla pro
vypalky z brambor a kukufice):

ve vihkych vypaleich
tfediiovych Svestkovych  boriivkovych bramborovych kukufiénych

Vody 81,1 93,4 92,1 94,3 91,3
Suiny 18,9 6,6 7,9 5.7 8,7
Bilkovin 1,6 0,4 0,7 1,2 2,0
Tuku 0,9 0,2 0,3 0,1 0,9
Bunic¢iny 7,0 0,6 1,5 0,7 0,8
Bezdusikatych

extrakt. litek 8,4 4,8 4,8 3,1 4,5
Minersl. latek 1,0 0,6 0,6 0,7 0,5

=
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v susdginé
tiediovych Svestkovych borivkovych bramborovych kukufitnych

Akovin 8,5 6,1 8,9 21,1 28,0
%MWMS 4,8 3,0 3,8 1,8 10,8
Bunidiny 37,0 9,1 19,0 12,3 9,2
meQEmmW@ﬁ%oF 44,4 72,7 60,8 - 54,4 mﬂ.q

extrakt. latek
Mineral. latek 5,3 9,1 7,6 12,3 5,7

T Nixd vyzivné hodnota ovocnych vypalki vysvitd vo@_m :<mm..w-
ného prehledu z pomérné nizsiho mnozstvi bilkovin, pfi ¢éemz je
oviem téZ rozhodujici, jaky podil tvofi v celkovém u:.yo(mmﬁiwm:no-
viny stravitelné. Se zFetelem na jejich uréitou, tfeba \Emmm vyZivnou
hodnotu, jsou ovocné vypalky éasto zkrmovény, a to vypalky z pecko-
vitého ovoce se ddvajf vepfovému dobytku, vypalky z jadrového ovoce
pak dobytku hovézimu. Ponévadz vypalky <5£m Nuwmmuwoc wm_aommbﬁ:w
kyselost, nenf dobfe zkrmovati .H.m mma.:oﬁmgm, .z%g.s vidy ve Nv‘:mmcm
malych pfisad zéroveh s jinymi krmivy. Jde-li o vypalky ﬂoormNmi&
z kvasu silné naoctélych, kdy i vypalky obsahuji nadmérné procento
kyselin, nedoporucuje se je zkrmovati, nebot by pfivodily poruchy
v zaZivéni a mély by i nepfiznivy vliv na chrup zvifat. )
Vypalky ziskané p¥i zpracovani hliz eowEw\EE\: na pélenku
maji pfibuzné slozeni s vypalky vmevo~o<%nm_ a maji gm& 1 womowu
nou vyzivnou hodnotu. Tato hodnota se ovSem uplatni jediné p¥i
vypalcich normalnich, nikoliv vsak u nakyslych. L .
Pii zpracovani nékterych druhi ovoce zvlasté Hmmmﬁéro @wv_&m
a hrusek) postupuje se nékdy tak, Ze se bud kvasi stava Nmmwmbm
lisovanim ovoce, ptipadné Ze se pro destilaci.uréeny ovocny ng
lisuje. Pfi destilaci téchto latek se pak neziskdvaji vypalky, nybrZ
vodna tekutina zv. flegma, kterd nemé znatelnéjsi vyzivné hodnoty.
Obdobné zbyva flegma po destilaci vina révového prip. ovoeného.
Flegma z vina révového obsahuje jisty podil kofiakového oleje.
Zvlastni skupinou vypalkil jsou vypalky z vinnych matolin a
kvasnic. Z obou téchto druhii vypalki mohou byti jesté pted zkrme-
nim vytéZeny soli kyseliny vinné jakoZz i zbyvajici v &_ow podil
vinného oleje.*) Ma-li se oviem vyrdbéti vinny olej pldnovité a .mwoﬁo-
micky, je vyhodnéjsi pouziti k pFipravé pfimo odlisovanych A:E%.or
kvasnic. Vieobecné jest povazovati vyzivnou hodnotu éwm_wmns/u:b-
nych matolin a kvasnic za velmi skrovnou, coz lze aplikovati I na
vypalky z ovocnych vytla¢ku. Zpravidla se tedy ésbmmmbvwow ‘Ez
vypalkii ke krmeni neuziva. NejspiSe jesté se hodi ke krmeni vypalky
po destilaci vinnych kvasnic, jezto obsahuji znaénéjsi procento mﬁ.m\)
vitelnych bilkovin. Podle Klinga je slozeni suSenych vypalki z Wﬂwm.\.
nic toto: ) » }
. *) O postupu pii ziskavani kyseliny vinné p¥fp. vinanu vépenatého z vypalkd
vinnych matolin neb ‘kvasmic l1ze se bliz&f do&fsti v Chem. Techn. sv. IV, sefit 1, Kraus:
Technologie lu¢ebnih organickych str. 224—225. : .

Vondragek: Vyroba lihu a palenek.




50

Vody . . . ... ... 7,189,
Surového proteinu . . . . . . . . . . . . 28,759,
(z toho stravitelnych bilkovin) . . . . . . . . 11,759,
Tukw . ... ... ... 12,649
Bezdusikatych extrakt. latek . . . . . . . . . 40,70 9,

Aby vypalky z vinnych kvasnic mohly byti zkrmovény, nutno
je napfed zbaviti hlavni ¢4sti vinného kamene, Vypalky, v nich% je ob-
saZena méd, pfipadné arsen neb olovo pochodici z postiikii révy pro-
stfedky proti jejim $kadctm, vitbec nejsou pouZitelny ke zkrmovani.

Alkoholové vytéiky.
Vytéiek alkoholu, jeho# se dosihne ze surovin ovocnych liho-

vart, jest zdvisly na mnoha faktorech, pfedeviim oviem na mnoZstvi
cukru v téchto surovinach. V ovoci a bobulich je obsaZen vétsinou

cukr invertni. Ze 100 kg tohoto cukru lze dos4hnouti v nejpiizni- -

v€jsfm piipadé vytézku 60 1 &istého alkoholu, coZ by tedy odpovidalo
tomu, Ze 100 kg ovoce s 109, obsahu cukru poskytne vytézek 6 1
¢istého alkoholu.

Pfi posuzovani vytézkia dosaZenych v ovocnych lihovarech

nutno si predeviim uvédomiti, Ze kvadeni neni pouhym rozkladem
cukru v surovindch obsazeného v alkohol a kys. uhli¢ity, nybrz ze
vedle alkoholu ethylnatého se vytvotuji pravideln i latky jiné, t. j-
na pi. vyssi alkoholy, aldehyd a glycerin. Theoretického vytézku
alkoholu nelze dosdhnouti téZ z toho divodu, Ze kvasnice d4st cukru
spotfebujf ke své vyzivé a k stavbé novych bunék. Vytézek alkoholu
se zfejme zmensi, kdyz z uréité pficiny kvasnice nejsou s to zkvasiti
veSkery cukr a kdyZ tedy ve kvasu zbyva jesté jisté procento ne-
zkvaSeného cukru, jenz pfechazi do vypalku

Vedle uvedenych pfi¢in, které pusobi na zmenseni vytézku alko-
holu, jsou to viak jesté skuteéné mechanické ztraty, které vytézek
alkoholu sniuji, a to zvlasté podstatné tam, kde zafizenf lihovaru je
vadné a kde prace je neodborné ¥izena. Ztraty na alkoholu nastévaji
hlavné pribéhem kvaieni, aviak té% i Po kvaleni, kdyZ se bezpro-
stfedné nepiikroéi k destilaci, aniz je zarovei postarano o vdelné
uloZen{ kvasu. Vystoupi-li priabéhem kvafeni ve vét$i mife kvadeni
bakteridlni, ma to rovnés za nasledek znideni jisté ¢asti alkoholu, na
jehoz utraty vznikajf riizné organické kyseliny.

Mechanické ztraty alkoholu mohou nastati dédle pii destilaci,
a to tim, Ze na destilaénim zaifzeni jsou netésn4 mista, aneb Ze neni
postardno o dostate¢nou kondensaci bud vinou konstrukce neb di-
mensovani chladi¢e aneb nedostatkem chladici vody. PFi uziti ne-
vhodného destila¢niho piistroje p¥ipadné pti neodborné vedené desti-
laci se mize stati, Ze vypalky (flegma) obsahuji jests Jisté mnoZstvi
alkoholu, coz je dalsi pfi¢inou poklesu vytézku alkoholu pod dosazi-
telnou mez.
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f kladajic spravnou praci a tedy vliv ztrat jen naprosto
=o<%mwmmmma\_sr mw m%vo&gﬁ W ovoce s d&<m$ﬁ.ﬁ%ﬁos~§ u _H_omE
yvestek, kde 1ze dosdhnouti ze 100 kg ovoce <w;.on: 4—8 la L %-
wow: u zvlasté cukrnatych tfeSni pak moww:mo az 9 1. U jadernaté %
o<oaum jsou vytéZky podstatné nizsi, a to ¢ini u jablek asi wlqum\ )
“hrutek 8—6,5 1. U plodi bobulovitych, wowﬁm(mm Bwroﬂw <~.mﬂ<_
u uvahu pro zpracovani na lih, mozno poditati s MJA@Nboﬂw prumérneé
ML 1 alkoholu. U nékterych druhi gv:\ﬁoﬁqod %womc, :Nwm_uwm#
za 7vlasté pFiznivych pomért, &m se oomwm<w9. vytézek vwr%w‘ﬁﬁm
se v hranicich 8—5 1 alkoholu. zow.w#wowz_oﬁn%ua wwomv\ mm‘oi v Wmmbw
skupinu jalovec, u néhoz je <v#m§m0mﬁ vommwm\go vyssi a N<_mm%m
vysoka tehdy, jde-li o bobule <%N~.m~o(§ m_:coowywro\ potasi a o plody
suché. Vytéznost ¢ini zde 6—10 1, m%.mmw za Ni‘mm\ﬂgor poméra muze
stoupnouti az na 14 1 alkoholu. Pfi zpracovani oddenkt hoice m_m
dosdhne vytézku 5—7 1, pfi zpracovani wo?‘:mwﬂvﬁ. vm_m 6—10 ],
obvykle viak jen 7,8 1 m:moroﬁz.( Pomérné nizké Jsou vytezky WE
zpracovani ovoenych vytlatki, m&m&? mnoho tu N&msm na Nﬁ:mwwz
lisovani. Vyskytuji se totiz <u\imoww\“ zZ <EorN se QOmmrjo vytézku
i 4 1 alkoholu, naproti tomu pak 4\%_“505” mm%mnmzbo rmo&mbm&N@.
pridavku vody), u nichz se stézi Q@mmrb.w adl.hNWﬁ jen 11, ptipa né
jesté méné. Obdobné tomu jest téz u <538w~ Bmmwr.b. wmm womB‘oN
zavisi vytézek alkoholu na sile :moﬂwcw m—w ovSem té7 i na v:\ﬁw nim
mnozstvi alkoholu, pip. cukru. Primérné se moﬂmrco u vinnych ma-
tolin vytézku 1,5—3 1 alkoholu. <MWWMMJ <—umumww_: Ize se dodélati pri
Ani vinnych kvasnic, totiz 4—6 1 alko olu. ) o
vameMMMmMEONWﬂ byly uvedeny alkoholové ngwxwumw se .@oﬁv pi
zpracovani 100 kg plodd neb jinych mﬁno<5..<MﬁoNoW WENM vﬁﬁ
viak téz odvozen ze zpracovani 1 hl, t. j. Hoo\rﬁd m_m&ﬂw. _tedy ne-
zkvalené brecky. PonévadZ nezfedéné sladké ovocné biecky majf
pfi 100 litrech objemu vahu asi 105—106 Wm, jest z toho patrno,
ze vytézek alkoholu ze 100 1 bfecky .v:mm vyssi, nez ze 100 Wm ovoce,
z néhoz bfetka pochazi. Samozfejmé se o<waN<wommmwgo NBME
u surovin, u nichz nutno pouziti pfi vmvwmﬁw g.o&m% wEmeM vo %m
jako na p¥. u jalovce, hofce a Howmzmmb@:ﬁ\ﬁﬂa ovSem se vytéinos
zZené na 100 1 bfecky vice neb méné snizi. o )
<N_“mwvm vytéznostech, HWW jsou v vwomorosmd\y u jednotlivych surovin-
uvedeny, bylo predpokladano, ze se o&owcu\.wa\wm zpracuje :o.._m.x.a%
na surovy destilat (lutr). Pti Nzw_oorﬁm<wd~.w t.j. pfi opétovné %o
lutru (pfepalovini), pfi némz moorpm_ téz k o&&&oﬂﬁ: pfe ”
destilatu a dobézku, se jisté mnoZstvi m:wowmv_: opétné ztraci a lze ,
tuto ztratu oceniti asi na jednu desetinu 4%_“on~°~ QOmmmocoro v Suro- j
vém destilatu, takZe ¢éinil-lj zjiStény vytézek puvodné 8 I, vow_umm:m "
nyni na 7,2 1 alkoholu ze 100 kg ovoce. o , N .
Y Pomérné jednoduse se :Qmm stanoveni a posouzeni A.\.M_“MNﬂOmnw
u surovin, které kdyZ byly dodany do lihovaru obsahovaly Es_ o HMZM
alkohol a kdy tedy jest jediné ulohou, aby tento alkohol byl pokud ,

‘ “aine Y : c. tede-
mozno beze ztrit oddestilovan. Takovymi surovinami jsou Hﬁ.mm?

/ .
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v8im révovd jakoZ i ovocna vina. Vytéznosti se u téchto surovin
pochopitelné velmi rizni, nebot k zpracovani na vinny destilat jsou
dodévana rtzné alkoholickd vina, od obyéejnych slabych vin aZ
k téZkym vintm jiZnim. Theoreticky vzato bylo by mozno ziskati zde
alkohol ve viné obsaZeny stoprocentné. Prakticky vadi tomu viak,
Ze pii ziskdvani vinného destildtu jest nezbytné nutno surovy destilat
pokud moZno nejrozséhlejii mérou zuglechtiti, co? jest spojeno nejprve
s peClivym délenim destildtu na frakce, jakoZ i s oddélenym zpraco-
vénim jednotlivych frakei, kteréZ pochody maji pochopitelné vzapéti
vzrist vyrobnich ztrit, a tedy nutné i snizeni alkoholového vytéku.

Aby bylo mozZno vypotitati vytéZek z uréitého mnozstvi a druhu
kvasu, nutno zjistiti mnoZstvi nabytého surového destilatu, jakoz
i zjistiti mnoZstvi alkoholu v ném. Znaéi-li ¥ mno¥stvi kvasu v litrech,
$ mnozstvi surového destildtu v litrech a a v ném obsaZené mno#stvi
alkoholu v objem. procentech, vypoéte se vytézek podle vzorce

T = % . KdyZ bylo tedy na pf. destilaci 825 1 kvasu ziskano 79 1

surového destildtu, jehoZ alkoholovitost byla 21,5%, tu &ini vytézek

alkoholu ze 100 1 kvasu 22> X 79

305 = 5,2 litri.

5. Destilace vina. Vyroba vinného destilatu.

Jiz v uvodni kapitole byla u¢inéna zminka o tom, e vino bylo
pravdépodobné prvou surovinou, z niZ se vyrabél lih a z ni% byla
pfipravovina prva uslechtils pélenka. Tento v prvych dobéch vy-
rabény vinny destildt byl povazovin za universiln{ 1k a za pro-
stiedek k prodlouzeni lidského Zivota. Proto se mu dostalo latinského
oznaleni ,,aqua vitae** a francouzského nazvu »eau de vie“. Pru-
béhem doby se znatné vyrabéni vinného destilatu roziitilo, a to hlavné
ve vinafskych krajich, nebot tento zpiisob zpracovani vina se stal
vhodnym reguldtorem konsumu vina a uplatnil se tedy hlavné
tehdy, kdyZ byla nadprimérni uroda révy a tomu odpovidajict
zna¢nd produkce vina.

Klasickou zemi pro vyrobu vinného destilatu vibec, jakoz i pro
vyrobu nejlepsiho zbozi je Francie. Vinny destilit_je zde nazyvan
téméf vSeobecné podle mésta Cognacu ,,eau de vie de Cognac*,
nebo kritce ,,cognac‘. Néktery vinny destilat je nazyvéan podle
mésta Armagnacu. Kromé Francie je vyrabén vinny destildt vétsi
mérou téZ v Italii, Spanélsku a Portugalsku. V posledné jmenovanych
zemich se vSak vyrabi hlavné vinny lih (s rit), jehoz se upotiebi
k alkoholisovani vin uréenych k vyvozu. V m@orwnr a na Moravé se
provozuje rovnéz vyroba vinného destilatu, a to jednak z vin doma-
cfho pivodu, jednak z vin jiZznich. Takto pripraveny vinny destildt
se u nds nazyva ,,brandy*, ojedinéle té% ,,vinovice*.
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Kolébkou vyroby vinného destildtu jsou francouzské departe-
menty Charente a Charente inférieure. Z .1bm urodivsiho se v gow.ﬁo
krajich (La grande -, La fine -, La petite or.mn%mmza. wo‘b “mw<o§v
Les Borderies) pochizeji nejlepsi vinné destilaty. Z okoli mésta
Armagnacu pochéazejf podtadnéjsi destildty. Na wm:\mr: vina a tedy
i wmwnm:\m:mro mmmgbg.gw .<r< Lm.&bmw mumsm:w a .ww<mw~m w\cm%
(v Charente puda vapenitd), jakoZ i woazmv‘_. Huz\smﬂ:\m _pusobi na
jakost vina mirnd stejnomeérna teplota, kterd v 1été pfilis <%mwwo
nevystupuje. Za téchto podminek vyzralé hrozny poskytnou vina,
obsahujici v 1 litru asi 80—100 g m:noroﬂ:.. ) .

Ve vinaiskych krajich francouzskych je postupovino tak, Ze se
hrozny uréené k vyrobé vinného destildtu nenechavaji prilis uzrat.
Vytézek alkoholu jest pak sice niz3f, naproti tomu jest mmmgmw
z takovych hrozni ziskany jemnéjif a vice aromaticky, nez z E.ONEW
vyzralych. Vinné hrozny se ihned po sklizni érm:ﬁwm.soﬁ se nechd
vykvasiti. Jakmile je hlavni kvaseni ukonceno, mamumw mo<v.mswuo-
stfedné k vypéleni vina, tedy jeSté pfed tim, nez vino pfejde do
dokvasovani. Nejpozdéji musi byti vino zdestilovdno brzy na jare.
Ve Francii pouZivaji zpravidla pti ptipravé cognacu dfevem vyté-
pénych jednoduchych destila¢nich zafizeni (Alambic ﬂrmnmwﬁ.mwmvw
na nichz surovy destildt (lutr sily 25—809/ &Wovo_cw opétovné jesté
zuslechtuji, az nabude Zadouci sily. Tento zpiisob wwmwwmé vinného
destildtu jest praktikovéin i v jinych krajich francouzskych, tedy
i mimo Charente a Grande Champagne a nelze se diviti, Ze i iuoEm&
nepochazejici z pravé jmenovanych kraju jdou do Sirého svéta rovnéz
pod oznacenim ,,cognac*. Jde-li o zpracovéni vina k vyrobé cognacu
nevhodného, aneb je-li potfeba cognacu kryta, vyrabi se pak z vina.
za pouziti slozitéjsich destilaénich zafizeni vinny lih (sprit), ktery pak
slouzik alkoholisovéani vin, zvl4$t vyvoznich, k vyrobé francovky apod.

Vseobecné plati pro vyrobu vinného destilatu a tedy i pro vy-
robu brandy v naSich ovocnych lihovarech, Ze chece-li se ziskati
jemné zbozi, musi byti opatfeno pfedev$im vino vhodné jakosti.
Bylo by omylem domnivati se, ze jakékoliv poSkozené a tedy nepro-
dejné vino se muZe s uspéchem zpracovati na brandy. Jemny vinny
destilat neni ani mo%no ziskati z vin, které kvasily na Bmﬁorbmwo?
tedy pfedeviim z vin Cervenych, nebot takovy destildt ma vidy
pfichut po matolinich. TotéZ plati o vinech obsahujicich je§té kvas-
nice, kdy ziskany vinny destildt m4 p¥ichut kvasni¢nou, Wemﬁ
po delSim ulezeni nezmizi. VSeobecné tedy moZno ¥ei, ze k vyro ;
cognacu piip. brandy se pfedev§im hodi bezvadni, ¢ird a <s9.m<w\
bilé vina. Mirné naoctélého vina miize byti sice pouZito, ani% to ma
vliv na jakost vyrobku, musi byti viak postardno o pfesné oddéleni #
prvého destilatu a dobéZku od stiedni frakce. Octovy ether ( ctan
ethylnaty), ktery vyvinuje nep¥iznivy vliv na chut vinného desti-
l&tu, nalézs se totiz predeviim v prvé frakei. . L

Jakost vyrobeného vinného destildtu je dale z4visla téZ na pou-
Zitém destilaénim zafizeni jakoZ i na peélivosti postupu pti destilaci.

