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Uvod.

Blahovdli vys. c. k. ministerstva orby bylo -mné umoZnéno podmknouti studijni
cestn do Francie, bych seznal zejména ovocnictvi Francie se zvIaStnim zfetelem na vy-
robu ovocnych vin. Na cesté té byla mné poskytnuta pFileZitost seznati téZ svétoznamou
vyrobu vin champanskych.

Procestoval jsem dle pfedem propracovaného programu departementu Meurthe et
Moselle, (Nancy, Malzeville), dep. Meuse (Bar-le-Duc), dep. Marné (Epernay), Pafiz a
okoli, Normandii (Rouen, Darnétal, Caen, Lisieux) a Bretagne (Rennes, Saint Brieuc,
Binie, Etables a Morlaix).

Francie, kolébka téméf vSech naSich modernich vymoZzenosti, mlzZe pravem fFici:
»Nous marchons & la téte de la civilisation«, nebot fada modernich vymozZenosti a véde-
ckych problémi byla rozfeSena ve Francii. Tak i ovocnaf a vinaf pohlizi vidy s uctou
na tuto zemi. Tam poprvé provadél se systematicky Fez ovocnych stromd, zavedly se
umélé tvary stromu, ¢imZz docilen lep$i vyvoj plodl, poprvé konservovano ovoce sterili-
saci, poprvé upotfebeno rdznych chemickych prostfedkd k hubeni $kddcl atd. Ze i vi-
nafstvi a sklepni hospodafstvi ma za mnohé vymozZenosti dékovati Francii, jest vice nez
dostatecné znamo.

Nemohu opomenouti, Ze na mé studijni cesté byli mi velmi ndpomocni ucenci stat-
nich Gstavd a ucitelé odbornych $kol; rovnéz n jednotlivych péstitell, tovarnikd a ma-
jiteld zavodd byl jsem vsude ochotné pfijat a dovoleno mi nejen zavody i rlizné podni-
ky prohlédnouti, ale bylo mné poskytnuto i velmi cenného vysvétlovani. Laskavosti do-
tyénych pant dékuji i za obrazky v tomto &lanku uZité.

Zvlastnimi diky jsem zavéazadn p. prof. E. Kayserovi, pfednostovi Pasteurova Usta-
vu pfi vysoké hospodafské Skole v Pafizi, za velmi cenné informace a doporuceni, dale
p. G. Warcollierovi, fediteli pomologické stanice v Caen (Normandie), p. M. Seguierovi.
fediteli narodni hospodafské Skoly v Rennes (Bretagne), p. J. Crochetélle-ovi, fediteli ho-
spodérské laboratofe dep. Finistére v Quimperlé, p. G. Jacqueminovi, chemiku a majiteli
chemické laboratofe pro vinafstvi v Epernay, p. prof. Jourdain-ovi. tajemniku francouz-
ského pomologického spolku, dale pantdm tovarnikim E. Simon ovi, spolumajiteli firmy
Simon Fréres v Cherbourgu (stroje na vyrobu ovocnych vin), p. Egrotovi (destillacni
stroje a kotle pro tovarny na konservy), p. Deroy-évi (destilacni stroje), p. Gueret-ovi,
p. Navarre-ovi a p. Jouvignot-ovi (tovarnici strojil'pro zuZitkovani ovoce) v Pafizi, p.

Croux-ovi, majiteli Skolek v Chétenay u PafiZe.



Dale dovolily navstévu svych zavodd, kde majitelé samotni osobné nebo feditelé
poskytovali vysvétleni, firmy: Moét & Chandon v Epernay a E. Mercier v Epernay,
velkozavody na vyrobu ehampanského, Moser & Elbel v Nancy, M. Roussay v Bar-le-
Duc a Felix Potin v Pafizi, tovarny na ovocné konservy, p. majitelé moStaren Paul Sain-
tier v Darnétal u Rouenu, p. Aubert v Rouenu, pp. Toufflet & Perrier v Lisieux, p.
Gautier v Rennes, p. David v Rennes, pi. Leroy v Biuic, pi. Heurtel v Etables, klaSter
du Bon Sauveur du Bégard v Cétes du Nord, p. Puyo v Morlaix a Ffada menSich produ-
centd a rolnikd.

