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Clanek popisuje historii a zéklady vyroby vina a palenek. P¥in4si informace o obsahu, zrani a nazvoslovi riiznych

druht vina a palenek.
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Kultivované péstovani hrozni a vyroba vina jsou
znamy jiz v Egypté ve tfetim miléniu pfed nasim letopoc-
tem. Je vSak prokazano, Ze jiz o tfi tisice let dfive vino
pestovali v jihozapadni Asii. Pokud jde o destilaci této
tekutiny, zda se, Ze s tim zacali Babylonané ve druhém
tisicileti pfed naSim letopoctem a posléze svoje poznatky
predali arabskym alchymistéim', ktefi toto uméni postoupi-
li dale Evropantim®. Alchymisté, jako napf. Ibn Badis, ne
nadarmo nazyvali zprvu alkohol jako destilované vino
(¥as e, khamr mseed, & ohis 33 | nabidh mugatar),
teprve pozdéji jako arak (&=, eirq) a aZ pak se objevilo
slovo alkohol (JsSll, alkuhul). Procesy destilace vSak
pouzivali jiz Cihané ve tietim tisicileti pfed nasim letopog-
tem.

Jak 1ze ocekavat, ze zacatku byl hlavnim produktem
destilat z vina, jehoz piipravu udajné precizoval navrativsi
se kiizak Arnaud de Villeneuve v poloviné 13. stoleti ve
Francii®. O blahodarném piisobeni destilatu z vina presvéd-
Coval frantiSkansky teolog, alchymista a kardinal Vital du
Four (Vitalis de Furno) ve svém dile ,,Kniha o vybranych
lécich pro zachovani zdravi celého téla od lidskych cho-
rob* z roku 1310 (tiskem 1521)°.

V oblasti Cognac pak zavedl dvojitou destilaci
Chevalier de la Croix Marron, pan ze Segonzacu®. Tomuto
velice zboznému a ponckud poetickému muzi se zdalo, ze
se Satan pokousi ukrast mu dusi vafenim a vidél se ve snu
v jeho kotli. Jeho vira byla tak hluboka, ze duse rytife odo-
lala prvnimu ,,vafeni®. Dabel, aby dosahl svych cilt, byl
nucen podrobit ji druhému ,,vafeni“. Kdyz se rytif probu-
dil, napadlo ho vytdhnout dusi z vina druhou destilaci.
Vinaf pak vzal tento destilat a fekl si, ze kdyz jej necha
v dubovém sudu ulezet, zlepsi se jeho chut’ jako u vina.
Nemohl tusit, ze tim prob¢hnou transesterifikace a ze die-
va se vylouzi vanilinu piibuzné slouceniny, znamé jako
chutové modifikatory’, a pfirozené trpké tiisloviny
(taniny)® zlatavé Zlutohnédé az hnédé barvy. Tak vznikl
bohuliby napoj, ktery v okoli mésta Cognac (Grande
Champagne, Petite Champagne, Borderies, Fins Bois,
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Bons Bois a Bois Ordinaires), pokud je vyroben z odrid
révy Saint-Emilion des Charentes (pouZivana ve velké
vétsing), Folle Blanche nebo Colombard, a pokud zral
v dubovych sudech minimalné dva roky, mize nést nazev
konak (francouzsky cognac). Ostatni podobné palenky
jsou pak oznaCovany jako brandy. Pfidavani jakychkoliv
latek jak k mostu, tak k destilatu, s vyjimkou karamelu,
jenz mize pridavat destilatu barvu a plejadu najmée hetero-
cyklickych sloucenin, je zakdzano zakonem.