A
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<m=o.|.mmvmmﬁoabam:m<Woﬁ:wcvmm=wvwcmgOE.TBS“bvamv%eo
mélo;za nasledek ztratu lehce tékavych ethert a esterti. K destilaci
vina je zpravidla pouzivino periodickych destila¢nich p¥istroja bud
jednoduchych, aneb s uréitym zesilovacim zatizenim. Na prvych
piistrojich se dostdva pfi prvé destilaci destilat sily asi 30—359,
alkoholu, takZe je nutna nova destilace, aby ziskano bylo zbozi
obsahu kolem 60 9%, alkoholu.
Na pfistrojich se zesilovacim
zafizenim mozno dosdhnouti
ihned po prvé destilaci kon-
sumniho zbozi. Zesilovaci za-
fizeni musi byti oviem tako-
vého druhu, aby destilat
nebyl olupovan o ony aroma-
tické latky, které mu pravé
dodévaji zadouciho jemného
charakteru. Ostatné jsou
i tytoslozitéjsi pristroje zpra-
vidla uzpisobeny tak, ze lze
na nich za vyfazeni funkce
zesilovactho zafizeni prova-
déti téz i dvoji destilaci, t. j.
nejprve piipravu surového
destilatu a pak pfipravu des-
tilatu zuSlechténého. Dile-
Zité je, aby pouzité p¥istroje
dovolovaly pfesné oddélova-
ni jednotlivych frakei. Kon-
tinualni kolonové destil. pfi-
stroje (obr. 12) se k pfipravé
brandy méné hodi a pouZije
se jich jediné, jde-li o zpraco-
vani vadného vina neb ma-li
se z vétstho mnozstvi vina
pripraviti vinny sprit. Pfi
praci na takovych konti-
Obr. 12. Kolonovy piistroj na neptetrzitou des- b%m.?ﬁo? @.Emg.ou fch se vhod-
tilaci vina opatfeny regulovanym piivodem 1€ H@MCTC@ podle postupu
pary. : prace pfitok vina a odtok

flegma. Ma-li byti pfipra-

ven'sprit, reguluje se destilace tak, aby destilat mel 809, alkoholu.
Jednoduché destilaéni zafizenf k vyrobé brandy se sklada z kot-
liku (nejlépe médéného) s helmou ¢&i kloboukem a 'z chladide. Ma-li
byti pouzito zesilovaciho zafizeni, déje se to bud zafazenim pied-
hfivade na vino pfip. vodu mezi kotlik a chladi¢, neb nasazenim
jednoho neb vice Pistoriovych taliiti na helmu destila¢niho kotliku,
neb uzitim obdobného deflegmaéniho zatizeni. Ve Francii nazyvaji

Ake. spol. Skodovy zdvody v Plzni.

55

destiladni pFistroj se zafazenym piedhfivaéem ,,Alambic Charentais
au premier jet. UZije-li se dvoji destilace, miva prvy destilat, jak
jiz uvedeno, prumérnou stupiiovitost asi 80—35 9, alkoholu. Tento
destilat se viak nejimé dohromady, nybrz se déli v pFedni tok (obsa-
huje sledy aldehydu a octovy ether), stfedni destilit a dobézek.
Neni-li zavady, mozZno prvni destilat se stfednim smisiti a tuto
smés (lutr) znovu destilovati. Jinak se podrobi zuslechténi jen stfedni
tok. Timto zuSlechténim se dostane pravd jemni brandy. Na-
shrom4aZdéné dobézky se rovnéz podrobuji zuslechténi, jich rekti-
fikaci se vSak nedostane pravid brandy, nebot destilit je chudy
na chutové a aromatické latky. Tohoto destilatu se pouzije s pro-
spéchem k pifpravé francovky. Brandy urcité vice neb méné
jemné jakosti se dostane isolovanim p¥ip. miSenim rtznych frakef
vinného destilatu, jakoz i miSenim (fezanim) destilata p¥ipravenych
z lehkych tuzemskych vin s frakcemi ziskanymi z alkoholickych
vin jiznich.

Nékteii destilatéfi postupuji pfi destilaci vina tak, Ze destilaci
vypudi z vina veskery alkohol. Po té destilaci pferusi, pfidaji ke
zbytku v destil. kotliku dvakrate tolik vody, nez bylo oddestilovéno
lihu a znovu uvedou obsah kotliku do varu. Tvofici se nyni destilat
jim4 se zvlast. Oznaceny postup ma za téel, aby se dosahlo vyuziti
vSech soucdstek priboudliny a tedy i téch, které nesnadno tékaji.
Posledné jmenované soucastky se tedy ziskaji teprve ve vodném
destildtu, na némz tvoFi olejovité kapicky, a vedle toho jsou éas-
tetné i ve vodé rozpuStény. SmiSenim tohoto destildtu s prvym
destilatem lihovitym a novou rektifikaci dostane se vyrobek bohaty
na aromatické latky. -

Cerstvé piipraveny vinny destilat je vodojasny a chut a viné

jsou drsné. Teprve del$im lezenim v dubovych sudech se destilat.

zabarvi Zluté a jeho viiné a chut se zjemni. O ulezeni brandy a cognacu
plati totéZ, co jest vSeobecné dale feceno o uleZeni ovoenych palenek.
Vyznam uleZeni u brandy (cognacu), jez jest u srovnani se slivovici,
borovitkou a pod. daleko jemnéj$im zbozim, jest oviem jesté dile-
Zitéjsi, takZe neni vzacnosti, Ze u nejlepsiho francouzského zboii
¢ini doba ulezeni 15—25 let. Ponévad? viak pfi tak dlouhém uleZeni
vyrobni ndklady znaéné stoupnou (v cognacu lezi totiz takto zna¢ny
kapital a vytrata je téz dosti velikd), zkracuje se doba uleZeni u pri-
mérného zbozi, na p¥. vinny destildt se barvi cukrnym k m,
uZije se pochodu umélého ulezeni a pod.

destildtu, nejsou dosud dostateéné prostudovany. Podle provedenych

Latky, na nich? je zaloena zvla3t jemns chut a ving iE&ro\)
)

analys se podatfilo z cognacu isolovati rtizné vyssi alkoholy (propyl-

naty, isobutylnaty, amylnaty), glycerin, aldehydy, kyseliny ocbvou,

maselnou, kaprinovou, dile ruzné estery, zvlasté ether enanthovy
a furfural. Ponévadi jemnost brandy zavisi jak na obsahu téchto
latek jako? i jinych nezndmych a na vzajemném jich pusobeni pti
pochodu uleZeni, je patrno, 7%e kazdé vino, tfeba i nezdvadné, se

\
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ku pripravé brandy nehodi. Jemnéjsi druhy vinné révy poskyt-
nou téz jemnéj$i vinny destilat. Neni-li po ruce takové jemné
vino neb jde-li dokonce o vadné vino (zoctélé, ztuchlé) a ma-li
byti takové vino destilaci konservovano, jest zajisté i¢elnéjsi pii-
praviti z ného destilaci na kombinovanych p¥istrojich pouhy vinny
lih (sprit).

Nejdulezitéjsi z uvedenych latek rozhodnych pro jakost a cha-
rakter vinného destilatu je enanthovy ether zv. jinak téZ vinnym
pripadné konakovym olejem. Olej tento je obsaZen ve viné jen
asi ve mnoZstvi 0.001—0.00259%, a jest jeho podil tim vétsi, ¢im
vyssi byla teplota, pri niZz vino kvasilo. Podstatou vinného oleje
jest smés ruznych esteri mastnych kyselin, hlavné ethylesteru
a isoamylesteru kyseliny kaprinové p¥ip. kaprylové. Oznafend smés
nazyvani enanthovym éterem neni totoZni s esterem enanthanem
ethylnatym CH, . (CH,); . COO . C, H;, odvozenym od kyseliny enan-
thové ¢i heptylové.

Alkoholovitost brandy se pohybuje v hranicich 88—609, p¥i-
padné i vice. Obsah 389, alkoholu je nejnizsi pfipustni mez. Poné-
vadZ jde o destildit dosti drahy, neni divu, ze hotovy vyrobek se
velmi zhusta Feze Cistym lihem. P¥isada libu musi byti oviem jen
takova, aby aroma palenky nebylo piili§ zeslabeno. Pfedpisy je ur-
¢eno, jaké mnozstvi alkoholu mé pfipadnouti z celkového mnozstvi
alkoholu na vinny destil4t. Lihem fezany cognac nem4 byti oznaéo-
van a prodavan jako pravy.

Vinny destilat, tak jak se zisk4 destilaci, nem4 Zadného extraktu.
Aby chut destilatu nebyla prizdna, aby se zaokrouhlila, dod4va se
mu jesté extrakt prostfednictvim uréitych piisad. AvSak i bez nich
se dostavd vinnému destildtu urcité mensi procento extraktu tim,
Ze se pfi uleZeni extrahuji nékteré latky ze dfeva a Ze se destilat
barvi cukernym kulérem.

Jakozto prfsady k vinnému destilatu ke zvyseni jeho extraktu
slouzi predevsim Fepovy cukr a desertni vino. Dédle muze byti des-
tilit obohacen extraktem tim zpuisobem, Ze se v ném extrahuji
vhodné latky, na p¥. suSené Svestky, nezralé vlasské ofechy neb
skofapky z mandli. Jest véci platnych piedpisi a predevsim
zkuSenosti, jak daleko se smi s touto extrakei pfipadné s piisa-
dami jiti.

Kdy?7 je tieba upraviti vinny destildt po jeho vyrobeni na uréi-
tou alkoholovitost, jest pti tom pouziti naprosto ¢isté vody, a to vody
mékké neb destilované. Tvrdé vody se znaénéj$im mnoZstvim soli
vépenatych a hofeénatych ddvaji totiz pfi delsim ulezeni podnét ke
tvofeni nevitanych zékali.

V zavéru jest zde uvedeno nékolik rozbori vinnych destilati,
vyrobenych pfimo z vina, pfi éemz pod polozkou 1 a 2 jde o pravé
francouzské cognacy. Polozka 38 se vztahuje na vinny destilat tuzem-
ského ptivodu, polozka 4 pak na fezané zbozi. Pfislusna é&isla jsou
uvedena podle Dunize.
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V obchodé se vyskytuje dosti éasto cognac (brandy) vaje¢ny.
Ackoliv hlavnim podkladem tohoto vyrobku je skuteény vinny desti-
lat, pfesto nelze faditi vajeény kohak k uslechtilym palenkam,
k nimz nélezeji jen vyslovné &isté destilaty, prosté viech p¥isad, jak
vytekly z chladice destilaéniho pfistroje. Vajeény cognac nutno podle
toho faditi k likérim. — Pravy vajeény cognac m4 byti vyroben
z pouhého vinného destilatu a ze Zloutki z éerstvych vajec, a to tak,
aby v 1 litru bylo Zloutkl aspoh z 10 vajec (asi 160 g v 1 litru).
Vyrobek pfipraveny sice ze Zloutku, aviak spolu z &istého lihu,
cukru a tresti neni vajeénym cognacem, nybrz vajeénym likérem.
Zloutky jsou lihem ve vajetném cognacu p¥ip. likéru tak konser-
vovany, Ze tuto lihovinu moZno pak uchovivati libovolné dlouho.
Priddni rozmichanych Zloutkii do vinného destilatu se provadi
za tepla (45—50° C). S uspéchem se pouZije proto k této vyrobé
zvlaStnftho pFistroje, sloZeného z vodni lazné, michadla a plnicf
nilevky.

V této kapitole, jednajici o vyrobé vinného destilatu, je téelno
pojednati té% o pouziti zbytku p¥ipravy vina k vyrobé palenek, jezto
palenky ty maji pochopitelné zna¢nou p¥ibuznost s vinnym desti-
litem. Zbytky piipravy vina, o které v daném p¥ipadé jde,

1. vinné matoliny (zv. téZ vinné mlito) a 2. vinné kvasnice (zv. té%

vinné kaly ptip. ssedliny). “4

Vinné matoliny jsou zbytky, které zistdvaji po vylisovdni vin-

nych hroznti na mos$t. Podle toho jsou tedy v matolinach obsageny #

slupky bobuli, nerozpustné zbytky duZniny a peci¢ky. Jsou-li ¥ ma-
tolindch ponechdny téi tfapiny, byva pomér slupek k peci¢kdam a
k tfapindm vyjadien u vlhkych matolin &fsly 2:1:1. Podle chemic-
kych rozbori, provedenych ve Statnich vyzkumnych tstavech zemé-
délskych v Praze, majf matoliny nasledovni sloZent:

N
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Vlhkost . . . . . . ... ... ... ... 58769
© 'V sus$iné:

popela . . . . . . ... L. L. 7,819

organickych latek . . . . . . . . . . . . . . 92699

dustku . . . . ..o L0000 oL 1,799

kyseliny fosfore¢né . . . . . . . . .. . .. 0729

drasla- . . . . . . . ... ... L0 2,749,

Mnozstvi matolin, jez se zisk4 pi¥i pfipravé vina, jakoZ i che-
mické sloZeni téchto matolin je z4vislé na druhu révy a na zpisobu
lisovani. Velké bobule révy normilné vyzralé a zdravé poskytuji
pomérné méné matolin, nez bobule malé a $tadvou chudé.

Pro ptipravu pélenky se mohou brati jednak matoliny sladké,
jednak matoliny zkva$ené (pfedev$im u vin ¢ervenych). Jde-li o zpra-
covani matolin sladkych, lze napfed vytéZiti z matolin kyselinu vin-
nou a teprve potom po zkvaseni matoliny vypaliti. Uéelné jsou
sladké matoliny zkva$ovany za vyiSich teplot (kolem 25°C), nebot
tehdy se tvoii vinna p¥iboudlina, t.j. pfedeviim enanthovy ether ve
zvlasté bohatém mnoZstvi. U matolin zkvaSenych se napied pro-
vadi destilace, kdezto kyselinu vinnou resp. vinan vipenaty jest
mozno ziskati az z vypalki. Nevypalené matoliny zkvasené obsahuji
3—159, alkoholu.

Matoliny, at jiz sladké ¢ zkvaSené, podléhaji rychlé zkéze,
zlstanou-li lezeti volné na vzduchu. Matoliny takto leZici v hromadé
se totiz brzy samovolné zahfivaji, alkohol v nich obsaZeny, ptipadné
se teprve tvorici, vyprchava neb se méni v kyselinu octovou, vedle
toho nastiva téz rozklad slou¢enin kyseliny vinné, takze nejhodnot-
néjii soucastky matolin se takto ztraceji. Neni-li tedy mozno ¢erstvé
ziskané matoliny bezprostfedné zpracovati, jest nezbytno postarati
se o jejich vhodné konservovani, éehoz se dosahne jeding uloZenim za
nepfistupu vzduchu. Men${ mnoZstvi matolin se vhodné uskladni
v dobfe utésnénych kédich neb sudech, vétii mnozstvi pak v dobie
vycementovanych jimkéich (jamach), jez se pokryji prkny a utésni
jilem. Co nejdokonalejsi utésnéni je hlavni podminkou dobrého vy-
sledku, nebot jen tak se omezi pfistup vzduchu a zamezi ztraty alko-
holu. Matoliny musi byti do uklddaciho prostoru ¥4dné napéchovény,
aby nepovstaly Z4dné prazdné prostory. Jde-li o uskladnéni matolin
sladkych, které pti tom prechazeji v kvadenf, nutno se alespoh pro
prvni dobu postarati o odvaddéni tvoiici se kyseliny uhli¢ité, coz se
zafidi umisténim prichodu uzav¥eného kvasnou zatkou (uzavérkou).
V kadich p¥ip. jimkich vhodné zatizenych a dob¥e utésnénych se
matoliny udrzi bez ujmy kvality a vytéZnosti po mnoho mésict.’

Jakmile je to mozno, piikroéi se k destilaci nashromazdénych
matolin. P¥i tom mozno s uspéchem pouZiti té% kontinudlnich desti-
la¢énich piistrojii a ziskati jedinou destilaci konsumni vyrobek. Je-li
po ruce para, muze byti pouzito na misté médénych vaiiku i vaiaka
zhotovenych z dubového dfeva. Aby se zamezilo p¥ipaleni matolin,
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umistuje se ve vafdku michadlo neb sitovd ioﬂﬂw \Qﬂo&. dm@m-_\m.ma
k vypaleni matolin jednoduchého destilaéniho pristroje, Nm‘im_ se
vafak na preklapéni, ¢imz se dosahne rychlého vypusténi vypalku.
Ohiivani vatdku se déje bud piimym ohném, parou aneb vodni lazni.
Filtratu vypalkt se pouziva jesté k pripravé vinného kamene neb
kyseliny vinné. o o 5 )

VytéZek pii destilaci matolin éinf ze 100 kg \mog.m omrmo<mw
nych matolin primérem 7—-9 litrti 50 %, palenky. Palenka ta, zZvana
obvykle mldtovice, jak byla ziskdna popsanou destilaci, nema oviem
toho jemného aroma jako destilat z vina a miva zhusta Niwmmna
odpudivou pfiboudlou a mydlovitou ptichut pfip. zipach. .vaamﬁ\mmmb
pti uziti jednoduchych destila¢nich pristroju obsahuji mmmﬁ_www\ znag-
né procento enanth. etheru. Jistého zuslechténi destildtu se da dosici
zivodisnym uhlim. P¥i tom se destilat zfedi na 20 objem. %, alkoholu,
piimisi se Zivo¢iiné uhli (400 g na hl) a po 24hodinovém sténi se
filtruje asbestovym filtrem. Filtrat se pak pferektifikuje a zisk4 se
mlitovice pomérné jemnéjStho aroma. DalSi zjemnéni palenky je
zavislé na delS$im ulezeni. Zajimavé je, Ze tato palenka méa dosti
zna¢ny pfirozeny podil methylalkoholu, jenz se zde vytvofil enzy-
matickym rozkladem pektinovych latek. .

Druhou dileZitou surovinou k vyrobé palenky ptibuzné s vin-
nym destildtem jsou vinné kvasnice, zvané téz vinné kaly ¢i mm.ﬂm::%.
K vyrobé této palenky, jez se nazyvd pilenkou kvasni¢nou,
slouzi vinné kvasnice, t. j. kvasnice, které se odlouc¢ily z mostu
pfedeviim v pritbéhu hlavniho kvaSeni, jakoz i pozdéji pfi staceni
vina. Tyto kvasnice se sklddaji hlavné z bunék kvasni¢nych a jejich
mnozstvi odpovida asi 5—8%, ze zkvaseného mnoZstvi vina. Vedle
vlastnich kvasnic (bunék Zivych i mrtvych) jsou obsaZeny v usaze-
nych vinnych kvasnicich téz nerozpustné bilkoviny, barviva, krys-
talky vinanu vépenatého, pfip. vinného kamene. Predeviim se vy-
luéuji ve vinnych kvasnicich latky, které jsou v lihu nerozpustné.
Déle se tu nalézaji ruzné pfirozené nedistoty z hroznu resp. z mostu,
na pf. ¢astecky hliny, pisku a pod.

SloZeni vinnych kvasnic, které jsou polotekutou hmotou s wwmm-
hem asi 809, vody, barvy svétlezluté (u ¢ervenych vin $pinavé der-
vené), velmi se ruzni, a to podle druhu a zpusobu zpracovani vin.
Podle Braconnota mély vinné kvasnice pochodici z ¢erveného vina

toto sloZeni: Tl

dusikatych latek . . . . . . . . . . . . . . 2070% ;
bkt s T Tt Ty
vinného kamene . . . . . . . .. . . . . . 60,759 ’”
vinanu véapenatého . . . . . . . .. .. . .. 525%

vinanu hote¢natého . . . . . . . . . . . . . 0409

siranu a fosfgreénanu draselnébho. . . . . . . . 2,809%
fosforetnanu vapenatého . . . . . . . . . . . 6,00%
kyseliny kfemic¢ité (pisku) . . . . . . . . . . 2009
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Podle rozboru provedeného Farskym obsahovaly vinné kvasnice :

dusikatych latek . . . . . . . ., . . 66,0 9,
bezdustkatych ldtek . . . . . . . . | || - 5,59,
tuka. .o 000 6,6 9,
popela . . . . . .. . . 21,49,

Pomérné vysoky obsah popela je zpiisoben obsaZenym vinnym
kamenem.

Pro pouziti vinnych kvasnic k vyrobé palenky je ptedeviim
rozhodujici obsaZené mnozstvi alkoholu a tedy mnoZstvi zadre-
ného v nich vina. Toto mno#stvi &inf asi polovici celkového objemu
kvasnic. Pomérné tomu odpovid4 i mnozstvi obsa%eného alkoholu,
jeZ oviem je rtzné podle toho, zda pochézeji vinné kvasnice z vina
slab3tho ¢&i silngjsiho.

Co bylo feteno o uchovivéni a zpracovani vinnych matolin,
platf stejnou mérou i zde. Rovné? i vinné kvasnice snadno podléhaji
zkdze, z kteréhoZ davodu je nasnadé pokud moZno urychlené jejich

zpracovani. Mald trvanlivost vinnych kvasnic je zpisobena hlavng .

vysokym podilem organickych latek, pti jejich# rozkladu dochazi
1 ke ztrdtam alkoholu, jako? i sloudenin kyseliny vinné. ZkaZené
kvasnice nemaji pro piipravu palenky vyznamu. Neni-li mo#no kaly
po jejich oddéleni bezprostrednd vypaliti, jest je uchovivati ve
vzduchotésné uzavienych, dob¥e vysifenych sudech neb kadich.

Vypélenim vinnych kvasnic ziskana pélenka m4 lepsf a jemn&jii
aroma nez mldtovice. Z 1 hl hustych kvasnic se zisk4 v praméru
12—20 litrd 50 9, palenky. Vytézek je ovSem niZdi, a to asi polovicni,
uZije-li se kvasnic vylisovanych, z nich% tedy pfed tim byla vytéZena
jesté ¢ast obsazeného vina. Vylisované kvasnice se musi pred desti-
lacf rozmichati s vodou. O tom, zda je lépe pouziti k vyrobe palenky
kvasnic nevylisovanych & zda j¢ vhodno nap¥ed z nich odlisovati
jeSté vino, rozhoduji panujici hospod4iské a obchodn{ poméry. Do-
datetné ziskédvani vina lisovanim kali Je ovSem proveditelné jen
tehdy, kdyZ vino delif &as na kvasnicich nelezZelo.

O destila¢nich p¥istrojich vhodnych k vyrobé kvasniéné pilenky
a o postupu pfi destilaci plati toté%, co bylo feteno o zpracovéni
matolin.  Ponévady i-vinné kaly se velmi snadno p¥i destilaci pii-
palujf, jest déelno pouziti vaidka vybavenych nep¥{mym topenim
(topeni parou neb vodni laznf). Pfi destilaénich ptistrojich primym
ohném vytapénych musi byti do vatsku nezbytné viozeno michadlo,
nebot sitovy kos, uZivany pti zpracovani matolin, by se zde vzhledem
k rozdilné substanci kvasnic neosvédil, Ponévadz hmota ve vatdku
béhem destilace snadno vzpéni a vykypi, jest vhodno plniti vardk
jen do dvou t¥etin. Preb&hnut{ dila pti destilaci se d4 zabrainiti
malou pfisadou parafinu.

