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1. Coje to palenka?

Péalenka (nebo také destilat, lidové téz koralka, ¢i gotalka) je wuslechtild lihovina, ktera
vznika destilaci zkvaseného rmutu, jenz je pfipraven z rozdrcenych plodi nebo jinych

¢asti rostlin. Osobité aroma ziskéva palenka z ovoce ¢i suroviny, ze kterého byla ptipravena.

2.  Historie ovocnych destilati

2.1 Historie vyroby alkoholickych napoji

Historie alkoholickych napoji sahd az do starovéku. Po cely stiedovék se evropsti ucenci
zdokonalovali v uméni destilace esenci z riznych bylin, vina a pivnich ¢i vinnych kvasnic.
Pélenka, povazovand za skvély 1écebny prostiedek, se vyrabéla v alchymistickych dilnach i
apatykach a béhem 16. stoleti jiz také ve vrchnostenskych palirnach. Ze stejného obdobi

pochazi zminky o paleni koralky z zita (Starorezné) v palirnach v Prostéjove a Brng.

Na jihovychodni Moravé se palenka vyrabéla nejvice z peckovitého ovoce. Velké sady slivoni
pokryvaly upati Bilych Karpat i Beskyd a okoli Uherského Brodu, Bojkovic a Vizovic, které
patfily z pohledu ovocnafstvi k nejvyznamngj$im oblastem Moravy. Vysadbu ovocnych
stromtl, zakladani zahrad a ovocnaiskych skolek podporovala ostatné i Slechta a také osvicena

panovnice Marie Terezie.

Prodej cerstvého, ale pfedevsim suSené¢ho
ovoce, predstavoval vitany pfivydélek v
hospodaistvi az do pocatku 19. stoleti, kdy
trh ovladly kvalitni velké Svestky dovazené z
Balkanu. Ovoce moravskych hospodaii uz
neslo na odbyt, proto se zaméfili na jiny druh

zpracovani svych vypéstk, ktery

piedstavovalo podomdacké paleni kotfalky — obrazek 1- Kvasné kddé ve firmé Zikmunda Jelinka
synové, (okolo 1923)
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slivovice, podporované i legislativou. V roce 1835 byl ve Vidni vydan dekret, ktery

umozioval bez dané ,,jednotlivci napalit roéné 56 litrd 50% kotalky z plodin pochazejicich z

vlastnich zahrad".

Neni vSak bez zajimavosti, ze uvedeny zakon platil pro Moravu a nékteré dalsi zem¢ rakouské
monarchie, naproti tomu v Cechach musel kazdy vyrobu kofalky ¥adné zdanit. Vzhledem k
tomu, ze se paleni muselo ,,na vlastnim grunté provadéti®, potfizovali si hospodafi mensi
destilacni aparaty, které si mezi sebou také pujcovali. Zménil se také pristup k surovindm
uré¢enym k destilaci. Zatimco ptvodné bylo vypaleni jedinou moznosti zachranit zkazené a
nahnilé ovoce, v pribchu stoleti se, také pod vlivem osvétové ¢innosti hospodaiskych spolkt
a tisku, zac¢ina k zaloZeni kvasu uZzivat pouze ovoce dobte vyzralé, kvalitni a zdravé, protoZze:

,,cim kvalitngj$i kvas, tim lepsi slivovicka®.

2.2 Strucna historie palirenské vyroby ve Vizovicich

Tradice vyroby palenek ve Vizovicich je stara pies Ctyfi sta let. Prvni pisemny doklad o
existenci palirny se nachdzi v urbafi vizovického panstvi z roku 1585. Palirna tehdy pattila

vizovické vrchnosti a stala na namésti, za n¢jaky

Zas byla piemisténa do St&pské ulice, naproti

panskému pivovaru. Tehdy se v ni palily

zejména zbytky po vyrobé piva (zbytky

sladu), pozdéji také obili, z n¢hoz se vyrabéla

zitna. Kolem poloviny 18. stoleti se zacala palit

Obrazek 2 — Perokresba piivodni firmy R. JELINEK také slavna slivovice. Neni divu, Vizovicko

bylo velmi pfihodnym krajem k péstovani

ovocného stromovi. Povidla, suSené S$vestky, hrusky a jablka patfily k dilezitému

obchodnimu artiklu zdejSich lidi. VSak jesté pied sto lety tu rostlo 77.000 kusii ovocnych
stromd, z toho bylo 68.000 Svestek.

Po roce 1880 se v palirné, kterou vrchnost pronajimala, objevil Jakub Jelinek z Luhacovic a

jeho mlady syn Zikmund, ktery tu byl néjaky cas teditelem. V roce 1895 palirnu koupil Karel
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Singer, a tak se zrodila ,,Prvni vizovicka pélenice Karla Singra®, znama svou slivovici a

borovickou daleko za hranicemi Moravy.

Zikmund Jelinek se v pribéhu svého plisobeni v pivodni palirné lecCemu pfiucil a v roce
1891 si zalozil vlastni podnik. Také dalsi palenicati pokouseli $tésti. V roce 1894 se sdruzili
zdejsi rolnici do ,,Rolnického akciového zdvodu ovocnarského Vizovice®, ktery sice brzy
zkrachoval, ale zkratka podniku - RAZOV - se udrzela jako nazev zapadniho konce Vizovic,
kde dnes sidli a vyrabi RUDOLF JELINEK a.s.

