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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva chemickym sloZenim hroznl a mostu z révy vinné. Dalsi
¢ast popisuje etanolové kvaSeni a jeho dil¢i reakce. Jsou zde charakterizovany skupiny
alkoholickych napojii vyrabénych z vinné révy. V zavéru prace jsou zpracovany technolo-
gické postupy alkoholickych népojii vyrabénych piimo z mostu a alkoholickych népoju

vyrabénych z révového vina.

Kli¢ova slova: vinna réva, etanolové kvaseni, vinné destilaty

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the chemical composition of grapes and wine from the vine.
The next section describes the process of ethanol fermentation and partial responses. It is
characterized by a group of alcoholic beverages produced from the vine. The conclusion of
the thesis are processed technological processes of alcoholic beverages produced from ci-

der and alcoholic beverage made from grape wine.

Keywords: grapevine, ethanol fermentation, wine spirits
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UvVOD

Historie destilovanych ndpoji neni sice tak stara jako historie nedestilovanych fermento-
vanych napoju, ale destilaty piesto zasahly vyznamné do vyvoje lidské spolec¢nosti. V celo-
sveétovém mefitku ma vyroba lihovin stale stoupajici trend a to i pfes rozsadhlou zdravotnic-
kou kampaii vedenou ve vyspélych statech proti nadmérné konzumaci alkoholickych napo-
ju.

Vyvoj paleni destilatu z vina je mozné sledovat od 11. stoleti naSeho letopoctu. Arabsky
1ékat Abul Kasem popisuje ve svych zapiscich vinny destilat, ktery v té dobé pouzival jako
1€k a nazyval jej ,,al-ko-hol“.

ey

Francouzsky 1€kat Villeneuve, zijici ve 13. stoleti v Montpellieru vyucoval paleni vinného
destilatu a stejné jako v arabskych zemich pouzival tuto palenku k 1é¢bé. Predevsim jej
vSak oznacoval jako nejlepsi prostiedek k prodlouzeni zivota. Dodnes se mizeme setkat ve

Francii s oznac¢enim ,,eau de vie®, ,,voda zivota“, obdobn¢ je tomu v Italii.

Vinny destilat se vyrabél zejména v dobé, kdy byla velka uroda a nedostatek naddob na
uchovéni vina, nebo pfi Spatnych letech, které se projevovaly nizkym obsahem alkoholu ve
vinech. Takova slaba vina by dlouho nevydrzela, proto se vétSinou zpracovala destilova-

nim. Timto zplsobem zkuSeni vinafi predesli znaénym a zbyte¢nym ztratam zisku.

Snaha o poznani alkoholového kvaSeni a vznikajicich produktii sahd k francouzské revolu-
ci. Gay-Lussac zformuloval rovnici tohoto kvaseni v roce 1815, v roce 1840 byla zcela
odhalena funkce kvasinkovych mikroorganismt. Od téchto dob se vyroba alkoholickych

napoju jiz vice nemeéni, spise se zdokonaluji jednotlivé vyrobni postupy.

Prace je zaméfena na charakteristiku nejznaméjSich vinnych destilatd, které jsou vyrabény
Z hrozni révy vinné, vina nebo ze zbytkll z vyroby vina. Technologie vyroby zahrnuje
destilaci a zrani vinného destilatu nejcastéji v dubovych sudech. Samotné destilaci pied-
chazi proces etanolového kvaseni. Predpokladem pro ziskani kvalitniho destilatu je vhodna

surovina pozadovanych vlastnosti.
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1 REVA VINNA

Réva vinna (Vitis vinifera) je lianovita, svétlomilna rostlina s mohutnym kofenovym sys-

témem, patiici do ¢eledi Vitaceae — révovité [1].

Produkce této rostliny je rozsitena po celém svéte jak pro konzumaci v Cerstvém stavu tak
pro prumyslové zpracovani. 80 % z celkové produkce je vyuzito k vyrobé vina, jako ved-

lejsi produkt jsou zpracovavany i hroznové vylisky [2].

1.1 Slozeni hroznu

Hrozen révy vinné je slozen z tfapiny a bobule. Pro zpracovani hrozntl jsou nejdule-

slozeni [1].

Tabulka ¢. 1: Slozeni hroznu [3]

Hmotnostni Podil
podil trislovin
Voskova vrstva -
Bobule Slupka (s tfislovinami a barvivy) 15-25 % 6 %
Duzina (Stavnata tkar) 70-80 % 2%
Pecicky nebo semena 2-6 % 52 %
Tiapina Stopka s hlavni a vedlej$imi osami 3-5% 40 %

Ttapina tvofi 3 — 4 % z hmotnosti hrozni. Pfed dosazenim optimalni technologické zralosti
je zelena, poté dievnati a hnédne. Tiapina spole¢né s peciCkami (pevna soucast hroznt, 1 —

4 v bobuli) obsahuje velké mnozstvi tiislovin [1,3].

Tenké voskova vrstva (kutikula) potahuje celou bobuli a chrani ji pfed mechanickym po-
Skozenim, nadmémym vypafovanim vody, pii desti ji chrani pfed rozmocenim a nakonec

pred infekci choroboplodnymi mikroorganismy (dale MO).

Slupka bobule (epidermis a hypodermis) sestava z 10 — 12 vrstev relativné malych bun¢k
(tloustky 7um - 15um), které jsou odpovédny za mechanickou pevnost a ochranu. Buiiky
jsou slozeny z elementarnich vlaken (mikrofibril) celulozy pro dosazeni pevnosti v tahu a

zékladni hmoty z hemicelulozy, proteinil a pektinovych latek dodavajicich pruznost. Obsa-
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huji vétSinové mnozstvi fenolickych latek (tfisloviny, barviva), ML (véapnik, draslik). Podil

slupky a hmotnosti bobule mize byt v Sirokém rozmezi podle odridy.

Nejvyznamnéjsi z hlediska zpracovani 1 pfimé spotfeby je duzina. Bunky duziny o velikos-
ti az 180 um maji velmi slabé, malo stabilni stény. V nich se nachéazi nejvétsi mnozstvi

stavy, kterou lze lehce ziskat [1, 3, 4].

1.2 Chemické sloZeni hroznu

Chemické sloZzeni hrozni je ovlivnéno nejen odridou ale i klimatickymi a padnimi pod-
vinné a nasledn¢ ziskaného mostu je voda, sacharidy a organické kyseliny. Pfi pfezravani
hrozni se miZze obsah vody snizovat v dusledku vyparu, ptisobenim uslechtilé plisné Botri-

tis cinerea nebo mrazu [5, 6].

Organické a anorganické latky v hroznech je mozné rozd¢lit na primarni a sekundarni me-
tabolity. Ob¢ skupiny latek se podileji na uréeni kvality hroznli. Mezi primarni metabolity
fadime: cukry, organické kyseliny a aminokyseliny, mezi sekundarni metabolity pak aro-

matické a fenolickée latky [7].

Tabulka ¢. 2: Podil jednotlivych slozek v priumérné vyzralém hroznu [8]

Voda 75—-80 %
Cukry (glukosa, fruktosa) 10-22%
Kyselina vinna 0,6 %
Kyselina jablecna 0,5%
Polyfenolické latky 0,05 %
Mineralni latky 0,5%
Ostatni latky (stopové prvky, pektiny) 0,55 %
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Stadia vyvoje bobule révy vinné

1. Faze: Intenzivni rist bobule. Tato faze trva pfiblizn€ 35 — 55 dnt. V prvnich 30 —
40 dnech dochazi k intenzivnimu dé€leni a zvétSovani bunék bobule. V tomto obdo-
bi se rozhoduje o vynosu a potencialni kvalit¢ hroznl. Proto jsou vyznamné klima-
tické faktory — teplota a srazky. V prubchu této faze zlstava bobule tvrdé a zelena,
zaCinaji se vytvaret a vyvijet semena. Jako barvivo dominuje v plodech chlorofyl.
Dominantni je piedevsim tvorba organickych kyselin a prekurzorti fenolickych a

aromatickych latek.

2. Faze: Pomaly rust bobule. V jeho prubéhu zacina jeji vybarvovani a zamekani.
Pti zamékani bobuli dochézi k hromadéni cukrti, fenolickych a aromatickych latek
uvniti. Naopak se snizuje obsah organickych kyselin. Faze trvd v rozmezi 3 — 30

dna.

3. Faze: Zrani hrozni. Toto obdobi trva od zamékani bobuli do sklizn€. ZvétSovani
velikosti bobule zavisi predev§im na pfijmu vody ze srazek nebo z ptipadné zavla-
hy, na ostatnich klimatickych €initelich a na metabolické aktivité, kterd v bobulich
probiha. Faze dozravani trva 35 — 55 dnt a dochazi pfi ni k hromadéni cukri,
anthokyanovych barviv i nékterych skupin aromatickych, mineralnich a dusikatych
latek. Naopak dochazi ke snizovani obsahu organickych kyselin, nékterych skupin

aromatickych latek a tanind [7, 9, 10].