Velmi cenné informace byly mné téZz poskytnuty na c. k. rakouskych konsulat-
nich Gfadech v Pafizi a Rouenu a v Rakouské obchodni komofe v Parizi.



Vyroba ovocnych vin v Normandii a Bretagni.

Reditel Crochetelle charakterisuje konsum rdznych napoji ve Francii
takto: V kazdé francouzské krajiné nalezneme néktery oblibeny lidovy néapoj: ve vino-
rodych krajich Francie jest to lehké vino, v severni Francii pivo, v zapadni, kde kazdy
dvorec jest jablonémi a hruSnémi zastinén, jest oblibenym lidovym ndpojem ovocné vino
(hlavné cidre).

Kazdy bretoisky neb normandsky rolnik vyrdbi ovocné vino tfeba primitiv-
nimi pomlckami. Neni proto divu, Ze Normandie i Bretagne jsou stiediskem vy-
roby ovocnych vin a Ze nelze jejich narodohospodafsky vyznam v téchto zemich podceno-
vati. Ovocnych vin (jable€niku a vina hruSkového) bylo ve Francii r. 1905 vyrobeno
4,007.143 lil, v Bretagni 1,650.655 hl a v Normandii 1,334.562 hl. V roce 1906 bylo
UGhrnem vyrobeno ve Francii 22,301.397 hl, v Bretagni 10,127.128 hl a v Normandii
7,885.087 hl. Nejvice jable¢niku spotfebuje se doma, vyvoz omezuje se jen na francouz-
ské kolonie a na zasobovani rybéafskych lodi novozélandskych; ¢ast vyvazi se i do Anglie.

V r. 1905 vyvezlo se 33.650 hl v cené 673.000 fr.
» » 1906 » » 20.485 » » » 410.000 »
» » 1907 » » 27.241 » » » 545.000 »

Boku 1907 vyvezlo se rybaiskymi lodémi novozélandskymi pro spotfebu rybafd
21.667 hl, do Anglie 2.198 hl, do Belgie 1.930 lil a do AlZiru 230 hl.

Ceny jable¢niku kolisaji mezi 25—65 fr. za sud (barique = 2251). V rocel907

prodaval se jable¢nik v misté vyroby 1 hl za 20 fr., v detailnim prodeji prodaval se litrza

40 ct. Sumivy jable¢nik (Cidre mousseux) platil jsem v hotelu po 1 fr. ldhev, u detai-
listy po 1 fr. 20 ct.

V nynéjsi dobé rozmaha se ve Francii snaha z tohoto domaciho vyrobku utvofiti
pfedmét obchodu a primyslu.

Jable¢né vino (cidre) bylo zndmo jiz v pravéku. Francouzské jméno w»cidre« pry
pochazi z hebrejského slova »shecar« nebo »siehar«, kterym byl oznafen opojny napoj
vyrobeny z jinych plodii nezli z hroznd. Vyrobou ovocného vina zabyvali se v pravéiru
nejen Hebraeové a Egyptané, ale i jini asijSti narodové, nebot v syrském rukopise pfipi-
suje se zmatek jazykovy pfi stavhé Babylonské véze Gcinku jable¢niku. Jakysi podnikavy
Mezopotan skoupil pry nadobyCej bohatou jablkovou Urodu kraje a kadzal dovazeti jablka
do uzké skalni rokle, kterou dal pFfehraditi pevnou zdi a jen na spodu ponechal maly



otvor. KdyZ rokle byla ovocem naplnéna, dal na vrch navaliti velké balvany, které ovoce
rozdrtily tak, Ze $tava otvorem vytékati pocala. Stavu tuto chytal pry do sudd a pro-
daval délnikim zamestnanym stavbou babylonske véze. Uginek byl brzo patrny jable¢na
§tava zplsobila pry tu zmateni jazykl, coz autor rukopisu vysvétluje tim, Ze Stava ta
pochazela z plodil, které i Adama a Evu k hfieliu svedly.