Dobrou kvasni¢nou kotalku rovnéz tak jako dobrou mlitovici
lze ziskati jen z nezdvadnych surovin. Dobr4 pélenka nemize byti
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tedy vypéalena z naoctélych matolin bmv.s.bmrmz%or w<mms<mo. Hm<mmu
ni¢nou kofalku podobné jako i mlitovici mozno znateln€ zlepsiti
uleZenim, takZe se potom pélenky ty vyznaduji zhusta velmi jemnou
chuti a viani, upominajici na vinny destilat pfimo z vina pfipraveny.

Po vypéleni vinnych kvasnic, kdy? jiZ veskery m_woro_ byl ode-
hnan, da se jeSté pouziti kvasnic k vyrobé mbmb_mro<oro< wﬂrmﬁ:. Ob-
dobné lze vyuZiti i vypalenych matolin, z nich? viak vytéZek vinného
oleje_jest podstatné nizsi. ) . o

Cisty enanthovy ether (vinny prip. kohakovy olej) jest bezbar-
vou tekutinou vyznacujici se ostrym a dosti bmwm&mgb%ﬂ omamuyji-
cfm zapachem. Teprve v silném zfedé&ni se projevi jemn€ vinné aroma.

Redeného oleje se upotiebuje v likérnické praxi podobné jako etnych

jinych esenci pfi vyrobé riaznych likérii, umélych palenek a pod.

6. Uprava ovocnych destilatd pro konsum.

a) Uprava sily (alkoholovitosti) pdlenck.

Ovocné destilaty, jak se ziskdvaji dvoji destilaci neb destilaci
jedinou, aviak s uzitim zesilovaciho zatizent, maji zpravidla vyssi
obsah alkoholu, nez je vhodny ke konsumu. Destilaty -ty mivaj
60—709%, alkoholu, kde?to pro téely konsumni je vhodny destilat
s mnoistvim asi 45—489, alkoholu. Stoupne-li alkoholovitost desti-
ldtu znaénéji nad tuto miru, vystupuje.alkohol p#ili§ zjevné na E.nw:
litek aromatickych, je-li naproti tomu mnostvi alkoholu mensf,
stavaji se ovocné destilaty piilis vodnatymi, coZ je rovné% na tjmu
chuti a jakosti. _ )

Silny destilat se upravuje pfidavkem vody na stupefi m.n%.ﬁuomb%
k piti. K zfedéni se hodi ptedevsim voda momﬂ_o<mbmr je-li ovsem
Cerstvé pfipravena, nebot by jinak mohla sdéliti destiltu prichut;
muze se viak zfedovati i vodou studniénou, pokud neni pili§ tvrda.
Tvrdé vody lze povaienim zmé&kéiti a tim vylouéiti nebezpedi, ze by
se palenka pfi ztedovani zakalila. .

- Mnoizstvi vody, které nutno pti zfedovani palenky na uréitou
silu ptidati, moZno zjistiti vypottem, pfi ¢emZ nutno piihlédnouti
1 ke kontrakei (staZeni objemu), které pfi smiseni alkoholu w\£:
nastiva. Tento vypodet lze obejiti, uzije-li se pfipojené tabulky

Platovy, kde lze piimo nalézti mno#stvi vody, které nutno k palences,

urcité sily pridati, aby byla z{skdna pélenka se Z4danym obsahem
alkoholu. Ma-li byti ku pt. pdlenka obsahu 669 alkoholu uprgvena
na pélenku obsahu 45 9%, jest podle tabulky nutno pt¥imisiti k ni na
kazdych 100 litrii 48,4 1 vody. Obdobné 1ze pouziti k tomuto stanoveni
téZ diagramu uvedeného jakozto obr. 14 na str. 93. J inak Ize stanoviti
pfi zfedovéni palenek vodou potrebné jeji mnoZstvi téz Ho@bom:or.%uw
Vypocttem bez zfetele ke kontrakei. M4-li byti na pf. zfedéno 56 litria
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palenky obsahu 669, alkoholu na palenku 459%, tu se ji ziska
mm%XmmM = 82 litry. Podle toho jest tedy nutno pfidati k oznadenym
56 1 pilenky 26 1 (82 — 56 = 26) vody. Vypocet tento je oviem jen
priblizny — empiricky.

Presny avsak dosti sloZity vzorec pro stanoveni p¥idavku vody,
zfeduje-li se lih na uréity obsah alkoholu, vypracoval Stastny. Poéita se
podle tohoto vzorce

v, — mw (100 4 k) — (100 + k,),

pfi ¢emz V, zna¢i objem vody v litrech, kterou nutno ptidati k 160
litrim lihu stupifiovitosti v, a kontrakei k,, aby bylo dosazeno stup-
hovitosti v pfi kontrakei k. Tento vzorec byl zdkladem vypoctu ,,Mi-
chaci tabulky obsazené v oddilu J knihy $7astnyj-Renz, Alkoholové
tabulky 1927. Uveden4 tabulka je obdobn4 tabulce Platové.

Nékdy nastdva naopak p¥ipad, Ze je nutno prili§ slabou palenku
ptisadou silného ¢istého lihu zesiliti na alkoholovitost odpovidajici
pozadavkim konsumu. Castéjsim zjevem je tu viak, Ze &isty lih se
pridava k palence z toho divodu, aby p#ili§ silné aroma se zeslabilo
neb ¢isté jen proto, aby ¢ast draZ§iho ovocného destilatu byla nahra-
zena levnéjdim Cistym lihem. V kazdém p¥ipadé jest rozsah tohoto
primiSeni ¢istého lihu rozhodujici pro posudek, jde-li skute¢né o po-
tfebnou tipravu charakteru palenky ¢iznamena-li toto t. zv. ¥ezani po-
rusenikvality lihoviny. Pro toto zesilovani vypoéital Nydrle nasledovni
rovnici opravenou Stastngm (Hospodat. lihovarnik r. 1918 a 1923):

(100 = ky (s — (100 + K) 7
P = 7000 F k) s — (100 = k) s

v niz znad¢i

p pridavek rektifikovaného lihu v litrech k pélence,

k kontrakei pii michani obou lihovin, k, kontrakei &istého lihu,
k; kontrakci pélenky,

s Zadanou stupnovitost palenky,

r pivodni stupiiovitost palenky,

I stupiiovitost rektif. lihu.

N

v

Predeslana rovnice je rovnéZ odvozena ze vzorce Stastného, jak
byl zakladem pro vypoéet tabulky pro zfedovani lihu.

Jak jiz z vyliceného vysvit4, uplatiiuje se jak p¥i fedéni palenek
vodou, tak i pti jejich zesilovani pfidavkem lihu kontrakce, na kterou
tedy nutno vziti pti pfesnych vypodtech zietel. Aby byl pon¢kud
jasny rozsah a tedy vliv této kontrakee, je v daliim uvedena struéné
tabulka, vystihujici tento vliv.

Tabulka se tyk4, jak patrno, miSeni bezvodého lihu s vodou.
V praxi ovocného lihovarstvi jsou oviem poméry o mnoho sloZi-

v oy g

téjsi, nebot s vodou se misi tekutiny nejriznéjsiho obsahu alkoholu,
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vedle toho se pak misi vzdjemné i alkoholické tekutiny s rtiznym
procentem alkoholu, v kterémito ptipadé nastiva rovné? jista kon-
trakce. Asi pfi 54 %, obsahu alkoholu je kontrakce nejvétsi. Kdyz by
se viak smisily 54 litry primyslového lihu s obsahem 96—97 9, alko-
holu se 46 litry vody, nebude ¢initi maximalni kontrakce, stanoven4
pro bezvody lih, 8-722 litr,*) nybrZ o néco méné, ponévadz v pra-
B%&oﬁmg libu, ktery jiz obsahuje vodu, se jiz jist4 kontrakce
uplatiiuje. . :

Tabulka udavajici kontrakei p¥#t miSenf absolutniho
alkoholu s vodou p#i teploté 15° C.

i . Stazenf Litr . StaZeni
w“_“mwn. Huzm.% . objemu mcm&Wﬁ H;m.% objemu
alkoholu vody o podet litra alkoholu vody o pocdet litra

95 5 1,18 45 55 3,64

90 10 1,94 40 60 3,44

85 15 2,47 35 65 3,14

80 20 2,87 . 30 70 2.72

75 25 3,19 25 75 2,24

70 30 3,44 20 80 1,72

65 35 3,61 15 85 1,20

60 40 3,73 10 90 . 0,72

55 45 3,77 5 95 0,31

50 50 3,74 [

Tymz zpisobem se upravuje i sila vinného destildtu, tedy bud
zfedovanim vodou, neb Fezanim &istym lihem, a to tak, aby brandy
uréens pro konsum méla alkoholovitost nejméné 88—45 9.

Pritbéhem doby zdomdcnély v praxi nékteré aproximativni
zpusoby upravovani palenek na uréité procento alkoholu, pii ¢emz
zfejmé se ke kontrakci nepfihlizi. P¥i tom muze jiti bud o Fedéni
palenky provadéné ptisadou vody neb slabsiho destilatu, neb o zesi-
lovani palenky &istym lihem neb pfidanim pélenky siln&jsi.

SloZitéjsi je piipad, kdyZ z nékolika druhti destilatt razné stup-

fiovitosti ma byti plipravena palenka uréité stuphovitosti. \7#

1. Ptiklad: Po ruce jsou ¢tyti razné destilaty stuphovitos
96 %, 60%, 40%, 20%, z nichz ma byti smiSenim pfipravena pa-
lenka stuphovitosti 50%,. Ma-li se nyni zjistiti, jaké mnozstvi uve-
denych destilata jest pfi tom t¥eba vziti, postupuje se timto Nwm%o-
bem. V pofadi od shora dolt vypiseme jednotlivé stuphiovilosti

Vv

potinajic ¢islem nejvy3$im. Stuphovitost, kterou zamyslime dostati

*) Udaje v literatufe ohledné maximalni kontrakee p¥fpadné kontrakee pfi urdi-
tém poméru alkoholu a vody-se ponékud lif, jak vysvitne pti srovnsni se zahrnutou ta-
bulkou kontrakei. : .

\
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(t. j. 50%), napiSeme stranou, a to tak, aby p¥isla mezi &isla nejblize
vyssi a nejbliZe nizii (t. j. 60 a 40). Potfebnd mno¥stvi jednotlivych
druhii odpovidaji éiselnému rozdilu mezi &islicemi pivodni jakoz
i Zddané stupiiovitosti. Vysledek se napiSe v protilehlém sméru tak,
jak ukazuji $ipky na niZe uvedeném obrazci. Vyjédiime-li jednotliva
mnozstvi destilatl v I 9 a pak seéteme a délime sout¢tem potiebného
mnozstvi v litrech objemovych, dostaneme jakoto vysledek hle-

danou stuptiovitost 509, &im% je prokazana spravnost vypoctu.

Stuptiovitost
tyt druha
destilatii

Z4dana
stupiovitost

PotFebné Potfebné
mnozstv{ mnozZstvi
v litrech viYy,
2880
600
400
920

4800

I/

4800 : 96 = 509,

2. Piiklad: K disposici jsou tytéZ druhy lihovin, m4 byti vsak
z nich ptipravena palenka jen s 809/ obsahu alkoholu.

Podobné jako v pfedchézejicim ptipadé napiSeme &islici 4dané
stuphovitosti stranou, a to mezi éislice 40 a 20. Aby byl vyrovnan
stied je vSak nutno piidati pod éislice pavodnich stuphovitosti
jesté dalsi dvé mista po 20, jak je patrno z nasledujiciho obrazce.

Z4dani
stupiovitost

Stupiiovitost
&tyf druhu
destilata

Potfebné . Potfebné
mnozZstvi mnoZstvi
v litrech v,
10 960
600
400
200
600
1320

4080

I T

_ 4080 : 136 = 30 %,

K tomu moZno jest¢ dodati, e podobné praktické vice méng
aproximativni metody se vyskytuji i v jinych oborech, v kterémsy
sméru mozno na pf. poukazati na druhou &4st této knihy, a to na
kapitolu pojedndvajici o miSeni a Fedéni octi.

I3

b) Filtrace a Eifent.

Ovocny destilat vytékajici z chladide destilaéniho pristroje je
zpravidla iplné éiry, jelikoz obsahuje vy$$i mnoZstvi alkoholu.Vysoko-
procentni ovocné destilaty obsahuji viak latky, které jsou roz-

A
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koholu, nikoliv viak ve vodé. To ma za nésledek, Ze pfi
Ly M&Wv M%ME&E vodou na sflu vhodnou pro konsum se JA@ latky
E.o_ Mmm a zplsobf v palence zékal. Uzije-li se ke zfedéni mmmﬁ__o<mﬁm
MWUoBmE& vody, sklad4 se zakal H.m&..sm z latek Qwosmom(b%ov\ z mmmﬂ-
latu; wozw:.m-m se véak k tomuto cili &om« H.S.mm. ‘miize U%n._ Nme_
zpasoben t€Z solemi z této <o&w é_wﬁomb%::.. Nﬁwmnm solemi ﬁw_ﬁo-
natymi a hofeénatymi. V nm_nodov wzm.mmmov je za-
kal slozen jednak zklckd, meﬁ se cmvm:.: doby wmm&
na dné, jednak z jemného zavoje, ktery je trvaly, do-
davaje pélence bilé neb slabé Ew.u.bo%m._m Uﬁ.&%. Omu
stranéni tohoto jemného zékalu je spojeno s jistymi
technickymi obtiZemi. 5 .
Je-li celd lihovarskd aparatura, ptipadné jen
chladié, ze Zeleza, muze se pri E.m:mam kyselosti desti-
laturozpustiti vném jisté n_bomﬁﬁ\sw_mg. Humvwmﬁ&m
rozpusténi to nastane ve formé soli zeleznatych, ma
to za nésledek, Ze pfi styku palenky se <Nm_.wowm5 na-
stane vylouteni soli Zelezitych, jimiz se .wmu_muwm. za-
kali a zluté zbarvi. MiZe se takto stati, Ze z rw:.u-
varu odeslana Cerstvé destilovand palenka, ktera je
girs, dojde na misto uréenf jiz zakalend. =
Tvofeni se zdkalt v palenkich je Nwﬁm_mmenm
na jinych éinitelich, zejména na teploté. Hu.oummaﬁmx
za vySsi teploty jerozpustnost litek v lihovité teku-
tiné, jakou je pilenka, vidy v&tsf, je ztoho patrno, .. Jedno-
Ze se zakal zvétSuje ochlazenim palenky. Huaw PraXi  quchy filtr k fil-
je dulezito si uvédomiti, Ze zpravidla pfi tvoreni za-
kalti v pilence vyZaduje to jisté doby, nez se <Amm_m9.m‘ lenky.
latky vyloudi. Z toho nésleduje, Ze by nebylo vhodné o
ihned éerstvé ptipravenou pélenku filtrovati neb Jina k Cistiti, neb po
jisté dobé by se znovu zakalila. Jest proto nejvys M&oﬁmwm ‘bmowﬁu
takovou kalnou palenku nékolik tydnu neb lépe mésfed stati, \mc%
bylo zarudeno, Ze pribéhem této doby doilo k vylouceni viech litek
a Ze tvofeni dalsiho z4kalu je jiz definitivné :WOboobwu ) .
" Zakalenou péalenku lze vy¢istiti filtraci neb ¢ifenim, .Emur
o klkaté zakaly neb ssedliny, posta¢i plné m_mawyoo pouhym m_naw.\o”
nim papirem. V podobnych pripadech se mize \W filtraci pouZiti
téz platénych pytliké, umisténych v kovovém valei (t. zv. \F&mm-
drové filtry). o Ed
Jde-li viak o z4kaly sloZitéj$i povahy, pouzije se k jejich ommm_mbw
zv14$t konstruovanych celulosovych neb asbestovych m:unc. pripadné
1 za sou¢asného upotiebeni dfevéného uhli. Celulosovy m:w. m‘.am-
nayuav je v podstaté nalevkou, do které “m\.iONmbm v:m.g\.n?wm,
ktera nese filtraéni vrstvu (obr. 18). Vrstva tato je 2—8cm mwgw avy-
tvori se rozmich4nim buni¢inové hmoty (nejlépe s H_mnoz\wdmmmos
asbestu) v malém mnoZstvi palenky a nalitim na mmebos mwsm:. Vy-
tvorens filtradni vrstva se pak chrani proti poSkozeni pokrytim dirko-

Vondracek: Vyroba lihu a palenek.

traci zakalené pd~
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vanou desti¢kou. Aby se zamezily ztraty vypatenim, pokryvs se na-
levka filtru priibéhem filtrace. N ejlépe se k filtraci palenek hodit filtry
asbestové. Podobné i zde se ziskd pottebnd filtraéni vrstva tim, 7e
se asbest rozmichd v malém mnoZstvi pélenky a nalije se do filtru
na dréténou vlozku bud tvaru kuzele neb vaice. K filtraci pouzity
asbest musi byti takového druhu, aby byl proti palence naprosto
resistentni a aby ji nesdéloval pFichuti neb zapachu. Dosihne se
toho pfedchozi vhodnou tipravou asbestu, jeZ m4 vedle toho za tdel
téz dosazeni vhodné struktury filtraéni hmoty. P¥i filtraci celuloso-
vymi neb asbestovymi filtry se nejprve pfi zaéitku nalévaji mali
mnozstvi palenky a prvé zakalené podily se vraceji tak dlouho na
filtr, az vyték4 uplné &iry filtrat.

Vy¢isténi palenky ode vech pevnych é&éstic zakalu se podpo-
ruje tim, kdyz se v palence pied filtraci rozmicha jemné praskovité
dfevéné uhli, nejlépe lipové, a poneché se po nékolik dnf v klidu.
Na 1 litr palenky se pouZiji 2—38 g uhli. Tohoto predbézného
¢iSténi pred filtraci neni tieba, pouZije-li se dobrych asbesto-
vych filtra.

K vytisténi zakalenych palenek se muze pouziti téz &iridel.
Citeni zalez{ v tom, Ze v pélence se uréitym postupem vyvol4 vy-
tvofeni ssedliny, kterd pii usazovani strhne sebou zaroveh i plo-
voucf souddsti zédkalu. Nejéastéji pouzivan4 ¢ifidla lze rozdgliti ve
dvé skupiny, a to ¢ifidla bflkovinni a mineralni. Z bil-
kovinnych ¢ifidel se pouziva v praxi k éiteni palenek predevifm
mléka.

Ostatni éiridla, obvykle pouZivan4 pfi ¢iteni vina, jako Zelatina,
vyzina a j., se k &isténi palenek berou jen z¥{dka. Mléko jakozto
¢ifidlo ma tu prednost, Ze obsahuje bilkoviny, které sraZejice se
v alkoholickém prostiedi utvoii objemnou ssedlinu, kteri obali a
strhne sebou veskeré soudssti zdkalu. K gifeni se hodi Gerstvé od-
stfedéné mléko; tuk v mléce obsaZeny nevyvozuje toti# 7adného
¢iffetho wdinku a spie pii provadéném postupu $kodi. Na 1 hl pa-
lenky se pouzije asi pul litru mléka. Po usazeni se &ird péalenka
svrchu stdhne, zbytek pak, v némz je obsaZena ssedlina, se pre-
filtruje. Z netdstrojnych ¢&itidel se pouzivd k ¢ifenf pélenck jenfn&
praskovitého uhli¢itanu hotrednatého aneb kysliéniku hote¢natého
(pélené magnesie). Cifeni postupuje tu velmi energicky a zasahuje
1 do olejovitych kapitek v tekutiné se vznasejicich. Uhli¢itan hotec-
naty mé téz tu vyhodu, %e na chut péalenky viibec nepuisobi. Na
1 hl palenky se uzije 100—200 g uhlicitanu. Upottebi-li se k &teni
kysliéniku hofe¢natého, mize se tak stiti s prospéchem ve spoji-
tosti s jistou pifsadou infusoriové hlinky. Netstrojnych &itidel, ob-

vyklych ve vina¥stvi, na pf. kaolinu, Spanélské hlinky a j. se zde
jen ziidka pouziva. K &ifeni se vibec nehodf péleny kamenec,
nebot jeho uéinek je nespolehlivy a jeZto se v palence zéasti roz-
pousti, muzZe zpuisobiti i velmi nepiiznivou zménu jeji chuti, jakoz
1 zdravotn{ zdvady. :
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¢) Ndprava vad pdlenek.

