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(54) Nazev ptihladky vynalezu:
Postup piipravy vinné baze pro ¢dstetnou
nihradu lihu v alkoholickych nidpojich

(57)  Anotace:
Postup piipravy vinné baze jako ¢asteéné nahrady lihu
v alkoholickych napojich, jehoz podstata spo¢iva v tom,
Ze je nejprve na tiché vino jako primarni zdroj vinné baze
aplikovano vysokopovrchové aktivni uhli rostlinného
pivodu pro odstranéni barviv a nezadoucich chuti a
pachi. V dal§im kroku je na toto vino zbavené barviv a
nezadoucich chuti a pachil aplikovan bentonit, a takto
vzniklé tekutina se nechd sedimentovat. Po sedimentaci
se z tekutiny odstrani hrubé kaly stoenim. Po stoceni je
pak na tuto tekutinu aplikovan KOH na urovei 6,5 az 8,2
jednotek pH nebo KHCO; na droveii 6,5 az 8,2 jednotek
pH podle pozadovanych chut'ovych vlastnosti budouciho
alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychlé spontanni
oxidace, po niz nasleduje filtrace tekutiny do viditelné
Cistoty a piidavek destilatu (potravinarského lihu) na
celkovou aroveii min. 20% obj. alkoholu.
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Postup pfipravy vinné baze pro ¢aste¢nou nahradu lihu v alkoholickych napojich.

Oblast techniky

PredloZeny vynalez se tyka oblasti technologie vina a poskytuje postup pfipravy

vinné baze pro ¢asteénou nahradu destilatu v alkoholickych napojich.

Dosavadni stav techniky

V celosvétovém méfitku ma vyroba lihovin stale stoupajici trend, a to i pfes rozsahlou
zdravotnickou kampar vedenou ve vyspélych statech proti nadmérné konzumaci
alkoholickych napojl. Dominantni postaveni na svétovém trhu si stale udrzuje whisky
(whiskey), pfi¢emz v Evropé a Severni Americe se produkce rlznych druhQ whisky
podili na celkovém mnoZstvi vyrabénych lihovin cca 40%. Od 80. let 20. stoleti
sméfuje vyvoj ve spotiebé& a oblibé lihovin od silné aromatickych druht k lihovindm
spiSe neutralniho nebo mirné aromatického charakteru, coz se projevilo i v prudkem
narlstu obliby ginu a vodky. V posledni dobé se stale vice prosazuji lihoviny s nizSim
obsahem etanolu, neboli lihu, a to zejména ve formé& emulznich lihovin. Samotna
vyroba lihu spociva v destilaci zkvasenych cukernatych roztok(i pochazejicich ze
skrobnatych nebo cukernatych surovin, nebo z jinych surovin obsahujicich kvasny
lih. Takto vznikly lih je nutné zuslechtit rektifikaci, opakovanou destilaci, nebo obéma
témito zpUsoby. Z této suroviny pak vznikaji dalsi alkoholické napoje (vyjimkou je

pivo, vino a medovina).

Nevyhodou lihu pro potravinarské Gcely je nutnost zfizeni celniho skladu, pfisna
evidence a dai z lihu. Dani z lihu podléha jednak samotny lih (etanol), ale také lih
obsazeny ve vyrobcich, jako jsou destilaty, likéry a cordialy a ostatni lihoviny. Dani

podiéhaji i napoje a vina, které obsahuiji vice jak 22% objemovych etanolu.

Lih je nezbytnou surovinou pro vyrobu rliznych typl alkoholickych napojl - lihovin.

Minimalni obsah alkoholu v téchto vyrobcich je 15% obj.
Podle zpUsobu vyroby Ize lihoviny rozdélit na:

1. Lihoviny vyrabéné studenou cestou (bez kvaseni), napf. vodka, gin, becherovka,
fernet, pritahova borovicka aj. Tyto byvaji zpravidla déleny na: konzumni lihoviny

jako napf. Tuzemsky rum, Starorezna, Merurika, Hruska aj., bylinné lihoviny a likéry,
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2. Lihoviny vyrabéné kvasenim a destilaci (destilaty, palenky), napf. whisky,
slivovice, borovi¢ka, tequila, mezcal, rum, arak aj.

