destil

\/éieni ¢tenafi casopisu Destillery, po dvou letech vas opét zdravim s novinkami z oblasti
vyroby ovocnych destilatd. Ve svém ¢lanku budu v nékterych pfipadech pro zjednoduseni
pouzivat zkratky péstitelské palenice jako ,PP“ nebo ,palenice*.

Jednou z nejcastéjsich otazek, které jsou miv priibéhu roku kladeny, je dotaz na pocet novych
provozoven péstitelskych palenic a pocet palenic obecné. Nové provozovny vznikaji priibézné,
obvykle je jich zhruba 10 ro¢né. Za posledni dobu jsou to napfiklad nové vzniklé péstitelské
palenice v obci Pohofi (u Jistebnice), Milite (u Rozvadova), Jilovice (u Ceskych Budéjovic), Mileno-
vice (u Protivina) ¢ive Zvanovicich (nedaleko Prahy). Jak je z geografické polohy uvedenych PP
zfejmé, péstitelské paleni ovoce zacina byt velmi oblibené nejen na Moravé, jak prevazné byvalo
zvykem dosud, ale také v Cechach. I na Moravé véak pribylo nékolik provozoven, mj. v obci Janova
(uVsetina), Viesina (u Opavy) nebo v Lukové u Moravskych Budéjovic. Neberte mé viak, prosim,
tak Uplné za slovo, je totiz mozné, Ze néktera z vyse uvedenych provozo-
ven PP jesté nenf oteviena pro verfejnost. Vystavba nové provozovny Ci
rekonstrukce starsiho vhodného objektu vyzaduje vynalozeni znacnych

financnich prostredkd a také peclivy harmonogram stavebnich Gprav

a s tim spojené vhodné nacasovani instalace destilacni aparatury.

Je proto pravdépodobné, Ze ne vsichni majitelé novych provozoven

planovany termin zahajeni ,ostrého“ provozu stihli podle planu.

Celkové je v CR priblizné 580 legalnich provozoven péstitelskych

palenic. Pfesnou evidenci maji organy celni spravy. Z rliznych di-
vodU (pozastaveni podnikatelské ¢innosti, netroda ovoce, technické
problémy atd.) tedy existuji i palenice povolené, avsak cinnost v soucasné

dobé nevykonavajici. Téch je vsak minimalni pocet. Mnoho provozoven pouze zmé-
nilo majitele ¢i se dockalo modernizace nebo rozsifeni kapacity. Mnoho provozovateld PP se
rozhodlo poridit ke stavajicimu destilacnimu kotli také kotel mensi ¢i naopak vétsi pro zékazniky
s vétsim mnozstvim kvasu. Povazuji za vhodné ¢tenafe upozornit, Ze tento typ Upravy provozovny
podléha povinnosti zazadat Ministerstvo zemédélstvi o nové Povoleni k provozovani péstitelské
palenice. Povoleni se vzdy vydava k urcitému stavu provozovny; vtomto pfipadé jde o zasadni
zmeénu usporadani vyrobniho zafizeni stavajici provozovny a je nutno, aby Ministerstvo zemédél-
stvi (a pochopitelné také mistné prislusny celni irad) bylo o této zméné informovano a schvalilo
ji. Ovocné lihovary vznikaji prabézné, nicméné ve vétsiné pripadl jde pouze o rozsifeni stavajici
¢innosti - sluzby péstitelského palent.