Rekové zacali tento népoj jiz v pravéku pfipravovati a pfipisovali vynalez vy-
roby jable¢niku bohyni »Ceres«.

Ve »vulgaté« (latinské bibli) sv. Jeronymem do latiny pFeloZzené hebrejské slovo
»scécar« bylo romanskym narodem promeénéno ve slovo »cicera« a Gallové utvofili z to-
ho podstatné jméno »cidre« nebo w»citre«, ale oznacovali témito vyrazy vyhradné jablec“:
né vino. Hrudkové vino oznacovali slovem »poiré« a vino vyrobene z jefdbu »corméx.
Rimané znali jablecnik jiz za doby Kristovy, nebot Plinius, znamy pfirodozpytec, zmmu;e
se o tom ve spise, vydaném v roce 80. Rimané v3ak davali tehdy prednost vinu
hruskovemu Palladius (r. 300—400) popisuje podrobne vyrobu hruskového vina u Ri-
mand, pravé, ze pIn|I| pytle hruskami a vytlacili zavazim neb lisem Stavu. Stava ta udr-
Zela se sice dobfe pfes zimu, ale v Iété zkysla. Ve Francii vyrobu ovocného vina zavedli

Obr. 1. Normandska ovocna zahrada blize Lisieux.

pravdépodobné jiz Gallové, a¢ o tom pisemné doklady nalezeny mnohem pozdéji;
Fortunat de Poitiers vypravuje, Ze jablecné a hruSkové vino bylo jiz v roce 587 po-
davano sv. Radgondé. V dobé pozdéjsi shledavame, Ze Karel Veliky nafidil spravcim
svych statk(, by na dvorcich délniky znalé vyroby »cidru« zaméstnavali. Délnici tito byli
zvani »sieeratores« a pFispéli mnoho k zdokonaleni vyroby ovocného vina. V Norman-
dii a Bretagni zavedena vSak vyroba jableCniku ve 12. stoleti; vSeobecnym oblibenym
lidoyym napojem stal se tam teprve ve stoleti patnactém. Dle povésti nahodou rozma-
¢knul jisty Normandan loktem jablko, takze z ného Stdva tekla. Stdva ta pry mu tak
zachutnala, Ze si uminil v budoucnosti hasiti Zizefi jen jablkovou Stadvou. V r. 1204 vé-
noval béasnik Guillaume le Breton ve své »Philippide« eidru z Auge nékolik slok, kte-
rymi vychvaluje vyteCnou jakost tohoto ndpoje. Mezi milovniky jableéniku nélezel i
FrantiSek I., ktery u pfilezitosti korunovace svého syna FrantiSka za vévodu Bretan-
ského procestoval Normandii a Bretagni a tak naucil se ndpoj tento znati. Jablecnik
pry mu tak chutnal, Ze jej stavél na roveil vindm orleanskym. Znaéného rozsifeni do-
znala vyroba jableénlku dobrozdanim Julia de Palmiera, télesného Iékafe Karla I1X. a

JindFicha Ill. JiZz za Ludvika XII. byla vyroba jableCniku znamenitym pramenem pfi-
jmu Normandie. Za hranice Normandie a Bretagne rozSifila se vyroba jable¢niku za
doby Ludvika XIII., ktery uvalil zna¢né dané na vyrobu vin hroznovych, tak Ze mnozi

rolnici prestali radéji péstovati vinnou révu a péstovali ovocné stromovi. Jako vino, tak
i jable€nik nalezl i mezi basniky své obdivovatele; tak vySla v r. 1706 v Anglii »Pomone



of Cyder, a poem in four books (Béasef o cidru ve 4 knihach) a zéaroven vySla i v Itélii
kniha zvana »Cidre«. Z toho jest patrno, Ze jable€né vino bylo i v dfivéjSich dobach a
v rliznych zemich oblibenym napojem.