Tyto lihoviny vznikaji smichanim jednotlivych komponent podle utajovanych receptur.
Hlavnimi slozkami jsou obvykle potravinarsky lih, voda, cukr (nebo cukerny roztok),
pfirodni nebo pfirodné identicka aromata a barviva, extrakty z drog (€asti rostlin),

emulzni €inidla a dalSi aditiva.
Podle sloZeni (obsahu cukru) a konzistence se lihoviny déli na nasledujici druhy:

neslazené, slazené, likéry s obsahem cukru nejméneé 100 g v 1 [ lihoviny, krémy s
obsahem cukru nad 250 g v 1 | lihoviny, krystalické likéry obsahuji €ast cukru
(sacharosy nebo laktosy) ve formé nerozpusténych krystalki a emulzni lihoviny -
krémovité konzistence a Zadané hustoty vyrobku se dosahne vytvofenim jemné a
stalé emulze smési Zloutkll, mléka, cukru a lihu nebo pfidavkem "kalici" slozky,

vétsinou na bazi modifikovanych dextrini (modni fidké emulzni lihoviny).

Celkovou cenu alkoholickych napoji znaéné ovliviiuje spotiebni dan z lihu. Spotfebni
dafl z tvrdého alkoholu zaplati pfi nakupu koneény spotiebitel. Cim vy$si obsah
alkoholu, tim vy8Si spotiebni dan. Celkové zdanéni (spotfebni dan + DPH)

alkoholickych napojli je pfitom vétsinou vice nez 50%.

Podstata vynalezu

Cilem tohoto vynalezu je predstavit postup pfipravy vinné baze jako Castecné
nahrady lihu v alkoholickych napojich, jehoz podstata spoéiva v tom, Ze v prvnim
kroku je na tiché vino, jako primarni zdroj vinné baze, aplikovano vysokopovrchové
aktivni uhli rostlinného plvodu ve formé prasku, a to aktivni uhli dvou typl pro
odstranéni barviv a nezadoucich chuti a pachil, vyhodné v gramazi 10 g/hl az 30 g/hl
pro kazdy typ rostlinného uhli. V dalSim kroku je na vino zbavené barviv a
neZzadoucich chuti a pachu aplikovan bentonit ve dvojnasobné maximainé
doporucené davce pro dany typ bentonitu, a takto vznikla tekutina se necha alespon
24 hodin sedimentovat. Po téchto 24 hodinach se z tekutiny odstrani hrubé kaly

stoenim. Po sto€eni je na tuto tekutinu aplikovan KOH na udroven 6,5 az 8,2



jednotek pH nebo KHCO; na Uroven 6,5 az 8,2 jednotek pH podle poZadovanych
chutovych vlastnosti budouciho alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychla
spontanni oxidace, po niZ nasleduje filtrace tekutiny do viditelné Cistoty a pridavek

destilatu (potravinarského lihu) na celkovou drover min. 15% obj. alkoholu.

Tiché vino jako primarni zdroj pro vinnou bazi podléha v CR nulové spotfebni dani, a
proto vyrobce alkoholickych napojli neni nucen platit spotiebni dafi v plné vysi
obsahu destilatu v alkoholickém napoji, nybrz pomérové k lihu pochazejicimu z vinné
baze. Takovy produkt je pak mozZné prodavat za podstatné nizsi cenu, odvijejici se
od poméru nahrazeného destilatu, coz piinasi ve svém dlsledku pro vyrobce znacné
Zisky.

Pfiprava vinné baze je zavisla na druhu primarniho pouzitého vina. Vhodnéjsi
vzhledem k odstranéni barviv je vino bilé, nez Cervené. V principu je mozné timto
zplsobem zpracovat jakékoli vino, ale pro kvalitu vysledné vinné baze je nutnosti,
aby bylo primarni vino prosté defekti a to predevSim vysokého obsahu tékavych
kyselin a perzistentnich negativnich ténl, zejména mysSiny ¢&i podobnych
mikrobialnich nedistot.

Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1

Bilé vino o obsahu 10,0% obj. alkoholu, pH 3,5 a obsahu titrovatelnych kyselin 6,0 g/l

se podrobi nasledujicim technologickym krok{m:

Krok 1:  Aplikace vysokopovrchového aktivniho uhli rostlinného ptvodu dvou
typl ve formé prasku pro odstranéni barviv a nezadoucich chuti a pachl
v gramazi 20 g/hl pro kazdy typ aktivniho uhli.

Krok 2: Aplikace bentonitu ve dvojnasobné maximalné doporuéené davce pro dany
typ bentonitu a sedimentace po dobu 24 hodin

Krok 3:  Stoceni z hrubych kald.

Krok 4:  Aplikace KOH na uroven 6,5 az 8,2 jednotek pH dle chutovych viastnosti



budouciho alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychla spontanni
oxidace.
Krok 5: Filtrace do viditelné Cistoty a pfidavek destilatu (potravinarského lihu) na

celkovou uroven min. 15% obj. alkoholu.