1.2.1 Cukry

Nejvyznamnéjsi cukry obsazené v bobulich révy vinné ptedstavuji glukosa a fruktosa. Oba
cukry jsou vinnymi kvasinkami ptimo zkvasitelné na ethylalkohol. Ve velmi malém mnoz-
stvi se zde nachazi i dalsi cukry: rafinosa, maltosa, galaktosa, arabinosa a xylosa. Cukry
vznikaji pfedevsim v listech, v malé mife potom v zelenych bobulich. Zakladnim fyziolo-
gickym déjem, ktery se na tvorbé cukrii podili, je fotosyntéza. Dostatecné velka a zdrava

listova plocha je zdkladem pro kvalitni cukernatost hroznd.

NejdilezitéjSim transportnim cukrem v révovém kefi je sacharosa, kterd se v bobulich en-
zymaticky §tépi na glukosu a fruktosu. Po zamékani mé v bobulich révy vinné vétsi za-
stoupeni glukosa nez fruktosa. Nicméné v dobé zralosti a sklizn€ je jejich pomér piiblizné

1:1[7, 10, 11].
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1.2.2 Kyseliny

Organické kyseliny jsou druhou nejvyznamnéjsi latkou obsazenou v bobulich révy vinné.
Patfi mezi n¢ v prvni fad¢ kyselina vinna a kyselina jablecna, které tvoii 70 — 90% ze
vSech organickych kyselin, jeZ se nachazeji v bobulich révy vinné. Ob¢ organické kyseliny
se vyskytuji v maximdlnim mnozstvi v zelenych bobulich pifed zamékanim. V malém

mnozstvi se v hroznech vyskytuje rovnéz kyselina citronova.

Kyselina vinna je specifickd pro hrozny révy vinné. V bobulich se hromadi zejména ve
slupce a ve vnéjsi ¢asti duziny. Je zodpovédna za kyselou chut’ v hroznech a na jejim obsa-

hu zavisi pH mostu. Je velmi odolné viici MO.

Kyselina jable¢na je obsazena ptredevsim ve stfedu duziny a jeji obsah klesa smérem ke

slupce.

Koncentrace a sloZeni kyselin v bobulich zavisi na odrtidé a pribéhu pocasi v konkrétnim
ro¢niku. Zménu obsahu kyselin v hroznech zpisobuje piedev§im snizovani obsahu kyseli-
ny jablecné, ktery se od zamekani bobuli snizuje vlivem oslunéni hroznd a tim zvySeni
teploty bobuli. Vhodnym odlisténim z6ny hroznil je proto mozné obsah kyseliny jable¢né

ovliviiovat.

Kyselina vinna je stabilnéjsi a jeji obsah v hroznech se méni pouze velmi malo. Zména je
ovlivitovana vyZivou révy vinné draslikem s naslednou tvorbou draselnych soli anebo na-

fedénim obsahu bobuli vodou pfi intenzivnich srazkach v dobé€ zrani hroznti [7, 8, 12].

1.2.3 Dusikaté latky

Dusikaté latky se ve velké mife podileji na vyZzivé kvasinek. V bobulich révy vinné miize
byt dusik obsazeny v mineralni nebo organické form¢. Hlavnimi dusikatymi slouc¢eninami

jsou aminokyseliny, bilkoviny, a slouceniny obsahujici dusik v amonné form¢.

Celkovy obsah aminokyselin v bobuli se za¢ind zvySovat od zamé€kéani hrozni. V dobé
zralosti hroznil pfedstavuje celkovy obsah AMK az 90 % vSech dusikatych latek v mostu.
Obsah amonného dusiku v hroznech klesa v prubéhu zrani hrozni. V okamziku sklizné

predstavuje 5 — 10 % z celkového mnozstvi dusiku v hroznech [7].
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1.2.4 Fenolické latky

Fenolické slou¢eniny tvofi riznorodou skupinu sekundarnich metaboliti, které jsou v bo-
bulich pfitomny. U odrid révy vinné jsou fenolické latky obsazeny v tfapiné, v duzing, ve
slupce bobuli i v semenech. Obsah fenolickych latek je ovlivnén odridou, péstitelskymi
podminkami i agrotechnickymi zasahy na vinici, v zpracovavanych bobulich je obsah téch-
to sloucenin do jisté miry ovlivnén pouzitou technologii [5]. Nékteré fenolické latky (hyd-

roxyskoficové kyseliny) maji vliv na hnédnuti mostu.

Tabulka ¢. 4: Obsah fenolickych latek v hroznu [7]

Flavonoidy

Anthokyaniny (barviva) Slupka: 0,5 — 4,0g na kg hroznu

Taniny — flavanoly Semena: 1 — 8g na kg hroznu

(katechiny a proanthokyanidiny) Duzina: 1 — 80mg na kg hroznu
Slupka: 0,3 — 3g na kg hroznu
Ttapina: 0,03 — 0,49 na kg hroznu

Flavonoly Slupka: 10 — 100mg na kg hroznu

Flavanonoly Slupka: 0 — 10mg na kg hroznu

Ttapina: 0 — 35mg na kg hroznu

Ne-flavonoidy

Stilbeny Slupka: 0 — 20mg na kg hroznu
Semena: 0 — 35mg na kg hroznu

Hydroxyskoficové kyseliny Slupka: 60 — 800mg na kg hroznu

Velmi vyznamnou skupinou fenolickych latek jsou anthokyany. Jejich obsah v bobulich
révy vinné se zvétSuje od faze zamekani k fazi zralosti. VEtSinou se anthokyany nachazeji
pouze Vv hornich vrstvach bunék slupky. Jen malo odriid obsahuje anthokyanova barviva i
V duziné.

Hlavnim anthokyanovym barvivem v bobulich je malvidin. Déle jsou v bobulich obsazeny:

delphinidin, kyanidin, petunidin, peonidin. Vé&tSinou se tyto latky objevuji ve formé 3-
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glukosidi, vyskytuji se i jako estery s kyselinou octovou, kyselinou kumarovou a kyseli-

nou kavovou.

Druhou dtlleZitou skupinou fenolickych sloudenin jsou taniny (t¥isloviny). Radime sem:
katechin, epikatechin, jejich dimery, trimery a rizné vyssi oligomery (Casto byvaji oznaco-
vany jako prokyanidiny). Taniny se nachazeji v tfapin¢ (zde neni jejich vyznam velky,

nebot’ vétSina hroznt se pred lisovanim odstopkovava), slupkéach a semenech.

Koncentrace a struktura taninti se v pritb¢hu dozravani hroznit méni, pomérné vysoka je jiz
v dob¢ zaméekani bobuli. V semenech jejich obsah klesa po zacatku vybarvovani hrozna do
doby zralosti. Ve slupce se vysoka koncentrace anthokyanint vétSinou poji s vysokou kon-

centraci taninu [7].

1.2.5 Mineralni latky

Kofeny révy vinné ptijimaji spolu s vodou i minerélni latky (dadle ML), které jsou tieba pro
vystavbu a vyzivu rostliny. Pii nedostatku vody je obsah niz$i nez v mokrych letech, nej-
Casté&ji se pohybuje mezi 3 — 5 g/l.

V hroznech se ML podileji pfedev§im na tvorbé chutovych vlastnosti. Na jejich obsah
Vv hroznech ma vliv plida a jeji geologicky plivod a zaroven pocasi panujici v daném roce.
Vyznamny je rovnéz vliv vyzivy révy vinné v podminkéch konkrétni vinice.

Jednou z hlavnich ML obsazenych v bobulich révy vinné je draslik. V pribéhu dozravani

se jeho koncentrace zvySuje ve vztahu k akumulaci cukri. Draslik ovliviiuje obsah kyselin

a hodnotu pH v mostu [7, 13].

Tabulka ¢. 3: Obsah ML v bobulich révy vinné [14]

Obsah ML (mg ve 100g)
Na 2
K 400
Ca 20
Mg 15
Cl 15
P 26
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1.2.6 Aromatické latky

Aroma je tvofeno aromatickymi latkami, které se objevuji v neposkozenych bunkach bobu-
li. Jejich vyskyt zavisi na odrid€, podnebi, ptidnich podminkach, agrotechnice na vinici. U

hroznt se mluvi o primarnim, hroznovém nebo odridovém aroma.
Bobule révy vinné obsahuji dva typy aromatickych sloucenin:

Aromatické latky ve volné formé — jsou typické pro odridu, je mozné je rozeznat senzo-
rickym hodnocenim hroznl pfimo na vinici v pribéhu zrani. Tyto latky vSak mohou pfi

kvaseni rychle unikat.