Normandie podoba se velké jablonové zahradé i pastviny jsou témito stromy hoj-
né osazeny. Zahrady tyto nelze vSak tak snadno pfehlédnouti, nebot jsou velmi peclivé

Obr. 2. Bydlist¢ zamozného Normandana u Lisieux.

ohrazeny vysokymi Zivymi ploty z divokych stromd, které tvofi vyborné ochranné stény
proti prudkym vétrdm. Stromy vysazuji se bud do étverce neb obdélniku na 16—20 m.
od sebe. Kmeny jsou jen 1-50 aZ 1-80 m vysoké. — Druhl mostového ovoce péstuje se
v Normandii i v Bretagni nesCetny pocet a jen pomérné méalo druhl jest blize popsano
a vyzkouseno. Ku pf. jest jen v departementu Céte du Nord asi 200 druh( uréeno. V no-
véjsi dobé jevi se viak v Normandii i Bretagni snaha omeziti poet druhl na miru nej-
mensi, by spiSe dosahlo se uréitgjsich typl vin. Tabulové ovoce péstuje se v Normandii
i Bretagni velmi malo, a to jen nékdy ve tvarovych stromcich pfi obytnych stavenich.
Hlavni sadbou jsou vyhradné druhy moStové.

Obr. 3. Obytné staveni normandského rolnika u Lisieux.

Dle chuti rozdéluji se mostové druhy na: a) sladké, b) kyselé a c) trpké druhy.
Dle doby zrani druzi se na c¢asné, ku kterym nalezeji druhy, zrajici do 15. zafi,
ra druhy druhé saisony, zrajici od 15. z&Fi do 15. listopadu, a kone€né na pozdni druhy,
zrajici po 15. listopadu do ledna. V zahradéach péstuji se zpravidla druhy vSech dob zra-
ni, aby se doba vyroby ovocného vina mohla co nejdéle prodlouZiti.



Konal jsem studijni cestu v dobé& druhé saisony. V Bretagni byl patrny dosti
citelny nedostatek ovoce moStového, za to vSak v Nor mandii byla nadobyéej bohata
Uroda, takZe se stromy ohybaly pod tizi ovoce. Zastihl jsem vSude v zahradach lidi pfi Ce-
sani ovoce. Normandan pozna vhodnou dobu pro sklizefi ovoce dle toho, jak ovoce poéne

se stromu padati. S Cesanim ned&je se mnoho okolkl, stromem se prosté zatfese a ovoce

Obr. 4. Pfevoz mostového ovoce na normandskych karach.

pak sbird se v mékkém travniku a pini do pytld. Pytle nakladaji se na kary dvoukolo-
vé, jez tou dobou vSude uzfFiti Ize a dovazeji se do moStaren. Doba sklizné jest patrna
vSude, ve stanicich zfime vlaky s ovocem, na fekach pluji velké lodi, plnéné ovocem atd.
Stfediskem obchodu s moStovym ovocem jest mésto Eouen a Caen.

Nejvétsi dil v Normandii a Bretagni vypéstovaného moStového ovoce zpracuji
rolnici ve svych primitivnich dilndch. ZaFizeni takovéto moStarny sestavd obycCejné jen
z jednoduché kolny (kolna ta slouzi zpravidla i jinym hospodaFskym aceldim), ve které
jest lis a mlynek, a z pfistavku, uZzivaného za kvasirnu a sklep. Radnych podzemnich

Obr. 5. Mostarna rolnika Gautier-a v Rennes s pohonem Zentourovym.