Zikmund Jelinek utéSené budoval zavod a pfitom zalozil rodinu. S manzelkou Bertou mél
vedle tfi dcer jest¢ dva syny — Rudolfa a Vladimira. Pfes tutrapy prvni svétové valky se
vSechny vizovické palirny pfenesly, zda se, bez velkych potizi. Zikmund Jelinek se ale musel

obejit bez pomoci svych syni Rudolfa a Vladimira, ktefi narukovali na frontu.

V letech prvni republiky prochézela pomérné nejklidnéj§im vyvojem Prvni vizovické pélenice
Karla Singra. Svymi vyrobky, mezi nimiZ dominovala vyhlaSena zlata slivovice, si ziskala
oblibu po celém Ceskoslovensku. Od roku 1920 se ve vyrobnim sortimentu objevily také
likéry. Rozsifit podnik se podatilo po roce 1926, kdy Karel Singer koupil od barona Stillfrieda
pozemek naproti palirny a postavil na ném obytny dim se skladem a kvasirnou (¢p. 382). Do

vedeni firmy se zacali vice prosazovat synové Arnost a Bedfich.

Zajimavym vyvoj zaznamenal ve 20. letech podnik Zikmunda Jelinka. DvaaSedesatilety

zakladatel firmy odeSel roku 1921 na odpocinek a pfenechal P

fizeni svym syntiim Rudolfovi a Vladimirovi. Ti na pocest otce
nechali registrovat firemni nazev ,,Zikmunda Jelinka synové®.
Hned jeden z prvnich krokti mladych bratri se ukazal byt pro
pozd¢€jsi rozvoj klicovy. JeSté vroce 1921 koupili nepftilis
prosperujici palirnu Razov a pfenesli tam ¢ast vyroby. Zavod na
Razové mél ze vSech vizovickych paliren pfed sebou nejlepsi
perspektivu diky své poloze za méstem s moznosti rozsifeni na

okolni pozemky a blizkosti Zelezni¢ni trati.

R.JELINEK-VIZOVICE
Obrazek 3 - historicky plakat
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Od roku 1926 bratii Jelinkové pokracovali v podnikani samostatné. Vladimir si ponechal
nazev ,,Zikmunda Jelinka synové“, Rudolf Jelinek, ktery ziistal na Razove, proptjcil firme své
jméno. Rudolf Jelinek pak ve 30. letech zah4jil vyrobu koser destilatd. Pfi jejich vyrobé musel
pouzit jen takové suroviny a postupy, které jsou v souladu s pravidly ortodoxni zidovské viry.
Rudolf Jelinek to dokéazal a v roce 1934 se prosadil na narocné zamotské trhy, ¢cimz proslavil

své jméno 1 jméno Vizovic po celém svete.

Ptes nesporné uspéchy Rudolfa Jelinka zistala nejvétsi firmou ve 30. letech Prvni vizovicka
palenice Karla Singra. Pivodni zakladatel ji vedl za pomoci nadanych synt: Bedfich byl
spolecnikem a mél na starosti velkoobchod, Arnost byl prokuristou. Roku 1932 ziskal Singer
licenci na vyrobu francouzského brandy Napoleon a po Jelinkové vzoru zahdjil produkci

koser destilat pro export.

Rozvoj vizovickych palirnikli prerusila krutym zptisobem Druha
svétova valka. Rodiny Jelinkti a Singrti mély zidovské kofeny a tak
jim hrozilo velké nebezpeci. Bedfichu Singrovi se podatilo utéci
tésné pied okupaci, na n&jaky ¢as odjeli do USA 1 bratfi Jelinkové,
ale vratili se. V omezenych podminkach pracovaly palirny jeste rok
a vroce 1940 byly na né&, jako na Zidovsky majetek, uvaleny
nucené spravy. Karel Singer byl pfinucen roku 1941 prodat firmu

sudetskym Némcim bratiim Pfeifferim a téhoz roku ,.koupil*

Obrézek 4 - Irena a Rudolf palirnu Rudolfa Jelinka zavily nacista Ernst Gabriel. O firmu
Jelinkovi nedlouho po svatbé - . , , , . v o
srpen 1920 Zikmunda Jelinka synové takovy zdjem nebyl, takze zistala celou

valku pod nucenou spravou.

Daleko horsi osud nez palirny vSak potkal rodiny jejich vlastnikl - Jelinkii a Singrt. Vladimir
Jelinek zahynul v Dachau, ostatni ¢lenové rodiny véetné Rudolfa Jelinka a malych déti byli
povrazdéni v plynovych komorach v Osvétimi na podzim 1944. Prezili jen synové Rudolfa -
Zden¢k a Jiti, ktefi se po valce pustili do obnovy zruinovaného podniku, a ujali se také

osifelého podniku stryce Vladimira (zdvod Zikmunda Jelinka synové).




Degustacni akademie

R.JELINER RUDOLF JELINEK a.s.

Criginal’ Crecli Distitleries Achim &ipl
Rizeni Singrovy palirny se po osvobozeni za slozitych podminek ujal predvaleény prokurista
Josef Weinstein, na podzim 1946 byl podnik restituovan synu posledniho majitele Bedfichovi
Singrovi, ktery se vratil zjihoamerického exilu. Ten pfibral do firmy jako spolecnika
prazského pravnika JUDr. Richarda Roubicka a firma zahajila piipravy k nakupu pozemka

pobliz Razova, kam hodlala pfemistit vyrobu ze stisnéného zavodu ve Stépské ulici.

