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Podstata vyndlezu spodivd v tom,Ze
vyfermentovand zédpara z borievok sa po
pridavku ovocného destilatu najprv kon-
tinualne destiluje a prvy destilat sa
frakéne priamou rektifikadnou destil4-
ciou za pritomnosti rastlinnych latok
upravuje. Destilat sa moZe priamo upo-
trebit v liehovinarskej vyrobe v $irokom
sortimente nédpojov, pridom sa dosahu je
zvySené vyuZitie boroviékovej silice pri
vyrobe borovidkového destilatu ako po-
lotovaru v liehovinédrskej vyrobe pri za-
chovani jemnosti a intenzity celkovych

. senzorickych vlastnosti.
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Predmetom vyndlezu je vysoké vyuiitie silicovych latok
z vyfermentovanych boroviikovych plodov pre liéhovinérSke‘aéely
polokontinuilnym spdsobom vyroby boroviékového destiléatu, ako
polotovaru pre produkty vyznadené vysokou jemnostou a stalostou
chuti a véne, Okrem toho dovoluje spdésob vyrobu v ekonomicky
vyhodnych podmienkach a podmienkach Standardizovanejakosti.

Je zname, Ze liehoviny s aromatickou povahou borovicikovej
silice patria medzi roz§irené, celosvetove vyrabané v Sirokom
sortimente. Potom vznika situacia, kedy boroviékové plody, ako
jediny prirodzeny nosié aromatického charakteru tychto produk~
tov, st nielen nenahraditelnou liehovindrskou surovinou, ale
aj postupné zvySovanie vyrdbanych objemov vedie k snahe o VyS§-
Sie vyuZivanie boroviékovych silicovych latok, Ako je temer
pravidlom u vSetkych ladtok povahy silice prirodzeného'pévodu,
len ich uréity podiel je primarnym nosiéom cennych a senzoric-
ky vyznamnych vlastnostf, a preto sa aj fasto pouZivaju epu-
raéné procesy na zuéIachtenie tychto produktov pre ich praktic~
ké vyuzitie. O boroviékovej silici je dalej zname aj to, Ze
pri fermentacii cukornych latok z borovickovych plodov docha-
dza aj k znateInej zmene celkového senzorického charakteru,
ktora sa v liehovinérskej'vyrobe aj prakticky vyuziva. Vedla
latok priaznivo pdsobiacich na vyvoj degustaCne posudzovanych
znakov liehovinarskych vyrobkev, obsahuje boroviékova silica
aj v tomto smere nevitané latky, casto oznafované ako latky
seskviterpénovej povahy, ktoré svojou pritomnostou v liehovi-
narskych produktoch st zdrojom nachylnosti tychto liehovin
na opalescenciu pri podchladeni na teplotu pod bod mrazu, teda
pod O Oc. Neprekvapuje preto, Ze snahy o vys§ie vyuZitie boro-
viékovej silice v liehovindrskom priemysle neviedli dosial
k takym spdsobom vyroby, ktoré sa z hladiska samotnej vyrobnej
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ekonomiky dali kontinudlne uskuto&nit a tak viedli nielen k us=
poram suroviny, ale aj k zniZeniu spotreby energie vo vyrobnom
procese pri zachovani plnej akosti vyrébanych produktov,

Tieto nedostatky doteraj$ich spésobov odstraiuje spbsob
pod¥a tohto vynalezu, ktory spoéiva v tom, Ze sa fermentuje
zmes 1,5 hmotnostnych dielov boroviékovych plodov so 6 objemo=
vymi dielmi vody a po ukonfeni fermentdcie sa zriedi s 3 obje~
movymi dielmi ovocného destildcu o 40,0 az 41,2 % objemovych,
s vyhodou destilatu vinneho, Tato zmes sa potom kontinuélne
destiluje na kolone s po&tom najmenej 5 teoretickych etai{

v zosilovacej éasti,kolany tak, aby ziskany destilat obsahoval
67 aZ 71 % objemovych etanolu, Kontinudlnym spésobom ziskany
prvy destilat sa opdt zriedi pridavkom|%,5 objemovych dielov
rovnakého ovocného destildtu s obsahom 30,3 aZ 40,0 % objemo=~
vich etanolu a teraz sa podrobi priamej frakénej rektifikadnej
destildcii, kde sa oddeIuje ukvap a dokvap.