sklepd jsem ani ve velkych zavodech nespatfil, vsude uZiva se jen sklepd nadzem-
nich. Okolnost tato vysvétluje se tim, Ze mirné oceanské klima v Normandii a Bretag-
ni bez valnych tepelnych protiv (chladné léto a tepld zima) umoZfiuje upotfebeni jedno-
duchych nadzemnich mistnosti za sklepy a tim stavba nakladnéjsich sklepl podzemnich
byla by zbyteénd. — U rolnik( sklada se moStové ovoce obycejné pod Sirym nebem,
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v pfiznivéjsich pfFipadech jsou zasoby i v jednoduchych kolnach; vétsi primyslové
mostarny uzivaji vSak pro zasoby suroviny zvlaStnich, dobfe stavénych skladist.
Stary normandsky zpdsob rozemilati ovoce pomoci mlynskych kamend (Tour & pil-
ler) i u malovyrobcl GpInég vymizel a jest nahrazen modernimi mlynky na drceni ovo-

ce. | stari valcové mlynky pozvolna se nahrazuji novéjSimi mlynky drticimi, kterymi
se ovoce teméf na kaSi rozdrti. Jsou to hlavné

mlynky firmy Garnier a firmy Simon Fréres,
které bud rucnim pohonem anebo pohonem
Zentourovym jablka rozemilaji. Mlynky tyto

Obr. 6. Rez Simonovym mlynkem. Obr. 7. Ruéni Simonliv mlynek na jablka.

sestdvaji z jednoho valce, ve kterém jsou zapuStény Ctyfi lopatky, tak Ze pFi ot&dCeni valce
vystupuji a se vtahuji. Pohyb ten uskuteChiuje se tim, Ze lopatky pohybuji se pfi otaceni
vélce svymi Cepy v kruhovém Zlabku, jenZ jest v rdmu mlynku excentricky k ose vélce vy-
Fiznut. Primér kruhového Zlabku jest o $ifku lopatky mensi, nezli primér valce, a Zlabek
dotyka se na svém nejvys$sim misté téméf obvodu valce; jsou tudiz lopatky na nejvys-
§im misté nejvice vystouplé a v nejniz8i poloze Uplné do valce vtazené. Jemnost roze-
milani ¥idi se Sroubem, kterym se ryhovana, dle pohybl lopatek zakfivena deska valci
pfiblizuje nebo vzdaluje. Deska tato jest zaroven spojena s pruznym kolinkem, Kkteré,

Obr. 8. Jednoduchy Sroubovy lis bretafiského rolnika Obr. 9. Bednarna (Bretafiské sudy) rolnika Davida
Gautier-a v Rennes. v Rennes.

kdyz vnikne tvrdy pfedmét (kamének, dfevo a pod.) do mlynku, pFipousti odchyleni de-
sky a poSkozeni mlynku zabrani. Mlynkem tim rozemild se ovoce daleko jemnéji, bunice
se Uplné rozdrti a lisovani se velmi usnadni. — Vélcové mlynky stardi soustavy ovoce
vlastné nedrtily, nybrz mackaly, tak Ze z mlynku vychazely kusy rozmackaného ovoce,
ze kterych S$tdva se nesnadno dala vylisovati.
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K lisovani uzivaji taméjsi sedlaci jednoduchych velkych, ponejvice doma vyro-
benych dfev. lisii se Zeleznou 3roubovnici (obr. 8.). Ctyfhranny dfevény stok spoliva na
silnych pficnich tramech, na kterych jest i Sroubovnice, prochazejici stfedem stoku,
upevnéna. Ctyfrhranny stok jest vyroben z tvrdého dfeva, miva vodotésnou obrubu, ne-
bo jest po okraji jen opatfen ve dfevé prohloubenym Zlabem. Dfevénou konstrukci lisu
zhotovuji si sedlaci obycejné sami, Sroubovnioi s matkou koupi na trhu u soustruznika
Zeleza. Rozemleta jablka lisuje rolnik bez koSe tim zplsobem, Ze na stok poloZi nejdfive
odvodné pletivo, aneb obroubi stok slamou a na tuto sloZi rozemleté ovoce a déli vrstvu
za vrstvou sldmou. Misto slamy uzivaji néktefi rolnici i vrbového prouti a tvrdi, Ze most
jest pak lepsi a trvanlivéjsi, jelikoz mostem vylouZeny tanin z vrbové kiry jej konser-
vuje. Tim zplsobem vrstvuje se tedy ovoce asi do vy3e 50 em. a pak poloZi se na vrch
viko a podkladky a matice Sroubu se pfitdhne. Po dosaZzeni mirného tlaku odstrani se
obruba slaména a ostrym velkym noZem odfiznou se pFesahujici okraje slisovaného
ovocného kolace a lisuje se dale, pokud Stava vytéka. Na to uvolni se opét lis a patésky
se prekopaji, kropi vodou a lisuje se opétné.