Aromatické latky ve vazané formé — jsou rovnéz typické pro odridu, ale navenek se proje-

vi aZ po kvaseni mostu.

Aromatické latky obsazené v bobulich lze rozdélit do n€kolika skupin podle jejich chemic-

kého sloZeni a podle aromatického projevu:

e Monoterpeny a jejich derivaty jsou dilezitymi aromatickymi slou¢eninami piede-
v§im u ,,muskatovych® a jim ptfibuznych odrid. Kromé muskatového aroma jsou

zdrojem i kvétinového aroma.

e Norisoprenoidy jsou produkty odbouravani karotenoidi, kterych v pribéhu dozra-
vani siln€ ubyva zatimco obsah norisoprenoidii se souc¢asné zvySuje. Karotenoidy
Jsou z vétsi casti uloZeny v pevnych ¢astech bobule a to v duzing a piedevsim ve

slupce.

e Methoxypyraziny maji bylinné a travnaté aroma které zpsobuje 2-methoxy-3-
isobutylpyrazin. Obsah methoxypyrazinii je nejvétsi v zelenych bobulich pred za-

mekanim a se zranim hrozntll se postupné snizuje.

e Tékavé fenoly vznikaji z hydroxyskoficovych kyselin. Jsou pfitomny v modrych i
bilych odradach révy vinné. U bilych odrid jsou patrné jiz v hnédé zbarvenych bo-
bulich ve vinici, takové bobule maji zastfené ovocné a kvétinové aroma a v chuti

jsou patrné hotké tony [7, 10].

Prvotni krok uvoliiovani aroma spole¢né s chuti nastane pfi zpracovani ndpoje v dutiné

ustni. Aroma je nasledné piepraveno vhodnymi receptory dutiny ustni a nosu [15].
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1.3 Chemické slozeni mostu

Most obsahuje praimérné 780 — 850 g/l vody, ktera je rozpoustédlem pro vétSinu ostatnich
latek. Obsah sacharidt (cukrti) se v mostu primérné pohybuje mezi 120 — 250 g/1, ptitom-
ny cukr je tvofen pfevazné glukosou a fruktosou ve stejném mnozstvi. Dale most obsahuje
Vv menSim mnozstvi sacharosu a nezkvasitelné pétiuhlikaté monosacharidy (pentosy) a po-
lysacharid — skrob, ktery se do mostu dostava z rozdrcenych tfapin. Obsah organickych
kyselin se v mostu pohybuje od 6 — 15 g/l. V mostu pievlada kyselina vinna, dale jsou pfi-
tomny kyselina jable¢nd, kyselina citronova a v nepatrném mnozstvi kyselina glukonova,
jantarova, stavelova a fumarova. Vinny kdmen se vylucuje i pfi kvaseni, kdy vznikajici
ethanol jeho rozpustnost déale sniZzuje a usazuje se v kvasnych nadobach. Dal§imi chemic-
kymi slozkami mostu jsou dusikaté latky, fenolové latky, ML, aromatické latky, vitaminy,
tuky, oleje atd. K dusikatym latkdm mostu patii AMK, peptidy, bilkoviny, amonné soli,
aminy a dusi¢nany. AMK jsou vyzivou pro kvasinky a bakterie. Podili se také na tvorbé
aromatickych latek. Bilkoviny vyrazné ovliviiuji stabilitu mostu. Mezi vyznamné fenolové
latky patii fenolové kyseliny, flavonoly, anthokyany a tfisloviny. Ttisloviny se srazeji

s bilkovinami a napomahaji procesu samocisténi [9].

Tabulka ¢. 5: Slozeni mosStu a priumérné koncentrace [13]

Voda 780 — 850 g/l
Sacharidy (cukry) 120 - 250 g/l
Kyseliny 6—15 g/l
Mineralni latky (popeloviny) 25-54¢l
Dusikaté slouceniny 0,2-1,44¢ll
Polyfenoly (trisloviny, barviva) 0,1-25¢/l
Aromaticke latky -

1.3.1 Voda

Voda je hlavni slozkou a rozpoustédlem pro vSechny ostatni latky. Pfi pfezravani se mize

obsah vody podstatné snizovat v dasledku vyparu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

1.3.2 Sacharidy

Glukosa a fruktosa jsou nejvyznamnéjSimi cukry pro alkoholové kvaseni, v mostu se na-
chazeji jako takzvané invertni cukry v poméru 1:1. Kvasinky jej pfeménuji na etanol a
CO,, pticemz glukosa je kvasinkami zpracovana diive a vice (glukofilni projev kvasinek).
Tim se méni béhem kvasného procesu pomér cukrti ve prospéch fruktosy. Protoze glukosu
uptednostiuje také fada MO, podil fruktosy je Vv jimi napadanych mostech ¢asto vyssi nez

podil glukosy [13].

1.3.3 Kyseliny

Celkové mnozstvi kyselin zavisi na odrud¢, ro¢niku a vyzralosti hroznt. Béhem vyzravani

vzniké nejdfive kyselina jablecna az pozdé&ji kyselina vinna.

Kyselina vinna (dihydroxyjantarova kyselina) — je velmi dobfe rozpustna ve vodé a alko-
holu i pfi pokojové teploté a v bobulich se po svém vytvofeni neodbourava. Spolu s chlori-
dem draselnym vznikd z kyseliny vinné $patné rozpustny hydrogenvinan draselny — vinny
kamen. V disledku jeho S$patné rozpustnosti a obsahu drasliku v pidé mize dochazet
Kk jeho vzniku jiz v hroznech, zvlasté pti chladném pocasi, ¢imZ se mize snizit obsah kyse-
70%, u mén¢ vyzralych ro¢nikli S vysokym obsahem kyseliny jable¢né se snizuje podil

kyseliny vinné na 35 — 40%.

Kyselina jable¢na (monohydroxyjantarova kyselina) — béhem rlstu se zvySuje obsah ky-
seliny jable¢né v bobulich hrozntli révy vinné az na 15 — 20 g/I. Pfi vyzravani se jeji obsah

trvale snizuje v dusledku dychani, zralé hrozny ji obsahuji pouze 3 — 5 g/I.

Kyselina citronova (2-hydroxy-1,2,3-propan-trikarboxylova kyselina) — v hroznech ¢ini
jeji obsah jen cca 100 — 300 mg/l, v hroznech napadenych uslechtilou hnilobou miize ob-

sah kyseliny piesahnout i 600 mg/1.
Kyselina glukonova — je oxidaénim produktem glukosy, nejCastéji se vyskytuje
v mnozstvi 100 — 300 mg/l. U mosti z botritickych hrozni mtize jeji koncentrace stoup-

nout az na 6 g/l a vice.

Kyselina slizova (kyselina galaktarovd) — je oxida¢nim produktem kyseliny galakturono-

rrrrr
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1.3.4 Dusikaté slouceniny

Predstavuji latky diilezité pro vyzivu kvasinek. Obsah dusiku v mostu se pohybuje mezi
0,2 — 1,4 g/l. Toto mnozstvi vétSinou postaci k tomu, aby mohlo probéhnout prokvaseni.
Volné aminokyseliny jako prekurzory aromatickych latek maji vyznam pro vznik kvasného
buketu. Plisen rodu Botritis cinerea vyuziva AMK pro svou vlastni latkovou vyménu a
muze tak obsah dusikatych latek postupné snizit. V suchych letech mtze byt dusikatych

slou€enin v moStu nedostatek.
Enzymy - Pektinasy: $tépi polymerni strukturu pektint, a tim snizuji viskozitu mostu.

- Oxidasy: transportuji kyslik, pfedevsim fenoloxidasy zpisobuji hnédnuti
mostu. Rozlisuje se fenoloxidasa piirodné se vyskytujici v hroznech (tyrosi-

naza) a fenoloxidasa produkovana plisni Botritis cinerea (laccasa).

A

- Glykosidasy: aromatické latky, které jsou vazany Caste¢né na cukr, coz je
¢ini stabilnimi ale senzoricky net¢innymi. Teprve rozstépenim glykosidické
vazby, ke kterému mize dojit pomoci enzyma nebo kyselin, se uvolni aro-
matické latky dileZité pro most. Pfidavkem pektolytickych enzymii mulzZe

byt tento proces urychlen.