Zden¢k Jelinek bohuzel zemiel nedlouho po navratu (v roce 1946) na tuberkulézu a podnik
ptevzal mlady Jifi. Brzy nato — v roce 1948 - pfislo znarodnéni. Bedfich Singer se vratil do
Chile, kam uz jednou prchal pted nacisty. Rodinny majetek Jelinkii pfipadl statu a posledni
majitel Jifi Jelinek odesel s rodinou do zahranici. Jesté pied emigraci se Jiti Jelinek dohodl se
stitem na registraci originalni obchodni zna¢ky RUDOLF JELINEK, kterou pak uzival
narodni podnik po dalSich Ctyficet let.

V 50. — 60. letech se podnik v ramci riznych reorganizaci ptesouval od jednoho narodniho
podniku k druhému, az zakotvil pod k#idly Slovackych konzervaren Uherské Hradisté (od
roku 1966). Jako vyhlaSeny exportni zavod se specializoval na vyrobu pro zahrani¢i a vyvoj

novych, kvalitnich znacek lihovin (Luhacovicka bylinna, Marty Brandy, likérova vina apod.).

Od roku 1991 firma hospodati samostatng. V roce 1994 se stala akciovou spolecnosti, v niz
majetkovou prevahu postupné ziskala skupina ¢eskych podnikatelti. Na prahu 21. stoleti je
spole¢nost RUDOLF JELINEK a.s. nejvétsim vyrobcem ovocnych destilatd ve
stfedni Evropé. Odkaz rodiny Jelinkl a staleté tradice palirenstvi na ValaSsku jsou rozvijeny

dal.
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3. Vyroba

Proces vyroby ovocnych destilati vyjadiuje toto schéma. Nasledujici odstavce Vas provedou
jednotlivymi fazemi celého procesu.

Plnéni
do lahvi,
baleni

Zrani

/destilétu} ‘

3.1. Zrani a vykup ovoce

Zakladem dobrého findlniho vyrobku je surovina — ovoce je nutné sbirat vyzralé - pro dalsi
zpracovani je vhodné pouze ovoce s dostatecnou cukernatosti, u §vestek je to napf. minim. 18
Bx". Doba zrani je u kazdého druhu ovoce jind, u nejvice typickych druhii ovoce vhodnych
pro destilaci se jedna o nasledujici ¢asova obdobi:

o Svestky — podle odridy dozravaji od druhé poloviny &ervence az do pilky fijna
e Merunky — zrani od konce ¢ervna aZ do konce Cervence

e Hrusky — dozravaji ptiblizné od poloviny srpna do poloviny fijna

e Tiesn¢ — doba zrani od druhé poloviny ¢ervna do pulky ¢ervence

e Jablka — zraji v druhé poloviny srpna az do konce fijna

Ovoce, které je uréené pro vyrobu destilatd, musi byt zdravé a zbaveno vsech necistot.

! 1°Bx = 1 % = 1 g sacharosy na 100g roztoku.
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3.2 Kvaseni

Diulezita je priprava kvasu — ovoce musi byt vyzralé, Cisté, nezkazené - kontrola kvality
ovoce probiha jiz u pfijmu ovoce.

Kvaseni probiha dokonale jen v suspenzich, tj. v fidkém prostiedi. Ovoce se tedy musi
rozmg¢lnit - bunééné stény se musi narusit, aby se do roztoku uvolnil cukr.

Kvasné nadoby se plni jednorazove.
Postupné plnéni kvasnych nadob je
nevhodné. Vhodné jsou materidly, které
nesmi reagovat s latkami kvasu, resp.
nesmi ovlivnit jeho chut’ a viini — ideélni
je pouziti nerezovych nebo smaltovanych
nadob. Nadoby jsou opatieny kvasnou
uzavérkou (zatka) — slouzi k tomu, aby
vznikajici oxid uhli¢ity mohl unikat, ale
aby se pfitom do kvasu nemohl dostat
vzduch.

Pfi  kvaseni wvznikd fada rlOznych
produktii:
e alkohol, glycerol, oxid uhlicity

e vySSi alkoholy (pfiboudlina) — obrazek s - kvasné kddé ve spolecnosti RUDOLF JELINEK a.s.
vznikaji jako Stépny produkt
rozpadu, kdyz kvasinky odnimaji dusik od uréitych aminokyselin. Z kazdé pritomné
aminokyseliny vznika vzdy jen urcity vyssi alkohol. Jedna se o neZadouci latky.

e Stopy acetaldehydu — nejsou na zavadu, tvoii s alkoholy pfijemné a vyrazné vonici
acetaly: organické kyseliny, aldehydy, estery, vonné a aromatické latky a dalsi

Podstatou kvaseni (fermentace) je pfeména organickych latek mikroorganismy vétSinou na
jednodussi produkty. Existuje kvaseni lihové, mlé¢né, maselné, acetonové atd.

Pti alkoholovém kvasSeni se jedna o anaerobni rozklad cukru na etanol a oxid uhli¢ity. Proces
katalyzuji enzymy, které vytvareji mikrobidlni a kvasinkové bunky.