Priklad 2

Bilé vino o obsahu 10,0% obj. alkoholu, pH 3,5 a obsahu titrovatelnych kyselin 6,0 g/l

se podrobi nasledujicim technologickym krok{im:

Krok 1: Aplikace vysokopovrchového aktivniho uhli rostlinného plivodu dvou typtl ve
formé prasku dvou typl pro odstranéni barviv a nezadoucich chuti a pach(

v gramazi 20 g/hl pro kazdy typ aktivniho uhli.

Krok 2: Aplikace bentonitu ve dvojnasobné maximalné doporuéené davce pro dany
typ bentonitu a sedimentace po dobu 24 hodin

Krok 3:  Stoc¢eni z hrubych kald.

Krok 4: Aplikace KHCO3; na uaroven 6,5 aZz 8,2 jednotek pH dle chutovych
vlastnosti

budouciho alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychla spontanni
oxidace.
Krok 5:  Filtrace do viditelné Cistoty a pfidavek destilatu (potravinarského lihu) na

celkovou uroven min. 15% obj. alkoholu.

Priklad 3

Bilé vino o obsahu 10,0% obj. alkoholu, pH 3,5 a obsahu titrovatelnych kyselin 6,0 g/|

se podrobi nasledujicim technologickym krok{m:



Krok 1: Aplikace vysokopovrchového aktivniho uhli rostlinného plvodu dvou typd
ve formé pragku pro odstranéni barviv a nezadoucich chuti a pacht
v gramazi 20 g/hl pro kazdy typ aktivniho uhli.
Krok 2:  Aplikace bentonitu ve dvojnasobné maximalné doporuéené davce pro
dany typ bentonitu, nacez po 1 hodiné nasleduije filtrace do viditelné Cistoty.
Krok 3:  Aplikace KOH na uroven 6,5 az 8,2 jednotek pH dle chutovych vlastnosti
budouciho alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychia spontanni
oxidace.
Krok 4.  Po oxidaci pfidavek destilatu (potravinarského lihu) na celkovou uroveri

min. 15% obj. alkoholu.

Primyslova vyuZzitelnost

Vinna baze pfipravena postupem podle tohoto vynalezu je pouzitelna jako ¢asteéna

nahrada lihu v alkoholickych napojich véeho druhu.
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1. Postup pfipravy vinné baze jako ¢asteéné nahrady lihu v alkoholickych napojich,
vyznadujici se t im, Ze je nejprve na tiché vino jako primarni zdroj vinné
baze aplikovano vysokopovrchové aktivni uhli rostlinného plvodu pro odstranéni
barviv a nezadoucich chuti a pachl. V dalSim kroku je na vino zbavené barviv a
nezadoucich chuti a pachl aplikovan bentonit a takto vznikla tekutina se necha
sedimentovat. Po sedimentaci se z tekutiny odstrani hrubé kaly sto€enim. Po stoCeni
je pak na tuto tekutinu aplikovan KOH na uroven 6,5 az 8,2 jednotek pH nebo KHCO3
na Grovei 65 aZz 8,2 jednotek pH podle pozadovanych chutovych vlastnosti
budouciho alkoholického napoje. Nasleduje velmi rychla spontanni oxidace, po niz
nasleduje filtrace tekutiny do viditelné Cistoty a pfidavek destilatu (potravinafského

lihu) na celkovou urovern min. 20% obj. alkoholu.

2. Postup pripravy vinné baze jako ¢aste¢né nahrady lihu v alkoholickych napojich
podle naroku 1, vyznacujici se t im, Ze pro odstranéni barviv a
nezadoucich chuti a pachl je pouzito vysokopovrchové aktivni uhli rostlinného

plvodu dvou typl ve formé prasku.

3. Postup pfipravy vinné baze jako €aste¢né nahrady lihu v alkoholickych napojich
podle naroki 1a2, vyznadujici se t im, Ze je pro odstranéni barviv a
nezadoucich chuti a pachl pouzito vysokopovrchové aktivni uhli rostlinného plivodu

dvou typl ve formé prasku v gramazi 10 g/hl az 30 g/hl.

4. Postup pfipravy vinné baze jako ¢aste¢né nahrady lihu v alkoholickych napojich
podle narokl 1 a2 vyznacdujici se t im, Ze bentonit je aplikovan v

dvojnasobné maximalné doporucené davce pro dany typ bentonitu.

5 Postup pfipravy vinné baze jako &aste¢né nahrady lihu v alkoholickych napojich
podie naroki 1a2,vyznacujici se t im, Ze sedimentace probiha alespon
po dobu 24 hodin.
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