¢ palenky mohou miti nékteré vady, které jim pak pie-
meoww vmwmwmwgmw wm@%ﬁwbm ¢éini je ﬁm.mvm tplne bowaommub%d‘ﬂ. ﬂmmw aww
mohou zélezeti bud ve zbarveni palenky, aneb v nevitané chuti
wﬂwm%ﬂmowwvwwﬁwww jsou zpravidla v obchodé Zidany .<omoum<mw~m“.
Nazloutla palenka je tedy <mmbom. <%.u.w3ww zZ ﬁowog.wgﬂ_%_m se mzﬁw
sak také jen v nékterych krajich, jediné u m_EﬁSom. e se zluté
m<wm enf pripousti a pak rovnéz i u brandy. Zluté zbarveni w@ﬁobmw
i woué ochdzeti bud od Zeleza neb tifsloviny. O&Vogomw :mu_owm tu
HMMHH%E%&@:M“ t. j. nové destilace. Bylo by mozno 34:@@%@8?9
m odbarveni Zivo¢isného uhli. H&bmﬂ&.m vsak by ‘chm_m U%wwww_o‘aﬂw
k tomu cili zfedéna, nelze povazovati uvedeny wwmﬁcw.o_mﬁmuw _N<m
prakticky, nebot ¢isténi to se bowvw.umof@mm noveé m.o‘ms‘_.moo.‘_ MW $i
vadou tohoto zptisobu wmwwmi jest, Nﬁo. Nm&oﬁmbm uhli odejima z palenky
& iva i cenné latky aromatické. o
Wwoawmﬁwmmmwﬂw\m@ o vady owvm:m neb vawwwcv .Bﬁwm byti jejich m.iw_w
a pri¢iny velmi ruzné. Razné cizi vﬂow:.& palenek mohou miti
piéinu jiz v jakosti ovoce, :m:mmr se totiz jako ‘mE.oME% M<@Mo
nahnilého neb plesnivého. K témuz nepfiznivému Qm_om( u se %@W@
i pti pouZitf jakostniho ovoce, zakvasi-li se v bomome‘memmﬂmwﬂo_w é-
nych, piipadné nedokonale dmom_bmWowmmH%ow Wﬁy‘m:%ow kadic e ﬁ_v..
dobné muZe pochézeti nepfijemnd cizi wwwmwzﬁ palenek i z bumﬂ m_m
vy¢isténého destilatniho zafizeni, zahrnujic v to _‘oEmm_o. k %mwmm
pilenky se dostivaji pfi pouziti W<mm_\m, v Embm se :mm_mmwﬂﬂ mvw.:o
manipulace vytvofilo octovym W%.mwﬁ_s znatnéjsi mnoistvi kyse :h%
octové. Jiny druh poskozeni chuti palenek nastava, WQ%N se mﬁwo‘ y
kvas v destilaénim kotli pfipali. Palenky pripravené v @mms mmgﬁ
zafizeni se Zeleznym chladiéem neb :w_m_mmbmbm.< Nm_mN‘b%ow sug mﬂo 1
mohou nabyti kovové pfichuti od preslého do nich H_.m.mowo_nuwomm vi
zeleza. P¥i styku se vzduchem se pélenky ty, L.ﬁ.ywmws bylo H.mom:o,
barvi zluté. Dostane-li se do péalenek téch jesté i _u._m_ov:bm. jak se
to stane pri uloZzeni v dubovych sudech, Jtu barva pélenky u.om*.wo
ztemni a tato zdrovenh nabyva inkoustové wdowcs. Podle S&S&aaﬂm
se muze v palenkach objeviti i jisté mnozstvi moEmEEmwwm:dm %
tehdy, kdyz se zpracuje zkaZeny ovoeny most neb NWmNQ.wm o<oow5 Jyom
Vylicenych ruznych cizich pfichuti vm_owww se :ﬂ_‘mwm zbavime
dfevénym uhlim, které bylo ptipraveno ze dfivi listnatého wﬂd? e
nejlépe pak ze dfeva lipového. K ¢isténi se musi pouziti u w jez m__ »
uplné prosto dehtu. RovnéZ musi byti vyvafenim 9.@_49% o WoN-
pred jeho pouzitim pefovino o to, mv% v%_%‘ z n¢ho vy o:mw:.%memi P
pustné soli, zejména potas. Um.miw:mww :E_Mmo pouzije pfi o
v praskovité formé, a to tak, Ze se uhli do wm‘_oﬁm%‘ ﬂm%@ﬁmwo:ﬂo
s ni ve styku nékolik dni pfi obéasném promichdvani. Uh mm_ ere
asi100—500 ¢ na 1 hl pilenky. Utinek dfevéncho :wr se zlepsi, .
zedi-li se palenka tak, aby méla alkoholovitost 20—25%,.
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Nékterych piichuti a vad viné se viak nedaji palenky takto
zbaviti. Jde tu ku pi. o piipady, kdy palenka byla pfipravena
z kvast silné pFipalenych. Jest mozno pak pouiiti k &iSténi dfevéného
uhli zvl43t preparovaného, které k tomu Géelu nékteré firmy vyra-
béji. Ponévadz takto preparované uhlf Je velmi déinné (#k4 se mu
proto téZ aktivni uhli), jest udelné postupovati pfi jeho pouziti velmi
opatrn€, nebot by se snadno mohlo stati, Ze by toto uhli odialo
z pélenek pii ¢isténi i podstatnou Sast jejich pFirozeného buketu.
Av3ak i pfi nejvétsi bedlivosti se nezabrani, aby p¥i uziti d¥evéného
uhli at obyéejného & preparovandho se ¢4st buketu neodhala, takze
timto zpisobem ¢&igténé palenky jsou vidy ménécenné. Uvedeného
zplsobu ¢isténi se tedy pouzije jediné v piipadé, kdyz neni jiného
vhodnéjsiho vychodiska.

Palenky s nakyslou chuti, pochézejici od piitomné kyseliny
octové, se napravuji smichdnim s jemné praskovitym uhli¢itanem
vapenatym. Pi{sada uhli¢itanu se #d{ podle mnozstvi kyseliny octo-
vé. Ponévadi kyselé palenky ziidka kdy obsahuji véts{ mnoZstvi
kyseliny nez 0,2 g ve 100 cm?®, postaéi pro dosaZenf nipravy chutj
pfisada 200 g uhli¢itanu vépenatého na 1 hl pélenky. Po rozmich4n{
a usazeni se ¢ir4 palenka stihne. V palence sice ziistane rozpuitén
vznikly octan vipenaty, ponévadz je viak jeho podil nizky, nepisobi
to na chut palenky, takze nové destilace nenj jiz zapottebi. ,

Palenky, obsahujici zelezo a projevujici proto kovovou p¥fchut,
se Cisti vétranim, ¢fmz se soli Zeleznaté okysli¢i v soli Zelezité, které
se pak ve vlotkach vyloudi. Nejéastéji lze palenku timto zplisobem
uspokojivé vyeistiti. Nezda¥i-li se to vsak, je nutna nova destilace.

Veskeré oznadené zplsoby ¢isténi selhavaji, bézi-li o vy¢isténi
palenky od formaldehydu. Pélenky tyto, které jsou pro pritomnost
oznatené latky nepozivatelné, mozno vydéistiti jediné opétovnou
rektifikaci. Ani pak nenf viak Géinek stoprocentn{ a dostavi se tedy
pélenka, kterou nelze v 74dném sméru oznaditi za jakostni vyrobek.

d) Ulegent pdlenek.

Ovocné destility, jak byly bezprostiedné ziskany destilaci kvas,
pipadné pFepalenim surového destildtu, se vyznaéuji jistou ostrou
a drsnou p¥chuti a nejsou v tomto stavu vhodny ke konsumu.
Pélenky ty musf proto jistou dobu lezeti, aby se jejich chut za-
okrouhlila a stala se piijemnou a dostateén& jemnou. Piiznivé zmeny,
které palenky pt#i ulezen prodélavajf, nejsou dosud dostateéné osvet.
leny. Predeviim tvoii organické kyseliny v palenkach s pritomnymi
alkoholy. jisté estery, vyznacujici se pffjemnou vini. Dale tu jde
0 oxydaci aldehydi1 a ketont na kyseliny, které poskytuji s alkoho-
lem rovnéz estery. K témto pochodim, jakoz ik jinym zmén4dm, které
Pfi uleZeni probihaji, jest nezbytny ptistup vzduchu. Jde tu o ne-
sporné plisobenf kysliku vzduiného a jsou zmény ty tedy tim piizni-
vejsi, éim dokonalejsi je piistup kysliku. Ve sklenénych nidobéch,
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je pi vzduchu jen nepatrny (korkovou zéatkou), H:.Odmwm
W%awmwm WM__MMW% velmi 56&5. >%% se tedy w&amﬂWmmﬁwEm .moﬁmwaobm
ulezeti, nutno ji uskladniti v mmaa&w%or m:mamF ¢imz mmubm je moznost,
aby skrze péry dreva vnikalo k N&aboa woﬁ.addﬂawgmnﬁ vzduchu.
Nastane-li nutnost uskladniti w&owwvw ve mw_mbob%mw mﬂov wmﬁﬂoﬂw-
novych niddobdch, lze i tu dosfci uréitého efektu ulezeni, a to tak, ze

5 Ini jen zéasti. 5
> bm%%otmﬂhm%&ahmw v dfevénych sudech miize miti viak <§mﬁmﬁ
nevitané zjevy, zalezejici v tom, Ze w‘&mb_&\ do sebe E.:E.o_w Nm dieva
rizné latky, jimiz se jednak zabarvi, jednak wmdcmo_m cizi w:owES.
Nebezpedi to nastava zvlasté u Q:wwoéow mﬁm:u badow m:d.oﬁm &.mMo
je velmi bohato na extraktivni litky, zvlasté na wzm_o.Sb:. SpiSe .
nez dubové sudy se hodi k uloZeni palenek m_ua% ze %m%m‘ Jasanového,
avsak i zde je nutno, aby se nové <m:m% Haom H\S%Fab_wn %&ob#o_m
fadné vypafily a horkou vodou opétovneé vyplachly. HSmbo se romv
a to jen k ulozeni pélenek wommm&ﬁu@_vo @Hzrzn sudy ze &.a&m modii-
nového, nebet sudy ty mohou sdéliti w\&mdwms &EN a wamor po
pryskytici a terpentinu. Pro uloZeni péalenek ma‘mo\g..o wﬂo& mﬁ&uﬂ
v nichZ lezelo bilé vino; oviem i takové sudy musf byti pred upotfe-
benfm fadné vypafeny a <%mwwm3~u m_.\a%\, v nichz se uskladiuje
pfip. dopravuje Cisty lih, se pro uloZeni palenek nehodi, <Ewdo_w.=&-
téry, jimiz jsou sudy ty natfeny, jsou rozpustny ve Na&wbas\r?ﬁ“
kterym péalenka ve skuteénosti jest. Pfi :woﬁ.mdmdfmcm: a ﬁ&w&
v nichz se dfive nalézaly tekutiny jin¢ho &.E&r jest tieba ﬁw nejvetsi
opatrnosti. Pro pdlenky vibec nelze wozm?m &ma&w%or m:mzw v nichz
byl uloZen petrolej, benzol a ped., pripadné m_mbaow&, kyselé .ow:uww.
atd. Takové sudy nelze vy¢istiti ani po QWOEA.EN.E\ a pouziti uhli.
SpiSe se to zdaif u nddob sklenénych neb kameninovych, adkoliv ani
tu nelze k tomu raditi. oo

Aby dfevo sudi na uloZenou palenku viibec nepiisobilo, toho se
doséhne vhodnou impregnaci. Takov4 impregnace se provede u du-
bovych sudi nitérem vnitinich ploch sudu roztokem draselného
vodniho skla a nisledovnim nat¥enim roztokem &mmo_meO wm:badom\.
Timto postupem se na dievé a v jeho pérech vytvoFi nerozpustny
kfemiéitan hlinity, jen? pak zamezuje p¥Hmy styk palenky se dfevem.
Vhodné impregnace se dosdhne téz parafinem. HuocN_&%\ w\gmmw mus{
byti Gplné  &isty a bez zdpachu. Impregnace se wao«m& E:hwummms
roztavencho parafinu na vnitfni stény sudu, p¥i éemz <romb.u~9
hfdtim téchto stén musi byti postarano o to, aby parafin vnikl i do
pori. Pro uloZeni mensich mnozstvi palenek Jsou <ro\m=m mw_owmdm
demijony ulozené v kosich. Jde-li o :mw_&mbod_ %&wwor mnozstvi
pélenek, uzije se k tomu cementovych nadri{ vyloZenych mEodﬁ.dME
deskami. Naprosto nevhodné k uskladnén{ palenek jsou N&mme sudy,
i kdy? jsou pocinovany, nebot sudy ty nejsou proti kyselym w&od.;
kam dostate¢né resistentni. . ) )

P¥i uloZeni palenek nastivaji ztraty jak dm\oga::r tak 1 na
alkoholu. Ztrity jsou zfejmé vetif pFi uloZeni v mistnostech teplych
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a suchych. Téz uloZeni ve znaén& pérovitém materisly jest spojeno
se znacnou ztritou. Ma-li tedy byti palenka uspokojivé ulezena,
muZe se tak stati jen na utraty jejtho mnoZstvi a mnozstvi alkoholu
v ni. Podle Magersteina ztriceji se z 1 hl slivovice ro¢né 81, coz odpo-
vid4 ztrité as 1,5—2 % alkoholu. Ztrata se zmensi, kdyz se slivovice
uskladni ve vétsich soudkach, v nichz vypafovani nenf tak mocné.
Vhodné jest uklidati palenku vysokostuptiovou, jeito prabéhem
doby nasledkem ztrity alkoholu zesldbne, Absolutni ztrata alkoholu
Je pfi silnéjsi palence niZif, ney pfi pélence nizkostupiiové.

Cerstve vyrobeny vinny destildt jest vodojasny, naplni-li se
ihned do l4hvi, zistane stile jasny. Ponévadz u brandy podobng
jako u slivovice je podle obchodnich zvyklosti zdddno zbozi ponékud
nazloutlé, uklida se brandy v dubovych sudech. P#i delifm uloZeni
v nich nabyva brandy zaokrouhlené zuglechténg chuti a viné a zbar-
vuje se ziroven Zluté. Vinny destilat se nejvhodnéji uskladiuje
v sudech velikosti 3—5hl. Jakozto nejlepsi materidl pro sudy cenf se
bilé francouzské dubové drevo z Limousinu. Ztraty vinného desti-
létu pfi uloZeni udavany jsou v literatute na 79, za rok, pfi ¢emz
ztrata na sile destilatu &nf asi 5—6 %- Ztrity se pomérné zvysuji
v sudech mensich p¥padné v sudech jen ¢asteéné naplnénych. Vinny
destilat se nechava déle ulezeti nes jiné palenky. Obvyklé obchodni
zboZi dod4vano je asi po tifletém uleeni. Podle H. ailera za cognac lze
povaZovati jen ten destilst, ktery prodélal alespoii patnictileté ulezeni.

€) Urychlené uledent pdlenck (umélé stdrnuti).

Cerstvé piipravené ovocné destility obsahuji lehce t&kavé, slo-

Zité estery, blize dosud neprostudované, které% jim dodévaji ostré
piip. drsné pichuti, jakoZ i odpovidajici viné. P#i del$im ulo¥eni
destilatu latky ty é4stedné vyprechaji, ¢aste¢né pak u¢inkem vzdug-
ného kysliku se v p¥iznivém smyslu pozméni, takze palenky nabudou
zaokrouhlené chuti a piijemného aroma. V dfevénych sudech pro-
bthaji oznadené pochody pomérné dosti rychle, nebot pérovitost
dfeva zplisobuje jak vétsi ¢i mensd vypafovani destilatu, tak iznaény
pristup vzduchu. Jsou-li viak sudy impregnovany, aby palenka byla
chranéna proti $kodlivému vlivu dfeva, tu ziejmé probihaji pochody
- zpusobujici uleZeni palenky velice zvolna. Za téchto poméra by se
uleZeni velmi protihlo a zatiZilo by finanéné lihovar, nebot v zaso-
bich pélenek lezf znaény kapital. V novéjsi dobé se proto hledi
riaznymi zpasoby dosici urychleného ulezenf i kdyz normilné tomu
vadi nepfiznivé poméry. Vieobecné se zrychluje uleZeni téinkem
kysliku neb ozonu na oh¥4tou palenku za tlaku. Ponévadz pristroje
k provadéni vylideného pochodu jsou dosti sloZité a nakladné, mase
tato metoda se prakticky provadéti jen v podnicich vétitho rozsahu.
V podnicich mensich lze provadéti umélé uleyent pouhym za-
hretim palenky. K zahfeti se pouZije s prospéchem obyéejného
jednoduchého destilaéniho pfistroje, do jehoZ kotliku se napusti
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i¢e chladicf voda. Pélenka se zahieje nejvys na
vwwolumwow % MW WMWMW teploté ony latky a mmﬂﬂ.%cwﬂo& ¢éinily m.%_oae
59 a drsnou vyprchévaji. Patrno je-to na vytoku z chladice, _mmo
omﬁ.M:.m jednak ostie ¢pici pary, jednak jednotlivé kapky destildtu
Boc mm_bmm_ ovahy. Zahfivani se protihne tak &o&wp mowzm se ne-
wwmm MA wowﬁwmbmwﬂ postradajici ostrosti. Po té se baorm palenka A.Womr
o M_Mm&ﬂ a naplni se do ur¢enych pfipravenych sudi neb @@chom:w.
Jiz o nékolika dnech lze ochutnianim palenky wwﬁwr:ozﬁw ptiznivy
.J.N P opsané metody urychleného ulezeni. Na H&:mﬂ@ wozrorw ohreti
w:<_w mﬂmmmoi umélého starnuti pouziti téz mﬁﬂmm(ﬁmro zahfivan{ a
Nﬂ_mNo<wa palenky, na kterémZ postupu je zaloZena Bm&omm Me-
WM -Reimerova. Poznamenati jesté se slusi, Ze na zrychleni wowrmmz
:_M,Wmi pisobi i pouha filtrace palenky, nebot pfi tom se palenka

pFivadi v tésny a vice méné diikladny styk se vzduchem.

¢ Jiz popsanych metod jsou jesté m_om;wu% N?mmov% majici
za _wMM_H.M%moW zwu\%:mzwwro ulezeni. J mwm tu wmommﬁ_mb o ﬂﬁbm Wmﬂ%uw.
satory, skladajici se zpravidla hlavni mérou ze soli stif ra wuw._umw wM
z kovového stiibra v koloidalnim stavu. wo&:wm, EUQ\.% wpmw:_nmg
katalysétorti nastéva, jest totoiny s wworomws zpusobenym coE‘ErmF
kysliku vzdusného s tim jediné H..ON@FBP Ze _uowrom tento prok nd
zde rychleji. Z latek s katalytickym ucinkem :mwzo:mo HNBJS i
o katadynu, cumasina-estose a ,,jonolyt-stfibru‘“ (Ionoly

VY pve

Silber). Zakladem katadynové metody jsou rovnéz Gc¢inky soli stfibra,

z v z v . 4
pfi demZ pochod zrani se provadi za upotiebeni pfistroje zvaného

RO 12
katadyn—esterator. — Na misté katalysatori se muze pfi umélém
starnuti palenek pouZiti i i¢inku plyntt. V tomto sméru vyvinuje ur-

¢ity vliv kysli¢énik uhli¢ity, zv1a$té pusobi-1i za tlaku. Aby nepiisobilna

chut pélenky, pfimich4ava se do ného jisty podil indiferentniho dusiku.

Tabulka slofent nejbétnéjsich druhvu pdlenek podle rozboru Dr. Lukase.

Slivovice | Vishovka Borovitka Palenka
Ve 100 ¢m? J— . Y.
jest miligramg min. | max. | min. | max. | min. | max. hofce | malin | rivek
Alkoholu ( % objem.) |22,8 | 63,6|26,8 | 66,9| 43,9, 49,5| 48,3 | 50,1 | 49,4
— | 86,0 — —_— —_
Vytatku 8,0 |838,2| 4,0 | 23,0 X

Kyselin 550 | 240 12,0 11729 | 2,5 720| 9,1 |178,51-346
Kyanovodiku vegk. —_ 8,3 0,9 | 147 — _ - - —
Kyanovodiku volného | — 1,2 sledy! 7,2 — - — ”

Benzaldehydkyanu — 9,7 4,8 |145,1 — JE O —
Piiboudliny sledy| 228,0 | 35,0 | 969,0 | 191,8 | 777,0 | 23,5 | 227,0 SM_M
Furfuralu 04| 200 08 50 01| 1,0 03| — m.o
Aldehydu 8,1 | 155, — — — 2,7 5,6 — A.m.o
Estert 12,7 | 21,41 8,6 | 66,1 — 1,3| 28,5 | — y
Popela — — 110 10| —| —| — — | -
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Urychleného stirnuti se d4 dosici t€ tak, Ze se palenka ozafuje
ultrafialovymi paprsky, p¥i éem% se k ni primisi ldtka, z ni% muge
byti odebiran potfebny kyslik, na p¥. peroxyd vodiku.

*

Jakozto zdvér oddilu C, jen jedns o vyrobnich pochodech p#i
vyrobé ovocnych pélenek, je pfipojena na predchazejici strané ta-
bulka obsahujici sloZeni nékterych béznych druhii palenek podle roz-
bortt Dr. Lukase. K uvedené tabulce je vhodno jeité poznamenati,
ze pélenky, k jichZ zchlazeni bylo uito chladiéd s médénym hadem
obsahuji 1 sledy médi.

Z oznadenych rozbori palenek je patrno, Ze neodpovid4 skuteé-

v

nosti dosti rozsifeny nazor, jako by palenky byly pouhou smési alko-

td

holu a vody se sledy ovoeného aroma. Nazor tento je sice pfiblizné .

mvww<b%bmvm.=wzmwmm:<o&m%:, vm:.&.mwa%aowmummEm&a&me&
vedlej3i soudastky obsazené v destilatu vedle vody a alkoholu jak
opétovanou destilaci, tak i absorpénimi ¢inidly ddstranit, neni tomu
vSak tak u vétsiny ovocnych palenek. N aopak je obraz sloZeni téchto
palenek jesté daleko pestiejii, ne jak to vysvita z rozbortt Lukaso-
vyjch. Ze zevrubnych rozbora provedenych K. Windischem, zejména
pokud jde o slivovici a tfefiovou palenku, je patrno, jak velky pocet
soucésti je v oznadenych palenkach vedle alkoholu a vody obsazen.
Jsou to kromé jistého mno¥stvi extraktu a minerélnich latek glycerin,
acetaldehyd, acetal, kyseliny mravenéi, octové, maselnd, jako#
1 vyS8i mastné kyseliny, déle ethylestery vsech uvedenych kyselin,
alkoholy p¥iboudliny (propylnaty, isobutylnaty a amylnaty), kyano-
vodik volny i vézany, benzaldehyd, kyselina benzoovs a jeji ethyl-
ester, furfural, silice a j. Jest oviem na bile dni, Ze uvedené soudisti
jsou vesmés pFitomny jen v malych mnoZstvich, take maji-li byti
vyznaceny v gramech, je nutno vztahnouti je na 1 hl palenky.