Idealni kvasna teplota je mezi 18 a 20°C. Pti 40°C zastavuji kvasinky fermentacni ¢innost,
pii 60°C hynou. Chladomilné kvasinky kvasi i pfi nizsich teplotach (az do 5°C), ale kvaSeni
se zpomaluje.
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Doba kvaseni zavisi na kvasné teplot¢, na jemnosti drceni ovoce a na jeho druhu. KvaSeni
trva v pfiznivém piipadé 2 tydny (pii teplot¢ 18 — 20°C) se snizujici se teplotou nebo pii
niz§im obsahu cukru az Sest nebo vice tydnt. Kvaseni piestava pti 16% obj. alkoholu.

Po dokonceni kvaseni je tfeba kvas co nejrychleji zpracovat. Pred destilaci je tieba zjistit, zda
cukr z ovoce zcela prokvasil. Zbytkovy cukr znamena niz§i alkoholové vytézky.

3.3 Destilace

Destilace a rektifikace jsou délici (separacni) metody, které prakticky vyuzivaji rdznosti
rovnovaznych slozeni kapalné a plynné faze ve viceslozkovych soustavach. Pfi destilaci je
kapalna smés dvou nebo vice slozek zahtata k bodu varu, ¢aste¢n¢ odpaiena, para oddélena
od kapaliny a zkondenzovana.

Kondenzat je bohatsi na tékavejsi slozky, zbyvajici kapalina na slozky méné tékavé. Pri
rektifikaci se popsany krok mnohokrat opakuje.

Hlavni slozky prokvaSené zapary, voda a alkohol, maji rozdilné body varu.
e bod varu etanolu: 78,38°C
e bod varu vody: 100°C

Ve skute¢nosti nelze destilaci za normalnich podminek zcela odd¢lit vodu a alkohol, protoze
voda s alkoholem tvoii azeotropickou smés o bodu varu 78,15°C. Slozeni této smési je
95,57% hm. etanolu.

Latky s niz8im bodem varu, jako aldehydy (acetaldehyd), estery octové kyseliny (etylacetat),
metanol — destiluji na zacatku a latky s vy$§im bodem varu (vyssi alkoholy, tzv. ptiboudliny)
destiluji pozdéji.

Destilace ma za ukol odd¢lit t€kavé latky od netékavych. Zahtivanim kvasu se postupné
oddestiluji tékavé latky. Ty prechdzeji pres prestupnik do chladie, kde se zkondenzuji a
ochladi.

Destilaci vznika z kvasu tzv. lutr - jedna se o surovy, hruby destilat, a vypalky. Lutr
obsahuje vodu, etanol, metanol, etylacetat, octovou kyselinu, vyssi alkoholy (pfiboudliny),
acetaldehyd, kyanovodik (u peckového ovoce), aromatické latky (asi 70 rtiznych slozek),
estery aj. Dé€leni téchto t€kavych latek se uskutecituje pti druhé (jemné) destilaci.

Vypalky, tedy netékavé slozky tvoii pevné nebo rozpusténé latky ovoce (Casti bunék, soli,
kyseliny).

Doba destilace zalezi na velikosti kotle a na jeho provedeni. Destilace se ukoncuje, kdyz
obsah alkoholu v destilatu z chladice presahuje 3 az 2% ob.

10
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Rychla destilace je pro aromatické latky skodliva. Piedestiluje se pfiliS vody a do pary piejde
nadbyte¢né mnozstvi nezadoucich latek (vyssi alkoholy, mastné kyseliny atd.)

Mnozstvi lutru je cca 1/4 az 1/3 mnozstvi kvasu, obsah etanolu v lutru se pohybuje mezi 20 az
30% obj.

Druha destilace ma za kol zvysit obsah alkoholu v destilatu a provést ¢aste¢nou rafinaci, pii
které se zadouci latky odd¢luji od nezadoucich. Kondenzat obsahuje tii frakce: ukap, jadro a
dokap:

hruby destilat (lutr) -> ukapy (ptedek) + jadro (prokap) + dokap

Ukap: V prvnim podilu (ikapu) prechézeji nejtdkavéjsi podily, zejména methanol,
acetaldehyd a estery. Tato frakce obsahuje az 80% objemu ethanolu. Mnozstvi ukapové
frakce byva asi 1 - 2 % z celkového objemu rektifikovaného destilatu.

Prokap (jadro): Za¢ina se jimat pii 70-80% obj. alkoholu a ukoncuje se pii 50-45% obj.
alkoholu, podil prokapu tvoii 30% objemu kotle.

Dokap: Jima se od 54/45% do 4/5% obj. alkoholu, obsahuje vy$§i mnozstvi ptiboudliny,
podil dokapu — 25-30% objemu kotle, obsah alkoholu cca 20%. obj.

Pravé podily jednotlivych slozek maji zasadni vliv na vysledné senzorické vlastnosti
vysledného destilatu. Velmi jednoduse
feceno, ¢im vétsi podil dokapu, tim
specificté)si, a nakyslejsi chut’.

DESTILACE

Animaci  pribéhu  destilace (na
pfikladu kontinualniho destilovani)
najdete na strankdch spolecnosti
RUDOLF JELINEK:
http://www.rjelinek.cz/o-
firme/animace-vyroba/destilace.html

Obrazek 6 — Schéma destilacnich kotli technologie Holstein

11
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3.4 Zrani destilatu

Dalsi technologicky krok se nazyva egalizace — zajistuje produkci vyrobku ve stale stejné
jakosti. V prvni fazi dochazi k fedéni destilatu na 42 — 45% objemovych etanolu. Redéni se
provadi specidln¢ upravenou vodou. Produkt je nasledn¢ uskladnén v nadobach, kde zraje po
dobu minimélné¢ 1 roku. V pribéhu tohoto procesu probiha senzorickd kontrola pfipadnych
nezadoucich zmén.