Za teplého a suchého pocasi se v hroznech vytvaii vyssi obsah bilkovin, ktery mtize zpt-
sobovat problémy s kvaSenim mostu. Vinna kvasinka je schopna vyuzivat primarni AMK a
amonné ionty. Tyto skupiny latek se oznacuji jako ,,asimilovatelny dusik“. Obsahy asimi-
lovatelného dusiku od 150 mg/l jsou nezbytné jako minimalni hodnota pro tspésné kvase-
ni. Amonné ionty jsou velmi dulezitou soucasti asimilovatelného dusiku, nebot’ jsou kva-
sinkami upfednostiiované jako zdroj vyzivy. Hnojeni dusikem a pfistupnost dusiku napfi-
klad z organické hmoty v pudé zvySuje obsah amonnych ionti v bobulich révy vinné [7,

13].

1.3.5 Mineralni latky

vvvvvv

aniontli fosfore¢nany, sirany, chloridy a uhli¢itany. V malych mnozstvich je obsazen bor,

kfemik, mangan a zinek. Pfirodni obsah Zeleza v mostu se pohybuje mezi 1 — 7 mg/l, jeho



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

obsah se v§ak mlze vyrazné zvysit a to pii pouziti latek pro oSetfovani mostu, které obsa-
huji zelezo [13].
1.3.6 Polyfenoly

Polyfenoly ovlivituji barvu, hotkost, jimavost kysliku a prabéh starnuti mostu. Jsou ¢asto

zahrnovany pod spole¢né oznaceni tiisloviny a barviva.
- Kyseliny fenolkaboxylové (derivaty kyseliny benzoové a skoticové)
- Flavonoly
- Flavan-3-oly
- Flavan-3,4-dioly (proanthokyanidy)

- Anthokyanidiny [13].

1.3.7 Aromatické latky

Jsou to vonné a chutové latky mostu. K vonnym latkam patii lehce t€kavé substance: alko-
holy a estery. Zatimco k chutovym latkam patii Spatné t¢kavé nebo netékavé slouceniny:

organické kyseliny, cukr a fenolické slouceniny. RozliSuji se:
- Primérni buket: aromatické latky z hroznii

- Sekundarni buket: aromatické latky vzniklé kvasenim (uvolfiovani a pfemé-

na latek)
- Tercialni buket: zmény béhem dlouhodobého zrani

Buketni latky z hroznt jsou nachylné na vzduch a napadeni hnilobou (coz je pozménuje jiz
Vv bobulich) [13].

1.3.8 Vitaminy
Most obsahuje vSechny vitaminy potifebné pro ¢innost kvasinek.

Tabulka ¢.6.: Koncentrace hlavnich vitaminit v mostu [7].

Vitamin Obsah v mostu [mg/l]

Biotin (vitamin H) 0,001 - 0,004

Kyselina panthotenova (vitamin Bs) 0,05-1,40
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Thiamin (vitamin B,) 0,150 — 0,450
kyselina nikotinova (niacin) 0,7-2,6
pyridoxin (vitamin Bg) 0,2-0,5
kyselina askorbova (vitamin C) 30,00 — 50,00

Vitaminy jsou diilezité ristové faktory pro metabolismus kvasinek. Pro alkoholové kvaseni
hnilobou hroznil je nizky obsah thiaminu. Nedostatek vitamini mé vliv na prabéh kvaseni
a tvorbu nezadoucich tékavych a neté¢kavych sloucenin. Biotin zvysuje velikost populace
kvasinek a dynamiku kvaseni. Hraje diilezitou lohu v metabolismu cukrii, dusiku a MK.
Kvasinky nemohou rist bez piitomnosti biotinu. Kyselina panthotenova a pyridoxin se
podileji na biosyntéze sirnych aminokyselin. Nedostatek téchto vitamini mutze vést ke

zvySené tvorbé H,S [7].

1.4 Etanolové kvasSeni

Etanolové kvaseni neboli fermentace je biochemicky proces, pii kterém dochazi k postup-
nému rozkladu sacharidli enzymy mikroorganismili a uvoliiovani energie. Jeji mensi ¢ést je
fixovana ve formé ATP, zbytek je pfeménovan na teplo. Hlavni reakci béhem kvaSeni je
preména jednoduchych cukri na etanol a oxid uhli¢ity, kterou je mozné popsat Guy Lussa-

COVOU rovnici:
CeH12056 — 2 C,HsOH + 2CO,
glukosa (100g) etanol (51,149) oxid uhlicity (48,86g)

Tento proces probiha pievazné anaerobné (bez ptistupu vzduchu), i kdyZ v piipadé kvasi-
nek nejde striktné o anaerobni podminky. Mirné provzdusnéni kvasného média, hlavné na

zacatku fermentace, je pfiznivé pro potiebny riist bunék a jejich aktivitu [9].
Kromé etanolu a oxidu uhli¢itého se pfi kvaseni vytvati velky pocet vice ¢i mén€ vyznam-
nych primérnich a sekundarnich produkta:

e Primarni vedlejsi produkty kvaseni — glycerol, kyselina mlé¢na, kyselina octova,

kyselina jantarova a kyselina citronova.
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e Sekundarni vedlejsi produkty kvaSeni — aceton, diacetyl, vyssi alkoholy (v praxi

se oznacuji jako priboudlina), estery, aldehydy, ketony, aromatické latky [7].

Cilem fermentace pii vyrob¢ destilatid neni pouze maximalni produkce etanolu, ale tvorba
celé fady senzoricky vyznamnych latek, které vytvareji typicky charakter vysledného vy-
robku. Proto se nepouzivaji Cisté kultury (az na vyjimec¢né piipady), ale vyuziva se pfiro-
zené mikroflory. Zastoupeny jsou zde nejriznéjsi MO a to kvasinky, bakterie a plisné. Je
dalezité dodrzeni technologického postupu a co nejvetsi zkraceni doby mezi ptipravou
suroviny a zacatkem fermentace tak, aby nedoslo k zvrhnuti kvaseni a k rozvinuti ¢innosti
nezadoucich MO. V ptipadé zpracovani mikrobidln¢ naruSenych surovin je nutné k zakva-

Seni pouzit inokula ¢isté kvasinkové kultury. Pak se jedna o fizené kvaseni.

Kvasinky jsou heterotrofni, vétSinou jednobunécné organismy, které se rozmnozuji puce-
nim. Tento proces se mize opakovat az 35x, pfi€emZ na povrchu kvasinky ziistava jizva,
na které dochazi ke snizeni intenzity latkové vymény (kvasinky s fadou jizev proto maji
niz8i kvasny vykon). Z vétsi ¢asti pochazeji z vnéjSiho povrchu slupek bobuli, kde se roz-
mnozuji na mistech, ve kterych maji pfistup ke staveé (jemné trhlinky, jizvy, ptechod mezi
stopkou a bobuli). Na jediné nepoSkozené bobuli se nachazi asi 8 milionti bunék, na prask-
1€ pak téméf 40x vice. DalSim zdrojem infekce je piida ve vinici. Buiiky kvasinek se z pidy
dostavaji pomoci desté, kdy se kapky vody odrazeji od pudy a dopravuji kvasinky na bobu-
le. Dilezitym mistem mnozeni kvasinek je lis, poCet zarodkl pti opousténi lisu mize byt
az 100x vétsi neZ pti jeho plnéni.

V mostech, které kvasi spontanné, ptevlada v prvnich dnech kvasinka Kloeckera apiculata
a Metschnikowia pulcherrima, ve fazi bouflivého kvaseni a dokvaseni pak Saccharomyces

cerevisiae a Saccharomyces oviformis.
Regulace kvasného procesu: z biotechnologického hlediska 1ze kvaSeni rozdélit na etapu
- Rozmnozovani kvasinek a zacatek kvaseni, které trva 2 — 4 hodiny.

- Bouflivé kvaSeni mostu (exponencidlni faze rtstu kvasinek). Bouflivé kva-
Seni moStu trva 7 — 14 dni, pficemz se tvoii velké mnoZstvi oxidu uhli¢itého

a tepelné energie, kterou se most zahtiva na 25 — 28 °C.

- Dokvasovani, kde je rast kvasinek zpomaleny, dojde ke zpomaleni kvasného

procesu vV mostu a zpomalenému vyvoji oxidu uhli¢itého.
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Jakost surovin pro tyto ucely se posuzuje jak z hlediska vhodnosti pro kvasny proces
(zv1asté obsahu sacharidii a vytéznosti etanolu), tak i z hlediska obsahu aromatickych a

chutovych slozek, které ovliviiuji sloZeni a jakost kone¢ného produktu.

vvvvvv

kvaSeni probiha samovolné pouze v mostech ze zdravych hroznd. Jestlize most pomalu a
zdlouhave¢ kvasi, miize byt pfi¢inou nedostatek kysliku, uslechtilych kvasinek nebo mohou
byt na vin¢€ poskozené bobule révy vinné. Proto se most oSetii, provzdusni, odkali a zakva-
si bouflivé kvasicim zdravym mostem a to bud’ jednorazové, nebo systematicky. Zakvaseni
mostu ¢istymi kulturami kvasinek se mohou napravit i mosty, které pomalu kvasi a jsou
vV mensi mife napadeny jinym kvasenim nez etanolovym (mléénym nebo manitovym kva-

Senim).