Vylisovana Stdva chytd se pod lisem do podstavené k&dé a pumpuje se po scezeni
do sudl ke zltvaSeni. Bretaisky rolnik vyrabisi i S$udv na jableéak (obr. 9.). Sudy jsou po-
dlouhlé, of)salm asi 12 hl a stazené Cetnymi dfevénymi obruéemi. 1' vétsiny rolnikd

SIMON TRIRES
CHERBOURE (1

Obr. 10. Nahofe formovaci ram ku tvofeni ba- Obr. 11. Tvofeni balikd u lisd se stfednim 3roubem.
likG. dole dvojdilna lafova liska.

kvasi jableédk tim zplsobem, Ze se plIni sudy, az pfi bouflivém kvaSeni pretékaji. Dle
ndzoru francouzského rolnika vylouci se tim z vina veSkeré neCistoty, arcit Ze se pfi tom
zapomind, Ze pretékajici most znedistuje nejen povrch sudu, ale tvofi i louze kald na
podlaze, které jsou pak plemenistém vSech moZnych plisni a bakterii, zejména bakterii
octovych. Zfidka kdy nalezneme také u mensich vyrobcl Gplné zdravé jableéaky, nej-
Castéji jsou naoctélé, zvlackovatélé, zCernalé i k¥isovatélé. Po bouflivém kvaSeni stahne
se ovocné vino z kalli a pak upotfebuje jako doméaci napoj, aneb se da do prodeje.

Vyrobou ovocného vina nezabyvaji se jen rolnici, nybrz — zvIasté v posledni do-
bé — povstala v Normandii a Bretagni fada zavodd na vyrobu ovocnych vin zpdso-
bem primyslovym. Vyroba v téchto zavodech déje se jiZz rationelngji, a¢ i mensi zavody
jsou téz jen dosti jednoduchymi pomickami vyzbrojeny.

Na ptiklad obchodnik s ovocnymi viny p. Aubert v Rouenu vyrabi dosti jednodu-
chymi pomdckami velmi dobry cidre mousseux, cidre a petit cidre. Uziva k lisovani
jednoduchého Sroubového lisu, ale lisuje rozdrcené ovoce v platénych balikach. Na Ctyf¥-
hranny stok polozZi nejdfive dvojdilnou latovou lisku (obr. 10. a 11.), takZze Uplné obejme u-
prosifed $roub kulatym zéafezem v obou pllkach Ilisky ucéinénym. Pak polozi na lisku
ze 4 prkének utvofeny ram, ktery slouzi za formu pro baliky. Na tento ram rozprostfe
vétSi Ctyrhrannou silnou pytlovinu (plachetku) tak, Ze cipy jeji pfesahuji ram. Je-
den cip jest az do stfedu plachetky rozfiznut, aby se Sroub téZz obejmout! mohl. Na to
napéchuje do formovaciho rdmu rozdrcené ovoce, slozi cipy do stfedu a po odstranéni
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formovaciho ramu polozi na takto utvofeny balik druhou odvodfovaci lisku tak, aby se
obé pllky lisky kFizovaly s liskou spodni. Na lisku poloZi opétné formovaci ram a
utvofi druhy balik podobnym zplsobem. Tak pokratuje, aZ utvofi 10 balikd. Na po-
sledni balik polozi se opét odvodfovaci liska, a konetné se lis uzavie vikem a pod-
kladkami a pocne se lisovati (obr. 12.). Timto zplsobem urychli se lisovani velmi znacné,
nebot §tava mlze svodnimi liskami rychle odtékati. K vyluhovani vytlackl pro vyrobu pe-
tit cidru (patokl) uziva p. Aubert cementovych kadi. K mlynkovani ¢erstvého ovoce, ja
koz i k pfemlynkovani matolin uzivd Aubert ruéniho mlynku, systému Simon, dfive
jiz popsaného. Pan Aubert vénuje téZ daldi sklepni manipulaci vétsi pozornost, zkousi
své mosty jiz na cukr, kyseliny atd. a snaZzi se smichanim vhodnych druhl dosici har-
monického néapoje. Jeho jablecna vina chutnala velmi dohfe, byla zdrava i Cista.