D. UMELE OVOCNE PALENKY.
OVOCNE LIKERY.

Kdy?Z je netdiroda ovoce a ceny ovoce jsou vysoké, Vyrébéji se
mnohdy ovocné palenky umeéle, které Hw.mw ovsem nemaji s ovocem
nic spoleéného. Timto N%Hﬂwovmg se pripravuji zvlasté mr<o<_oo a
j. palenky nejhledanéjsi. s
_oumumwww_.% &mﬂ&iewN se wumwaizw.m z ¢istého lihu Nmmmmumr.o na 30 Awi
k némuz se piida 0,005 %, octového etheru, Poom”xv kyseliny octové
a takové mnozstvi vodného odvaru z mzvm:&.vo‘mwma&, aby emwzﬂ:&u
nabyla znatelné drsné chuti po dievé. Smés je oviem nutno nechati
n&kolik mésici v teple ulezeti. Ale i potom jsou vlastnosti \rvoﬁb%
takové, Ze nemusi jiti ani OWNMHMW_B?O znalce, aby na prvy pohled
al, Ze jde o umély vyrobek. . . o .
wodeBme vinny mwwﬂ_%&“ (brandy) se \wm_ﬁ.mﬁam z \o_mﬂovo Ew:
60 %, uplné prostého priboudliny. P¥id4 se enanthového etheru*)
v pomeéru 5 g na 100 litrat a obarvi se W:ww,mng neb karamelem.
Smés naplnéna do lahvi se zahteje ve vodni lazni po mo?m 15 minut
na 60—70° C, a necha se povlovné ochladiti. — Receptt k vyrobe

umélého brandy je mnoho a vedlo by daleko obsirnéji zabyvati se

timto pfedmétem. P¥i piipravé se uZiva kromé riznych tresti Awwwm-
kové esence) téz odvaru z dubének, aby se Eﬁibm mommﬂo zvlastni
pfichuti, které nabyv4 brandy pti delsim EONS\:& dubovych mﬁ&m\oww
Aby se lihovina aromatisovala, pFidava se vytazek z \H..Oszomz%o
pecek ze Svestek a tresni. Urychlené starnutia Spoj m\bm s tim Nmowu.wzv-
leni chuti se dosahuje zahietim lihoviny v _&wr\ﬁor na 60—70° C.
Podle posudku odbornikt se d4 vyrobiti uméla .wmmbm% takového
charakteru, Ze jen bystry znalec miize postihnouti, %e jde o @wmbm%
umélou — nepravou. Nezbytné je viak, aby se wowﬁbo pfi tom
naprosto ¢istého lihu bez pfiboudliny, nebot jediné tak m?ﬁwﬁm
uplatni pfiznivy Gc¢inek enanthového m?mwz. ) 416 vrobk
Blize ovoecnym palenkam, ne% pravé uvedené umélé vyrobky,
stoji t. zv. ovocné likéry (ratafie). Kdezto p¥i vyrobé umélé slivovice,
* ofiako tip. vinny olej, Aether oenanthicus) se bi
ve N<EWﬁMMW=M%MN~M~%MM~vM«M&o<wwMM amEM :mw&% <ww_hm té2 z vinnych nwwﬁomb neb Lvas-
nic. BliZ3f o tomto etheru bylo jiZ povédéno v kapitole jednajici o pipravé_destildti
I j roby.
’ iﬂm“mﬂ“ﬁﬂmwwvﬂomwwww ..w.wM”MMMo w.w.w& jediné éter pfipraveny z uom.BEbFo in_-._m.
naprosto je viak nevhodny winny olej ziskany z vina umooem_mro neb z vinoych matolin
piipadng kvasnic. ;

// .
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brandy a j. se ovoce piipadng vina vibec nepouzivé, jest naproti
tomu nezbytno pou#iti pfi vyrobé pravych ovoenych likérii jakozto
suroviny ovoce. Zikladem ovocného likéry je budto $tava aneb
lihovy vytazek z pfislusnych plodii. Stavy plodi se uZije k pFipravé
likéru, jde-li o zpracovani §vestek, tfeSni, broskvi, pomeranét a pod.
Zpravidla se $tdva ihned nezpracovavd, proto se konservuje ptidav-
kem *[; ¢istého lihu. Ponechinim v klidu se stdva vydisti, takze ji
neni tkeba filtrovati. Hledané chuti likéru se dosihne kromé vlastnim
aromatem zpracovanych plodi jeité zvlastnim piidavkem vhodné
esence. Jde-li o zpracovani ovoce se silnéjsi kyselosti, jest nutny
pfidavek cukru. Nékteré ovocné likéry se pripravi, jak jiZ bylo uve-
deno, extrakei ¢istym lihem. Timto zpusobem se zpracuji na pf.
visné (pfiprava griotky), jablka, hrusky, maliny, jahody, datle, fiky,
ananasy a pod. Plody se nejprve rozmélni, potom se digeruji po uréi-
tou dobu ¢istym lihem. Ziskany vytaZzek oddéleny lisovanim pfip.
filtraci jest pak hlavni surovinou k piipravé ovocného likéru, pii
¢emZ vhodné chuti se dosahne pifidavkem odpovidajici esence pii-
padné tinktury. '

Rovnéz i ovocné likéry se pfipravujf uméle za pouziti ruznych
tresti. Tyto tresti se sestavuji pro urdity druh likéra z vhodnych
esteru organickych kyselin. Nejrozsitenéjsi je upotiebeni ethylesterd
a amylestera kyseliny octové, méselné, mravenci, valerové, benzoové
a j. Jak je mnohdy kombinované slofen{ takové tresti, patrno jest
na pf. z tresti uréené k p¥ipravé rybizového likéru, sloené predevsim
z lihu a roztoku kys. vinné, kromé toho viak jesté z deviti rtznych
esteri. Ani v3ak timto kombinovanym sloenim uzivanych tresti
se nedosahne lihovin, které by se alespol ponékud podobaly ratafiim
pfirozenym, nebot rostlinné litky obsaZené ve itavé ploda aneb
v lihovych extraktech z ovoce je velmi nesnadno napodobiti.

Pokud jde o vyrobu likéri vibec, tedy nikoliv jen ovocenych,
byva tu nékdy uréity kontakt s vyrobky ovoenyech lihovard, prede-
v8im pak s vinnym destildtem. Jde-li totis o pripravu zv14sté kvalit-
nich likérit hotkych, ¢okolddovych, kévovych, pomorancovych aj.,
nahrazuje se é4st pouitého &istého lihy, a to as desitina, vinnym
destildtem. Rozsihlej$imu upottebeni vinného destildtu v tomto
oboru vadi jeho dosti vysok4 cena. Kromg vinného destildtu mozno
v likérnictvi pouZiti i jinych druhu palenek, zejména tteshovky,
Fidéeji té% i slivovice. S pouzitim tfestové pélenky se pripravuje
likér cherry-brandy, p¥fsadu slivovice obsahuje anyzovka a likéry
pfibuzného druhu.

Pfihlédneme-li ke charakteru a slofeni ovoenych likéri, jakoZ
i likéri obsahujicich p¥isadu palenky, nepochybné si uvédomime, %e
mezi palenkami a likéry nejsou markantn & Vyznacené hranice, nybrz
Ze je tu pfechod zcela znendhly. Neni pak anipfesného rozhrani¢eni
mezi ovoenymi likéry a likéry obsahujicimi pfisadu palenek, nebot
ku pf. z predu jmenovany likér cherry-b randy obsahuje jak tfes-
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hovou §tavu, tak i tresnovy destil4t.

E. CHEMICKA KONTROLA PRACE
V OVOCNYCH LIHOVARECH.

4dné vedeni vyrobnich pochodit v o<oﬁdu~.ov\ lihovarech ne-
NU%%@&M@M&@ — %Umovbm jako tomu jest <_ v HE‘%NE mEME_MoWMoW

amyslech — aby postup prace byl na smwwwmw w~.<mw<mmm=%o zkouse
@H.Mrmw“mowwor rozboru kontrolovan. Ve vétSiné ptipadt wvmﬁmwm pro-
momma zkousek i pouhy praktik, nebot mu k tomu postaéf hutnomér,
M—Woro_onﬁg titra¢ni jakoz i destilaéni %Emﬁ.ﬁ a maovwor_&. Zm
tomto misté vzpomenuto bude jen mﬁwE.(udo NWocmoww ‘Wﬁ\mwm nutno ne-
zbytné v ovocnych lihovarech provddéti, aby byl N_mWWE E.omJM pie-
hled o'podstaté price, a mohlo byti tak posouzeno, Ze \Wo skutetné
racionalné a sprivné pfi nf postupuje. Stran womwmgwm‘o N%w.mmmm
zkusebnich metod a rozborit potifebnych pro w~.o<m&m~w_ chemick
kontroly v ovoenych lihovarech nutno poukazati na prislusna speci-

alni analyticka dila.

\

1. Uréeni koncentrace rmutu (bfecky).

Fed i éné is4 ] loZzena na

Hutnota bfecky velmi znadné kolisa, E.mvoﬁumme zaloZena
ménicim se ovmmrz% cukru, jakoZz i nezkvasitelnych mxﬁwm_mﬁu\gor
latek. Vyznam uréeni této huthoty zéleZi v tom, Ze se @m\ z ni mmvzw
diti na obsah cukru v bieéce a tedy i na pravdépodobny vytéze

alkoholu. Ponévad? se viak p¥fi tom ve skuteénosti mnozstvi cukru

nestanovi a jediné se usuzuje podle hutnoty na umﬁo vysi, Ecww jiti
takto jen o ¢isla ptiblizni. Mélo-li by _se mnozstvi cukru ~< ! Mﬂmmﬂm
presné stanoviti, bylo by k tomu zapotiebi skuteéného ana %Qo}m/ o
iy i Fecky zjistd tno biede
Aby mohla byti koncentrace bietky zjisténa, nut u
zfiltrovati, k demuz se uZije platéného pytliku. Ve filtritu se urci
pak extrakt bud saccharometrem Ballin govym neb Eomﬁv\smmos
Gorm_m-o<%5. Pomér Oorm_o-oﬂ%ov mgm:E k m\wmﬁ.mo é ,Awsow
jakoz i k saccharometrickym mﬁzwmwwa .W%_:Emo<u~5 jest pairny
z pfipojené tabulky I, zafazené na konci dila. o L
wEWMu%Wm Nnmis..w&wm Awwgs.maﬁ Die Obstbrennerei wwm.uv se wEEE.mo
vysetfi mnozstvi cukru ve $tdvé z jablek neb hrusek, kdyz %M Mﬁm-
téné Ochsleovy stupné déli &islem 5 a pak se pfipocte jednotka;

\
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na pf. $tiva z jablek resp. filtrat

jableéného rmuty ukazujiciho
50° Ochsle obsahuje mﬂo +1

= 11 kg cukru v hektolitru. P¥i $t4-

vich z bobuli se zisks obdobny vysledek délenfm Govm~m-o<%or
stupii éislem 4 a odedtenim &isla g, Ukazuje-li tedy na pr. $tava

z bobuli 820 Ochsle, lze souditi podle vypodtu 82_

4
cukru asi 5kg v hl. Tohoto empirického vypoétu lze uiti rovnéz
u $tav ze $vestek a tieSni, kde taktéZ p¥ibliné odpovid4. Ponévady
1 .
0} véh. dilu alkoholu, lze pocitati

v predeslanych dvou piipadech s vytézkem 5,5 kg alkoholu u Stavy
z jablek a s vytéikem 2,5 kg u bobuli. M4-li byti vyjadien obsah
alkoholu v litrech, nutno uvedené hodnoty znasobiti jesté zlomkem
Wu tedy 5,5 W = 6,8 pfip. 2,5. W = 3,1 1 alkoholu. Ponévady

stupné Ballingovy piip. Ochsle-ovy se stanovi ve filtratech ze
rmutu, plati veskeré takto zjisténé neb odvozené hodnoty vyhradng
pro tyto filtraty, nikoliv viak Pro rmuty samotné. Ze rmutu se do-
stane alkoholu pochopiteln& méné, a to o nerozpustny podil rmutu,
ktery lze u jablek odhadovati na 6—89%, u hrusek na 8—10 %s
u $vestek na 11—129, a u tfe$ni a% na 15 %.

Saccharometrické udaje filtratii z riznych ovocnych bfeéek se
pohybuji mezi 14—190 Bg; nejzazii hodnoty jsou 10,5° a 21° Bg.
Tfeshové $tavy maji prameér 14° Bg, hruiky a jablka 120 Bg, bobule
11° Bg. U bobuli, obsahujicich vétsi mnozstvi nezkvasitelnych latek,
jest sacch. udaj Vy$si. Aby bylo mono z téchto ¢isel, uddvajicich
celkové mnozstvi viech rozpusténych l4tek (extrakt), odvoditi sku-
te¢né mnozstvi cukru ve stdve, muselo by byti presné znimo mnozstvi
piitomnych necukrt. Pro priblizné uréeni postad poditati s primér-
nym mnozstvim necukru, JjeZ ¢&ini u jabledné Stavy 8%, u $tavy
z hrusek a bobulovych ploda 8,5 % u Svestek 49 u tieini 59,.
Odectou-li se tedy oznadené hodnoty od saccharometrického tdaje,
dostane se p¥ibliZna cukrnatost filtratu bfecky. Uk4zal-li tedy na p¥.

filtrét ze $vestkového rmuty 169 Bg, lze oceniti mno#stvi cukru v ném
nal29%,(16—4).:

3 na mnozZstvi

z 1 vah. dilu cukru se vyrobf asi

2. Uréeni extraktu ve kvasu.

Podobné jako u rmuty se urcuje té7 extrakt ve kvasu v jeho
filtratu. P¥ zkvaSovéni cukru ve rmutu klesa saccharometricky udaj
az k uréitému bodu, kde se zastavi. To jest pak koneény stupen
prokvaseni. Hustomér, at Jiz Ballingav & Worm_m-@ﬂ ukazuje
ve kvasu podstatné nizi{ hodnoty, ne% v pivodnim rmutu, nebot
cukr zkvasil a tim se extrakt zmensil. Pokles viak jest jesté veétsi
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iné jevil alkohol, jenz té% pisobi sniZenf rzﬂwo”

tim, Ze V \_ME.HMEM MMWMJMA\MWMEP Ze .“Egosmu neukazuje skuteéné
Bmﬂwmwo\z mwuum.wﬂz jez zbylo ve kvasu po kvaSeni, m&&us e jde
. Eﬂgmﬂm \oum ' K m&&% mél byti zjistén skuteény stupeil prokvasenf,
o ida) svmme\WM nezbytné stati ve filtratu, z néhoz byl alkohol o@-
ﬁcmw_o o Rozdil mezi extraktivnosti wﬁ<omaro\~5:ﬂ= 4 mnoz-
cmnms_o<mﬂ.m§= ve kvasu znadil by pak skuteény :w%ﬂm.w m.&nﬂ(.mwfv
n.nimb o M da souditi na ziskany vytézek alkoholu. %EEEJ». t. i
Z =o.~_ mﬁwm se zjisti o¢ekdvany vytézek alkoholu nmw,\ ze aosmwm mezi
emp e M.mm.os pfed kvasenim a po kvaseni se déli 2. N&ﬁ ﬂam%
mm.oormuw J:w ova saccharometru ukazuje bfecka wwom w<mmo<~w_5
%M% Mowo wd&wamm 2,59 lze ocekavati priblizné ze 100 1 bfecky vytézek
12—2,5

4,75 1 alkoholu.
2

7 ometricky udaj nékolik po sobé m&m_omﬁ_m&ov dni
se .ﬁwﬂ MMMmeMWﬂM» se z ﬂoMo, wo._fwmw\oﬂ .womn :wOboo(bo. Hmﬂo \ESWH..
&eni kvaseni neni vsak plné mw&oww_?%s ww.:me.mE, Ze ves mm.M W: r
ve kvasu je skuteéné zkvasen. H&:No mo .vulm ﬂom_.s mﬂamo.mgﬂamﬁ .<<mo

ivd mohutnost kvasnic neb nékteré jiné rusiveé vlivy, .:\Bﬁm
w—dﬁmoz ze veskery cukr ve rmutu nezkvasi. .wo-_w ﬂm_mméo\ Wo e-
NWQE lze se presvédciti o skuteéném stupni Nwﬂmmag.sﬁmmgﬂ : <m_pﬂmm
nou wWozwwoF kdy se pridaji Wﬁ ._ﬁwmmz. cerstvé _m<mmEoo,_.m ww °
kvasu, v némz byly pfipadné rusivé vlivy (hlavné neutralisaci ky
i Skodnény. 5 -
mm_EVWMMMMW% wao_wﬂw.mm pii pfiznivém wﬂmwn?ﬁ wwmmog na wﬂmw wiwmm
ve zvlaStnich pfipadech aZ na W%WW@. %ﬂwbmmnww WW%MH %H.%H. :<wwo<m.,
fesni ohybuje mezi 38— g. u L ) s
mewﬂwmcww mm nw Hulwo Bg, nebot ow.mm?.@.m nizky wm&m boNWMmM_moW
ného extraktu. Borivky, bezinky, jalovéinky a <m$5\w 0s mwzﬁmm
bobulovych plodi prokvaluje na 2—3° Bg. ,,H.oEm.H.bm Bm_o pro me )
bfecka z jefabin, a to jen na @lluwo\wmm. Nﬁ:mowéw to ﬁw mi 4%#5 ou“
podil nezkvasitelnych latek. Hofcova bretka s potateéni owmﬂmb( ad
10—12° Bg prokvasi na 20 Bg, topinamburovy rmut z pociteén
14—16° Bg na 1° Bg, ba jesté nize.

3. Uréovani kyselosti rmutu a kvasu.

Uréeni kyselosti rmutu a kvasu poucuje mma o Cistoté vwz_WmW%
kvaSeni. V pivodnim nezkvageném rmutu je jiz uréity Mﬁcﬂobﬂ %Em-
losti pochézejic{ z kyselin, obsaZenych v ovoci. Uvedend yse om . w&b
béhem kvaenf mensi & vétii mérou stoupne, a to tvorbou kys4 n
zavisicl bud na &innostikvasnic, bud na ¢innosti w&wﬂodm\m.omﬁmgm
zvySeni kyselosti v pribéhu kvaseni je zpiisobeno wuomm<wm_5,ombwﬁm-
bakterif. Kva$eni musi byti tak ¥zeno, aby kyselost bu S_M om:b

stoupala, neb jen velmi mirng, jeZto bakteriemi produkované kyseliny

N\
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se tvoff na vtraty cukru a znamens to tedy vidy uréitou ztratu na
vytéZzku. Dalif zdvadou vyS8i kyselosti jest, ze takové rmuty Spatné
prokvasi. Ponékud vyssi podateéni kyselost pochodief z kyselin, jez
byly obsazeny v ovoci, je naproti tomu vyrobnimu pochodu na pro-
spéch, nebot kvageni probihd pak ¢isté, jeito ¢innost bakterii je
kyselym prostfedim potla¢ovina. Rovnés i rmuty, v nichz jsou obsa-
Zeny uréité hoiké latky (hotec, jalovec), kvasi dosti &istg.

MnoZstvi kyselin ve rmutech Jjakoz i ve kvasech se urcuje titraci.

1

Hmﬂ.&.omowcm i louhem sodnym a stupeni kyselosti pak se

vyjadfuje v gkys. vinné obsazenych v 1 litru, aneb se titruje n — lou-
hem sodnym a kyselost se pak vyjadfuje ve stupnich. T¥e$hové
a Svestkové rmuty, zvlaste jsou-li ze sladkého ovoce, maji kyselost
nizkoy, totiz 1—20 a3 nejvyse 2,20, U tiein{ j¢ spodni hranice je§té

svv .

ENmrdvowc_o<%ovw~o&w._.mo: woBmH%NnmmbmHON&Fm.Hmwwm pt
jalovéinky majf kyselost nizkou (1,5%, naproti tomu trnky (az 79)
a jefabiny (az 8,5% zna¢né vysokou. Nizkou kyselost maji rmuty
z hofce (1—29 a z topinambur (0,1—0,29. V pritbéhu kvaseni nema
se zvysiti kyselost bretky o vice nes 0,2°. Stoupnuti kyselosti o 10
odpovid4 ztrité asi 800—400 g cukru v 1 hl biecky.

4. Mikroskopicka zkougka rmutu a kvasu.

Cistota kvagenf se d4 kontrolovati té% mikroskopicky, t. j. pozo-
rovanim rmutu pod drobnohledem. Py takovém pozorovani mikro-
skopického obrazu jsou ihned patrny butiky bakterif, jejich vetsf &
mensi pocet a jejich druh. Objevime tu pfedev§im bakterie tvaru
tyéinek (bakterie mléené), jakoZ i tvary kratsi spojené v Fetézce
(bakterie octové). Mikroskopicky muZeme také dobfe posouditi stav
kvasnic, nebot obraz bunék zivych a nezeslabenych je podstatné
jiny, nez mikroskopicky obraz kvasinek starych a piipadné i bunék
odumfelych. Vieobecné mozno Fici, Ze pii plné Zivotnosti kvasnic
a pri dostateéném mnozstvi ochrannych kyselin v ovocném rmutu
neni se tieba obavati rusivého zasahu bakterii, i kdy# se neuzije
pifsady kvasnic event. tieba i Cistého pésténf, a probfh4-li tedy
kvasenf naprosto samovolng.

5. Uréeni alkoholu ve kvasu a ve vypalcich.

Uréeni alkoholu ve kvasu se provadi bud ve filtratu, neb v celém
kvasu. Déje-li se uréenf ve filtratu, procedi se kvas a odmé¥ens Sast
se podrobi destilaci. Po doplnéni destilitu na puvodni objem se v ném
uréi zv1adtnim alkoholomectrem se Skélou 0—10 neb 0—4 objem. 9,
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zstvi €ini i S k a tieSni

: . Toto mnoZstvi ¢inf zpravidla u Sveste eSnf

dw.mwv %_._Wmvwwp u vwcwmw a jablek 4—6 objem. 9%,. Ve filtratu se zjisti
L T (o) - s

Z $ S dyz se tedy

i alkoholu, nez ve veskerém W<mm.:. Kdy dy

e %m.o%MMM%m& filtrat a nikoliv veskery kvas, jest nutno zavésti
0

, o&%a t. j. od nélezu odpoditati 0,2—0,8 objem. %. — Obdobn&
. KOT s Lo J°
“ge zjisti alkoho

. ypalci ilaci se jich odmé# libo-
1 i ve vypalcich. .HA Q.mmue_mo_ se jic d

Iné (radéji vétsi) mnozstvi, destildt oviem nutno pak pred stupiio-
MMEB doplniti na totéz mnozstvi.