Brandy (nebo Weinbrand, tj. palené vino), je podle
modernich predpist EU (cit.”) lihovina, vyrabéna z vino-
vice, smisena nebo nesmisena s vinnym destilatem destilo-
vanym na méné nez 94,8 obj.% za predpokladu, ze dany
destilat netvoii vice nez 50 % kone¢ného produktu, zrajici
alespon jeden rok v dubovych nadobach nebo alesponi Sest
meésict v dubovych sudech o objemu men$im nez
1000 litrt. Obsah tékavych latek, které pochazeji vyhrad-
né z destilace nebo redestilace surovin, ma byt v mnoZzstvi
rovném nebo vys$im nez 125 gramt na hektolitr alkoholu
o 100 obj.%, obsah methanolu je nejvyse 200 gramti na
hektolitr alkoholu o 100 obj.% a vysledny obsah alkoholu
musi byt vétsi nez 36 obj.%.

Destilace probiha stale v téméf alchymistickych mé-
dénych destilacnich zafizenich typu charentského alembi-
ku (Charentais alembic; Charente (fa.kdt) je departement
zahrnujici oblast ,,cognac®) (obr. 1). Musi jit o alembik
mens$iho objemu, nebot’ je znamo, Ze destilace ve vetSim
objemu ¢i v zafizeni jiného typu nedd zadany kvalitni
produkt.

Zasadni pro klasickou chut’ destilatu je koncentrace
alkoholu 40 obj.% v produktu prodavaném spotiebiteli'’.
,Pitelnou* koncentraci alkoholu 40 % udajné stanovil
D. I. Mendélejev ve své disertacni praci, coz ale neni tpl-
né pravda, nebot’ on se sice zabyval hustotami rizné zie-
déného lihu, le¢ ne kvilli piti, ale kvili jeho zdanovani'?.

Organolepticky profil destilatu se formuje zejména
pti prvé destilaci a béhem této destilace mnozstvi vonnych
latek pfibyva, protoze se pfi ni napf. teplem uvolni terpeny
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Obr. 1. Charentsky alembik (podle cit.'")

z glykosylované formy, dochazi téz k esterifikacim, tran-
sesterifikacim, Maillardové reakci a podobné. Tak pfi des-
tilaci vznikaji dva estery, tfi aldehydy, tfi terpeny
a 12 dalSich isoprenoidd. Ostatni latky pochézeji z hrozni
(primarni), z vinného mostu (fermentacni), ptipadné jsou
tvofeny pfi starnuti v dievénych sudech, ¢i extrahovany ze
deva, nebo téz vznikajici reakcemi na povrchu médi'.

O bohulibém destilatu z vina psal u nas jiz Amerling
roku 1854 (obr. 2).

Pod pojmem trest’ vidi Amerling n¢kdy ether, nékdy
ethyl (trestil), jindy destilovatelnou (vonavou) frakci.
Trest’ tuzebnikova je potom viing predstavujici aroma vina
a kvétu vinné révy (cit.'*).

Podivejme se tedy, co miize byt ta tuzebnikova trest’.
Konak i brandy daji v ustech nejprve palivou chut alkoho-
lu, po které se rozvine pfijemna aromaticka chut, vice ¢i
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mén¢ nasladla az sladka. Byly identifikovany stovky slou-
&enin piitomnych v destilatu. Mezi nejhojngjsi patii'® acet-
aldehyd, ethyl-acetat, methanol, propan-1-ol, isobutanol
(2-methylpropan-1-ol), a isoamylalkohol (3-methylbutan-
-1-ol), které nachazime v mnozstvi mezi 50 a 2000 mg 1.
Kvasné alkoholy vyssi neZ ethanol se nazyvaji ptiboudlina
(fusel, fusl) apfispivaji k aromatické komplexité, jsou
vsak ve vyssich koncentracich nezadouci. Bylinkova viiné
destilatu spociva zejména na hexan-1-olu a hexan-2-olu,
cis-3-hexen-1-olu, trans-2-hexen-1-olu a cis-2-hexen-1-olu.
Pokud je pfitomen 1-okten-3-ol, ktery pfidavd houbovou
vini, pochdzi zhroznl infikovanych nekrotrofni plisni
Sedou Botrytis cinerea Pers.