3.5 PInéni do lahvi a baleni

Jesté pfed samotnym plnénim do ldhve dochdzi ke kontrole kazdé vyrobni Sarze laboratornim

testem. Poslednim krokem je staceni destilatu do lahvi — pomoci potrubi je destilat ptivadén
B -

na filtr, kde se odstrani ptipadné necistoty. Nasleduje plnéni do
vycisténych lahvi pomoci injekéniho plnice. Naplnéné lahve
jsou opatfeny uzavérem, prislusnou etiketou a kolkem. Na konci
linky jsou pak lahve ulozeny do kartonii, které jsou pomoci

Obrazek 7 — Etiketovdni Vizovické  Vytahu a nadzemniho tunelu dopraveny do expedic¢niho skladu.
slivovice
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4. Perfektni servis podavani

Kazdy produkt ma své idealni podminky (kondici) pro konzumaci - stejn¢ je to i u ovocnych
destilat. Cilem perfektniho servisu je nabidnout konzumentovi destilat v nejlepsi podobé tak,
aby si ho mohl naplno vychutnat.

Diilezité faktory:

1. TEPLOTA podavani je zavisla na pitilezitosti podavani. Pokud budeme podavat destilat
pred jidlem, jako aperitiv musi byt chlazeny, naopak jako digestiv by chlazeny byt
neméla. Ovocny destilat, jako jakékoliv jiné brandy, spliluje i moderni trend piti
chlazenych néapoji, kdy i1 chlazeny piedd svou vlni v podobé piijemného dozvukového
aroma. Teplota podavéni je také zavisld na typu podniku. Chlazend se pouziviva pro
rychlejsi a pfijemnéjsi konzumaci a to hlavné ve vecernich podnicich. Naopak destilat s
teplotou nad 23,5°C méni své organoleptické vlastnosti a tuto hranici teploty by
nikdy nemél prekrocit.

SKLO: panék RJ, sklo na destilaty, pro Bohemia Honey whiskovka

POSTAVENI VUCI MENU viz TEPLOTA

SKLADOVANI: s ohledem na typ podniku, pfi normalni teploté anebo v lednici
DOPORUCENI: s mineralkou, vodou, jako ritual

VIZIBILITA: na viditelném mist¢ v napojovém listku a na barovém display. Ke

o ar N

spravnému PSP patii i prezentace. Pokud se ne¢im chlubim, budi to seriéznost.

HISTORIE

Je mylné si myslet, ze podavani destilati v pokojové teploté vychazi z historické zkusenosti, a
je tak destilat nejlepsi. Pred sto lety lidé neméli moznost chladit ani mrazit a bud’te si jisti, ze
kdyby tu moZnost méli, urcité by ji vyuzili. Pokojova teplota také pied 100 lety byla mezi 16-
18 stupni, coz dnes jiz rozhodné neplati, a v neposledni fad¢ byly destilaty skladovany v
komofte, mimo obyvaci mistnost, a tudiZ mohla byt jejich teplota jesté nizsi, hlavné v zimnich
mésicich.

Historie destilath je rozhodné¢ star$i neZ historie ochucenych limonad nebo §tav. Po staleti
tedy bylo pfirozené pit vS§echnu brandy s vodou.

Soucasnost — snazme se vyuzit vSe, co ndm dne$ni moderni doba nabizi: chlazeni, dostupnost
surovin, prezentaci, moderni trendy apod. Vychazime tak vice vstfic potiebam naSich
zakaznikl a jejich pozadavkim na konzumaci.

Jednotlivé podavani je soucasti brand story konkrétnich produkti.
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5. Typické ovocné destilaty - brand story

. Hruskovice Williams

. Jablkovice - Moravska Jadernicka

. Meruiikovice

. Slivovice

. Slivovice zlata

. Tresnovice

+ jedna netypicka regionalni variace na ovocny destilat — Bohemia Honey
HRUSKOVICE WILLIAMS

Popis: Hruskovy, ¢iry destilat 42% obj. alk. s vuni, v niz naplno citime
hrusky a chuti, kterd je jemnd a pfijemné ovocnd S charakteristickym
hruskovym dozvukem.

Vyroba: Vicestupniova destilace vyzralého hruskového kvasu. Zraje v
tancich, k sladéni chuti a viini a ,,zakulaceni* destilatu. Pro vyrobu Hruskovice Williams jsou
pouzivany pouze odriidy Williams, pfedev§im pak Red, Summer a Bartlet.

