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5.4.3.

5.4*5.

5.4.6.

Fermentaéni pochody p¥Fi vyrobé destilatt
5.4.2.1. Priprava kvasl
5.4.2.1.1. P¥iprava kvasl a ovoce ............
5.4.2.1.2. Kvasirna a j©ji zafizeni ......_....
Destilace a rektifikace v praxi -.... .. .. .. ...
5.4.3.1. Vedeni destilace a rektifikace
Vyroba jednotlivych druhG palenek ....... ... ... ........
5.4.4.1. Vyrobaslivovice.....................
5.4%4%2*  VyrobaWhisSKY ..o
Vyroba likérQ a neslazenych lihovin ...
5.4.5.1. Zakladni technologické operace ....._._.._.._.._..
5.4.5.2. Priprava cukernych sirup@ .............
5.4.5.3. Emulzni lIhoviny ...
5.4.5.4. Ovocné lihoviny ...
5.4.5. 5. Vodka SOVEtSKA .......cccccviiiiiien i
BLA*5.6. GIN oot e e e

TVOrba ZAKAIT oot e e e
5.4*6.1* Zakaly zplsobené vyluGovanim anorganickych

soli a soli organickych kyselin ...
5.4,6*2. Z&kalyorganické povahy

VINAarStVi (J.URNEIE) o et e e et s et eesnes

5.65.1.

5.5.2.

REVOVILE TOSHINY . e e

5.5.1.1. Skladba a chemické slozeni hroznQ ..................

5.5.1.2*% SKHzZeN Nroznl ...t ceeeeieseeeeieeens e e

5.5.1.3. Ziskavani mostu z hroznt

5.5*1.4. Oprava mosStu a procesy probihajici v mostu
pfed fermentaci

5*5.1.5. Mikroorganismy ve vinarstvi

5.5*1.6. Faktory ovliviujici kvaseni mostu

VINA FTEVOVA ..ottt et e

5.5.2*1. Vyroba bilych vin ...

5.5.2.2. Vyroba cervenych vin ... ..

5.5.2.3. StACeni VINA ..ot e e e

5.5.2.4. Oxid sifFiCity, jeho vlastnosti, vyznam a pou-
Ziti ve vinarstvi

5.5.2.5. Vytvareni vina ...,

5*5.2*6. Vina pfirodné sladka, dezertni vina a dezertni
kofenéna vina

5*%5.2.7. Sumiva vina .. x*_ % K Kk Kk K%k kL

327
327
327
328
330
334
336
336
336
341
341
343
343
344
344
347

348

349
350

351
351
352
353
356

359
360
367
372
374
374
375

377
381

387
393