Pri realizacii tohto spésobu je dalej déleZité, aby ovoc~
nym destilatom zriedena, vyfermentovanad zédpara z borovidkovych
plodov bola slabo kysld a vykazovala hodnotu pH v tesnom rozme~
dzi pH = 4,2 aZ 4,6. Ak tomu tak nie je, potrebné je jej okys=~
lenie pred kontinudlnou destildciou alifatickou, hydroxialifa=
tickou alebo polyhydroxialifatickou pqukarbénovou kyselinou,

s vyhodou kyselinou octovou, vinnou alebo citrﬁnovou, pripadne
zmesou tychto kyselin,

Pouzitie ovocnych destilatov pri vyrobe vedie k podstatné-~
mu zvySeniu jemnosti senzoricky posudzovanych znakov finédlne
upravenych liehovindrskych produktov z rektifikovaného destila~
tu podla tohto vyndlezu, Suéasne je ale nutné vykonat priamu
rektifikaéna frakéniu destilaciu za pritomnosti latok podporuji-
cich trvanlivost senzoricky posudzovanych znakov, a to s vyho=
dou latok rastlinného pdvodu, suchych viiati rastlin &elade La~
miaceae v mnoistve 0,002 az 0,007 hmotnostnych dielov na 1,5
hmotnostného dielu boroviékovych plodov,

Rozhodujicim &initelom pre konstantni akost boroviékového
; destildtu je presné dodrianie uvedenych obsahov etanelu pred
~ prvou kontinuélnou destildciou, v prvom kontinuélne ziskanom
destildte a pri rektifikadnej destilacii. Preto je potrebnad tr-
vala analyticka kontrola v previddzke., Bezpodmienedne je tiez
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nutné stanovovat a upravovat hodnotu pH vo vyfermentovanej za-
pare pred prvou kontinuilnou destilaciou.

 Pri frakénej priamej rektifikaénej destildcii moZno s vy=
hodou pouzit suché viate rastlin efade Lamiaceae, herba Ser-
pylligﬁsL-3 a herba Maiorane v udanom nepatrnom mnozstve, kto-
ré_?iz@ééi oboch latok nema prekrodit mnoZstvo 0,002 aZ 0,007
fﬁmdtnosfhich dielov,

Priklad 1

1500 hmotnostnych dielov hrubo drvenych boroviékovych plo~
dov sa zmieSa s 6000 objemovymi dielmi vody o teplote 45 °c.
Po pridavku Zivnych soli sa za mieSania pomaly ochladi na tep-
lotu 25 az 28 °C a potom zakvasi, Po ukonleni fermentacie sa
vyfermentovand zapara prederpa do nadrZe, kde sa za miesSania
zriedi 3000 objemovymi dielmi vinneho destilidtu s obsahom
40,8 % objemovych etanolu. Stanovi sa obsah etanolu, ktory ne-
smie prekrocéit obsah 16,3 % objemovych etanolu a hodnota pH sa
upravi pfidavkom kyseliny octovej a citrénovej na hodnotu pH =
= 4,3, Potom sa zmes preéerpa za trvalého mieSania do destilaé-
nej kolény na najvyssiu etai vyparovacej Casti a destilicia sa
vedie tak, aby destildt obsahoval 68 az 69 % objemovych etano-
lu., Ziskany prvy destilat sa zmieSa so 6500 objemovymi dielmi
vinneho destildtu o obsahu 38,5 % objemovych etanolu, prederpéa
sa do rektifikadného kotla, kde sa zmie$a s 2,5 hmotnostnymi
dielmi herba Maioranar a s 3,3 hmotnostnymi dielmi herba Ser-
pylli a destiluje sa pri odbere tkvapu v mnoZstve 15 ob jemo«
vych dielovhlavny podiel aZ do obsahu etanolu za chladid¢om
17 % objemovych,
Priklad 2