Nejvice zastoupena octova kyselina mize vznikat
oxidaci alkoholu nebo mize pochazet z hemicelulos. Mo-
hou byt také pritomny i jiné karboxylové kyseliny, jako je
propionova a maselna, které jsou spojovany s bakterialni
aktivitou. Maseln4 kyselina je charakterizovana nepiijem-
nymi maslovymi a syrovymi viinémi a jeji koncentrace se
zvySuje béhem stadrnuti. Kyseliny hexanova, oktanova,
dekanova, dodekanova, myristova, palmitova a stearova
jsou vytvareny kvasinkami. Organické kyseliny se vysky-
tuji ve formé esterd, kterych bylo izolovano ptes 160,
v nich (logicky) ptevladaji ethylestery. O esterech kyselin
kapronové, kaprylové a kaprinové se soudi, ze vinu davaji
typickou vini. Koncentrace ethyl-butyratu, podobné jako
maselné kyseliny roste se starnutim. Pokud se tyké esterd
odvozenych od vyssich alkohold, jde zejména o ,,ovocné™
estery octové kyseliny, jako isoamyl-, isobutyl- a hexyl-
estery. Pritomnost organickych kyselin a eventualni pfi-
tomnost kyseliny sifiité ve vin€ syntéze a transesterifika-
ci esterd nahravaji. Vys$s$i koncentrace ethyl-acetatu
a isoamyl-acetatu jsou povazovany za nezadouci.

Acetaldehyd byva pritomen ve viné v koncentracich
mezi 0,20 az 0,25 g 1! a byva spojovan se zvracenim

§. 98. Koiiak (Cogilac, Sprit, Fransbranntwein).

pélénk Dej 1 pinfu vina do kiivale, zabhij mirnd

a prekapuj.

Napted bude uchézeti tékavy Iih, a spolu

tresi tufebnikovd. Bude to lib, nikoli ale oby&ejny, njbri
velmi phjemnd zapéchajici, a ten slove piivodnd vKrain-
sku Koilak, Sprit ve Francii od slova esprit, spiritus, duch.
Frangbranntwein znadi kokalku francouskou.

Poxnamenani.

Na koiiak nebéte se dobré vino ale

zbytky s kvasnicemi jestd pomiiené, nebot kaie tato mnoho
jestd vina v sobdé chové, jeni prehéndnim se da odddliti

a vyhnati do lopty.

Slovo kofak bezpochyby pochodi

od ki, a znali népoj silny co kiin.

Obr. 2. Ukézka z u¢ebnice Amerlingovy"
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a nevolnosti pii masivni konzumaci alkoholickych napoju.
Je to pochopitelné, protoze LDs, (krysa) je 4,57 gkg™
(cit.'®), & dokonce (krysa p.0.) 1,9 g kg™ (cit."”). Z dalgich
aldehydd se vyskytuje formaldehyd, 5-hydroxy-
methylfurfural, akrolein, propionaldehyd, butyraldehyd,
benzaldehyd, isovaleraldehyd a valeraldehyd, snadno je
lze dokézat pomoci HPLC (cit.'®). K pi{jemnym ovocnym
a sladkym vinim pfispivaji isoprenoid B-damascenon
a diacetyl (butan-2,3-dion). Furfural, vznikly pfi destilaci
z pentos je piitomen v mnozstvi 0,2-30 mg 1" a vyvolava
dojem viné peciva. Furfural spolu s 5-hydroxymethyl-
furfuralem casto pochézeji z pfidaného karamelu.

Z latek, které prispivaji k organoleptickym vlastnos-
tem destilatu, lze uvést zejména furfurylethylether, fur-
fural, furan-2(5H)-on, 2-acetylfuran, 5-methylfurfural,
5-(hydroxymethyl)furan-2-karbaldehyd, eugenol, (4S,55)-
-5-butyl-4-methyloxolan-2-on (whisky lakton), kaprono-
vou (hexanovou) kyselinu, guajakol, syringol, 4-allyl-
syringol, kumariny, eugenol a vanilin'’. Fakt, Ze sud byl
vyroben nikoli z dubu, ale ze dfeva kastanovniku jedlého,
se pozna podle zvysené piitomnosti whisky laktonu.