Piibéh: Hruskovy destilat sice patfi mezi tradi¢ni, ale ne pfili§ rozsifené varianty
destilovaného ovoce v Ceské republice. Na zapad od naSich hranic jsou destilaty z hrusek
nedilnou souc¢ésti nabidky alkoholickych napoji, a proto i my jsme se rozhodli pfinést nasim
zékaznikiim néco specidlniho, nasi hruSkovici Williams. Jde o jednoodriidovy destilat odridy
hrusek Williams, které jsou idedlni pro destilaci, protoZze maji jednak optimalni vlastnosti z
pohledu chuté a viiné a soucasné velmi zajimavou vytéznost. Z divodu dostupnosti suroviny
nutné pro vyrobu tohoto destilatu jsme investovali do vyrobniho zavodu v Chile, v Jizni
Americe, které je jednim z nejvétsich producentl hrusek Williams na svété. Do této vzdalené
destinace jsme dopravili nasi technologii a samoziejm¢ pod dohledem palirniki z Vizovic,
zacali vyrabét hruskovy destilat. Tento destilat je v tancich piepravovan pies ocean do
Vizovic, kde jej pak findln¢€ upravujeme, nechdvame dozrat a lahvujeme. Cesta v tanku pies
ocean ma shodou okolnosti velmi dobry vliv na kvalitu destilatu, kdy houpéni, ke kterému na
lodi dochazi, zarucuje neustalé promichavani destilatu a ten tak idedlné sceluje svoji chut i
vini.
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Podavani:
TEPLOTA: nejlépe chlazena na 4°C muze se i mrazit, zalezi na ptileZitosti

SKLO: panak R. JELINEK, likérka, sklo na destilaty

POSTAVENI VUCI MENU: spise jako digestiv, vhodna do veernich koktejlt
SKLADOVANT: pti normalni teploté, pro podavani nejlépe v lednici 4°C
DOPORUCENT: &ist4 s hruskou, michana se zazvorovou limonadou

Ritual: Podavejte s kompotovanou hrustic¢kou na napichovatku!
C L L L b b 0 0 b 0 B 0 L 3 & 0 0 i 8 & 3 0 0 0 5§ 0 @ B % 31 0 @ @ 0 1 0 0@ @ 0 & 0 0 0 0 1.0}

p
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JABLKOVICE — Moravska Jadernicka

Popis: Ciry destilat z jablek 42% obj. alk. s charakteristickou vini i chuti vyzralych jablek.
Jablkovice je diky zrani a tradi¢nim postuptim hladka, aromaticka a nasladla.

Vyroba: Vicestupiiova destilace vyzralého jablkového kvasu, pro ktery jsou pouzivany pouze
jablka odrtidy Moravska jadernicka.

Pribéh: Paleni ovoce ma ve Vizovicich tradici jiz od poloviny 18. stoleti. Dominantou zdejsi
produkce byly a jsou samoziejmé slivovice, v centru této tradice, ve Vizovicich vSak byly
zpracovavany 1 jablka na specificky destilat, jablkovci. Jeji pokracujici vyrobou navazuje
soutasna produkce spoleénosti RUDOLF JELINEK na tradici zaloZenou ptedchidci a
zakladateli spolecnosti a to vyrobou kombinujici moderni technologie a lidsky pfistup
zkuSenych palenicart. Jablkovice je dost mozna nejméné docenénym Siroce zndmym
ovocnym destilatem, coz je rozhodné chyba, zejména v ptipad¢ regiondlni odridy Moravska
Jadernicka. Destilat zraje v tancich, aby se scelil a dokonale se propojily vSechny viné a
chuté. V lahvich se tak k zdkaznikovi dostava tradi¢ni ndpoj vyrobeny z plvodni Ceské
suroviny.

Krajova odrida MORAVSKA JADERNICKA je na stiedni Moravé jednoznatné
nejoblibengjsi k ziskavani jablecného destilatu. Ovoce mé vysoky obsah cukru a optimalni
podil kyselin, které zarucuji Cisté prokvaseni. Destilat ma typickou jablkovou vini a mirné
sviravou chut’, kterd se zjemiiuje dlouhodobégj$im zranim. Vyrabi se vicestupiiova destilaci za
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vyuziti destilacnich kolon, kterd umoznuje zachovat maximum aromatickych i chutovych
vjemil z OVOCe.

PODAVANI:
TEPLOTA: 4°C nebo pokojova teplota, zalezi na piilezitosti

SKLO: panék R. JELINEK, likérka, sklo na destilaty

POSTAVENI VUCI MENU: podchlazeny jako aperitiv, jeji postaveni je digestivni, vhodna
také do vecernich a digestivnich koktejlt

SKLADOVANT: pti normélni teploté, pro podavani nejlépe v lednici 4°C
DOPORUCENI: ¢&ista anebo s kouskem jablka

Hlavni heslo: Z ¢ervenych jablek neni palenka dobra!

MERUNKOVICE

Popis: Ciry destilat z merunék 42% obj. alk. se sladkou viini merundk, a
lehkym ténem pecek. Chut je diky zrani a tradicnim postuplim jemna,
ovocna, jako merunky samy.

Vyroba: Trojstupiiova destilace vyzralého merunikového kvasu. Minimélné
jednolety proces zrani v tancich, k sladéni chuti a vini a ,,zakulaceni* destilatu.

Piibéh: Merunkdm se zejména na blizké jizni Moravé dafilo jiz od nepaméti a jejich
zpracovani na merunkovici bylo tak logickym krokem. V soucasné dobé& se merunikovice
vyrabi trojstupiiovou destilaci vyzralého merunkového kvasu. Pravé tento zplsob destilace
stoji za jedinecnou ¢istotou a jemnosti Jelinkovy meruiikovice. Pecky ziistavaji po celou dobu
v kvasu a dodavaji vyslednému destilatu specifickou chut mandli. Zrani d& destilatu
odpocinout pred jeho stai¢enim do lahvi, ve kterych se k zdkaznikovi dostava tradicni destilat
vyrobeny z plivodni ¢eské suroviny.