1500 hmotnostnych dielov boroviikovych plodov sa spracuje
rovnakym spdsobom ako v priklade 1, len namiesto vinneho desw-
tilatu sa pouZije v rovnakych mnoistvach a obsahu etanolu
Vv % objemovych destilat jablény,

- Destilaty vyrobené spbésobom podla tohto vyndlezu sa pouw
Zivaji ako polotovary v liehovinadrskej vyrobe. Skladuji sa vy~
hradne v nadriiach z inertného materidlu, s vyhodou v nadr-
Ziach smaltovanych alebo z nehrdzavejicej ocele. Neodporiuda
sagich skladovanie v nadobach z dubovéhoxdreva, a to ani skla-
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dovanie'krétkodobé. Ich typickou vlastnostou st Standardné,
vysoko jemné senzorické vlastnosti, véna a chut, ktoré umoZiiu-
ji rdzne pomery zriedenia do finilne upravenych komerénych pro-
duktov. Potom je lahko moZné ich pouzit podla spracovavaného
typu ovocného destilatu na vyrobu liehovinarskych produktov,
ktoré prejavuji vyrovnani ucelenost, jemnost a typiénost vo
vyraznosti senzoricky posudzovanych znakov., Moderujuci vplyv
pouzitého rastlinného materidlu, v prakticky nepatrnom mnozs-
tve, sa prejavuje nielen v konstantnosti degustaénych znakov
vo finalne upravenych produktoch, ale aj v podstatne zniZenom
mnoZstve potrebnych, v svetovom meradle nedostatkovych borie~
vok. Sposob teda znamena vysoké vyuZitie borovickovej silice.
Prvéd kontinudlna destildcia a mimoriadne nizke mnoZstvad odde~ -
Tovaného tkvapu z frakinej priamej rektifikalnej destilacie
znamena jui aj zniZenie spotreby energie pri vyrobe. Tak je spo-
sob ekonomicky a menej naroiny na skutofne vynaloZenu pracu.
Dalej je tu moZna rektifikaéhé destilidcia s pouzitim velkoobw
jemovych zariadeni, &o prirodzene zvidfSuje vyrobné kapacitye

Destildty vyrobené podYa tohto vynélezﬁ su prakticky
prosté latok, ktoré v liehovinarskych produktoch prejavuju né=-
chylnost na tvorenie opalescencie pri podchladeni a tak k to~
muto javu nedochadza ani pri podchladeni pod bod mrazu vo fi~
ndlne upravenych liehovindrskych vyrobkoch,
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PREDMET - VYNALEZU

pelo

1s Spésggvﬁént1nualne3 eroby borovic¢kového destilatu vy=-
1znaéu3uc1 sa tym, Ze vyfermentovana zmes 1,5 hmotnych dielov
‘borievok zriedenych 6 objemovymi dielmi vody sa po pridavku
3 objemovych dielov ovocného destildtu s obsahom 40,0 aZ 41,2
% objemovich etanolu, s vyhodou vinneho destlatu, kontinudlne
Jeétiluje na kolone s podtom najmenej 5 teoretickych etai{
tak, aby destildt obsahoval 67 azZz 71 % objemovych etanolu,
dest1lét sa zriedi pridavkom 6,5 objemovych dielov rovnakého
ovocného destilatu s obsahom 38, 3 az 40,2 % objemovych etanolu
a podrobi sa priamej rektifikacnej destilacii.

24 Spésob podIa bodu 1 vyznalujuci sa tym, Ze ovocnym des-
tilatom zriedend vyfermentovanad zapara z borievok sa pred kon-
tinudlnou destildciou okysli na hodnotu pH = 4,2 a7 4,6 alifa-
tickou, hydroxialifatickou alebo polyhydroxialifatickou kyse~
linou, s vyhodou s kyselinou octovou, vinnou alebo citrSnovou.
_ 3+ Spdsob podIa bodov 1 a 2 vyznadujiuci sa tym, Ze priama
rektifikaéna destildcia sa vykond s pridavkom latok podporuji-
cich trvanlivost senzoricky posudzovanych znakov, s vyhodou
s pridavkom 0,002 az 0,007 hmotnostnych dielov suchych viat{
rastlin elade Lamiaceae na 1,5 hmotnostnych dielov borievok.
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