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DESTILÁTY 

lihoviny vyráběné kvasným procesem 

Obr. 1 



DESTILÁT - SUROVINA 

ÚKOL: Přiřaďte k jednotlivým destilátům suroviny, ze kterých se vyrábí. 

 

SKOTSKÁ WHISKY 

SLIVOVICE  

BRANDY, VÍNOVICE, KOŇAK 

RUM (pravý rum) 

TEQUILA 

ječný slad 

švestky, slívy 

víno na pálení 

cukrová třtina, třtinová melasa 

agáve  AMERICKÁ WHISKEY 

žito, kukuřice 



Technologická operace Účel 

1. Příprava rmutů 
(kvasů) 

• rozmačkání ovoce, popř. odstranění pecek, lisování 
• při zpracování škrobnatých surovin převedení škrobu na 

zkvasitelné cukry  

2. Kvašení • dochází k přeměně zkvasitelných cukrů na ethanol a oxid 
uhličitý (lihové kvašení) 

• využívá se přirozená mikroflóra přítomná na surovině 
(ovoci) nebo čistá kultura kvasinek 

3. Destilace a 
rektifikace 

• oddělení ethanolu a dalších senzoricky významných látek 
z  kvasu 

• zkoncentrování ethanolu a získání destilátu 
požadovaných senzorických vlastností 

• zbytek kvasu po vydestilování ethanolu se nazývá výpalky 

4. Zrání destilátu • surový destilát zraje ve vhodných nádobách  (dubové 
soudky) 

• změny probíhající při zrání mají pozitivní vliv na chuť a 
aroma destilátu i na jeho trvanlivost 

VÝROBA DESTILÁTŮ 



Následující technologické operace, suroviny, meziprodukty a produkty  
seřaďte do správného časového sledu. 

 

 

 

 

 

 

Vytvořte schéma výroby ovocného destilátu 

Surový destilát Kvašení 

Ovoce Příprava rmutu (kvasu) 

Destilace a rektifikace Ovocný destilát 

Zrání Výpalky  



Schéma výroby ovocného destilátu 

Obr. 2 
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