K chemickym ¢initeliim kvaseni hroznového mostu fadime kyslik, oxid uhliéity, etanol,
oxid sificity, aktivatory a inhibitory kvaseni. Kyslik je nevyhnutelnym faktorem uspésného
nastartovani kvasného procesu. Oxid uhli¢ity brzdi rozmnozovani kvasinek uz pfi koncent-
raci 0,25 % hmot. Brzdici vliv kyseliny sifi¢ité spo¢iva v tom, Ze nedisociované i disocio-
vané aniony pusobi jako receptory kysliku. K aktivatorim kvaseni patii pfedevsim vitami-
ny a to: biotin, kyselina pantotenovéa, thiamin, pyridoxin, inositol a n¢které AMK. Mezi

inhibitory kvaseni fadime latky s antiseptickymi ucinky a pesticidy [13, 16, 17].

Pro dosaZeni maximalniho vytéZku etanolu z jednoduchych cukri, které jsou pfitomny

v kvasném médiu je zapotiebi znat faktory ovliviiujici kvaseni.

e Vliv kysliku — kvasinky jsou fakultativné anaerobni, jejich rozmnozovani je
podporovano i malym mnoZstvim vzduchu. Ptistupem molekulédrniho kysli-

ku je anaerobni proces potlacen.

e VIliv teploty — teplota je nejdalezitéjSim faktorem ovlivitujicim kvaseni, vét-
Sinu problémul s kvaSenim zplsobuje nevhodnd teplota. Optimalni teplota
pro mnozeni bun¢k a kvaseni je okolo 25 °C. Vétsi odchylky od této stiedni
hodnoty brzdi latkovou vyménu kvasinek. Teplota pfi startu kvaseni by se

méla pohybovat kolem 18 °C.
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e Svétlo — slabé osvétleni nema vliv na rozmnozovani kvasinek, ale difuzni
denni svétlo je potlacuje. Saccharomyces cerevisiae se pii plném dennim

osvétleni mnozi o polovinu pomaleji nez ve tme.
e VIiv pH — kvasinky nalezi k acidofilnim MO, vyzaduji tedy kyselé prostie-

di. Kvasinky Saccharomyces cerevisiae maji optimum rastu pti pH 4,4 —

4,8. Toto optimum je do jisté miry ovlivnéno slozenim prostredi [13, 18].

Z dnes$nich poznatkti Ize proces etanolového kvaseni rozdélit na fadu dil¢ich reakei, které

jsou katalyzovany jednotlivymi enzymy a navazuji na sebe. V bufice probihaji chemické

reakce v téchto stupnich.

V prvnim stupni se fosforyluje vychozi hexosa (glukosa nebo fruktosa) kyselinou
fosfore¢nou za plisobeni enzymu hexokinasy a ptechazi pres bunécnou sténu (k to-
mu je zapotiebi Mg®*, pfitomnost hofe¢natych iontd je predpokladem aktivity toho-
to enzymu). Radikél kyseliny fosforecné se pfendsi na molekulu hexosy z ATP.

Z glukosy vznika glukosa-6-fosfat, v ptipadé fruktosy pak fruktosa-6-fosfat.
- Enzym: hexokinasa

- Meziprodukt: glukosa-6-fosfat, fruktosa-6-fosfat

Fosforylaci vznikla glukosa-6-fosfat je pfeménéna na fruktoso-6-fosfat.

- Enzym: Fosfoglukoisomerasa

Kone¢nym produktem fosforylace hexos je fruktoso-1,6-bisfosfat. Enzymem kata-
lyzujicim tuto reakci je fosfofruktokinasa. Donorem kyseliny fosforecné je ve vsech

ptipadech ATP, ktery je obsaZen v kvasinkéch.
- Enzym: fosfofruktokinasa

- Meziprodukt: fruktoso-1,6-bisfosfat
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V.

VI.

VII.

V dalsi fazi se $tépi z hexos vznikla fruktosa-1,6-bisfosfat na triosy (Cs), za vzniku
jedné molekuly dihydroxyacetonfosfatu a jedné molekuly glyceraldehyd-3-fosfatu.

Reakce je katalyzovana enzymem fruktosodifosfataldolasou (aldolasa je jednim

muze béhem kvaseni vznikat glycerol (kvasny glycerol).
- Enzym: fruktosodifosfataldolasa

- Meziprodukt: dihydroxyacetonfosfat, glyceraldehyd-3-fosfat

Plisobenim enzymu triosafosfatisomerasy jsou oba jmenované triosa fosfaty udrzo-
vany v rovnovazném stavu. Z téchto trios reaguje v dal§im stupni pouze glyceral-
dehyd-3-fosfat, posunuje se stale rovnovaha, po spotiebovani glyceraldehyd-3-
fosfatu se zacne dihydroxyacetonfosfat postupné pieménovat na glyceraldehyd-3-

fosfat, vysledkem je jen jeho vétsi mnozstvi.
- Enzym: triosafosfatisomerasa

- Meziprodukt: glyceraldehyd-3-fosfat

Oxidaci glyceraldehyd-3-fosfatu koenzymem NAD® za soucasné fosforylace
(NAD" — NADH + H") vznika 1,3-bisfosfoglycerat. Enzym katalyzujici tuto reak-
ci se nazyva glyceraldehyd-3-fosfatdehydrogenasa

- Enzym: glyceraldehyd-3-fosfatdehydrogenasa

- Meziprodukt: 1,3-bisfosfoglycerat

Defosforylaci 1,3-bisfosfoglyceratu dojde k odstépeni kyseliny fosforecné ktera je
vazana makroergickou vazbou na karboxylové skupin€ za vzniku 3-fosfoglyceratu.

K prib&hu reakce je zapotiebi Mg,
- Enzym: fosfoglycerolkinasa

- Meziprodukt: 3-fosfoglycerat

VIII. V dalSim stupni je 3-fosfoglycerat pfeménén defosforylaci na 2-fosfoglycerat
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XI.

XIl.

- Enzym: fosfoglyceratmutaza

- Meziprodukt: 2-fosfoglycerat

Katalytickym ucinkem enzymu enolasy vznikne z 2-fosfoglyceratu odsStépenim

vody fosfoenolpyruvat.
- Enzym: enoldza

- Meziprodukt: fosfoenolpyruvat

Plsobenim pyruvatkinasy vznika, z fosfoenolpyruvatu defosforylaci pyruvat a to
pfi opousténi bunécné stény. Dochéazi k odstépeni kyseliny fosfore¢né vazané na

druhém uhliku makroergickou vazbou.
- Enzym: pyruvatkinasa

- Meziprodukt: pyruvat

V piedposlednim stupni je pyruvat St€pen pomoci enzymu pyruvatdekarboxylasy
za vzniku acetaldehydu. Pfi reakci se uvolituje COj, K tomu je nezbytny thiamin-
difosfat jako koenzym. Béhem tohoto procesu miZe byt pyruvat zmeénén i na jiny

produkt, naptiklad na kyselinu mlé¢nou.
- Enzym: pyruvatdekarboxylasa

- Meziprodukt: acetaldehyd

V poslednim stupni fermentace dochazi k redukci acetaldehydu na etanol. Enzy-
mem je V této reakci alkoholdehydrogenasa (nazyva se tak proto, Ze reakce muze

probihat i v pfipad€ odbouravani alkoholu naopak nez oxidace)
- Enzym: alkoholdehydrogenasa
- PRODUKT - ETANOL

[18, 19, 20].
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Kvaseni probihd v kvasnych nddobach o minimalnim obsahu 50 litri. Nejnovéjsi nadoby
jsou zZelezobetonové nebo kovové o objemech nékolika hektolitri. Byvaji umistény v kva-
sirn€ (kryté mistnosti), u vétsSich mnozstvi i na volném prostranstvi. Nadoby se plni do ob-
jemu 4/5 a to najednou. V prub¢hu fermentace se na povrchu tvoii matolinovy kola¢ (tzv.
deka) a to v disledku vynaseni pevnych ¢astic na povrch pomoci CO,. Spole¢né se vzdu-
chem umoznuje deka rozvoj nezddoucich aerobnich organismi, na druhou stranu chrani
kvasici stavu pfed moznou kontaminaci. Propadavani deky do vykvasené st'avy je znakem
zralosti kvasu a v této fazi je nutno ihned destilovat, jinak by mohlo dojit k nezadoucimu
octovému kvaseni. Alkoholové kvaseni trva fadoveé nékolik tydnli v zévislosti na okolni
teploté. Pii obsahu 3 — 4 % cukri (coz je 8 — 12 % etanolu) je prokvasena zapara vhodna

k destilaci [1].

