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3 Ovocné destilaty

Lihovina se nazyvda ovocnym destildtem, pokud je vyrobena alkoholickym kvasenim

a destilaci ¢erstvého ovoce nebo jeho stavy. Neni podstatné, zda je ovoce s peckou nebo bez.

3.1 Vyroba

Jednotlivé faze vyroby:

Vykup ovoce

Kvaseni

Destilace

Zrani destilatu

PInéni do lahvi,
baleni

V pribéhu staleti se vyroba ovocnych destilati zdokonalila a dnes rozliSujeme t¥i rGzné druhy:

e Ovocna palenka
e Ovocny macerat
e Obstler

3.1.1 Ovocna palenka

e \/yrabi se ze rmutu jddrového ovoce a peckovic.

VIOV
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e Ddlezitym znakem ovocné palenky je, Ze je ziskavdna ze zkvaseného ovocného rmutu.

e Ovocny cukr se pfeméni na alkohol a nasleduje destilace.

e Destilace a rektifikace jsou separacni metody, které vyuZivaji rGznosti sloZzeni kapalné
a plynné faze ve viceslozkovych soustavach.

e Odbornici mluvi o prednim (ukap, predek), stfednim (jadro, prokap) a zadnim toku
(dokap).

e Pouze stfedni jddro obsahuje aromaticky destilat potifebny pro vysledny produkt.

Ukap a dokap obsahuji nezadouci alkohol.

e NejvétSim uménim je oddélit jadro od ukapu a dokapu.
Misto pro pozndmky:

3.1.2 Obstler

e Je ovocna pélenka, kterd vznika smichanim jablkovice a hruskovice.

Uskladnéni

e Minimalni doba uskladnéni je asi pll roku az 10 let, aby se mohlo plné rozvinout aroma.

e Uskladnéni probiha v tancich, sklenénych nadobdch, drevénych sudech.

e V cené se odrazi: kvalita ovoce a doba uskladnéni.

e Pfed plnénim do lahvi musi byt vysokoprocentni destilat ziedén na odpovidajici

koncentraci kolem 37,5 % alkoholu.

Po otevieni ovocné palenky uchovdvdme na tmavém a chladném misté v uzaviené
nadobé.
Misto pro pozndmky:
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3.2 Znacky ovocnych palek

3.2.1 Slivovice
e (Ciry destilat s viini daného ovoce je skloubeny s nasladle mandlovym aroma pecek.
e Diky tradi¢nimu postupu tfiletého zrani je chut pfijemné zaoblena s pfijemnym podténem

ulezelého destilatu.

3.2.2 Hruskovice

e Hruskovice se vyznacuje svym lahodnym, silnym aroma a obsahuje asi 40 % alkoholu.

e Nejznaméjsim druhem pouzivanym pfi vyrobé ovocnych pélenek je odrtiida Williams.

e Tyto hrusky se prevainé péstuji ve Svycarsku a jiznim Tyrolsku.

Teplota

Nejlépe chlazena na 4 °C.

Servis

Spise jako digestiv, vhodna do vecernich koktejli, podavame ve sklenici na destilaty Ci likérky.

MuzZeme podavat s kompotovanou hruskou.

3.2.3 TfeSnovice

e Pali se z vyzralych, zkvasenych a vypeckovanych tresni.
e Po destilaci se ukladda do jasanovych sudu.

e Tresnova palenka obsahuje klem 40 % alkoholu.

e Nejznaméjsi destilaty se vyrabéji ve Svycarsku.

Teplota

Nejlépe 4 °C nebo pokojova teplota.

3.2.4 Jablkovice

o Ciry destilat z jablek, ma 42 % alkoholu, charakteristickou vini a chut vyzralych jablek.

3.2.5 Merunkovice
o Ciry destilat z merunék, ma 42 % alkoholu, sladka viiné merunék a lehky tén pecek.

e Barack palenka je povaZovana v Madarsku za narodni napo;j.

Weilova 1271/6, 102 00 Praha 10
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3.3 Skladovani

PFi normalni teploté nebo v lednici.

3.4 Zarazeni ovocnych palenek v menu

Ovocné palenky zarazujeme jako aperitivy i digestivy. Také se vyuzivaji k dochuceni pokrmi
a pti flambovani pokrm.

3.5 Servis

Teplota napoje zavisi na pfilezitosti poddvani. Pokud podavame jako aperitiv, musi byt
chlazeny, pokud jako digestiv, nechlazeny. Labuznik si ovocnou pdlenku vychutnd nejlépe
Cistou. Tyto destilaty maji jemné aroma, a tak by nemély byt servirovany pfilis studené (kolem
12-18 °C). Idedlni sklenka ma tvar tulipanu a vysokou stopku — likérka.