Provozovani péstitelské palenice s sebou pfinasi také urcitou zodpovédnost. Proto stru¢né
nastinim pohled dozorového orgénu, ktery spada do plsobnosti Ministerstva zemédélstvi, tj. Stat-
ni zemédélské a potravinarské inspekce. Provozovatel péstitelské palenice je tzv. provozovatelem
potravinarského podniku podle ¢lanku 3 odstavce 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se
Evropsky Urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin (dale
jen ,narizeni®). Provozovatel PP je fyzickd nebo pravnické osoba odpovédna za plnéni pozadavku
potravinového prava podniku, ktery fidi. Péstitelska palenice je podle ¢lanku 3 odstavce 2 ,po-
travinarskym podnikem*, nebot jde o verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy,
ktery vykonava ¢innosti souvisejici minimalné s vyrobou (destilat) a zpracovanim (ovoce/kvast)
potravin. Ovoce ¢i kvas péstitele, jakoZto i destilaty z péstitelského palenti, jsou potravinami podle
¢lanku 2 narizeni, nebot jsou urceny ke konzumaci ¢lovékem nebo u nich Ize diivodné predpokla-
dat, Ze je ¢lovék bude konzumovat. Na PP se tak vztahuje dle ¢lanku 3 odstavce 1 nafizeni ,potra-
vinové pravo*, tj. pravni a spravni predpisy pouzitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni trovni
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ZPRAVODAJ PESTITELSKEHO PALENT A MOSTOVANI

Palenice letos
prekonaji rekord

Tuzemske’ péstitelské palenice prekonaji
v sezoné 2012/2013 sv(j lorisky historic-
ky rekord, kdy vyrobily témér osm milion
litrd ¢istého alkoholu, meziro¢né o pét
procent vice. Jejich vyroba se trvale zvysuije,
v roce 2010/2011 to bylo néco malo pres pét
miliont litrd stoprocentni koralky. Pokud se
optimistické predpoklady nardstu vyroby
naplni, znamenalo by to vybér spotfebni
dané ve vysi 1,2 miliardy korun (aktualni
sazba spotrebni dané pro péstitelské paleni
je 143 K¢/l.a.). Pro srovnani vybér spotrebni
dané vybrané z vyroby prodeje lihovin a li-
kérl dosahuje rocné castky 6 az 9 miliard
korun. Konzumace lihovin v CR dlouhodobé
klesa oproti vzristajici oblibé péstitelského
paleni. MnoZstvi vyrobené palenicemi avsak
nadale ovliviiuje zejména Uroda ovoce

a jeho cukernatost. Jablka s hruskami tvofi
trvale 70 9% veskerého zpracovaného ovoce.

AGROWEB, ARCHIV SCHIMANSKY S.R.O.

SCHX‘MANSKY

Péstitelské paleni a mostovani
Kvasinky, enzymy, odpénovadila,
méreni cukernatosti,
drceni, lisovani

Tel.: 731 463 469
E-mail: info@schimansky.cz
www.schimansky.cz




pro potraviny obecné (napf. zdkon o potravinach) a zejména pro bezpecnost potravin; vztahuje

se na vsechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin. V pfipadé predpisd, které urcuji

hygienické podminky pfi péstitelském paleni, je predmétnym predpisem nafizeni 852/2004/ES
o hygiené (dale ,nafizeni o hygiené®). Provozovatel PP proto podle ¢lanku 6 odstavec 2 nafizeni
o hygiené musi jako provozovatel potravinarského podniku oznamit Statni zemédélské a potra-
vinarské inspekci (SZPI) svdj provoz, protoze podléha kontrole SZPI. Vyse uvedené predpisy jsou
pochopitelné platné také pro provozovatele ovocnych lihovard a lihovar ,,ostatnich*.

V souvislosti s pfijetim zakona o povinném znaceni lihu doslo k Upravé legislativy, ktera
spada do gesce MZe. Zdkonem ¢. 308/2013 Sh. byl novelizovan zakon ¢. 61/1997 Sb., o lihu, a to
s Ucinnosti od 1. ledna 2014. Zékon o lihu nové stanovuje zakaz skladovat destilat vyrobeny
péstitelskym palenim ve stejném prostoru, ve kterém se prodavaji lihoviny. Cilem této Upravy je
zejména zamezit, aby se destilaty z PP objevily u koncového spotrebitele, napr. zékaznika restau-
race. Je dobfe znamo, Ze destilaty z PP jsou urceny pouze pro osobni spotfebu péstitele ovoce
(zékaznika PP) a nelze je prodavat nikomu dalsimu ani uvadét na trh. Zakon na poruseni obou
vyse uvedenych ustanoveni (skladovani a prodej) pamatuje nemalymi pokutami. Druhou nove-
lizaci zakona o lihu byla jeho zména v souvislosti s prijetim Zakonného opatieni Senatu ze dne
10. fijna 2013 0 zméné danovych zékond v souvislosti s rekodifikaci soukromého prava a o zméné
nékterych zakond. Novelou byla upravena terminologie tykajici se hierarchie organt celni spravy
a byla zpresnéna definice ,domacnosti“. Nové se ,Spolec¢né hospodarici doméacnosti pro Gcely
péstitelského paleni rozumi spolecenstvi fyzickych osob, které spolu trvale Ziji a spolecné uhrazuji
naklady na své potreby.“ Rovnéz tento zakon vstupuje v icinnost od 1. ledna 2014.