6. damwa alkoholu v destilatech.

ovocnych destilidtech se uréuje m:ﬂoﬁ&oaﬁoﬁu.a
t.] %WWWQMMMSMMHM wiBo%:Ww& obsah &w&mo_:oa\ méfeném desti-
it to bud v objemovych 9% neb ve 4&55%7. % ?_.wwvw_oamﬁ%
o %smb na uréitou normalni teplotu; mé¥i-li se pfi Jiné teploté,
Rt norr &wum nutno pak zdanlivy ddaj podle gv:._mw upraviti na sku-
%ﬁﬂﬂﬂﬂwowm_oigmﬁ Je-li znaAmo mnozstvi mmmewm‘eﬁaw H‘Mwmowwuﬂwﬂ
i objemovych %, zjisti se mnozs vi distého alko
Mﬂﬂwﬂﬂ%ﬁ%ﬁ%ﬁ“ﬂw%gbmw ow%p vom.uom a mm_oEB vysledku mwmﬂmra
100. Aviak i z mnozstvi destilatu, 4%.39.@1@70 vkg a Uumv(o ol wmwc
alkoholu, vyjadfeného ve vahovych 9, daji se zjistiti obsazené litry

Cistéhoalkoholu, a to podle pfislusnych tabulek. Tabulka (II) na pfeva- -

¢ni objemovych 9, na vihova 9, alkoholu a naopak Je pripojena v z4-
Mmﬂho%mwﬁl&wmwﬁz alkoholometry jsou Woﬁﬂ.;o@mﬁ% na mmﬁom.ow:.
smeési ¢istého alkoholu s ¢istou vodou, jest presto i urenf a % o%
v ovocnych palenkéach alkoholometrem pomerné presné, Wo%m<mﬂN. o_m ;
sazené v nich latky vedle vody a alkoholu pusobi na mzmo o mwdo Mwomnum
udaj jen zcela nepatrné. Nezbytnym m:.mmﬁow_mmwmy presné <M M en
v3ak jest, aby pfi pouziti alkoholometru W%_o w_mﬁ vwﬂ%bo v§ omdm gt
depsanych opatrnosti, jakoz aby bylo uZito spravné dimensov.
a vhodné umisténého notitka.

7. Urceni kyselosti destilata.

Kazd4 palenka obsahuje vétsi ¢ mensi podil ﬂmwméow W%mm_._ﬂ*m,
preslych pii destilaci zaroven s alkoholem. N%mm_oﬂu wm_om.:m%mmm N%Mm-
titraci, Zpravidla se titruje !/; n-louhem sodnym za uziti \MMO -
leinu jakoZzto indikatoru. Obvykl4 kyselost ww_onow odpovida m_w%c.
tiebé 0,8—0,6 cm® !/; n-louhu na 20 o.nww palenky. UOMS niz iou
kyselost maji palenky z.topinambur, z jetabin a ‘ﬂﬁmw‘. vwwmﬁwuw -
se kvasy naoctélé, jest pak mnozstvi kyselin v palenkac .w%ﬁy e
vys$i. Tak se pak mohou vyskytnouti 1 wm_mbwua‘c M:oWs mwo:
tfeba 1/; n-louhu na 20 cm?® ¢ini 8 cm? i vice. Takové pélenky js

\
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pak zna¢né nakyslé chuti, jeZ je ostatné postiZitelna jiz p¥i mnoz-
stvi kyselin odpovidajicim spotteb& 1,5—2 cm® /5 n-louhu na
20 cm? pélenky.

8. Smyslova zkougka palenek.

Smyslova zkouSka palenek zaleZi v posouzeni jejich vlastnosti,
jak se jevi pfi pouhém pozorovani. Toto pozorovani se piedeviim
tykd vzhledu palenek, déle jejich chuti a viiné. Palenky maji byti
¢iré a pokud moZno bezbarvé vyjimajic oviem ptipady, kdy ob-
chodné je obvyklé pozadovani uréitého zbarveni. Chuti se postihne
Spatné déleni destilitu, kdy v pélence se nalézd uréité mmostvi
pfedniho destilatu pfip. dobézku, postihne se takto té%, bylo-li k vy-
robé pouzito kvasi naoctélych neb kvasti vyrobenych z ovoce na-
hnilého neb plesnivého. Rovnéz ka%d4 chyba pii vyrobé se obrazi
jasné v jakosti destildtu. Obdobné jako chut zkousi se i viing palenek.
Pti tom se palenka naléva do vhodnych nadob neb se rozetira na vétst
plose za tim déelem, aby jasné vystoupily jednotlivé slozky buketu.
Pti zkouSce se zhusta zjisti bud ne zcela jemny buket aneb buket
piili§ slaby — nedostatetny. Takovym nevyraznym buketem se
vyznaluji zejména palenky destilované za pouziti zesilovacich za¥i-
zeni, dale palenky siln¢ji lihem fezané a té% i destilaty vyrobené
z ovocné méli, z marmelidd neb ovoce sufeného.

Smyslovd zkouska nems byti nikdy omezena jen na zjisténi
vuné, nybrZ palenka mé byti zaroveh i ochutnana. Nejlépe se provadi
zjisténi viné zdroven s ochutninim neboli degustaci ve zvla$tnim
k tomuto tcelu uzpusobeném poharku. Pohérek je opatien vitkem,
aby obsah mohl byti promichin. N&ktefi praktici se pFesvédéuji
o buketu palenky pouhym rozettenim malého mnoistvi na dlani.

Zkouseni palenek degustaci tvo¥{ celou sloZitou techniku, m4-li
se touto cestou skuteéné dojiti ke spravnym zavéram. Ke zkouseni
se doporucuje mnoZstvi 5 cm? pélenky, které% se po jistou dobu
podrzi v ustech. P¥i zkouSeni spoluptisobi i teplota, nebot buketové
latky vystupuji zfejméji v teplejsi palence. Zudastni se tu dokonce
i teplota mistnosti, v niz se ochutnavani provadi, p#i éems chladnéjsi
prostora je véci na prospéch.

¥ KdyZ se m4 po sob& zkouSeti degustaci vétsi podet palenek,
nutno pfi tom dbati uréitych opatrnosti. Nejlépe je zataditi mezi
dvé zkouSky deldf pfestdvku. Neni-li to mozno, lze zbytky aroma
predchoziho vzorku vyplidchnouti z wst vodou neb mo#no pojisti
kousek $vycarského syra neb jablko. Pribéhem zkousek ma byti
od koufeni upusténo.

Degustac¢ni zkouSka miZe byti téZ rtizné¢ kombinovéna na pt.
s destilaci, a to pfedevsim s destilaci frakciovanou. Do prace se p#i tom
bere 240 cm?® palenky a destilaty se jimajf v ¥fadé bani¢ek obsahu po
25 cm?®. Jim4 se celkem 8 frakei. V prvé frakei jsou velmi tékavé
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A matické a buketové, predeviim estery a téZ w_mwv%m%.
_%MWN% ﬂuoOma_we ovm.m?ao ve druhé a em@ﬂ mwm_ﬂom Ema.ﬁm wo@: vinného
oleje. V dalsich frakcich jsou méné tékavé »wosmﬁow@ —mewwﬁ < po-
slednich vodnatéjsich frakcich lze mwm:‘mgom wOmgvumV.:S ruzné z4-
vady, predevsim nedisté _gm.moi a wﬂwm_ou_ _Qm.m: pri mwme__moH pa-
lenky. Ve zbytku po destilaci se um_w.sﬁ_ mxﬂ.mwgﬁz F@a%. tedy %\E
zkouseni brandy vytaZek ze dfeva, pridané mxs.mww?uw E&WM‘&“ kulér.
K provedeni frakciované destilace nutno <=w<vw7=:ﬂo_=m poutiti @@wﬂ.‘
la¢niho piistrojku s uoﬂ&wﬂwﬁogaw oby¢ejny laboratorni destilaéni

t#istrojek se k tomu nehodi. .
wﬂmﬁmmwouww se zkouseji téZ na vydatnost, a to tak, ze se Buoron
nasobné zfedi vodou a zkousi se aroma. Zo(uw%ﬂz»_&m_ aroma ma
rum, tie$hova palenka jiz méné a jeSté mensi <%§<¢_o<me méi vinny
destilat. Jest zajimavo, Ze <%S.<m€me‘§.oam se znaéné snfi, _Wm.%a
ztedéni nastane v prostfedi alkoholickém na misté ve %om:mB. ja-
kého ditvodu se tak déje, nenf s plnou jistotou vysvétleno; patrné
zde béii o fysiologicky ucinek m:SF.oE. ) ) "

Jak jest z tohoto struéného nastinu patrno, ma mB%m_.owm NWo:m M
palenek nepopiratelnou dulezitost, nebot iwmgoﬁu @omﬁ_me:, wa ud
jde o jakost, nedaji se na zakladé voﬁw%ov( o?mn:o_m%owﬂ uosw ord
posouditi. Smyslovou zkouskou, vo_ﬂ:@ je ovSem provadéna z :mﬂu
nym odbornikem, lze vSak veskeré odstiny jakosti, veSkeré prednosti

i vady jasné postihnouti.

Vondradek: Vyroba lihu a palenek.




F. ZARIZOVACI A VYROBNT{ VYLOHY

Vyroba uslechtilych pilenek maze byti provozovéna bud piimo
péstiteli ovoce, ktei pii vyrobé pouziji jakozto suroviny ovoce vlastni
sklizné, aneb zZivnostensky podnikateli ovocnych lihovard, ktei pro-
vozuji pak vyrobu z ovoce nakoupeného. Pokud jde o péstitelskou
vyrobu lihu, maZe ji provozovati bud jeden péstitel pro sebe (coz je
pripad Fidky), aneb v&tsi pocet sdruzenych péstitelt ve spolecenstev-
nich ovoenych lihovarech.

Zatizovaci vylohy jsou malé u primitivnich p4lenic, jak jsou
obvykl¢ piivyrobé paienek, piedeviim slivovice, pro vlastni spotiebu
Ucastniki vyroby. Hlavnim a téméy jedinym nékladem na zaifzen{
je tu opatteni destila¢niho piistroje. Kvasnymi nddobami jsou zde
kadé neb sudy, je zpravidla dodaji Géastnici vyroby piimo s kva-
sem. Destilaéni pfistroj se obvykle stavi do kiilny neb pristiesku
nablizku tekouc{ vody, aby byla po ruce ke chlazeni. Pokud mo#no
voli se pozemek pro umisténi pélenice tak, aby voda ke chlazen{
pfitékala vlastnim spidem a aby se takto obeslo jeji derpani.

Niélezité vyssi jsou za¥izovaci niklady u Zivnostensky provozo-

vanych ovocnych lihovara, zvlisté pak u téch, které k destilaci
pouiivaji pary, které maji zizenu zvlistni destilaturu na zuslechto-
vani surového destildtu atd. Takovy lihovar musi mifti jiz parnf
kotel, motor, éerpadlo, rourovody a j., ¢imZ zatizovaci naklad znaéné
stoupne. Nejvetsi polozka v tomto nikladu pripadd zpravidla odi-
vidné na destilaéni pfistroj pro palenici piipadné té% i pro destilaturu,
zv14sté jde-li o kombinovanéji{ piistroje z médi zhotovend.

Zatizovaci naklady pii bézném typu Zivnostenského ovoeného
lihovaru na roén{ Zpracovani asi 5 vagonli ovoce &inf za normalnich
drahotnich pomért asi 120.000 K. P tom politdno jest nejen
s vlastnim strojnim a technickym zaffzenim, nybrs i s opatfenim
dostateéného poétu sudi na hotovy vyrobek.

Pokud jde o stanoveni nakladi vyrobnich, neuvidi se v dalifm
Zadné uréité hodnoty, nybrz jediné jednotlivé polozky, ke kterym
se pfi tom musi pFihlizeti. Tento postup je odiivodnén tim, e vyse
vyrobnich nékladu je zdvisls na takovém poctu raznych momenti,
Ze naprosto neni mozno spolehlivé vyznaciti ani pouhé pramérné
hodnoty jednotlivych poloZzek vyrobnich ndkladu. Vyse nakladd se
totiZ prizpisobuje jak dobé, tak i mistu a rozhodnym je tu i vice neb
. méné piznivy nékup surovin, technické zaf{zen{ podniku a pod. Za

pfiblizng stejnych poméri jsou vyssi vyrobni naklady ve vétsich
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, fedi ji rizné

o amyslovych stiediscich, kde se zhusta AMEE:M

; Emmﬁamw muwawmﬁ.mow <%MM¢F kde jsou pracovni sfly drazsi atd. Podle
w%_w owﬂ?&o tedy tato vyssf vyrobnf rezie hlavné lihovary, w.maum

v oowwvww vinny destildt, nebot tyto podniky jsou zpravidla umistény

,Mwu.&m_n&oﬁmwmmﬂmwm vyrobni kalkulace stijtez zde vylohy, které
nﬁawmwmw v M<mv= pFi obvyklé piipravé uslechtilé pélenky z ovoce:

n yuval

.\ a
lacend pfi ndkupu ovoce . . . . . .. ... L
w. WMMWMWM%%«MOV% ?wmmwmmm,wm%wo<oom=ov%_omomm=o_ooo

e e b
zdvod) . . . oe e e e b
8. Mzdy za potfebnou prdei. . . . . . . . . . . .. S
by mﬂww wﬁw@ (svétlo, rizné technické potieby, pojisténiaj) e
6. Odpisy strojniho zafizeni a inventafe . . . . . . . . .. M
7.Danédaver.davky . . . . . . . .. dr;QL: : |T w..
140 wsmuaow.......“..“...\ e
d.uur_.bow%%\wy%&smmmww%&%wogi odpovidajictho mnozZstvi :m_oozN_%.,TaS
palenky . . . . . . . ..o s oo

o1y , e vty sklad
ud jde specidlné o vyrobu slivovice, jsou wﬁm_cmbm naklady
wmmw%ﬁwﬂom aw 5<mﬂc pii piipravé této palenky probriny v wﬂﬁwﬁﬂw_
L-t: Vylohy pii paleni slivovice Qﬁomw. rvo<w~.iw wacw M@M# 7).
Vilikovsky (Sprava podniki smawmo_m.w?wacmd%m_mio 1 ww.ovm o
chéz{ pfi vypoé¢tu ndklada vyroby slivovice k vyrobni om%o 2208 X
pfi zapocteni 10%, zisku k prodejni cené 2428 za 1 litr 40 \w _m .<W<w -
Zajisté je pochopitelné, Ze vyrobni neb i Nuommﬁa ceny p aMn Mm
poéitané se zfenim k pomértim jevicim se wn\&ﬁnwo_.._mm _oﬂ%w bomﬂu “
neodpovidaji skute¢nosti. Dokonce ceny uvadéné N&Qmoeuwe\m: nu vmm
‘oznaditi i se zfetelem k dobé, o niz jde, za nepomérne HN%W ne
v tomto piipadé slo o slivovici ziskanou v pausalovaném lik o<m.!w
kters proto byla jen nedokonale dani postizena. dum:(“mvo. éxzmﬁv
vSak nelze upf¥iti ani témto kalkulacim mgam.?w data, jeito Hmo=m< ni
vyznateny faktory a okolnosti, které mwo_:wzwovm pii »<o~.o=ﬂ oo:%“
Pti vyrob¢ palenek ze surovin cizozemského HE<OQ:N nutno u\w-
kalkulovati do polozky dani a dévek téz zaplacené clo. Za bog
nich pomért se palenky zpravidla z o_sw.NoBmero. m<mvom nevyr. bT
takZe o placeni cla jde zpravidla jen pfi dovozu jiznich vin, po
Jsou nutna k vyrobé vinného destilstu. \

é*




G. HOSPODARSKY VYZNAM OVOCNYCH
LIHOVARTU.

DOSLOYV.

Ovocné lihovarstvi m4 v oboru péstovani ovocného stromovi
a zuZitkovani urodiviiho se ovoce neviedni vyznam. Vyroba ovoc-
nych destilata ptipadné ovocného lihu tvoii velmi dilezZitou skupinu
Vv priumyslovém zuZitkovéni ovoce, o em? nenj pochyby. Dilezitost
ta neni déna ani tak rozsahem Zpracovani ovoce na lih, jako tim, e
tento zpiisob zpracovani jest jakymsi regulédtorem, ktery vstupuje
v ¢innost, jde-li o pfebytky ovocné trody, JichZ se ned4 jinym zpl-
sobem uéelné pouziti. Tato regulace pouziti ovoce je tim dualezita, Ze
dochdzi takto k naprostému neomezenému konservovani ovoce. Jezto
tedy ovocné destility maji neomezenou stalost a naopak jejich jakost
priabéhem doby jesté stoup4, jest nasnadg, ze zdsoby téchto destilati
vyrobené v dobach znaéné ovocné urody, mozno téeln& uchpvavati
do doby, kdy je netroda ovoce a kdy tedy nelze pouzitim ovoce
k vyrobé lihu odejimati je piimému konsumu, jakoZ i jeho zpracovani
na rizné pozivatiny. Aby bylo jasné patrno, jakym mnohdy vykyviim
se musi pfizplsobiti veskeré pouziti ovoce tedy i jeho pramyslové
zpracovani zahrnujic v to i v¥robu pélenek, stijz zde nasledovni
pfiklad vzaty z ned4dvné minulosti. Podle ufedni statistiky &inila
priumeérnd roéni sklizei v letech 1920—1928 na uzemi naii republiky
89770 vagonii ovoce. V roce 1929 (po mrazové pohromé) &inila viak
sklizefi jen 25070 vagoni. Jest tedy na snadé, Ze v roce 1929 jakoz
1 v dobé bezprostiedné nésledujici bylo nutno kryti potfebu ovoc-
nych pélenek znaénym mnozstvim z nashromazdénych zisob.
Skute¢né poméry viak zhusta ukazuji, Ze ovocné lihovarstvi
nepisobi jakozto reguldtor zpracovani ovoce vidy spravné a podle
zésad spravného hospodateni. Jsou-li toti} ceny ovocnych destilata
pro vyrobce p¥iznivé a je-li po nich znaénéjii poptavka, nent pak divu, -
ze za téchto okolnosti do: lo by k rozsahlejifmu zpracovani ovoce na
lih, nez by bylo téelno se zietelem na ostatni zptisoby jeho poufzitf.
Za takovych poméra musf pak zakroditi sama vefejn4 sprava, aby
se postarala uredni regulac{ vyroby ovoenych destilatdi o rozsah
pomériim vyhovujici. Takovy zdsah statu neni ni¢im novym a ne-
zvyklym a je zndmo na PE. z ¢eské historie, ze Jiz v 15. stoleti bylo

,ﬂﬁnﬂo ] :
;a%umc% Jiim momentem zna¢ného hospodétského vyznamu je sku-
_getnost, Ze
“mehodi ku p
yéni. Pil
m%oo“ﬂﬁo%ﬁ”@ﬂoﬂﬂ i kdyZ oviem se nedosshne pfi tom destilati
n y

,, w¢ﬂwﬂwﬁmw.aﬂ%ﬁ_mmw5 ziskavanych pfi pramyslovém zpracovani ovoce,
e g

|
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Vv i va i obili lih, nebot Hﬂ@QEWHﬂ%\E MGFO
4 .g.mmﬁ% na zpracovanl obili na » € I I
Nawm\%umwﬂ_wﬂm\mﬁ&.\ val =0HVQCM.HQHGW uupOEW%w ktera se velmi zdraZovala.

na ovoeny lih mozno sﬁa@o@&i m°o<oo_o, Jez moN mwwm
Fimému konsumu neb <W jinému wEE%MQNMEzBWorm
dopravé ovoce a jeho uloZeni se jista jeho ¢cast — nob .M
ot ‘nig — pokazi, nahnije neb poSkodi a v%—o\ by nutn )
dost 7 o VWE-: ovoce prili§ zna¢né zkazeno, da se zpracova-

K tomu déle pFistupuje zpracovani i rozliénych odpadki

i vvrobé 5 7 erv, ovocného vina
BRede D e eovini opnabenych zbytki. by mnohdy
d. Bez mozZnosti zpracovani oznacenycl thdl mnohdy
2 buly vy by ty ani vynosné. Kapitolou pro sebe je zp vind
nebyly Qwosuaw vina z révy, kde na ovocné pilenky se v rozsi :
NUMAW: wm.__mﬂ~ aMb:m matoliny a kvasnice p¥ip. mmo&:w%. WOSSN izde
g EoH stati, Ze bez oznaceného pouziti Nﬁ%ﬂmﬁ ptipravy vina
L BM 4 viak zéroveh pouziti i k jinym vyrobim na pt. k ptipravé
G._MWMMM ww.umm:mv by ptiprava vina sama o sobé nebyla dostateéne
vi
idowmmw.omi zpracovati nékteré litky, mewm se k jinému chmqu
otfebeni nehodi, na ovocné destilaty, muze memgg viak mg<w<mwm
:wm_m latnych G¥ednich pfedpisti neni tfeba ptipustno zpracov atl
H_MWW% ﬂ% naznaenym zpusobem. zw\e_ U%ﬁ =mowm.m ijwﬂuwdwww HWW h
zkazena marmelada, susené ovoce, slazené ov o _?o,\uum,.ov T
vidla dfedni pfedpisy vSak stanovi, ze v ovocny. orarech s
i ino jen ovoce v Eerstvém stavu prip. neslaze ,
WMMM__N% MMA%MM<OOW& jehoz Bbom%im mzww: bylo mzmmEHM N@wwuwmw =MW
o osit e e asines vebkerd hospoddfské. ohledy a podle
okolnosti nutno pak uvaziti veSkeré he I I edy a podle
sledku zpracovani latek téch v o<oobu:mw lihovarech vyjimecné
MWMHW%SE %.mv. odmitnouti. Dalsi o_mo_boﬁr W.Q&ME dcmﬁbwomww %m.w
zpracovani rozliénych o&%mmﬂﬂ %m mswom_wwﬁm me\Nmm:m%oMmmw B.norm%
U téch nedaji vyrobiti hodnotné a !
WMMWO %mwﬁmmbosu ummvm.m& vyrobiti z nich \wocw% Ewu w%wcwmmwwﬂm
prosty veSkerych aromatickych latek. Hm_mo tento zpliso Mﬂ&m o
muze tfeba byti v odporu s ufednimi wnomwﬂm%fwﬁmwm\. Zprs e iy
na stanovisku, ze v ovoenych :voﬁﬁ.mov maji byti va:. YOV y
pfimo konsumu schopné ovocné mmmamw&w a E_m.oru\w.nm mww sty
vyzadujici dal$tho zpracovani na rum, T._.mon% a jiné obU ol e
viny. Také i zde plati o ptipusténi vyjimek totéz, co by \'

v v v v ra . m. W-o
- feCeno. Jest nepochybné, Ze skutetné z nékterych surovin, na p

z nahnilych hruSek a jablek, ze zkaZené marmelédy a w%%&ﬂ\
vyrobiti konsumni ovocny destilat, jenz by se vyznacoval n<] .
uslechtilej$im buketend. L . . (St

mm_aow.no doslov k technologii vyroby E\E Z ovoce uom.ﬁmwﬂ%wmmom =
jesté tato pripominka. Lih vyrabény po celém svété z nejr ]