V z&vodé pani Leroy v Binic a v kla3tefe du Bon Sauveur v Bégard upotfebilo se
jiz lisu s dvojitym pohyblivym stokem a pohyblivou Sroubovnici, kterd padkovym ustro-

Obr. 12. Lis pripraveny k lisovani.

jim pohybovala se nahoru a dol& pevnou matkou spoéivajici na &tyfech sloupech (lout-
kach). Lisy byly montovidny na cementové kadi, ze které se vylisovand Stdva pumpovala
do skladniho sklepa do sudl. PF¥i lisovani plnily se stfidavé stoky tak, Ze mezi tim, co
jeden stok byl pod lisem, druhy se vyprazdfioval a plnil. PInéni lisu déje se podobng,
jak jiz bylo vylieno, jest vSak tim usnadnéno, Ze Sroub neprochazi slisovanou hmotou.
Proto lze uziti nedélenych lisek a celistvych plachetek (obr. 13.).

Velmi prakticky jest zafizen zavod pi. Leroy firmou Simon Fréres. V pfizemni
budové, opatfené pldou pro skladisté na ovoce, jest lisovna, strojirna (lokomobila) a
vlastni sklep. Na plGdu vytahuje se ovoce v pytlich jednoduchym vytahovadlem pomoci
kladky a rumpalu, pohanéného parni silou, a roztfiduje se do zvlastnich pfihrad dle
druhl a dozravani ovoce. Na plidé jest i Simonova pracka na ovoce (ob. 14.), z niz vyprané
ovoce padad samocinné do truhliku, vedouciho k mlynku. Ovoce sype se do nasypu pra-
¢ky a padé do na&drZzky, napInéné vodou. V ni zachyti michaci Ustroji ovoce a ponofi je
do vody a jest pak vodou stadle hnadno do néalevkovitého otvoru, ve kterém se pohybuje
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Archimeddv Sroub, uzavfeny v latovém valci. Latovy vélec se Sroubem jest z polovice
ponofen ve vodé, z polovice nad vodou. Tim, Ze Sroub a michaci Ustroji se toCi v_pro-
tivném sméru, nastane silné vifeni vody a jablka se takto dlkladné propiraji. Srou-
bem Archimedovym vytahuji se jablka opét z vody, v hofejsi Casti odkapaji a pak
padaji do truhliku, vedouciho k Simonové mlynku, jiz dfive popsanému, postavenému
v lisarné a hnanému parni silou.

Obr. 13. Tvofeni balikli u lisd s tlakem shora (a lisu bez stfedniho &roubu
neb u lisd hydraulickych). Nahofe celistva latova liska.