Sklenice — likérka Sklenice na podavani destilatt
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Misto pro pozndmky:

Ukol:

Vyberte si znac¢ku ovocného destilatu a vypracujte prezentaci.

Kontrolni otazky:

1. Kdy se lihovina nazyva ovocnym destilatem?
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4. Ostatni destilaty

4.1 Tequila

Je lihovina vyrobena destilaci a rektifikaci zapary ptipravené z cukerného extraktu hlav modré

agave, ktera musi byt vypéstovana na uzemi mexického statu Jalisko.

4.1.1 Vyroba

Tequila pochazi z presné vymezené oblasti v Mexiku v okoli mésta Tequila.

Pouze zde roste modré agave Tequilana Weber Azul, které se stalo zakladni surovinou pro
vyrobu tequily.

Plod se natizne a poloviny se nechaji dva dny kvasit v troubé s parou.

Po 24hodinovém chlazeni vytvoti zkvasené poloviny tzv. medovou vodu, kterd se ziskava
lisovanim kousk( agave.

Nasledné se ovocna voda nechad zkvasit a poté projde dvakrat destilaci.

Tequila musi obsahovat minimalné 51 % alkoholu z destilatu modrého agave, 49 % muze

pochdzet z jinych rostlin.

Misto pro poznamky:

4.1.2 Déleni tequily

Tequilu délime do skupin podle stylu, o némz rozhoduje zrani a jeho podminky:

Blanco nebo Silver —hned po destilaci je pInéna do lahvi. Diky tomu si uchovava specifickou
chut agave, ma Cirou barvu, doba zrani je 30 dni.

Joven apokado — jde o velice kvalitni tequilu, kterd je smichana s karamelem a zraje 30 dni.
Reposado — mlada tequila je po destilaci na 1 rok uskladnéna do dubovych sud(, kde ziska
zlatou barvu, zraje 2—-11 mésica.

Anejo neboli zlatd — po destilaci zraje v dubovych sudech minimdlné 1 rok, ¢imz ziskava
jantarovou barvu, zraje 1-3 roky.

Extra Anejo — zraje vice nezZ 3 roky.

Mezcal je alkoholicky ndpoj z jiného druhu agdve, rostlina se pred palenim udi a ma i jinou

nakoufenou chut. V lahvi se mizete objevit i Cerv, ktery Zije v duziné agave.
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8 Projekt Modernizace odborného vzdélavani (MOV)
VIOV

Weilova 1271/6, 102 00 Praha 10
www.projektmov.cz



Kot EVROPSKA UNIE ’\K%
* * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy I
*

s Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

4.1.3 Znacky tequily

e José cuervo — nejprodavanéjsi ve svétovém méritku.

e Olmeca — soucasti vyroby je drceni varené agave na klasické tahoné (mlyn na drceni).
e Sauza —druha nejprodavanéjsi tequila na svété.

Misto pro pozndmky:

4.1.4 Skladovani
Tequila nevyzaduje zvlastni skladovaci podminky, uloZeni se nelisi od jinych palenek.

Misto pro pozndmky:

4.1.5 Zarazeni tequily v menu
Lze ji ocenit jako aperitiv (zejména bilé i silver varianty), ale vhodnéjsi je nabizet ji jako
digestiv (zralé varianty).

Misto pro poznamky:

4.1.6 Servis tequily

Dobra tequila se pije Cista. Servis mlze byt spojen s riznymi ritualy.

Silver nebo joven apocado se pije s citronem a soli. Takto servirovana tequila se nazyva tequila
crudo. Potfebujeme osminu citrénu (limety), kterym potfeme misto na levé ruce, kde se sbiha
palec a ukazovacek. Toto misto posypeme soli. Musime rychle sliznout sul z ruky, zkousnout
citron a zapit tequilou.

Otéazka teploty napoje je diskutabilni. Cast hostd si preje tequilu chlazenou, jini naopak
nechlazenou.

Olmeca Reposado se doporucuje podavat s platkem pomerance posypanym skofici.

Misto pro pozndmbky:
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Ukol:
Vyberte si znacku tequily a vypracujte prezentaci

Kontrolni otazky:

1. Co je zakladni surovinou pro vyrobu tequily?

10
VIOV
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4.2 Rum

Rum je lihovina, kterd se vyrabi z fermentované Stavy cukrové trtiny nebo z vedlejsich
produktl vznikajicich pfi jejim zpracovani.
4.2.1 Vyroba

Pokud se poufZije k vyrobé ptimo $tava z cukrové tttiny, vznikne RUM ZEMEDELSKY.

e Z melasy, vedlej$iho produktu vyroby cukru, vznikne RUM TRADIENi — PRUMYSLOVY.