1.5 Vydet jednotlivych napoju

Muzeme rozli$it tfi kategorie destilati: destilat z hroznli révy vinné nebo vinného mostu,
destilat z vina, a destilat z hroznovych vyliskl (stopky, slupky a semena zbyl4 po lisovani

vina).
Destildty vyrabéné 7 hroznii révy vinné
e Cognac
e Armagnac
e Pisco
Destilaty vyrabéné z vina
e Brandy
e Metaxa
Destilaty vyrabéné ze zbytki 7 vyroby vina
e Matolinovice
e Grappa
e Marc

e Bagaceira
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Pro vyrobu vinného destilatu se pouziva révové vino, které ma byt ve vonné slozce plné a
harmonické, aby ziskany destilat vyhovoval jak z hlediska fyzikalné-chemickych pozadav-

kt, tak 1 z hlediska senzorickych znakt [17].

Na vyrobu riiznych druhti vin se spotiebuje z celkové produkce hrozni révy vinné okolo
80%. Z celkového mnozstvi vyrobenych vin se pak okolo 10% dale zpracovava k vyrob¢

vinnych destilata [21].

Ve vinaiskych zemich je ¢ast vyrobeného vina zpracovana na vinné destilaty. K jejich vy-
rob¢ se pouzivaji zdrava, kvalitni vina pozadovanych vlastnosti. Technologie zahrnuje
destilaci a zrani destilatu v sudech. Pozadovany charakter a vysokou kvalitu ziska vinny

destilat dlouhodobym zranim [21].
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2 NAPOJE VYRABENE PRIMO Z HROZNU
Nejlepsi brandy na svété pochazeji z oblasti Cognac a Armagnac v jithozapadni Francii.

Kromé pouzitych odrid vinné révy je hlavnim rozdilem mezi koniakem a armanakem
Vv destilaci. Konak se pali v periodickych destila¢nich pfistrojich. Vino se zahteje na bod
varu v médéném kotli; vznikla péara cestuje trubkami, jez jsou oznaCovany jako ,labuti
krky* do kondenzatoru, ¢imz para zkapalni a vznikne koncentrovany alkohol. Pro dosazeni
spravné koncentrace alkoholu se provadi u konaku tento proces dvakrat. U armanaku se
brandy pali v kontinudlnim destila¢nim kotli, ktery ma dva valce. V prvnim se vino pfeme¢-
ni v paru a ve druhém je upraveno na spravnou silu alkoholu. Tento proces probihd pouze
jednou. Tato metoda byla vyvinuta teprve na pocatku 20. stoleti, do té doby se armaiiak

destiloval také dvoustupnové [22, 24].

2.1 Cognac

Destilat z vinné révy vypéstované v pfesné vymezeném uUzemi stfedozdpadni Francie,
v departmentech — Charente a Charente-Maritime. Vinovice vypalena kdekoliv jinde, tie-

baze stejnym zplsobem, se nesmi nazyvat konak, nybrz jen brandy.

Roku 1909 bylo pfesné¢ vymezeno uzemi, na kterém se péstuji hrozny révy vinné urcené

pro vyrobu konaku.

Oblast znama jako Cognac je rozdélena na Sest podoblasti. Grande Champagne je spolecné
s Petit Champagne nejlepsi podoblasti. Dalsimi jsou Borderies, Fins Bois, Bons Bois a

Bois Ordinares.

e Grande Champagne: je tvoien 28 obcemi, vinice jsou zalozeny na porézni kiido-
vé pudée. Zdejsi destilaty jsou ty nejjemnéjsi konaky. Nachéazi se v centru konako-
vého Uizemi, jehoz metropoli je mésto Cognac. Destilaty z tohoto Uizemi zraji po-
malu, mohou dozravat az Sedesat let v sudu. Dal§im zranim v sudu by ztracely na

kvalite, proto jsou poté staceny do poskliziovych demizont.

e Petit Champagne: sdruzuje 60 obci vytvarejicich ptulkruh kolem c¢asti Grande
Champagne. Pida je méné porézni a zdejsi destilaty se pouzivaji k michanym ko-
nakiim. Smési konaki z Grande Champagne (o obsahu 51%) a Petit Champagne (o
obsah 49%) se fik4a Fine Champagne. Tato smés je zakladem pro vyrobu nejlepsich

konakl dozravajicich desitky let.
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e Borderies: na vinicich ubyva kiidova piada. Tyto konaky dodavaji smésim jemnost
a medovou nasladlost. Nejlepsi jakosti dosahuji konaky z této oblasti mezi 30 a 40

lety stafi.

e Fins Bois: je nejvétsi oblasti se svymi 278 vinaiskymi obcemi. Tvofi kruh kolem
oblasti Grande Champagne, Petit Champagne a Borderies. Piida na vinici je Stér-
kovita az pisena. Destilaty z této podoblasti tvoii zaklad nebo télo béznych kona-
k. Samostatné¢ starnou rychleji nez konaky z jinych podoblasti. 10 az 15 let je po-

vazovano jako optimalni staii konaku.

e Bons Bois: tvoii kruhovy pas kolem podoblasti Fins Bois. Vinice maji hlinitou pu-
du. Destilaty z této Casti se pouzivaji prevazné do levnéjsich smési. Konak vyrobe-
ny z vin sklizenych na vinicich Bons Bois rychle uzrava. Maximalni stéii je pova-

zovéno pro zdejsi konaky 10 let.

e Bois Ordinaires: k niz byla pfipojena oblast Bois Terroir je zakladem pro drsnéjsi

konaky. Pro svou drsnost se nepouzivaji do kvalitnéjSich smési [23, 24].

Celkem je v oblasti 80 tisic hektarti vinic, objem produkce hrozni urcenych pro vyrobu

vina k ptepaleni je pfedem urcen a kontrolovan.

Vinice, z jejichZz vina se vyrabi vinny destilat zvany cognac, pokryvaji z 90 % tii odridy
vinné révy. Jsou to Folle Balunche, St. Emillion a Columbard. Na zbylych 10 % vinic jsou

péstovany odridy Sémillon, Blanc-Remé, Juracon Blanc a Montils.

Ihned po destilaci je veskera brandy cirda, charakteristickych barev dosédhne v dusledku
dozravani v dubovych sudech. Pomala oxidace v kaddi umozni odeznéni ostrych tond a roz-
vinuti jemnych ryst. Pfi zrani je dalezity i vybér dfeva a to jak druhu, tak i stafi. Smi se
pouzivat pouze dievo z druhti Quercus robur a Quercus petraea. Jsou to duby zvané li-
mousinské a troncaiské, pouzivand prkna se ziskavaji Stipanim [23, 26].

b[19

Konak ztstdva v sudech jen danou dobu, aby neziskal pfili§ silnou ,,pachut* dieva. Po
sedmi letech pouZivani je sud nazvan barrique rousse a dale se pouziva k zrani star$i bran-
dy. Rancio se nazyva konak stary 15 — 20 let, ktery ma pInéjsi, chutnéjsi charakter. Se ztra-
tou obsahu a mnozstvi alkoholu ziskava jemné&jsi chut’ a koncentrovanéj$i aroma. Vrchol

prichazi mezi 40 — 50 lety starnuti [25, 26].

Konaky se oznacuji podle doby zrani. Toto znaceni bylo zavedeno na konci 19. stoleti na-

sledovné:
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Znaceni Stari
o * 2-5let
o ** 3-8let
o Fx¥ 5-10let
e V.O. (Veryold) 10— 15 let
e V.O.P. (Very old product) nejméné 15 let
e V.S.O.P. (Very superior product) nejméné 20 let

e V.V.S.O.P. (Very, very superior product) nejméné 25 let
e X.O. (Extraold) nejméné 30 let

e EXTRA (Extrarare) nejméné 50 let [1].

2.2 Armagnac

Armanak se vyrdbi z vina vyrobeného z bilych hrozni sklizenych v pomérné malé, zako-
nem vymezené oblasti jihozapadni Francie, zapadné¢ od mésta Toulouse. Této oblasti se
fika Gaskonsko. Uzemi departmentu Gers se déli na Bas Armagnac, Haut Armagnac a Té-
nareze. Vinna réva zde roste ve zcela jinych klimatickych i ptidnich podminkach nez ta,
z které se vyrabi vino pro destilaci kotiaku. Jde predev§im o kopcovitou krajinu v piedhiifi

Pyreneji.