Cela tada latek, které se do destilaitu mohou dostat
z agrochemikalii, je pod velmi pfisnou kontrolou, a tudiz
se mohou vyskytovat, le¢ v nepatrnych stopach.

Zazrak, ¢imz se konak lisi od jinych palenek, tkvi
v procesu jeho zrani v dubovych sudech, kdy se vyluhuji
latky jako eugenol (hiebickova vin€) a whisky lakton
(,,sladka®, drevéna az kokosova vung). Dalsi latky se roz-
kladaji, a tak hydrolyzou a naslednou oxidaci ligninu
a esterti mastnych kyselin (zejména o sudém poctu uhliki)
vznikaji ketony pfispivajici k ¢emusi, co je nazyvano
,rancio” (rancio charentais)®. Tyto latky produkuji i enzy-
my z hub rostoucich na povrsich dfevénych sudi. Rancio
1ze definovat jako soubor vini a chuti, které se rozvinou az
po rozsahlém zrani v dubovych sudech (vice nez 10 let, ale
Castéji po 15-20 letech). Vzhledem k tomu, Ze lidé doka-
zou rozliit mnohem vice vini nez chuti, je rancio snaze
patrné v nose nez na patfe. Mezi typické ving, které popi-
suji dobfe vyvinuté rancio, patfi v riznych stadiich zrani
nadechy viné houbové, zemité, ofechové a syrové, viné
suseného ovoce, rozinek, mydla a Zzluklého masla.
V posledni, ¢tvrté fazi se rancio ptresouva do vini tropic-
kého ovoce, dfevéné krabice od doutniki, cedrového die-
va, staré kuize, knih a pergamenu. Rancio ma také vliv na
to, jak se konak citi v ustech. N&ktefi chut’ popisuji jako
maslovou, jini jako mastné ofiskovou'. Piestoze je viné
zluklého masla (beurre rance, rancid butter) obecné vni-
mana negativné, v piipadé letit¢ho konaku je, do urcité
intenzity, naopak zndmkou nejvyssi kvality.

Dobry hospodaf pro néco k piti ,,i pies plot skoci®,
jak tikavala babicka. Prakticky ve vSech kulturnich oblas-
tech, kde péstovali vinnou révu a dé€lali zni vino, pfislo
hospodaitim lito toho, co zbylo po vylisovani hroznt, tedy
matoliny (n€kdy téZ vinnych pokrutin a rmutu), jak jiz pise
vySe uvedeny Amerling. At jiz pfekvaSené matoliny
z vina Cerveného nebo nekvasené z vina bilého daji ro¢né
vEU okolo 6 miliond tun materidlu?’. Ano, dal se
z matolin udélat ,,druhdk pro Prazaky“ pfidanim cukru
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a vody, coz se jeSté jednou piekvasilo a pak Sup s tim na
trh jako ,,pfirodné nasladly vybér z hroznt“. Zdalo se, Ze
ale je lepsi bilé matoliny nechat po ptidani vody prekvasit,
Cervené ziedit vodou a poté obé predestilovat. Bohuzel,
vzhledem k mnoZstvi matolin je ¢asto nutno je skladovat,
a to 1 n€kolik mésict (za chladu a bez piistupu vzduchu),
z ¢ehoz muize plynout i rozdilna kvalita destilatu.

