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Alkoholicke napoje
lihoviny



* lihoviny jsou napoje s vysokym podilem
etanolu presahujicim 22,5 % objemovych
jednotek

e etanol, ktery obsahuji musi byt vyroben
kvasnou cestou



vyroba lihovin

studenou cestou
* smichanim cCistého lihu s prisadami
teplou cestou

* destilaci zkvasenych cukernatych surovin



trzni druhy lihovin

podle zpusobu vyroby

e praveé uslechtilé destilaty
* rezané destilaty

* konzumni lihoviny

* znackove lihoviny



pravé uslechtile destilaty

vyrabeéji se destilaci zkvasenych cukernatych
surovin, pripadné destilaci vina, veskery lih musi
byt ziskan z puvodni zkvasené suroviny



Z ovoce
* slivovice, tresnovice, merunkovice, hruskovice, z jablek Calvados

Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slivo%C5%88 %C5%Alvestka, plum.jipg

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Various Bottles of Slivovitz.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slivo%C5%88_%C5%A1vestka,_plum.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Various_Bottles_of_Slivovitz.jpg

Z revového vina

* vinovice, konak ( z vinnych hroznu péstovanych v
oblasti francouzského meésta Cognac), brandy (
vinny destilat zrajici v dubovych sudech)

Armagnac

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Armagnac-img_0465.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Armagnac-img_0465.jpg

obilné palenky

whisky, vodka, zitna, vyrabi se z obili, které se
zcukruje, po prokvaseni destiluje a rektifikuje

whisky v dfevénych sudech razné druhy whisky

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sklad whisky.ipg Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Various whiskies.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sklad_whisky.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Various_whiskies.jpg

2 ostatnich surovin

* borovicka ( z jalovicek), pravy rum ( ze stavy z
cukrové trtiny nebo trtinové melasy, vyrabi se
hlavné v karibské oblasti) ,tequila ( z listu
poustni byliny agave modré), arak ( ze stavy
palmy arakové nebo palmy kokosové) encian (
ze zakvasu korenu horce)



Rum Jalovec pro vyrobu borovicky

Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Jun _com cones.jpg

Agave pro vyrobu Tequily

Obr.¢.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bacardi.jpg

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Agave americana R01.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Jun_com_cones.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bacardi.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Agave_americana_R01.jpg

rezané destilaty

* jsou polouslechtilé lihoviny, vyrabéné misenim
destilatu s jemnym rafinovanym lihem,
upravenou pitnou vodou, pripadné s jinymi
prisadami

 pomeér smichaného lihu s pravym destilatem

se oznacuje v tzv. rezu (napr. rez 1:2 znamena |
dil destilatu a 2 dily lihu)



znackove lihoviny

* vyrabéné prevazneé za tepla podle postupd,
specifickych pro kazdy trzni druh

e vyroba z pravych destilatu nebo jemného lihu,
maceratu (lihovy vyluh), digeratu (lihovy vyluh
pripraveny pri teploté 50 az 60°C), upravené
vody, koreni a jinych prisad

* privyrobé se nesmeji pouzivat barviva ani
tresti



rozdéluji se podle obsahu cukru na neslazené,
slazené a emulzni =

neslazene
* Gin Dry, Stara myslivecka,

Fernet

Obr.¢.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fernet-Stock-Flaschen.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fernet-Stock-Flaschen.jpg

slazenée

* Griotte, Curacao,

Karlovarska becherovka, Praded
(bylinny likér), Jagermeister,
Ouzo (anyzovy likér), Bols

.

BECHEROVKA

T
e o

ORIGINAL

Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Becherovka Original - lahev.png



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Becherovka_Original_-_lahev.png

emulzni (kremy)

* Advocaat (husty vajecny krem) Baileys,
Chocolade cream

Advocaat Baileys

Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Eierlik%C3%B6r.jpg Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:BaileyslrishCream.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Eierlik%C3%B6r.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:BaileysIrishCream.JPG

konzumni lihoviny

* jsou vyrobeny tzv. studenou cestou, t;j.
smisenim rafinovaného jemného lihu,
zmekcéené vody, tresti, pripadné cukru,
destilatu a dalsich prisad

* konzumni lihoviny jsou nejlevnéjsi druhy
lihovin



e ke konzumnim lihovinam patri tuzemsky rum,
konzumni vodka, peprmintovy likér, tresnovka

tuzemsky rum - tuzemak

Obr.¢.13: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tuzemak.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tuzemak.jpg

punce

* jsou vyrobeny z vody, lihu, cukru, puncové
esence s pridavkem ovocnych kyselin,
aromatickych a chutovych latek




oznacovani lihovin

* na kazdém spotrebitelskéem obalu musi mit
tuzemské lihoviny nazev, vyrobce, objem,
obsah etanolu ( v % obj.) a bud datum vyroby
a minimalni trvanlivost nebo datum spotreby

* prave vinné destilaty se na etiketach oznacuiji
ctyrmi hveézdickami, destilaty vinné rezané
rezem (1:1 az 1:3)

e znaceni zahranicnich lihovin je odlisné



Whisky je oznaceni pouzivané v Irsku, USA a Kanadé

Whisky se zacala vyrabét ve Skotsku asi v 15 stoleti,
Scotch whisky je chranéno anglickym zakonem

podle mista vyroby se rozliSuje irska, skotska, kanadska
a americka whisky

u francouzského konaku se oznacuje stari, které
priznivé ovlivnuje jeho kvalitu
znacky nejzndmeéjsich francouzskych konaku: Martell,

Hennessy, Camus, Courvoisier, Larsen, Celebration,
Rémy Martin



skladovani lihovin

lihoviny se skladuji v suchych, chladnych a
cistych mistnostech, teplota 5 - 18° C, relativni
vlhkost vzduchu do 70 %

musi se chranit pred slunecnim zarenim
emulznim lihovinam skodi teploty pod 5°C



vyroba lihu

pitny lih se vyrabi alkoholovym kvasenim cukernatych a

e VV/

nejCastéji se pouzivaji brambory nebo fepna melasa

surovina se propari vodou, vznikne tzv. zapara, ktera se
necha kvasit

skroby se méni na cukry

kvasenim vznika lih, ktery se z prokvasené zapary
oddéluje destilaci

pri destilaci se oddéluje nejen lih, ale i voda a fada
dalSich latek

vznika surovy lih s obsahem 85 - 95 obj. % etanolu



surovy lih se dale rafinuje aby se zbavil
nezadoucich primesi
rafinace se provadi opakovanou destilaci

destilaci a naslednou rektifikaci se ziskava Cisty
etylalkohol a odstranuji se nezadouci latky



Otazky

* Charakterizuj lihoviny.

* Popis jak se vyrabi pravé destilaty.
* Vysvetli co jsou rezané destilaty.

* Popis z ceho se vyrabi punce.

* Jak oznacujeme lihoviny.

* Popis vyrobu lihu.
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