Na vyrobu armanaku se pouziva vino z odrid Folle Blanche, St. Emillion, Colombard,

Jurancon, Blanquette, Mauzac a Clairette Meslier.

Armanak se destiluje plynule jednostupnove, povoleny jsou vsak i destilace dvé. Po desti-
laci mé 52 — 70 % obj. alkoholu a ihned se uklada k zrani do sudii z monlezunskych dubt.
Destilace musi byt ukoncena do konce dubna, ale stafi se armanaku zapocitava az od 1.
zaii, kdy rovnou ziskd oznaceni 1. Po vyzrani se vétSinou sceluje, kdy se obsah alkoholu
snizuje piidanim destilované vody na 40 %. V sudech miiZze zrat maximalné 30 let, poté se
uz jeho kvalita nezlepSuje. Armanak se michd z riznych rocnikd, stejné jako je tomu u

konaku [23].
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Brandy vyrobend ve Francii, ale mimo apelace Cognac a Armagnac, ma oznaceni ,,jemna*“,
jsou to vysoce kvalitni francouzské vinné palenky. Destilat, ktery se oznacuje jako ,,bran-
dy*, asto pochazi z jinych oblasti svéta predeviim pak ze Spanélska, Kalifornie, Italie,

Némecka, Jizni Ameriky, Mexika, JAR a Kypru [29].

2.3 Pisco

Tradi¢ni peruanska palenka vyrabéna jednou destilaci, obsah alkoholu je stanoven
tento produkt nazyvat Pisco, ale jen palenkou. Pro vyrobu Pisca jsou uréeny pouze tyto
odrudy hrozni Quebranta, Italia, Negra Crillola, Moscatel, Mollar, Uvina, Torontel, Albil-
la. Veskeré odridy jsou péstovany vyluéné pro vlastni zpracovani na vyrobu této jemné
palenky. Nejedna se o pouziti zbylych druhotnych surovin pii vyrob¢ vina, jako tomu je u
jinych druht vinnych destilata.

Dnes se v Peru produkuji 4 druhy Pisca, liSici se kvalitou zpracovanych hroznt.

e Puro - vyroba z jedné odridy nearomatické vinné révy, nejcastéji to byva odrida
Quebranta, Mollar nebo Negra Crillola.
e Aromatico — vyroba z aromatickych muskatovych odrid vinné révy, ¢i odrad Al-

billa, Italia nebo Torontel. Stejné jako u druhu Puro musi byt vyroba produkovéana

vyluéné z jednoho druhu odriiddy beéhem celé destilace.

e Mosto verde — destilace probiha pouze z ¢asti fermentovaného vinného mostu pied

dokoncenim samotného procesu fermentace.

e Acholado — smés vice odrud vinné révy, respektive vinnych mosti. Tento druh je
vhodny do michanych néapojt.
Vyrobni proces
Uroda: &as sklizeni nastavéa tehdy, kdyZ je naméfena optimalni hladina cukru a kyselin

Vv hroznech. To je na pfelomu unora a bfezna. Hrozny se sbiraji ru¢né, aby nedoslo k jejich

poskozeni.

Drceni: v odzriiovaci jsou z hroznli odstranény stopky a listy. Hrozny se rozdrti a

Z hroznové §tavy se ziskava vinny most.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

Lisovdni: horizontalni pneumatické lisy se pouzivaji k odd¢€leni slupky a seminek od mos-

tu, zaroven i k ziskani hroznové stavy zbylé ve slupce.

Fermentace: vinny most ziskany drcenim a lisovanim je stoen do nerezovych nadob.
V téhle fazi se cukr obsazeny v mostu pfeménuje na etanol a CO,. Po dobu 6 — 10 dni se

méii hustota a teplota mostu pro ovéteni kvality a dokonceni fermentacniho procesu.

Cisténi: aby se zkvaseny most neboli vino vycistilo od sedimentli, necha se velmi kratce

odlezet v nerezovych nadobach.

Destilace: destilace je provadéna v tradi¢nich médénych kotlich. Vino se destiluje ve var-
kach pouze jedenkrat pii teplotach neptevysujicich 96 — 100° C. Pti destilaci kazdé varky
jsou odstranéna prvni 2% destilovaného produktu zvaného ,,ptedni alkohol* spole¢né
s poslednimi 10 % zvanymi ,.koncovy alkohol* to proto, aby v kone¢ném produktu nezi-
staly nezadouci slozky. Zbylych 88 %, které se nazyvaji Pisco, obsahuji 38 — 78 % alkoho-

lu.

UleZeni: vysledny produkt se nechava ustalit v nerezovych nadobach. Minimalni doba, aby
se Pisco ulezelo, je 3 mésice. Béhem této doby jsou chemické slouceniny destilace stabili-
zovany. Nasleduje analyza vysledného Pisca pro ovéteni, zda je v souladu s predpisy. Aby

se urcila spravna chvile staceni palenky do lahvi, je nutné ji ochutnat.
Filtrace: pfed stacenim do lahvi se Pisco cedi pies plechovy filtr [27, 30].
Nasleduje staceni a etiketovani lahvi.

Tento destilat je ¢iry, jasny a bezbarvy. Aromatické latky jsou zastoupeny dle vybéru vin-

nych hroznti [29].
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3 NAPOJE VYRABENE Z VINA NEBO ODPADU Z VINA
3.1 Napoje vyrabéné z vina

3.1.1 Brandy

Slovo brandy je odvozeno z holandského ,,brandewijn“ doslova ,,palené vino“. Nazev se
vztahuje k procesu zahiivani vina, aby se koncentroval jeho obsah alkoholu a vytvoiil se
destilat. Je to oznaceni pro palenku z vina a béZné mezinarodni oznaceni, které se pouziva
pro vinné palenky, které nepochézeji z Francie (konak, armanak) a Némecka (weinbrand).
Vinné brandy jsou uslechtilé, hladké a mnohdy drahé néapoje, pochazejici z odridy Ugni
Blanc. Tato v podstaté nevyrazna surovina ma vysoky obsah kyseliny a nizky obsah cukru,
proto vina, ktera jsou vyrabéna z hrozni této odridy, jsou kyselé a maji nizky obsah etano-
lu. Uslechtilym destilatem je ten, ke kterému nebyl pfidan primysloveé vyrabény etanol,
aromatické ani jiné chutové ptisady. Je to lihovina ziskana z vykvaSenych ovocnych §t'av
obsahujicich cukernou nebo Skrobnatou slozku. Palenku ziskdme destilaci vykvaSené zapa-
ry, kterd je v porovndni s vinem alkoholi¢téjsi. Destilaci a naslednou rektifikaci se ziska
destilat, ktery zraje az nckolik let. Stejné jako originalni konak je vyroben z vina dvou-

stupiiovou destilaci a nasledné zraje v dubovych sudech, kde ziska barvu a chut’ [25, 27,
28].

Mlada brandy ma tmavé zlatou barvu, kterd prechazi v hnédou u starSich ro¢nikti. Brandy
ziskava svou barvu starnutim v sudech, Casto se vyuzivaji dubové ttisky. Pfidavek karame-
lu a cukrového sirupu pomaha uchovat stale stejnou barvu v jednotlivych varkach. Dubové
tiisky dodavaji destilatu aroma vanilky, fikli, karamelu a skofice. Obsah alkoholu zinten-

zivni ovocnost hroznti [29].

3.1.2 Metaxa

Recka vinovice destilovana z vin z pozdni skliznd. Zakladem této brandy jsou dostatend
vyzralé bobule obalené uslechtilou plisni Botritis cinerea. Vinna réva sesycha na kefich,
odparem vody a pfezranim ziskd vysoky obsah cukru. Po dvojité destilaci se ptfidava do
destilatu aromatické (muskatové) vino, nékdy i macerat z bylin. Tato smés pak jesté zraje 6

mesict v dubovych sudech a pak se staci do lahvi. Tim se vyrobni proces lisi od postupil
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pouzivanych pii vyrobé u brandy. Pfed lahvovanim je metaxa na dva dny zchlazena na

teplotu -6 ° C. Obsah alkoholu se pohybuje kolem 38%.

Metaxa se vyskytuje ve tiech hlavnich verzich a to jako tfihvézdickova, pétihvézdickova a
sedmihvézdickova. Hvézdicky zde ptredstavuji roky zrani. Luxusni Metaxa Centenary je
plnéna do ru¢né vyrabénych lahvi zdobenych Ctrnéctikaratovym zlatem. Grand Olympian
Reserve je smés starych roc¢niki, nejmladsi vinny destilat smi byt dvandctilety. Vedle za-
kladnich druhti je zde Private Reserve, ta se nechava zrat okolo 20 let. Mezi znamé znacky

patii Metaxa Botrys a Metaxa Kamba [22, 23, 27]

Barva metaxy je mékka, tmava, medové zlatava az po jantarovou. Aroma destilatu je tvo-

feno vuni muskatovych hroznd, hrozinek, bylin, rizi a dieva.