Cisty destilat z matolin (matolinova palenka’) se vy-
rabi bud primyslové nebo podomacku v celém svété.
Podivejme se, jak jej nazyvaji riizni ndrodové: Bulharsko:
dzhibrovitsa (typ rakie); Cechy: matolinovice, vinovice;
Francie: marc; Gruzie: chacha; Chile: aguardiente de
chillan; Italie, Korsika: grappa; Kréta: tsikoudia (téz raki);
Kypr: zivania; Mad’arsko: torkolypalinka; Némecko: Tres-
terbrand, Weinbrand; Portugalsko: bagaceira; Rumunsko:
tescovind; Recko: tsipouro; Severni Makedonie: komova
rakija; Slovensko: vinovica, terkelica; Slovinsko: tropino-
vec; Srbsko a Balkan: rakie, komovica; Spanélsko: orujo.
Nutno podotknout, ze cenény destilat se vyrabi zasadné
diskontinualni metodou a naopak méné kvalitni palenky
metodou kontinualni. Koncentrace methanolu v EU nesmi
prevysit 1,5 % z &istého 100% ethanolu’.

Matolinovice je sloZzenim v zasadé podobna vyse
popsanym brandy a konakim, le¢ protoze je destilovana
z matolinové kase, muze byt kompozice obsazenych latek
bohat§i napfiklad o octovou kyselinu extrahovanou
z dfevnych  hemicelulos, pfipadné i ve smési
s methanolem a acetonem ze ,,suché destilace* dfevitych
soucasti matoliny, ale jde i o furfural, 2-fenylethanol,
acetaldehyd, butan-2-ol a dalsi vyssi alkoholy, coz Cini
matolinovice rozdilné od &isté vinnych destilatd. Casto
jsou matolinovice téZ bohatsi na terpenové alkoholy, jako
citronellol, geraniol, linalool, nerol and o-terpineol®*. Za-
lezi ale nejen na technologii a peclivosti provedeni desti-
la¢niho procesu, ale i na délce a zptisobu uskladnéni mato-
liny.

Tékavé slouceniny, které nejvice prispivaji k senzo-
rické kvalité lihoviny z matolin, jsou (stejné jako u jinych
lihovin) estery mastnych kyselin. Ty vznikaji pii fermen-
taci a nachazeji se ve vysledném destilatu, pfi¢emz jejich
koncentrace se obecné li§i podle odriidy hroznd, zplsobu
destilace a uskladnéni. Obecné lze fici, Ze starnutim desti-
latu jejich koncentrace roste, jde napf. o ethyl-hexanoat
a ethyl-oktanoat. Tyto dva estery pfispivaji k lihovino-
vému aromatu mastnych nebo voskovych tond. Octové
estery, jako je hexyl-acetat, isoamyl-acetat a 2-fenylethyl-
acetat, jsou pak zodpovédné za kvétinové-ovocné tony.
Opét vyssi koncentrace ethyl-acetdtu a isoamyl-acetatu
jsou povazovany za nezadouci', stejné jako vy3ii obsah
kyseliny octové. Svym dilem ptispivaji k lihovinovému
aromatu téz 3-methyl-1-butanol (isoamylalkohol)
a 2-methyl-1-butanol.

PrindSime tento piispévek jako dalsi pfispévek do
série ucebnich textl popisujicich rlizné zajimavé aspekty
chemie piirodnich latek* > i proto, 7e chceme takto rea-
govat na mnozstvi smyslenek, polopravd a nesmysli, kte-
ré jsou kolem pfirodnich sloucenin dnes Sifeny. Je nabi-
ledni, ze zkoumani pfirodnich latek, jakozto latek
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z obnovitelnych zdroji, je jednou zcest, jak lacinym
a efektivnim zptisobem ptispét ku v§eobecnému prospé-
chu®*?’,
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M. Jurasek and P. Drasar (Department of
Chemistry of Natural Substances, University of Chemistry
and Technology, Prague, Czech Republic): On Spirit
(Soul) from Wine

The article describes the history and basics of produc-
tion of wine and pomace spirits. It brings information
about content, aging (maturation), and nomenclature of
various types of wine and pomace distillates.

Full text English translation is available in the on-line
version.
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