VSem ctenarlim a poctivym vyrobclim lihovin preji kromé poklidného proziti vanocnich svatkd
také mnoho Stésti, zdravi, klidu a pevnych nerv(i v roce pristim.

N a zacatek jedna Spatna zprava - majitel
palenice neni vlastnikem suroviny, ktera
se v palenici zpracovava a pouze svou radou
mUze ovlivnit nejdilezitéjsi kroky pro jakost
budouci palenky tj. vlastni sbér ovoce a jeho
zakva$eni. Dobrou zpravou je, Ze vzrista zajem
zakaznikd palenic dozvédét se jak s ovocem
pred vlastnim palenim zachazet. Dobrou radou
pak muzZe provozovatel palenice udélat mnoho
pro jakost vysledného produktu. Spravna
priprava kvasu tvofi az 80 % vysledné jakosti
destilatu a destilator nemdze napravit chyby
vzniklé v této fazi.

Myti a drceni

Ovoce k zakvaseni by mélo byt ¢isté a pokud
pri sbéru dojde ulpéni necistot mélo by se
ovoce oplachnout (oprat) Cistou vodou. Drceni
jablek a hrusek by mélo byt samoziejmosti.

V praxi se k tomuto Ucelu vyuzivaji rdzné drtice
od tzv. fepaku az po profesionalni nerezové
drtice. Zde je tfeba podotknout, Ze mnoho
palenic sluzbu drceni nabizi. K rozmélnéni
peckového ovoce lze Uspésné pouzit michaci
nastavce na vrtacky a valcové mackace, které
jsou nekdy k dispozici u péstitelli zabyvajici se
rovnéz zpracovanim vinnych hroznt. Odpecko-
vani ovoce v nasich zemépisnych sifkach nema
pfilis mnoho zastancd, protoze vysledné palen-
ky pak ztraceji typickou nahorklost a drsnost.
Avsak na druhou stranu palenky z odpecko-

ING. ZDENEK SVEC, ODBOR POTRAVINARSKE VWROBY A LEGISLATIVY

vaného ovoce mhou prekvapit svou jemnosti
a vyrazné ovocnou chuti. Po mechanické
pripravé by mélo dojit neprodlené k zakvaseni,
aby ovoce zbyte¢né nepodléhalo oxidaci.

Pouziti enzymii

Pridavek pektolytickych enzym( dovoluje
sniZit hustotu a viskozitu malo tekutych kvas,
které se vyskytuji zejména pfi zpracovani jablek
a hrusek. Enzym nabourava polysacharid
pektin, bunécné stény jsou pak naruseny, kvas
je tekutéjsi a pravdépodobnost tvorby vrchni
,deky" je mensi. Enzym rovnéz uvolfuje aro-
matickeé latky, které mohou zlepsit aroma de-
stilatu. Kvasy jsou po pouziti enzymu tekutéjsi,
lépe prenasi teplo pfi kvaseni a ohfev kvasu

v palenici je pak rovnéz rovnomérnéjsi. Enzymy
se pridavaji pfi drceni ovoce a pro jejich Gcin-
nost je vyzadovana teplota min. 15 °C. Jejich
Ucinek se projevi uz za cca 48 hodin. Pektolytic-
ké enzymy jsou prirodni latky vzniklé ¢innosti
mikroorganismu a zpravidla jsou dodavany ve
formé nahnédl|é tekutiny nebo prasku.