PODAVANI:
TEPLOTA: 4°C nebo pokojova teplota, zaleZi na ptileZitosti

SKLO: panak R. JELINEK, likérka, sklo na destilaty
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POSTAVENI VUCI MENU: podchlazeny jako aperitiv. jeji postaveni je digestivni. Je
vhodné do vecernich a digestivnich koktejli.

SKLADOVANT: pti normélni teploté, pro podavani nejlépe v lednici 4°C

DOPORUCENI: &ista se suienou meruiikou, s broskvovym dzusem, v nékterych piipadech
muze nahradit apricot brandy.

VUNE: sladk4 merunkova, pfipomina susené merunky, vhodné pouzit jako parfém v baru.

TRESNOVICE

Popis: Ciry destilat z tfe$ni 42% obj. alk. s charakteristickou viini tfe$ni a
lehkym ténem pecek. Chut je diky zrani a tradi€énim postupim hladka, ﬁ
treSfiova, a opét se v ni projevuji pecky. P L

Vyroba: Vicestupiiova destilace vyzralého tfesnového kvasu. Minimalné |
jednolety proces zrani v tancich, k sladéni chuti a vini a ,,zakulaceni®
destilatu.

Piibéh: Paleni ovoce ma ve Vizovicich tradici jiZ od poloviny 18. stoleti. Dominantou zdejsi
produkce byly a jsou samoziejme slivovice, opomenout nelze ale ani tieSnovice. Pro valassky
region jsou typické pozdni odridy tmavych tfeSni. Pravé tyto odridy byly tradi€nim
zpusobem peclivého vedeni kvasu a trojstupnové destilace zpracovavany na lahodnou
tfe$fovici. Na tuto tradici navazuje soucasnd produkce spole¢nosti RUDOLF JELINEK
vyrobou kombinujici moderni technologie umoziujici vicestupfiovou destilaci a lidsky ptistup
zkusenych palenic¢ait. Pecky zlstavaji po celou dobu v kvasu a diky tomu chut’ tfesnovice
veérné odrazi chut’ Cerstvych tfesni. Zrani da destilatu odpocinout pred jeho stai¢enim do lahvi,

ve kterych se k zdkaznikovi dostava tradi¢ni destilat vyrobeny z pivodni ¢eské suroviny.
PODAVANI:

TEPLOTA: 4°C nebo pokojova teplota, zalezi na pfilezitosti

SKLO: panak R. JELINEK, likérka, sklo na destilaty

POSTAVENI VUCI MENU: podchlazeny jako aperitiv, jeji postaveni je digestivni. Je
vhodné do vecernich a digestivnich koktejli.
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SKLADOVANI: p#i normalni teploté, pro podavani nejlépe v lednici 4°C
DOPORUCENT: ¢ista, s koktejlovou tiesni

VUNE: sladka meruiikova, vhodné pouZit jako parfém v baru

SLIVOVICE BILA 3LETA

Popis: Ciry destilat s vani, v niz citime nasladle mandlové aroma pecek,
které neptekryva ovocny charakter. Chut’ je jemna, ovocna, lehce odkazujici
k mandlim diky peckam v kvasu a diky tradicnimu postupu tiileté¢ho zrani
pfijemné zaoblena s pfijemnym podtonem ulezelého destilatu.

vewr

proménlivych, piesné stanovenych teplot a stfidavého ptistupu vzduchu.

Pribéh: Klasicky destilat ze Svestek se na Valassku pali jiz od poloviny 18. stoleti. Diky
pfihodnym klimatickym podminkdm se zde Svestkdm vzdy velmi dobie dafilo a jejich
zpracovani na kvas se stalo specialitou mistnich mistrii, a mzeme fici, Ze uménim
pfedavanym z generace na generaci. Tato tradice se koncentrovala ptedev§im ve Vizovicich,
kde se jiz vice nez sto dvacet let prava Jelinkova slivovice vyrabi trojstupiiovou destilaci.
Pravé tento zplisob destilace stoji za jedine¢nou Cistotou a jemnosti Jelinkovy slivovice.
Pecky zlstavaji po celou dobu v kvasu a dodavaji vyslednému destilatu specifickou chut
tiisloviny. Na destilaci navazuje tfilety proces zrani v tancich za rGznych teplot, ktery
pravidelné kontroluji a vyhodnocuji zkuSeni vizovicti paleni¢afi. Prava tiileta Jelinkova
slivovice je tak vysledkem jejich tsili, zkuSenosti a trp€livosti.

PODAVANI:

TEPLOTA: Teplota podavani je zavisla na pfileZitosti podavani. Pokud budeme podavat
slivovici pred jidlem, jako aperitiv musi byt chlazena, naopak jako digestiv by chlazena byt
neméla. Spliuje 1 moderni trend piti chlazenych napojt, kdy i chlazena pteda svou vini
Vv podobé piijemného dozvukového aroma a to hlavné ve vecernich podnicich.

SKLO: panak R. JELINEK, sklo na destilaty
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SKLADOVANI: ohledem na typ podniku, pii normélni teplot& anebo v lednici
DOPORUCENI: s mineralkou anebo vodou. Vhodny jako Sour anebo Moravsky Kohout
Ritudl: VALASSKY UTOPENEC
Na pocatku byla Svestka......