/ .
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surovin, podléh4, jak zndmo, zdanénf piip. ustanovenim monopolu.
Uréité dani at v té & oné forme podléhaji tedy i destilaty vyrdbéné
z ovoce, bobuli, vina a j. v ovocnych lihovarech. V nékterych techno-
logifch byva proto zatazena v zavéry | stat tykajici se p¥slusnych wted-
nich ptedpisi. A¢koliv se to zd4 na pohled tdelnym, m4 tento postup
nékteré podstatné zivady, z kteréhos divodu bylo v tomto spisu od
uvedeni zédkonitych predpisii o pojednivani ovoeného lihu upusténo,
a pokud nebylo vyhnuti, uvedena tu byla misty jen vieobecna ne-
patrna zminka. Vypusténi zékonitych predpisi z technologie vyroby
ovocného lihu je téelnym z nasledovnich divodt. Nékteré suroviny,
z nichZ se dostanou destility obdobné ovocnému lihu a které tech-
nicky nélejeji tedy ke zpracovini v ovocnych lihovarech, nemusf
byti (jak jiz v pfedchozim bylo feéeno) podle platnych t¥ednich
predpist k tomuto zpracovani ptipustny. Kromé toho nejen v dne$ni
dobg, ale i za zcela obvyklych pomért dochazi k tak castému vétsimu
¢i men$imu ménéni finanénich resp. dfednich predpisi, Ze predpisy
do knihy piipadné pojaté by neodpovidaly plné skuteénému stavu
ani v dobé, kdy? kniha by pravé vysla, natoy tedy po uplynutf
nékolika maélo let. Snad by tu byla nimitka, 7e i strinka technolo-
gickd prib&hem doby utrpi a zestdrne. Tomu viak tak nenf ani
u jinych odvétvi chemického prumyslu v podobné mife, naprosto
- pak nikoli v technologii vyroby ovoenych destil4ti, kde uréita kon-
servativnost a primitivnost je dokonce diktovana povahou vyroby
Koneéné se- nedoporuc¢uje uvadéti zdkonité pfedpisy z toho diivodu,
Ze by to bylo mozno uéiniti jen ve vytahu, jak to ostatné zpravidla
¢ini i jiné technologie se z¥etelem na omezeny rozsah latky. Ozna-
¢eny zpisob publikace m4 viak tu zdsadni vadu, %e predpisy v této
zkracené vytahové formé naprosto nejsou spolehlivé (autentické).
Neni pochyby, ze jsou tedy v knize zbyteénym balastem. Jest proto
Spise ucelné vénovati v knize dostatek mista radéji statim techno-
logickym a jejich pokud moZno zevrubnému vypsanf a propraco-
véni, jak to skuteéné bylo voditkem. ;
piislusnych zakonii a naiizeni, nalezne je spolehlivé v pfesném znén{
v piislusnych tfednich sbirkach,

H. LITERATURA.

i rrobé ovocného lihu jest vosmawm m_m_.oém. Ve
i " ﬂmwwm<w~w~m~%%ow technologiich se tomuto wno&ﬁmg AMMHEM
%moovoo_b V. ista. To plati piedevsim o velkych Ewm.woowuav ec}
jen mie Mﬂﬁom der Spiritusfabrikation 1929, U&wwﬁa\& wuadd‘muow
o mmwgm a j. Ceské lihovarské technologie se vétSinou smgm.am:_
WMMMMWM&&B zemédélskym, Bmm__m iz ﬂﬁaww_owmwaﬁmvww v m uhw
tm li i $ak velmi poskrovnu. ¢ orné
Ww %%Mw“w HWWMMMMMMWQMMQE%@. <%Wov= lihu z kukufice 1921 téhoz

1 i ¢ fstvi 1927 a j. Jiz z nadpist je
autora, Duchdéek, Lihovarské sladafstvi 1927 8 muni : 7 hacpist Jc

i 5 shradné tykaji ke
SQMM. NMHM Hw_o% mmwm MMW%MNWH mmBOmNgM Lihovarstvi ovocné a jiz ve
ZM oNN onwmbcams Lihovarstvi NmBQO_mewﬁ udinil v tomto mnww.%
mmvBmM%WmW% bohuzel viak pfedéasnd nihld smrt mu v tom MM MH -
m._ I Vv teském rouse vysla kniha Foth, H‘vamwﬂon lihovars i na
bww.owms podkladé — Praha 1939. Také tato kniha se %m %NB
mewmmbm Iihovarstvim NmBmmw_WW%B. Mmm v_mww wuw HM&MMWNO N_.MMMW@%.
' tahujicim se k naSim lihovarskym po , )
mvmmwmmaowm maobzma&-wﬂu.mmdmﬁ&nﬁwﬁﬂ%w.»ﬂﬂmwwﬂwbwwnwm.Wm Kontrole
- Stati vztahujici se k vyrobé ulle e B e T
: roby nalezneme i v dilech ﬁ\w@&&g Vilikovs ho: ,, e
Mmmww%goww_o_ommm ve vypoctech 1924 2 :No:ﬂ.o_w Nu%vw\_mwwwww
vodech hospodéfsko-prumyslovych 1930, Jsou tu obsazeny pektort
vypoéty z praxe vyroby pélenek, ndvody k zfedovani %n wﬂ ane
miseni palenek rizného owmmrc mmwowo_cww_ MH.HM_MHNM”M mmmoumm n o%a o

role vyroby m4 pak pro vyro ce p ) )
M@M AWMWAW é@w\bmnm Ze gmoaacmp@ Nswmwﬂw Ehmwrwwo%%mnw.vwﬂmw%oﬂ&wmmo
nich pracich a operacich v chem. labora tofi s )
se Sm&z%a Nmmaw_oa k praktickym woﬁ%vmﬂ Nvaamc Qmmow%bmﬂw
vyrobeii. Koneéné nutno se zde zminiti t€Z o <Mwwﬂ5nw u_nv kK
menicky, Konservace ovoce a zeleniny wm. 52%:: wﬂm Mom.m o<o¥o-
zahrnuty jsou stati o vyrobé ovocnych palenek, jal

ikéru. .y o
u%oWN_ ¢eskyeh spisu tykajicich se @Emmbm‘ vyroby o«“ﬂboﬂ% Wﬂw
a uslechtilych palenek slus poukazati :m.n;w.vgamm%‘ osv,, &umﬂ e
slivovice, Vilikovsksy, Vyroba slivovice a jinych .o<omﬂ% mwwn T
1924, jakoz i na prvé vydani této knihy z r. 1980 jakozto mw ik I
seSit 2. Chemické technologie. Veskera tato dila jsou Mo. NWM clem I
dnesni poméry jiz ponékud zastaral4, nikoliv po technic )
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nybrz pokud jde o poméry hospodaiské, o zdkonité predpisy a pod.
Knihy tyto dnes viak jsou jiZ rozebrany. Po sepsani tohoto dila vy-
déna byla o ovoc. palenksch kniha J. Dyra.

Z némeckych knih jednajicich vyhradné o vyrobé ovocného lihu
slu$f se hlavné zminiti o dile Ridiger, Die Obstbrennere; 1921 a Win-
disch, Obstbrennerei 1922. Obé& tato dila vysla ve Stuttgartu a tykaji
se tedy poméri, jak se jevily v oné dobé v Némecku. Z technické
stranky je pomérné dokonalé dilo Windischovo, nebot se zaklids na
mnoha pokusech a studifch uskuteénénych pribéhem mnoha, let na
Wiirttemberském zemé&délském Ustavu v Hohenheimu. Dosti obsirng
stat o vyrobé ovoenych destilati je v knize Piaz-Pardeller, Die Obst-
weinbereitung nebst Obst- u. Beeren-Brantweinbrennerei 1921. Spe-
cidlni pFipravou destilita z odpadkii za piipravy vina se zabyva dilo
Kling a Schitzlein, Die Verwertung der Weinriickstinde 1923, v némz
oviem se pojedniva i o ostatnim mozném zuZitkovani uvedenych
odpadki, na pt. k pifpravé octa, vinného kamene a j. P¥ipravu
destildtu z vina (cognacu) popisuje kniha Piaz, Die Kognak und
Weinsprit-Fabrikation. Posledng jmenovan4 dila jsou méné&. vyznam-
né s hlediska chemické technologie pokud se opird o védecké po-
znatky a spfSe jsou navodem Pro vyrobce, nemajict obséhlejsich
chemickych znalostf, jak si maji p¥i jednotlivych vyrobnich pocho-
dech poéinati a &eho se vystithati. Z novéjéi némecké literatury
mozno koneéné se zminiti 6% o dile H. Wijstenfeld, Trinkbranni.
weine und Likére (vydano 1931 v nakladatelstvi Paul Parey Berlin),
které téz v nékterych kapitolach jedna o palenkéch.

Pojednéni o vyrobé pélenek z ovoce a bobuli se vyskytuji tu
a tam téz v raznych odbornych &asopisech chemickych, zemédél-

skych a j. MoZno zde poukdzati ku p¥. na Chem. listy 1921 ¢&. 10

(0. Vondrdéek, O vyrobé lihu z ovoce).

CH. TABULKY.
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w e y .
e vzéjemnému porovnén{ specifické vahy, stupfit Ocbsleho a stupifii Ballingovych

TABULKA I.

SR IR A I
g | 4 k] £ we S > 25| £5
3 | 8% 29| 3 |3%| 23| 3 |£%| &
1] % 3 9 2
.,w; stupné extraktuf & stupné @ka%wﬁ m.. stupnz nﬁww_ma:-
1,001 1 0,2 1,085 35 8,6 1,069
”NMM w 0,4 1,036 36 8,9 HHQS .ww ”M.w
Lioos 3 0,8 1,037 87 9,2 1,071 n | e
Loos : 1,0 1,038 38 9,4 1,072 2 | s
Huooa 5 ”M 1,039 39 9,6 1,073 73 an
Loos ¢ L8 ”.MMM 40 9,9 1,074 74 | 17,9
Loar 7 18 Lost 41 10,2 1,075 75 | 18,1
o s 20 1043 42 10,4 1,076 76 | 18,4
Loop 2 2 ; 43 10,6 1,077 7 | 18,8
Lo 10 % 1,044 44 10,8 1,078 78 | 18,8
Low - .8 1,045 45 11,0 1,079 7 | 100
1012 12 3,0 1,046 46 11,3 1,080 80 | 108
mc:_ 13 WM 1,047 47 .| 11,6 1,081 s1 | 195
Lo 14 35 1,048 48 11,8 1,082 82 | 197
Lois 15 38 1,049 49 12,0 1,083 83 »cuo
Lo 10 40 1,050 50 12,2 1,084 84 | 202
Lo I \ 1,051 51 12,5 1,085 85 | 204
Lowg 18 45 1,052 52 12,8 1,086 86 | 20,6
Lo19 1o 48 1,053 53 13,0 1,087 87 | 208
HHSH 20 MM 1,054 54 13,2 1,088 88 EHH
Lozl 2 52 1,055 55 13,5 1,089 89 | 21,3 4
oz 22 55 1,056 56 13,7 1,090 9 | 21,5
Loz 2 58 1,057 57 14,0 1,001 91 | 21,7
ot 2 60 1,058 58 14,2 1,002 92 | 21,9
Lo 2 o2 1,059 59 14,4 1,093 93 | 222
Loz 26 ot 1,060 60 14,7 1,004 94 | 22,4
ol 2T o8 1,061 81 14,9 1,095 95 | 22,6
v ” i 1,062 62 15,1 1,096 96 | 228
ot 2 \ 1,063 63 15,4 1,007 o1 | 230
H“cwu - 80 M“ 1,064 64 15,6 1,008 o8 | 232
o " o 1,065 85 15,8 1,099 99 | 235
oo 2 8.0 1,066 66 | 16,1 1,100 | 100 uw”q
o " s 1,067 67 16,8 1,101 101 | 23,9
4 1,068 68 16,5 1,102 | 102 ﬁ_”_

g1
TABULKA II.
pro pievod objemovych procent alkoholu na procenta vahova a opatné.
a b
" ] - b )
sl 3l BlelzlE e AR
g S 7] S o) S S < S o) S b}
L1 4|58 |73 2lsi 215|282 | %
o > o > ° > > o > o > o
I R e
procenta procenta
1] o8] 34 281 67 | 59,8 1| 1,2| 84 | 407 67 | 74,2
g! 1,6| 85| 200 68 | 60,3 2| 25| 8 | 418 68 | 75,1
3| 24| 86| 209 69 | 61,4 sl 87| 86 | 42,9 69 | 76,0
4| 82| 87| 807 70 | 62,4 41 50| 87 | 41 70 | 76,9
5| 40| 88| 3186 71 | 63,5 5| 62 88 | 452 71| M8
6| 48| 89| 825 72 | 64,6 6| 75 89 | 463 2 | 78,7
7! 56| 40 834 73 | 65,7 7l 87| 40 | 4738 78 | 79,8 ’
8| 64| 41| 343 n4 | 66,8 8| 99| 41 | 484 74 | 80,4
9| 73| 42 852 w5 | 67,9 9§ 11,2 | 42 | 495 75 | 81,8
0! 81| 43| 861 76 | 60,0 | 10| 12,4 | 43 | 506 76 | 82,1
11| 89 44| 870 | wo1 ]| 11} 186 | 44 | 51,6 77 | 83,0
12| 97| 45| 879 s | m2| 12| 148 | 45 | 527 78 | 83,8
18| 10,5 ] 46 | 388 7o | 72,4 | 13| 161 | 48 | 53,7 79°| 84,7 .
14| 11,8 | 47| 39,7 so | 735 | 14| 178 | 47 | 548 80 | 85,5
15| 12,1 | 48 | 40,8 g1 | 7a7] 15| 185 | 48 | 558 81 | 86,3
16 | 13,0 | 49 | 41,5 g2 | 759 16| 187 | 49 | 568 g2 | 87,1 Q"
17| 138 | 50| 425 g3 | 7ol 17| 209 | 50 | 578 83 | 87,9
18 | 14,6 | 51 | 43,4 sa | 182 18| 221 | 51 | 589 84 | 88,7
191 154 | 52 | 444 g5 | mo,4 | 19| 288 | 52 | 599 85 | 89,5
20| 16,3 | 53| 453 s6 | so7 | 20| 245 | 58 | 60,9 86 | 90,8
21| 17,1 | 54| 463 gr | s1,9] 21| 257 | 54 61,9 87 | 91,0
22 | 17,9 | 55| 47,2 gs | 83,1 ] 22| 268 | 55 62,8 g8 | 91,8
23| 18,8 | 56 | 48,2 g0 | 84,4 ] 28| 280 | 56 | 638 89 | 92,5
24| 19,6 | 57| 49,2 go | 857 | 24| 20,2 | 57 | 648 00 | 98,8
25| 20,5 | 58 | 50,2 o1 | s7,0] 25| 804 | 58 65,8 91 | 94,0
26| 21,3 | 59 | 51,2 o2 | 883 | 26| 31,5 | 50 | 667 92 | 94,7
o7 | 221 | 60| 52,2 oa | sor | 27| 827 60 | 677 93 | 95,4
28 i 23,0 | 61 | 53,2 o4 | 010 28| 339 | 61 68,7 94 N
29| 288 | 62 | 542 o5 | 02,41 20| 850 | 62 69,8 95 | 96,8
g0 | 247 | 63| 552 | 96| 939 80| 362} 63 705 | 98| 97,5 \J
81| 255 | 64| 56,2 o7 | e53] 31| 373 64 | 71,50 - 97 | 98,1
32 | 26,4 | 65| 57,2 os | o968 | 32| 385 | 65 72,4 08 |, 98,8
83| 27,8 | 66 | 58,2 oo | 98,4 ] 33| 39,8 66 73,3 09 | 99,4 ”
100 | ¥00,0 100 {100,0
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TABULKA PLATOVA. Piiprava slabsi palenky ze silngjsi kofalky pfidavkem vody.

Objem, Lihovitost palenky, kterd se m4 ptfipraviti, % obj. O'I:;i/em. Lihovitost pélenky, kters se mé pfipraviti, % obj.

“/0 0
Sermanel 85 | 86 [ 87 |88 | 30 | a0 | 41 | 42 | 48 o] 44 | 45 | a6 | v | 48 | 40 | 50 | 51 | 52

silpé | -—""7"7———"—"——————— ] 4ilné¢ | — - ——
pélenky ! vody, kterych je tieba piidati na 100 I palenky ke zfcdént palenky ! vody, kterych je tteba ptidati na 100 I pdlenky ke 2fedént

70 [102,8| 97,2| 91,8 86,8 82,1 | 77,6 | 73,2| 69,1 | 65,1 70 61,4 | 57,7 | 54,4 50,9 | 47,8 | 44,7 | 41,8 | 89,0 | 36,2
69 99,8 | 943 89,1 | 84,1 | 79,4| 75,0 70,7 | 66,6 62,7 69 59,0 | 55,4 | 52,1 48,7 45,6 | 42,6 | 89,7 36,9 | 34,2
68 95,8 91,4| 86,2| 81,83 | 76,7 72,3 | 68,1 | 64,1] 60,2 68 56,6 | 53,0 49,8 | 46,5 | 43,4 | 40,4 37,6 | 34,8 32,2
67 93,8 88,5 83,4 78,6 74,0| 69,7 65,5| 61,6 | 57,8 67 54,2 | 50,7 | 47,5 | 44,2 41,2 38,3 | 35,5| 82,8 | 30,2
66 90,9 | 85,6 80,6 | 75,9 71,4/ 67,1 | 63,0 | 59,1 | 55,4 66 51,9.| 48,4 45,2 | 42,0 39,0 36,2 | 33,4 30,8 | 28,2
65 87,9 82,7 ,8! 73,1 68,7 64,5 60,4 56,6 52,9 65 49,5 46,1 42,9 39,8| 36,8 | 34,0 31,3 28,7 | 26,1
64 84,9 79,8 75,0| 70,3 | 66,0| 61,9 | 57,8 | 54,1 | 50,4 64 47,1 43,7 | 40,6 | 37,5| 84,6 | 31,8 29,2 | 26,6 | 24,1
63 81,9 76,9 72,2 67,6 63,3| 59,3| 55,3 51,6 | 48,0 63 44,71 41,4 38,3} 85,31 82,4 28,7 27,1 | 24,5 22,0
62 79,0 74,0 | 69,4 | 64,9 60,7 ! 56,7 | 52,8 49,2 | 45,6 62 42,3 | 89,1 | 36,1 | 33,1 | 30,3 27,6 25,0 22,5| 20,0
61 76,0 71,1 | 66,5 62,1 | 58,0 54,1 50,2 | 46,7 | 43,1 61 39,9 | 36,8 33,8| 30,8 28,1 25,4 | 22,9} 20,4 18,0
60 73,0 68,2| 63,7 | 59,4 55,3 | 51,5} 47,7 | 44,2 40,7 60 37,56 84,5} 31,5| 28,6 | 25,9 23,3 20,8, 18,3 | 16,0
59 70,1 | 65,4 60,9 56,7 52,7 48,9 45,2 | 41,7 | 38,3 59 35,2 82,2 | 29,3/ 26,4 23,8 21,2 18,7| 16,3 14,0

58 | 67,1 62,5| 58,1 | 53,9| 50,0 46,31 42,6 | 39,2| 35,9 58 | 32,8 29,8 27,0| 24,2 21,6 | 19,0 16,6 14,2| 12,0
57 1641|596 553 51,2 47,8 43,7| 40,1| 86,7 | 33,5 57 1804 27,5| 24,7| 22,0] 19,4 16,9 14,5 | 12,2| 10,0
56 | 61,2( 56,7 | 52,5 48,5| 44,7 41,1 37,6 | 34,3 31,1 56 | 28,1| 25,2 22,5| 19,8 17,2| 14,8] 12,4 | 10,2| 8,0
55 | 58,21 53,8| 49,7 45,8 | 42,0| 88,4| 35,0| 31,8 | 28,7 55 | 257 22,9| 20,2| 17,5/ 15,1| 12,6| 10,3] 81| 6,0
54 1552509 46,9 43,0} 39,3 | 35,8 32,5| 29,3| 26,3 54 |233| 2086|179 153|129 10,5 82| 61| 40
53 | 52,3 48,0| 44,1 40,3 36,7 | 33,2| 80,0 | 26,8| 23,0 58 | 21,0| 183|156 18,1| 10,7 84| 6,2 41| 20
52 | 40,4| 45.2] 41,3 37,6 | 84,1 30,7 27,5 | 24,4} 21,5 52 | 187{ 160|134 109 86| 63| 42| 20

51 | 46,4 43,2| 38,5( 34,9 31,4 28,1 | 24,9 21,9/ 19,1 51 l1e3|187| 11,1 87! 6,4 43| 21

50 | 43,5| 89,5 35,7 82,2| 28,8 25,5| 22,4 | 19,5| 16,7 50 {140 11,4{ 89| 65| 43| 22