Okyseleni kvast

Okyseleni kvast na hodnotu pH 2,8 a7 3,3
zabranuje rozvoji bakterii a plisni, které

jsou v kvasu zpravidla pfitomné. Timto take
zabranime tvorbé sloucenin, které provazeji
rGst téchto mikroorganismu (kys. mlécna, kys.
octova, kys. maselna). Okyseleni se zpravidla

SCHXMANSKY

Odpénovaci prostredek
ANTIFOAM 30

» vétsi vyuziti varného
prostoru kotle
* moznost topeni na piny
vykon a tim i zkraceni doby
zahrati kvasu

* ochrana technologie palenice
(deflegmator, potrubi)

Ve

* snadnéjsi cisténi kotle

» odpénovac je vyvazan do
pény a odchazi ve vypalcich

Tel.: 731 463 469
E-mail: info@schimansky.cz
www.schimansky.cz

provadi technickou kys. sirovou, bez obsahu
arsenu. Nevyhodou je, Ze kyselina je dodavana
ve vysokych koncentracich a pro aplikaci je
dobré kyselinu rozfedit. Zde je tfeba pfipome-
nout skolni pravidlo, Ze kyselinu vzdy pfi fedéni
vlévéme do vody a ochranné pomuicky by mély
byt samoziejmosti. Pro okyseleni nenivzhle-
dem k nestejnomérné skladbé kvast stanovit
predem dané mnozstvi kyseliny a proces oky-
selenf je tfeba kontrolovat pH metrem, nejlépe
za stalého michan.

Kultivované kmeny kvasinek

Kvasinky pfitomné pfirozené na ovoci jsou smé-
si mnoha druhd a kvaseni jimi zpUsobené casto
nevede k poZzadovanym vysledkdm tj. k tvorbé
dostatecného mnozstvi alkoholu bez nechté-
nych vedlejsich produktd, které maji negativni
vlivnapf. na aroma destilatu. Vétsina kment
kultivovanych nasadovych kvasinek prokvasuje
kvasy na 16-17% obj. a jsou tolerantni k nizsim
teplotam. Davkovani do 20 g na 1001 kvasu
predstavuje velmi nizké pridané naklady

v porovnani s vyrazné vyssi jistotou prokvaseni
a mnohdy i vy$sim vytézkem alkoholu.

Vlastni kvaseni

Pouziti dobre vymytych nadob s vikem by mélo
byt samozfejmosti. Nedoporucuje se pouziti
nadob s mensim objemem nez 201 - malé
mnozstvi ovoce je nachylné k oxidaci, nevytvari



vlastni mikroklima a maly objem je nestabilni
vUci kolisani teploty okolniho prostredi. V pri-
padé, ze chceme sledovat priibéh kvaseni, pak
je dobré vybavit viko nadoby kvasnou zatkou,
ktera je naplnéna okyselenou vodu skrze kte-
rou probubléava oxid uhlicity vznikajici pfi kva-
Seni. Pamatujeme rovnéz na dostatek volného
prostoru nad hladinou kvasu - kvas v priibéhu
prvni faze kvaseni zvysuje objem, a proto je
vhodné kvasnou nadobu neplnit Gplné. V prvni

Se vzrlstajicim poctem palenic vznikaji nové
podnikatelskeé aktivity, které zahrnuji i vyu-
Ziti palenice v reZimu ovocného lihovaru. Ovoc-
ny lihovar mdZe zpracovavat i jiné suroviny nez
ovoce a vyroba obilnych destilatd je vhodnym

zpestfenim nabidky destilatd, zejména pak

v letech, kdy se ovoce nedostava.

Skrob neni zkvasitelny cukr

Obili na rozdil od ovoce obsahuje jako zasobni
latku Skrob, ktery neni pfimo zkvasitelny kva-
sinkami. Pro ,pfevedeni® Skrobu na zkvasitelné
cukry jako je napf. glukosa je tfeba Ucinkl vyssi
teploty a enzymd, které vazby Skrobu dokazi
narusit. Obili obsahuje 55-70% Skrobu a teo-
reticka vytéZnost je a7 40 litrd 100% alkoholu
na 100 kg obili. Nicméné v provoznich podmin-
kach, zejména pfi oddéleni Ukapu a dokapu
musime pocitat s vytéZnosti okolo 30 litrli
100% alkoholu na 100 kg suroviny. Zde je nutné
podotknout, Ze kromé ekonomiky vyroby jsou
pro Uspésnou vyrobu obilnych destilatd dile-
Zité takeé jejich senzorické vlastnosti, podobné
jako u destilatt ovocnych.