Do poharku nalijeme slivovici, pfiddme suSenou Svestku na paratku a —4
potom si ji s prateli vychutname. ‘

N

SLIVOVICE ZLATA 3LETA

Popis: Stafeny destilat ze $vestek 45% obj. alk., zrajici v dubovych kadich.
Diky tradi¢nimu postupu tfiletého zrdni je barva zlatava, vin¢ blizka
konaku, a chut’ harmonicky jemna ovocnd s vyraznym dievitym podtonem.

Vyroba: Trojstupnova destilace vyzralého Svestkového kvasu, nasledné
ulozeni do dubovych kadi. Ttilety proces zrani za proménlivych, piesné stanovenych teplot a
stfidavého piistupu vzduchu, které ovlivni vyslednou barvu, vini i chut’.

Pribéh: Klasicky destilat ze Svestek se na Valassku pali jiz od poloviny 18. stoleti. Za
vznikem v Ceskych zemich do té doby nevidaného produktu zlaté slivovice stoji spoluprace,
kterou zah4jili bratfi Jelinkové s francouzskym vyrobcem kotiaku Denis Mounié v roce 1923.
Diky zkuSenostem s vyrobou kofniaku vznikl vyrobni postup, ktery mél tradi¢ni ovocny destilat
piiblizit svétoveé proslulému konaku. Destilat vyzralého Svestkového kvasu zraje v dubovych
kadich, vyrobenych ze dieva Ceského dubu, jehoZz dievo obsahuje idealni mnozstvi latek
vhodnych pro zrani destilatu. Ovocny destilat, na rozdil od vinného, obilného nebo titinového
ziskava zranim v dubovych kéadich pouze ¢ast svych vlastnosti, které¢ dopliiuji ovocny zéklad.
Typicky ovocna chut’ i viin€ je v pribehu tfiletého procesu zrani doplnéna o charakteristiky
vlastni spiSe brandy nebo koniaku. V pribéhu zrani se samoziejmé vyrazn€ zmeéni i barva
slivovice, pravé proto je pro ni nejpiiléhavéjsim oznacenim zlaté slivovice.

PODAVANI:

TEPLOTA: Teplota podavani je zavisla na pftilezitosti podavani. Pokud budeme podavat
slivovici pred jidlem, jako aperitiv musi byt chlazena, naopak jako digestiv by chlazena byt
neméla. Spliuje 1 moderni trend piti chlazenych napojl, kdy 1 chlazend pfedd svou vini
V podobé piijemného dozvukového aroma a to hlavné ve vecernich podnicich.

VIZIBILITA: na viditelném misté
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SKLO: panak R. JELINEK, sklo na destilaty

SKLADOVANI: s ohledem na typ podniku, pii normélni teplot& anebo v lednici

DOPORUCENI: s mineralkou nebo vodou

BOHEMIA HONEY

Popis: Likér, ze slivovice a lipového medu 35% obj. alk., ktery v sobé spojuje chut’ pravé
tiileté slivovice a blahodarné ucinky lipového medu. Pfirozené medové aroma s lehkym
ovocnym tonem ma jasné Svestkové dozvuky, ve kterych muizeme citit suSené Svestky,
karamel a lipovy kvét.

Vyroba: Ovocny destilat se vyrabi trojstupfiovou destilaci vyzralého Svestkového kvasu,
s pravym lipovym medem. Dlouhodoba macerace medu mu dodavé zlatavou barvu, jemnou
chut' a medovou vini. Diky modernimu technologickému postupu navazujicimu na tradi¢ni
palirenské uméni vizovickych palenicara je zarucena stalost destilatu. Nasledné je ulozen ke
zrani v tancich, kde dojde ke sladéni chuti a viini a ,,zakulaceni* destilatu.

Pribéh: Klasicky ovocny destilat ze Svestek, ktery se na Valassku pali jiz od 16. stoleti, se
stal zakladem pro BOHEMIA HONEY. K jeho vyrobé jsou pouzity pouze Svestky nejvyssi
kvality, jejichZ zpracovani se stalo specialitou mistnich mistri. MUzeme fici, Ze uménim
predavanym z generace na generaci. Tato tradice se koncentrovala pfedev§im ve Vizovicich,
kde se jiz vice nez sto dvacet let prava Jelinkova slivovice vyrabi trojstupiiovou destilaci.
Prave tento zpisob destilace stoji za jedineCnou cCistotou, jemnosti a dlouhodobé vysokym
standardem Jelinkovy slivovice. Ta je nyni doplnéna o pravy lipovy med, ktery ji diky
dlouhodobé maceraci dodava zlatou barvu, jemné nasladlou chut’ a medovou vini. V HONEY
se snoubi slivovice odrazejici Valassko s jeho tradicemi a spojenim s piirodou, S chuti a viini
lipového medu, ktery je vcelafi oznaovan za nejkvalitngj$i a je u néj prokazan pozitivni vliv
na lidsky organismus.

PODAVANI:
TEPLOTA: podavat mirné vychlazené 4°C , idealn¢ potom na ledu.

SKLO: nejlépe nachlazeny panak R. JELINEK

POSTAVENI VUCI MENU: jako veéerni drink, vhodna do vech koktejlii. Svym likérovym
postaveni vhodna spisSe do digestivnich drinki a drinkt po jidle
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SKLADOVANT: pti normélni teploté, pro podavani nejlépe v lednici 4°C

DOPORUCENI: Nejlépe na led, jako drink Honey Sunny anebo se zdzvorovou limonadou a
okurkou

VUNE: SVESTKOVO MEDOVA

OSLOVENI: HONEY

21