49 | 40,6' 36,7 33,0| 29,5 26,2 23,0| 19,9 17,1 14,3 49 |17 91| 67| 44| 22

48 | 37.6| 83,8| 30,2| 26,8| 23,5 20,4] 17,4 | 14,6 | 11,9 48 93| 68 45| 22

47 | 847 31,0] 27,4 24,1 | 20,9 17,81 14,9| 12,1! 9,5 4 70| 45| 2,3

46 |31,8| 282|247 21,4 18,3] 153 124 97| 7,1 46 47| 2,3

45 | 289 253 22,0] 18,7] 15,7] 12,7 99| 7.3| 47 45 2,3

44 | 260| 22,4| 19,2] 16,0; 13,0| 10,1| 74| 49| 24
43 | 231 19,6| 16,4| 183 10,4 78! 50| 2,5
42 | 202 16,8 138,7] 10,7| 7,8 51| 26
41 | 173! 140] 10,0 8,0} 52| 26
40 |14 11,2| 82| 53 26

|
39 11,5/ 84! 55 2,7
38 8,6 56| 28
87 57! 2,8

86 2,9

-Kspuared aurls nroyoxre eyusoord vaowa{qO

Objemové procenta alkoholu slabéf pélenky.
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Litry vody, jimiZ jest silnou palenku zfe
o l#ecka pFidati, aby Ioo

diti na urdity stupei palenky slabsi.
' Di a vySetfent mmolsivt vody, kiereh 1 uysokoprocenint pdlenky bylo stedino na pdlenku slabdt.
sagram n Lot

: j i j & napravo, aZ kde &ira tato protinéd
F < jest zfediti o/, Na kolmé ose se najde dilek 62 a jde se vodorovpe a% kde ¢ ato protiné
P'riklad: i (? g e Jisffs:g]glllt;;]l;f: j{(ie s: kolmo dolii a na ose vodorovné se odettou }1try vody, jimiz tieba zfediti 100
Sikmou f4ru pro 3 /0’5\(1 P pélenky 62 %, abychom dostali pilenku 30 9. Je to 108 litri:
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VYROBA OCTA. :




I. UVOD.

Vyrobek primyslu octafského — ocet — jest kyselou latkou
pozitkovou, uzivanou pfi ptipravé rozmanitych pokrmi, kromé toho
pak i hojné jako konservujictho prostfedku. Ocet obsahuje jako
hlavnf souéést kyselinu octovou. Pripravuje se za dneini doby dvoji
cestou, a to bud octovym kvaSenim alkoholickych tekutin, aneb
ziedénim éisté kyseliny octové nebo octové esence. Octova esence,
jak dnes pFichdzi do obchodu, jest 80%, kyselina octova, jiz pii-
pravuji ¢isténim dievného octa, vyrobku te ziskdvaného pii destilaci
" dfeva. Nebo miZe byt esence pfipravena z kyseliny octové, vyrabéné
z karbidu (kyselina octova synthetick4). Esence jest obarvena kara-
melem a poskytuje asi pfi desitindsobném zfedéni tekutinu podobnou
octu, ziskanému kvaSenim octovym. KvaSenim octovym pripraveny"
ocet se nazyvd ocet kvasny, v némZ jsou vedle kyseliny octové
i extraktivni a j. litky, piivodné obsaZené v pouzitych alkoholic-
kych tekutinich. Extraktivni litky jsou hlavné glycidy (uhlohy-
dréty), bilkoviny, soli a j. Ve vinném octu jest glycerin, enanthovy
ether a kyselina vinnd, v octu pivnim latky, pochézejici ze sladu
a chmele. Zvlastnf vani se vyznaduji octy piipravené z nedosta-
tetné vyciSténcho lihu, kde piiboudliny, v lihu se nalézajici, za
okysli¢ujfctho pochodd se rizné méni, coz pispiva k vytvoteni jemné
viné. V tomto ohledu se zejména osvédéuje surovy lih z brambor
pfipraveny, jen7 poskytne ocet vyznadujici se velmi pifjemnym
buketem. , ‘

Latky pravé uvedené charakterisuji ocet kvasny a &ni ho
rozeznatelnym od octa, vyrobeného z octové esence, nebot jinak
v samotné kyseliné octové neni rozdilu, at pochézi z kvaseni nebo
ze suché destilace. Naopak octové esence resp. ocet odpovidajicim
zfedénim z ni ziskany obsahuji uréité latky a zneéisténiny, jichz
kvasny ocet nems. Jde tu predeviim o kysliénik sifi¢ity, kyseliny

¥¥ 2z

solnou, mravené{ a vy$ii mastné kyseliny (maselnou), déle o Eoﬁwsm.‘\

alkohol, aceton a fenoly.

Vysokostuphiovou octovou esenci lze podle jistého némeckého
patentu pripraviti i z octa kvasného, a to op&tovanou_ destilaci
octa s kyselym sfranem sodnym pti teploté 125° C. K destilaci
musi byti uzito destilaéniho piistroje silné postifbfeného; roita
ke kondensaci par v chladiéi je sklenéni. Prvni frakce obsahuji
mw’gox kyseliny. Kyselinu 609, moZno ziskati opétovanou des-
ilaci.

Vondragéek: Vyroba lihu a palenek.
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Malo je znamo, Ze se kyselina octova naléza v p¥irodé, a to v Fisi
rostlinné. Vyskyt kys. octové je tu viak tak ¥dky a v tak malych
mnozstvich, Ze se viibec nemiZe uvazovati o ziskdvani kyseliny octové
piipadné octa touto cestou. V rostlinich se vyskytuje kys. octova
jakozto siil vdpenata pripadné draselna; v né&kterych rostlinnyeh ole-
jich je pak obsaZena ve formé estert.

II. HISTORICKY NASTIN VYVOJE
VYROBY OCTA.

Ziskavani octa jest pochodem, jehoZ poznéni sah4 aZ do ddvného
gtarovéku. Historie octa totiZ tésné mwzimw s historii vina, Wﬁmum se
- pomérné snadno preméfiuje v ocet. Jiz stafi %mww?am\ znali nékteré
viastnosti octa, na pf. Ze se v ném rozpoustéji ruzné latky ve vodé
" merozpustné. Theofrastos (okolo r. 800 pred Kr.) znal jiZ octan
médnaty a octan olovnaty. Recky lékaf Dioscorides pouzival
4. stoleti po Kr. octa jako lé¢iva. Podle Plinia (28—79 po Kr.)
Bylo uziti octa u Rimant znaéné rozsifeno. ObSirnéji popsal vlast-
mosti octa arabsky piirodozpytec Geber, jenz zZil v 8. stoleti po
Eristu v Seville. Uvedeny badatel védél mimo jiné jiz také i to, Ze
destilaci lze ocet Cistiti. Jesté pozdéji se zabyval studiem vlastnosti
oeta i mnich Basilius Valentinus. 4

Ve starovéku a v Casném stfedovéku nebyl ocet vyrabén ve
zvlaStnich zdvodech, nybrz byl ziskdvan ¢&isté po doméacku toliko
kysanim raznych alkoholickych tekutin, specidlné vina. Vyroba octa
zalezela v pouhém ponechdni jmenovanych tekutin za piistupu
vzduchu a pri vyssi teploté octovému kysani. Teprve pribéhem delsi
doby pfechazela domaci vyroba octa ve vlastni pramysl — v ,,octa¥-
stvi. Proména ta se dokonala nejdifve ve Francii, kde mame jiZ
ze 14. stoleti zpravy o cechu ,,octait“. Slo zde arci pfedevsim o vy-
robu octa z vina. Vyroba octa z vina dostala se do Cech taktéz ve
14. stoleti zaroven s péstovanim révy vinné jako nerozluéna druzka
pfipravy vina. Vedle toho piipravovan byl ocet i z medoviny
a z piva.

Velky pokrok ve vyvoji octafstvi znamend metoda, vypraco-
. vand Holandanem Boerhaavem (1668—1788), kter4 po ném do-
stala jméno a jiz se slusi pokladati za predchiudkyni ,,rychlého
octafstvi«, T -
V 18. stoleti bylo zapogato s vyrobou octa z lihu, a to z potatku
Podle starych metod. Pozdéji bylo k tomu pouzito vyhradné metody
rychlého octafstvi, jejiz vynilez spad4a do dvacatych let minulého
stoletf. O zdokonaleni uvedené metody se nejvice zaslouzil Sct fi-

Zenbach (1793—1869). :

_ Po celé veky nebylo o theorii octového kvaSeni (kysini) nic
Znamo, a to ani po strance chemické, ani po biologické. Ditkladnéji
Pocal studovati pochody pi¥i tvofeni se octa teprve Boerhaave.
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Vedle n¢ho se obiral studiem octového kysani Rozier, ktery zjistil,
ze se pfi ném spotiebovava vzduch. Spoluptisobeni vzduiného kys-
liku pfi kysani octovém dokézal r. 1798 Lavoisier.

Prvé studie o biologické strance premény alkoholu v kyselinu
octovou pochézeji z pera Kiitzingova (1837). Kiitzing prvy seznal
pusobeni ' Zivouci buiiky pii kysani octovém. Znalost biologické
podstaty octového kysani dlouho viak nepronikla, nebot té doby
stala_chemie Uplné pod vlivem Berzeliovym a Liebigovym,
ktefiZto neuznavali kysani octové za pochod biologicky, nybrz za
chemicky rozklad. Boj mezi chemickym ndzorem na podstatu ky-
sani octového a mezi nazorem biologickym byl rozhodnut Pasteu-
rem (1868) ve prospéch nazoru biologického. Pasteurovi se zdaiilo
potvrditi pokusem, Ze v pasteurovanych, t. j. viech zarodka zbave-
nych alkoholickych tekutindch, nenastava kysani octové ani za pri-
stupu vzduchu, Ze viak jmenované kysani ihned nastava, naodku-
je-li se tekutina bakteriem ,,mycoderma aceti*. Nalezy Pasteurovy
daly podnét k mnoha pracim, zan4iejicim se vyhradng biologickou
strankou octového kysani. Prib&hem téchto praci byly seznany
razné druhy bakterif octovych; ¢isté kultury nékolika druhoi bakterif
byly pfipraveny Hansenem, jeni popsal i specifické jejich vlast-
nosti. Z druhi Hansenem isolovanych sluii se zminiti zvlaité
o bakteriich nazvanych: Bacterium aceti, Bacterium Pasteurianum
a Bacterium Kiitzingianum. Dalki bakterie octové byly objeveny
a popsany Hennebergem. Z nové doby nelze se nezminiti o pracich
Lafarovych, Peroldovych (studium bakterii z vinného octa)
a Osterwaldrovych (vznikdni kyseliny mlééné vlivem octovych
bakterif). Naopak bylo téZ prokézano, e kys. octovad muze vznikati
v nepatrnych mnozstvich téz &innosti jinych mikroorganismu, nez
jen pouhych bakterii octovych. Tak se na p¥. tvoii kys. octova téz
¢innosti kvasnic pfi kvaSeni alkoholickém piipadné ¢innosti bakterii
pfi kysani maselném.

Presto, Ze byly pochody kysani octového co nejdikladngji stu-
dovany a podepfeny objevy Buchnerovymi a Meisenheimero-
vymi o dakfim piisobeni enzymu alkohol-oxydasy v buiikdch umrtve-
nych, neni dosud pfesné zndm pribéh kysani, t. j. jak oxydaéni po-
chod ve skuteénosti probiha. O tom je tohoto ¢asu nékolik raznych
theorii. Vznikani octa z alkoholickych tekutin a jeho opétny rozpad
preoxydovanim jest dosud vyjadfovan témito rovnicemi:

2 CH, . CH, . OH + 0, = 2 CH, . COH - 2 H,0.
2 CH, . COH + 0, = 2 CH, . CO,H.
CH, . COH + 2 0, = 2 CO, -- 2 H,0.

Z prvych dvou rovnic vychazi najevo, ze oxydace alkoholu
ethylnatého na kyselinu octovou probiha pies acetaldehyd jakoito
meziprodukt, coz bylo v r. 1919 dokézano experimentalné Neu-
bergem. :
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rielandovi se zdaftilo okyslic¢iti m:ﬂo:mb v W%.mo:sc Om.8<o=
:emi bez kyslika, vlivem methylenové modri \bov chinonu;
skuteény pribéh oxydace alkoholu :ovvm_\ ani timto objevem
bjasnén. Treti z uvedenych rovnic, znacici nON_MHmm W%m&.ﬁ&
pi padbytku kysliku a mizejicim m_wm@owcu piivadi ztejme
pnce pripravovati ocet N.W.a\mrmzmwc uhli¢itého a <om%o. Zdafi-
hy se synthesa octové kyseliny oznacenou oomeoc\wm to Nv:mwwxmsu
ww %. qo twmw.&o_n% provésti, znamenalo by \.8 vazinou mocemN. jak
"kvasnému, tak 1 kyseliné octové, pochodici ze suché mom.&_wa.o
neb z karbidu <wwm=mﬂmwo. (Chem. Techn. sv. IV, ses. 1.
Crauz, Technol. luéebnin organ., str. 108.) )
Technicky rozvoj pramyslu vyroby octa se %\mwcu\o od r. 1874,
podaly octarny pouzivati mceogmﬂ_meWO zafizeni. Rozvoj ne-
viak jen na tomto zafizeni, nybrz el m.nmzo dale. Vedoucim
jvem tu bylo uspoiddati zafizeni a zplisob vyroby octa tak, aby
pozni ztraty byly pokud moZno omezeny. \ﬂuo%ncvos %ov% se
ydaiilo, takZze od vytézka jen 509, které nebyly pred lety
pou - vzacnosti, doflo se v poslednich letech k <%ﬁmmwcd.~ 90 %,
o a tedy blizicim se jiz podstatné k vytézkim ;moaoﬁow.%a\.
%% i vyroba kyseliny octové piipadné octa suchou destilaci
. nebo cestou chemickou mé sveu historii, kteraz sahs, pokud
o kyselinu vyrobenou ze dfeva mnoho stoleti do Bmd_w_oﬁ.m. Jiz
ym alchymistim byla zndma dfevn# kyselina nazyvana me_:m_n%
% Acidum aceticum pyrolignosum, avsak teprve daleko pozdéji Uﬁ\o ’
‘B téno, Ze jde o kyselinu, jejiz podstatnou soudasti je Wv\mo_:\&. octova,
.§. tdZ kyselina, kterd se naléza i v octu ptripraveném kysénim. Qm.n.o:
yselinu ziskal z produktu suché destilace nejprv Tobias Lowig,
to r. 1789. Vyroba octa synthetického je ovsem podstatné novéj-
‘#tho data. .
V dalsich kapitol4ach bude jedn4no vyhradné o octukvasném, t. j.
®:octu.ziskaném z tekutin obsahujicich alkohol, vzniklém é&innosti
sbakterii octovych, nebot jediné vyroba tohoto druhu octa nalezi do
technologie kvasného pramyslu.




ITI. MIKROORGANISMY OCTOVEHO
KYSANT.

Hlavni tloha pfi octovém kvageni (kysanf) pFipads bakteriim
octovym, jejichZ ¢innosti se alkohol pfeménuje v kyselinu octovou.
Kvasny proces musi byti tak Yizen, aby bakterie se co mozn4 nej-
mocnéji vyvinovaly, ¢im% se dosihne zaroveh i nejvyssiho uéinku
oxyda¢niho. K svému vyvoji pottebuji octové bakterie neomeze-
ného pristupu vzduchu, kromé toho viak i uréitych zivin, t. j.
kromé alkoholu a vody dusikatych latek, kyseliny fosforedné a soli
draselnych, vépenatych a hote¢natych. Zkugenost ukézala, Ze jest
¢innost octovych bakteri podporovéana i pitomnosti malého podilu
kyseliny octové. Pridani Zivin jest nevyhnutelné nutné pfi vyrobé
octa ze zfedéného lihu, nemusi se viak diti, pouzivé-li se tekutiny
s jistym obsahem extraktu (vino neb pivo).

Na vyvoj a ¢innost octovych bakterii m4 rozhodujici vliv
pomér, v némz jsou obsaZeny jednotlivé Ziviny ve zkvagovanych
tekutindch. Obsah 159, obj. alkoholu v dotéenych tekutinich jest
asi nejvétsi, pfi némz mohou je$té octové bakterie vegetovati, jelikoZ
vy$sim obsahem alkoholu jsou bakterie umrtvoviny. OvsSem jest
1 v roztocich, obsahujicich 189, alkoholu, &innost bakterii jiz jen
velmi skrovnd, takze v praxi lze dojiti k silnym octéim teprve po-
stupné po¢inaje od tekutin s nizkym obsahem alkoholuy. Bakteriemi
dd se prakticky ziskati ocet a3 s 129, kyseliny; k tomuto silnému
octu se dd viak dojiti jen povlovné za uziti bakteri navyklych na
vysoky stupen kyselosti.

Podobné poméry nastévaji i pfi vzniku octa vinného, kdy
bylo pozorovéno velmi volné kysani vina s obsahem 11,59, alko-
holu, a to dokonce za horkého iéta. Nejsnadnéji podléhaji octové-
mu kyséni a nejrychleji toto kyséni postupuje v tekutinach s 5—7 %
alkoholu.

Teploty, za nichZ octové bakterie vyvinuji ¢innost, jsou mezi
4—42° C; nejvyhodnéjsi teploty k tvorbé octa jsou mezi 20—36° C.
Pii teplotach, lezicich mimo uvedené hranice, postupuje oxydace
alkoholu velmi zvolna, nebo se viabec i zastavuje.

Za doleni mez se slusi povazovati teploty 6—10°C. Pro praktické
pouZiti pfi rychlém octaieni jsou obzvlasté vhodné ony druhy octo-
vych bakterii, které vyvinuji je$té mocnou oxydaéni &innost pii
dosti vysokych teplotach. Jak je totiZz zndmo, uvolhuji se v ocetni-

’
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“efeh znadna mnozstvi tepla, coz md za nasledek, Ze zvlasté ve vniti-

. it 4pIné ji éné 2 teploty.
; tiich naplné panuji zna¢né M\%mowm teploty. o
acr%wm.o_ﬁm U&%mam jsou umrtvovany jiz pfi dosti nizkych teplo-

| iZ asi pri Fi Alezi uréity vliv i sloZeni sub-
: totiz asi pii 50—55° C. H:..w tom :w.H.mN_ uréity : .
HWMMC o< Smsmvvmwemlm vegetuji, jakoZ i dobé, po kterou puisobila

uvazovani teplota. Z feceného je patrno, Ze kvasny ocet moZno

" podle toho pasteurovati dosti snadno, aniz je tieba uifvati pfi tom

ému%WMMmMo%m o uéinek sloZeni substratu, jest pro @mm@mmbm\ umrtveni
octovych bakterii prakticky nejdalezitéjsi ovmwwabm mnoZstvi W%mo.u
liny octové. Pfi vy$sim mnozstvi kyseliny wxwm_wmo_\w umrtveni bakterii
v dobé& nékolika minut dokonce ﬁa@woﬁ% N:mcbw.:mw?,wom_m.mm::m“
berga posta¢i k umrtveni oowo<%ov. bakterii oEd.%or pri metodé
rychlého octafeni pFi obsahu 89, kyseliny Aﬁw.m% <<b£mﬁmmdm<~ov octech)
teplota 50° C, pri octé 109, teplota 46° C, pfi octé 129, vSak teplota
: 0

0 w%i@%%mmi octovém mohou byti mmbw% bﬁ.m_wN:\mu.Wm druhy octo-
vych bakterii. Nejziejméjsi znamkou, jiz se rtizné druhy bakterii

Pri ryehém octafstvi miize se pracovati J‘&Hmm:‘m jen s ,Um%ﬂndms.r
tvoricimi kfis velmi skrovny, ktery se skoro ned4 ani .@om_ﬂmvwo:ﬁ:
rozmnozi-li se p¥i této vyrobé bakterie schopné tvofiti silnou BQ\N&.:(, -
vede to snadno k porucham, t. j. ocetnice \mm\NmﬁmmﬁmerB a uplné
by se ucpala. Bakterium, které se @E\WMm(mm: piva ¢asto vyvinuje,
jest Bacterium aceti, které bylo po prvé zjisténo r. 1880 Hansenem ‘
v dédnském pivu. Tento druh jest ve vzduchu tak roziiten, Ze se <o__mo
snadno dostava do tekutin, vystavenych pristupu <wa:.0-:. a zpl-
sobuje v nich kysani octové. Bacterium aceti se vyznacuje tvofenim
pevnych mézder na povrchu tekutin, coZ souvisi s tim, Ze bunky
bakteria projevuji zna¢nou soudrznost tvofice dlouhé fetézy. Uvede-
nému druhu jsou ptibuzné Bacterium Hv\mmem::m::B a Bacterium
Kiitzingianum rovnéz isolované a popsané Hansenem. Tvary :awomm-
nych 8 druhi bakterii, jak se jevi pod drobnohledem, ﬁw.ro:o malo se
od sebelidi. Rovné? i teploty, za nichZ uvedené mwzgm vyvijeji m_::%m#
jsou shodné; ¢innost jejich jest nejmohutnéjsi pfi teploté 34 oo.
Nejvysii mnozstvi kyseliny, které B. aceti muze vytvofiti, jest 6,6 %or

Technicky dulezité jest dale Bacterium acetosum, Géas arfc
teploté 280 C. Ocet timto druhem bakterif vytvofeny jest bohat
estery. Blizce pifbuzné s timto bakteriem jest B. rancens.

Pii vyrobé octa vinného n4lezi hlavni tloha B. orleangnse,

maji protahly tvar. Tento druh bakterii netvoii mwmz., oo\m je A_mm\goﬁ
octovym bakteriim spoleéni. Ocet jich Zivotni éinnosti vznikly jest

velmi aromaticky. Nejvyssi mnozstvi kyseliny, jez muiZze byti timto
organismem vytvofeno, ¢ini 10 %~

/ .

daji rozeznati, jest sila a povaha vytvoreného Wm.mm:. <..H sou Tmﬁwiﬁ ;
- které vytvoruji az nékolik mm silné mazdry (hlavné pfi kysani vina).

rovnéZ pii vyrobé octa pivniho. Cinnost jeho jest nejmohutnéjsi pii P

*

v

j , ¥ Koo #
jehoz hlavni ¢innost jest pti teplotich 30—840 C. Buiiky bakteria
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