Suroviny a jejich zpracovani

Pro vyrobu obilnych destilatd v nasich pod-
minkach se nejcastéji vyuZziva psenice, Zito

a popfipadé kukufice. Je¢men a oves jsou
vzhledem ke své pluchatosti méné oblibenym
materidlem. Destilaty s pSenice jsou neutral-
néjsi, destilaty ze Zita se povazuji za chutové
vyraznéjsi a svezejsi. Kukufi¢né destilaty jsou
vhodné ke stafeni napf. dubovych sudech.

Enzymaticky proces

Enzymy jsou pfirodni latky, které dle druhu

v pfipadé obili polysacharid skrob. Jako zdroje
enzymU lze vyuZit napfiklad naklicené obili,
avSak rozvojem biotechnologii se v lihovarstvi
zacaly uplatiovat mikrobialni enzymy zkon-
centrované nejcastéji do podoby nahnédlé
tekutiny. Skupina nazyvajici se amylasy stépi
Skrob na kratsi retézce, Skrob mazovati a ve
smési s vodou vytvari viskdzni tekutinu. Glu-
koamylasy rozstépi kratké fetézce Skrobu na
glukosu, kterou jiz kvasinky dokazi preménit
na alkohol.

fazi kvaseni (prvni tyden) mazeme kvas zami-
chat, abychom podporili mnozeni kvasinek,
pozdéji ve fazi tvorby alkoholu jiz nemichame.
Vykvaseny kvas neprodlené destilujeme.

Rekapitulace cisel
kvasinky rozpoustime ve vodé o teploté
cca30°C
pektolytické enzymy jsou ucinné pri teploté
nad 15°C

Priprava zapary (dila)

Obili je nejdfive treba mechanicky narusit. K to-
muto Ucelu se nejcastéji pouzivaji kladivkové
Srotovniky se sitem 2.2 az 2,5mm, které zpracuji
obili na Srot. K dalsimu zpracovani Srotu je
tfeba mit nadobu vybavenou michadlem a zafi-
zenou na ohfev a chlazeni. V praxi se nejcastéji
vyuziva spiralového resp. deskového vymeéniku,
vyhfivaného plaste kotle nebo ohfevu ostrou
parou. Za stalého michani pak obili misime se
studenou vodou v poméru 1 : 3. Stalé michani
a postupné vsypavani srotu zabraruje hrud-
kovaténi. Se stoupajicim ohfevem se tekutina
stava hustéjsi (viskoznéjsi). Pri dosazeni teploty
cca 75 °C pfidavéme enzym amylasu a stalou
teplotu udrzujeme hodinu. Nasledné prova-
dime zchlazeni na 55 °C a okyseleni zapary na
pH 5,0-5,2. K okyseleni se nejcastéji pouziva
koncentrovana kys. sirova, a proto je tfeba
maximalné dbat na bezpecnost pfi zachazenti

s touto chemikalii. Postupné zchlazujeme zépa-
runa 35 °C a precerpavame do kvasné nadoby.

Kvaseni

Na zakvaseni obilnych zapar pouzivame cerstvé
pekarské drozdi nebo specialni kmeny lihovar-
skych kvasinek, vétsinou v susené formé. Do
zépary pridavame kvasinky jiz rozpusténé ve
vlazné vodé a dikladné se zdparou promicha-
me. Jiz po 30 minutach bychom méli rozpoznat
Sumeéni, které doprovazi kvaseni a unikajici oxid
uhlicity. Nadoby uzavirame, ale nutné je, aby
unikajici oxid uhlic¢ity mohlz nddob odchazet.
Mensi nadoby je moZné opatfit kvasnou zatkou
pro sledovani procesu kvaseni. Doba kvaseni

je 3az4dny. Privétsich kvasnych objemech

a v letnich mésicich je tfeba sledovat teplotu
kvaseni a pfi prekroceni 40 °C zajistit chlazeni.

v kvasné nadobé ponechavame volny prostor
(20-25% objemu nadoby)

kvasy muzeme okyselit na pH 3

optimalni teplota pro kvasenije 15-18 °C,

v zavéru kvaseni i nizsi; teplota 20 °C a vice

je rizikova

DR. ING. PAVEL SIMUNEK, SCHIMANSKY S.R.0.