e Sklizen tftiny trva od prosince do bfezna. Do 24 hodin od sklizné se musi cukrova tftina
zpracovat — vylisovat.

e Vznikla stava (vejou) se zahfeje a povari. Vznikne cukr B a tzv. ¢erna melasa, ktera obsahuje
55 % cukru a mineraly.

e Tyto komponenty jsou dulezité pro aroma a chut budouciho rumu.

e Cerné melasa se ziedi vodou a pFidaji se kvasinky, které fermentuji cukr na alkohol a CO2.

e Kvasné kmeny jsou pod kontrolou a jde o divoké kmeny ze vzduchu.

e Pro lehké rumy se fermentuje 12 hodin az 2 dny.

e Pro plné, tézké rumy se fermentuje az 12 dni.

e Po skonceni kvaseni nasleduje destilace.

e Zrani probiha v soudcich, ve kterych pfedtim zrala Bourbon whisky.

Zrani rumu

e Plati, Ze ¢im mensi soudek, tim vétsi vliv dfeva na destilat.

e Lehké rumy zraji od 1 do 3 let, téZsi od 3 let déle.

e Horni hranice zrani je kolem 20 let.

e | nejtmavsi rum byl po destilaci bezbarvy.

e K dobarveni se pouziva lihovarnicky karamel ze titinového cukru.

e Svlj charakter rum ziskd procesem zvanym blending. Pfi ném jsou smichany podle
receptury rumy rtznych roc¢nikd.

Misto pro pozndmky:

4.2.2 Déleni rumu

Zakladni déleni rumu je na rum tradi¢ni priimyslovy a na rum zemédélsky.

Narodni Ustav pro vzdélavani
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Z hlediska barvy a délky zrani se mohou rumy délit na:

e Afiejo / Premium — stafené tmavé rumy, chutové plné, bohaté a jemné (servis
v napoleonce).

e Blanco / White — Ciré, svéZi, suché, po zrani odstranéna barva filtraci (vhodné pro michané
napoje).

e Dark/ Black — v chuti plné, aromatické, tmava barva od karamelu, pivod z melasy.

e Golden /Oro/ Ambré —zlatavé, v chuti nasladlé.

e Overproof — velmi silné rumy nad 75 % alkoholu, svétlé bilé rumy (ureny pro délniky
lihovaru, ndmorniky).

e Single Mark — vzacné rumy zjednoho lihovaru, nemichané, zjednoho sudu (servis
v napoleonce).

e Spiced — rumy ochucené smési koteni (zaklad long drink().

e Flavoured — rumy s ovocnymi pfichutémi.

e Wedderburn / Plummer — tézké jamajské rumy, silné, s chuti po prazené kavé (vhodné
k ptipravé puncu).

Muzete se setkat s Chachacha (kasasa) — je to napoj vyrabény v Brazilii ze smési stavy cukrové

tftiny a melasy pred zahajenim fermentace.

Misto pro pozndmky:

Zemeé kde se rum vyrabi:
e Kuba, Haiti, Portoriko, Jamajka, Barbaros, Dominikanska republika, Brazilie, Nikaragua,

Mexiko.
4.2.3 Znacky rumu
e Bacardi — nejprodavané;jsi rum na svété, piivodné kubansky, nyni jiz portorikansky rum.
e Captain Morgan — Barbaros, tmavy rum.
e Havana club — Kuba, tmavy stareny rum.
e Bundaberg — australsky rum.
e Matusalem — Portoriko, smés rumu rdzného stari.

e Zacapa - guatemalsky rum, zemédélsky rum.

Narodni Ustav pro vzdélavani
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4.2.4 Skladovani

Uchovdvame ho jak nechlazeny, tak v chlazenych prostorech v lahvich ulozenych nastojato nebo i

naleZato.

4.2.5 Zarazeni rumu v menu

Lehké bilé rumy se podavaji i jako aperitiv, tmavé castéji jako digestiv. Oba typy rumui se
uplatni pti pripravé pokrm, zvlasté cukrarskych specialit.

4.2.6 Servis rumu

Rum se da pit na mnoho zpUsob, nejcastéji Cisty a pfi pokojové teploté. Tak se nejlépe projevi
individualni chutové tény. Tmavé rumy se vétsinou nechladi. Bilé rumy se castéji podavaji
chlazené ve sklenkach na destilaty na stopce, ptipadné on the rocks (na ledu) ve sklenkach

typu old-fashioned glass.

Sklenice na servis rumu: Sklenice typu old-fashioned glass:

Narodni Ustav pro vzdélavani
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Ukol:

Vyberte si zna¢ku rumu a vypracujte prezentaci
Kontrolni otdzky:

1. Co je zékladni surovinou pro vyrobu rumu?

Misto pro pozndmky:

14
VIOV
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