Chut’ je dobfe vyvazena, pomérné jemna a dievitd s dlouhou dochuti [29].

3.2 Napoje vyrabéné ze zbytki z vyroby vina (hroznové vylisky)

Motivaci pro vyrobu destilatl z matoliny byla primarné snaha zuzitkovat zbytek po vyliso-
vani hrozna pfi vyrob€ vina. Po tomto procesu zbude smes slupek, jadérek a stonkd, jez
stale obsahuji velké mnoZstvi vinného moStu, ten vSak nelze oddélit od slupek zvySovanim
tlaku. Proto se k vyliskiim pfiléva voda a pii procesu macerace, ktery nastava, se do vody
vyluhuje velké mnozstvi cukrl a dalSich latek tvoticich vinny most. Takto vznikly roztok
uz lze oddélit od slupek naslednym lisovanim. Ziskdme tak néco jako vinny most, ten je
vSak znacn¢ ziedény vodou, kterd byla pouzita pii maceraci. Vylisky se zkvasi a pak pie-

destiluji.

K vyrobé destilatii z matolin jsou vhodné jen Cerstvé matoliny z vyzralych hroznil (u nas se
nazyva takova palenka terkelice nebo matolinovice, v Italii pak grappa, ve Francii marc a
v Portugalsku je tento produkt znamy jako bagaceira). K vyrob¢ jsou nejcastéji pouzivany

bilé odridy révy a matoliny se pfili§ nevylisuji.
Obecny technologicky postup pfi vyrobé vyliskovych destilati:
e Vylisovani hrozni, zisk vyliskil (a vinného mo§tu > vyroba vina).

e Macerace vyliskl ve vodé.
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e Fermentace maceratu za piitomnosti slupek.

e Destilace — ve velkovyrobé byva pouzivana vyhradné kontinualni destilace, ¢imz se
zabrani pfipalovani matoliny (pfipalovani mize nastat pii klasickém zahtivani kotle

s kvasem). Cilovou hladinou alkoholu byva rozmezi 40 — 80 % obj.

e Zrani probiha v dubovych sudech nebo sklenénych lahvich alespon 6 mésict [13,

22, 29].

3.2.1 Matolinovice

Destilat vyrobeny ze zkvasenych, nevylouzenych vyliski hroznt révy vinné a to bud’ desti-
laci s vodni parou, nebo po pridani vody, pficemz do vinnych matolin je mozné ptidat az
25 % vinnych kalt. Destilace a ptipadna opakovana destilace smési matolin a kalil je povo-
lena vzdy na méné nez 86 % obj. etanolu. MnoZstvi etanolu pochazejiciho z kali nesmi byt

vyssi nez 35 % celkového mnozstvi etanolu v kone¢ném produktu [1].

3.2.2 Grappa

Vyrazna italskd palenka z matolin (zkvaSené, popiipadé vodou zalité zbytky z pfipravy
vina po vylisovani — pfedeviim tedy slupky ale i peci¢ky a tfapiny). Casto se ji také fika

»acquavite di vinaccia®.

Nejlepsi grappa byva zpravidla z ¢ervenych hrozntli. Proto jsou nejlepsi oblasti pro vyrobu
grappy tam, odkud pochazeji dobra italska Cervend vina — Piemonte, Trentino, Friuli,
Lombardie a Veneto. Grappa se mlZe nechat starnout aZ deset let mnohdy v dfevénych

soudcich z dubu, tfe$né, akatu nebo kastanu.

Typickéa grappa méa 40 % - 45 % alkoholu. Cista chutna po viné (pfesna chut’ a intenzita
zéavisi na druhu a kvalité pouzitych vyliskll), avSak Casto se do ni pfidavaji rizné ochuco-
vaci pfimési. Zasadni vliv ma na chut’ a barvu grappy jeji délka zrani. Po destilaci ihned
nalahvovana grappa bianco ma bilou barvu a ¢istou chut’ po ving, i tato grappa je ponecha-
vana v lahvich alespont 6 mésicti. Grappa skladovana pred lahvovanim v sudu se nazyva
affinata, invecchiata, vecchiaa a sstravecchia podle délky zrani (vzestupné) od necelého

roku do vice nez 18 mésicu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

Stejné jako u vina se pouziva i u grappy technologie a oznaceni barrique. Na rozdil od
mladé grappy maji grappy zrajici v sudu nazloutlou barvu, i o néco jemnéjsi chut’. Grappa,
jez zréala v nerez oceli nebo ve skle, bude ¢ird a jiskrna se Stiplavou chuti. Vyrabi se i ochu-
cené grappy piidanim razného ovoce nebo napt. jalovcovych SiStic (grappa al ginepro).
Tento vinny destilat se obvykle pije pii teploté 18 — 20° C, s vyjimkou mladé grappy kte-
rou lze vychladit na 8 — 12° C [22, 23, 27].

Destilat je Ciry s barvou svétle az tmavé jantarovou. Aroma je intenzivni a svézi s vini

hroznu, citrust a ovoce; nékteré grappy maji piidech dieva a kouie [29].

3.2.3 Marc

Francouzsky destilat z matolin zbylych po lisovani hroznti, obsahuje 40 % alkoholu. Nej-
sasko. Marc de Champagne je nejaromatictéj$im destilatem z téchto tizemi. K zndméj$im

patfi i Chateau d’Arlay, Marc d’Irouleguy Etienne Brana a Marc du Chateau Rayas.

Destilat je Ciry s barvou svétle ¢i temné jantarovou, pokud stdrne v soudcich. Aroma s pfi-

dechem ovoce a zemitosti [27, 29].

3.2.4 Bagaceira

Portugalska palenka z hroznové matoliny siln€ pfipominajici grappu. Bagaceira je sucha
s chuti ovoce, vyrabi se ze zbytkll hroznll, z nichZ se vyrobilo lahodné portugalské vinho
verde — z odrud jako Alvarinho. Jistou bohatost dodava bagaceife to, ze po destilaci se ne-
chava zrat v soudcich po portském. Znamymi produkty jsou Aveolada, Impoerio, Neto
Costa a Sao Domino.

Pélenka je obvykle bezbarva, ale ta ktera starne ve dieve, je svétle zlatava. Ovocna a boha-

t4 vine s pridechem ¢erného ovoce, hroznil a portského vina [29].
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ZAVER

Cilem této bakalafské prace bylo zpracovat technologii vyroby alkoholickych napoju
Z vinné révy.

Vsechny destilaty vyrabéné z révy vinné maji svou tradici. Cognac, Armagnac, Grappa,
Marc, vinny destilat a palenka z vinnych vyliskl jsou pouze nejzndméjsi jména. Tradicni

zemi vinnych destilata je Francie, pro destilaty z matolin pak Itélie.

Ve vsech vinatskych zemich se ¢ast vyrobeného vina zpracovava na vinné destilaty, které
jsou oblibenymi lihovinami. K vyrobé se pouzivaji pouze zdrava, kvalitni vina pozadova-
nych vlastnosti. Technologie zahrnuje destilaci a zrani vinného destilatu, zpravidla v malo-
objemovych dievénych sudech. Pozadovany charakter a vysokou kvalitu ziska vinny desti-
lat az dlouhodobym zranim, ptfipadné ptidavkem bonifikatort, které urychluji zrani a har-
monizuji chut’ a aroma destilatu. Jsou znamy moderni postupy zrychleného zrani vyuziva-
jici rznych fyzikalnich a chemickych pochodl. Za nejkvalitngjsi jsou povazovany destila-
ty po pfirozeném dlouhodobém zrani v dubovych sudech. Nejvétsi véhlas, oblibu a proslu-
lost ziskaly produkty destilace vina z oblasti Cognac a Armagnac ve Francii. Po vylisovani
hrozni pti vyrob¢ vina zbude smés slupek, jadérek a stonkd, které je mozné dale zpraco-
vat. Matolinové vylisky lze zpracovat na vinny most piidavkem vody a naslednou macera-
ci. Vylisky se nechaji zkvasit a pak se pfedestiluji. Takto vznikly destilat se nazyva rizné

v

podle oblasti vyroby, nejznamé;jsi je italska grappa.

Tato bakalatrska prace je pfispévkem k uceleni poznatkli o technologii vyroby vinnych
destilatd z hrozni révy vinné, vina nebo hroznovych vyliskii. Podava systematicky piehled

o jednotlivych destilatech, které jsou danou technologii vyrobeny.
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ML Mineralni latky
AMK  Aminokyseliny

ATP  Adenosintrifosfat
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