SCHXMANSKY

Lihovarské enzymy
GAMMADEX CAL / GAMAALPHA SPEZIAL

» aplikace na skrobnaté suroviny (obili,

brambory)
- snadné ztekuceni a zcukreni Skrobu
- jednoduchd aplikace a vysoka ucinnost
- pfizniva cena na objem vyrobené pélenky

Obilné zapary jsou taktéz Casto nachylné k pe-
néni a pridani odpénovace ¢asto byva jedinou

moznosti, tomuto jevu predejit. Vykvasena
zépara by méla obsahovat 8-9% obj. alkoholu.

Destilace

Destilaci miZeme provadét jak na dvoukolovych,
tak i na jednokotlovych aparatech. V pfipade jed-
nokotlového zafizeni destilujeme pres vSechna
dna a rovnéz vyuzijeme deflegmator, abychom
doséahli co nejvétsi koncentrace. Ziskavame ciry
destilat s typickou obilnou vini, v pfipadé Zita
lehce opalizujici do zelena. Vzhledem k tomu, Ze
se nejedné o neutralni lih o vysoké koncentraci,
je doporucovano tzv. stafeni destilatu. Tento
proces zahrnuje prirozené odvétrani destilatu pfi
teploté pod 10 °C v nepfitomnosti svétla, pfipad-
né zrani destilatu v drevénych nadobéch.

Cilem tohoto ¢lanku bylo schématicky popsat
vyrobu alkoholu z obilovin ,nicméné vlastni
prace vyZaduje rovnéz detailni sledovani cele-
ho procesu a pfipadné pfizptsobeni mistnim
podminkam a technologickému vybaveni.

Rekapitulace cisel
obilny s$rot fedime s vodou v poméru 1:3
ztekujici enzym pridavame pfi teploté 75 °C
zaparu okyselujeme na pH 5-5,2
zcukfujici enzym pfidavame pfi teploté 55 °C
zaparu chladime na 35 °C a pridavame
kvasinky rozpusténé ve vlazné vodé
kvasné nadoby plnime jen na 75% objemu
destilujeme na co nejvétsi koncentraci

alkoholu

DR. ING. PAVEL SIMUNEK, SCHIMANSKY S.R.0.



Aktuality z J. Hradecky

J. HRADECKY, s.r.0. vie pro palenice od A do Z.
TRADICE a KVALITA VYROBY LIHOVARU a PALENIC
0D ROKU 1876!

J. HRADECKY, spol. s r.o. PACOV, Sadova 300, PACOV
tel.: 565 44 20 51, 602 481 424 (Pavel Vanék)
www.hradeckypacov.cz

V roce 2012 probéhla Uspésna realizace palenice s kotlem
150 litrl vytdpéné automatickym horakem na peletky
(mozno i pecky a uhli). Tento otop ma mnoho vyhod oproti
ru¢nimu vytapéni tuhymi palivy.

Pro zajemce stale nabizime moznost méreni sily materidlu -
zejména den kotld, stény vik a parnich domu. ..

Novinkami a technickymi vylepSenimijsme stlacili energetic-
kou naroc¢nost nasich pélenic pod 0,5 m®zem. plynu/1 Le.!

Nejnovejsim hitem je osvétleni ,zajimavych® mist palenic.
Nejcastéji jsou takto osvetlovany zesilovaci patra rektifikacni
nastavby, parni domy a jina pro péstitele zajimava mista.

Standardem novych palenic se stavaji myci hlavice a ostfiko-
vaci trysky na nejriiznéjsich mistech palenice. Dle umisténi
na palenici se pouzivaji stacionarni trysky ¢i rota¢ni hlavice
s co nejvyssi tcinnosti. Je mozna i realizace centralniho
myciho zafizeni celé palenice pomoci ,odpadni teplé vody

z destilace” (neochlazuje se zafizeni studenou vodou).

Pro zéjemce o novou palenici, pfestavbu, modernizaci ¢i
rozsireni, nabizime moznost osobni konzultace a prohlidky
nasi referencni palenice v Pacove. Mozné provedeni zkusebni
varky a zaskoleni obsluhy.

Nova péstitelska palenice Foneka s.r.o., Jilovice

Dopravnik s mackanim ovoce do IBC kontejnerd.
Vykon min. 1t./hod.

estillery

Ultrazvukové ,,stareni* destilati

Novy design s nerezovym oplasténim!

AKCE do 30.4.2014 na nejcastéji prodavané velikosti:
» UZ 4 litry za 13 222 K¢

» UZ 12 litrd za 18 999 K¢.

Ceny bez DPH. Vice na www.hradeckypacov.cz.

KVALITA, SERVIS, ZARUKA, SCHVALENE PRO POUZITi NA DESTILATY!

Drtic¢ ovoce ,,KACHNA“ s moznosti zmény
velikosti drté

Osveédceny spolehlivy drti¢ jsme vylepsili o vyménitelné listy,
které umoznuji zmenu hrubosti vysledné drté a dokonce

N\ umoznuji rozmélnit peckové ovoce

4 Vykon 1-3 t/hod.

Cena: od 27 000 K¢ bez DPH

Mnoho Uspésnych referenci. Vice na www.hradeckypacov.cz.

Spalinové teplovodni vyméniky

UCINNY, JEDNODUCHY A LEVNY zpiisob vyuziti odpadniho tepla.
Moznost napojeni to topné soustavy objektu nebo na predehrev
kvast. RUzné rozméry a vykony. Vyuzitelny vykon az 20 kW u jed-
noho kotle. Cena od 11 500 K¢ bez DPH.

Vice na www.hradeckypacov.cz.

Drtic ovoce MINI - JEDNODUCHY, LEVNY, PRENOSNY.
Oblibeny drtic, ktery palenice mohou pujcovat péstiteldm.
Uzplsoben pro drceni do plastovych 50 [ soudkl s moznosti
jednoduché Upravy i na vétsi nadoby. Jako pohon je navrze-
na rucni elektricka vrtacka (neni soucasti dodavky). Vyrobe-
na drZ je vhodna pro kvaseni ovocnych kvast i pro lisovani
mostu. Vykon az 400 kg/hod. Cena: 4 000 K¢ bez DPH
Nespocet referenci mezi palenicemi i domacnostmi.

Stale drzime skladem! Vice na www.hradeckypacov.cz.

» jednoduchad a spolehliva konstrukce
» celonerezové provedenti

» velmi Cisté pecky vhodné ke spalovani
» desitky referenci v CR i na Slovensku
» dodavka s montazi i bez montaze

» Cena: od 42 000 K¢ bez DPH

Program ,,PALIRNA“ a jeho novinky
Pocitacovy program pro vedeni kompletni agendy péstitelské palenice od A do Z. Mno-
ho nastavitelnych parametrd.

NOVINKY V PROGRAMU:

» moznost zadani dvou riiznych prodejnich cen - palenka vyrobena z kvasu nebo
vyrobena z ovoce » Udaj o naplnénosti jednotlivych tankl » Upravy textl tiskovych
sestav dle platné legislativy nebo pozadavkl péstitell - Zadosti, dariové pfiznani,
lihovarnicka kniha » export dat pro CU » pokladna - pfehled dennich
a mésicnich trzeb » dalsi drobna vylepseni a programové zmény - poznamka
u zadani zadosti, viditelna pouze v programu, netiskne se na zadost »
priprava dalSich funkci a vylepseni dle prani zékaznikd

Aktualizace dle platné legislativy. Cena verze Windows pro jednu palenici
11 980 K¢ bez DPH. Mnoho referenci po celé CR. V piipravé je verze i pro
Slovensko. Nejnovejsi Demo na vyzadani. Vice na www.hradeckypacov.cz.
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