3 Lis pani Leroy byl podobny, ale byl kromé ru¢niho pakového Ustroji vyzbrojen
Simonovym automatickym silovym udstrojim, kterym se parni silou, transmissi a fe-
menici uvedl $roub do pohybu. Dudmyslné toto Gstroji jest tak zafizeno, Ze p¥i poCatku
lisovani pohybuje se Sroub velmi rychle, jakmile vSak nastal urcity tlak, rychly chod
se automaticky vypne a Ustroji pocne zvolna Sroub dale utahovati. Velmi Stastné roz-

Obr. 14. Simonova pra&ka na jablka.

feSenym automatickym regulatorem tlaku zastavi se pfistroj Gplné, kdyz dosahlo se
maximalniho tlaku a uvede se opét v chod, jakmile odték&nim S3tavy tlak povolil. —
Tim jest automaticky chod a bezpecnost celého Gstroji Uplné zajiSténa. V pfipadé ne-
hody na motoru neb z jakékoliv jiné pFiiny lze lisem tim pracovati i ru¢né. Jinak jest
ostatni zafizeni zavodu podobno predeslym. Ovocna vina uklada pi. Leroy do velkych
sudd a mél jsem pfilezitost ochutnati velmi dobré vyrobky toho zavodu.



V blizké obci Etables seznal jsem jinou malou, ale velmi G¢elné zfizenou mostar-
nu p. Heurtela s hydraulickym lisem a motorovym pohonem. | tam jest lisovna, strojirna
i sklep v mistnostech pfizemnich. Budova sama vSak postradala obvyklé pldy jako za-
sobarny suroviny. Nahrazovaly ji vSak jednoduché kolny, v nichz byly zéasoby ovo-
ce uschovany. Ovoce dopravovalo se z kolen do lisovny po kolejich. V lisovné koleje obi-
haly stény kolem do kola v podobé &tyfuhelniku, v jehoZ rozich jsou tocnice. Koleje byly
as 75 em Siroké a od zdi as 1-50 m vzdaleny. Ovoce dovezlo se vozikem k pra€ce, posta-
vené as uprostfed mistnosti podél koleji. Pracka sestdva z cementové obdélnikové kade,
z niz se korytkovym paternosterem jablka lovila a do mlynku umisténého na leSeni nad
kolejnicemi zvedala. Stoky lisu, sestrojené v podobé malého ¢tyfhranného voziku, pohy-
bovaly se na téchto kolejich. Jeden z vozik( vsunul se pod mlynek a plnil se rozdrcenym
ovocem znamym zpdsobem do plachetek, prokladanych odvodiovacimi liskami. S napl-
nénym vozikem vjelo se pak nad pist hydraulického lisu, umisténého téz nad kolejnici,
hydraulickd pumpa se uvedla do chodu a pist zvedal vozik s narovnanymi baliky a stla-
Coval je k svrSku lisu, tak Ze Stava odtékala kohoutkem ve voziku (stoku) do po-
stranni cisterny, ze které se pumpou pumpovala do sklepa. Vylisovanym vozikem vyjelo
se pak po spuSténi pistu z lisu a vyprazdnil se na protilehlé strané do cementovych
kadi; vytlacky se rozdrobily a pokropily vodou, by se druhého dne opét vylisovaly a vy-

Rez ab Rez cd

Obr. 15. T¥i cementové a jedna Zulova

cisterna u fy Puyo v Morlaix.

ziskal »petit cidre« (patoky). Mezitim, co jeden vozik se plnil, druhy se lisoval a tfeti
vyprazdrioval. Jelikoz koleje, jak z pfedu bylo feCeno, byly do CtyfFhrami spojeny tocni-
cemi, mohlo se s voziky jeti kolem do kola a s vyprazdnénym vozikem opét podjeti pod
mlynek a tak pokracovati. Tim se mnoho uspofi na praci a celkovy vykon jde rychle ku
predu. TychZ koleji upotfebi se téZ k pFivazeni Cerstvého ovoce.

Podobné jest i moStarna p. Puyo v Morlaix zafizena. Budova jest pfizemni, ale
opatfena pldou jako skladistém na ovoce. Na pldé jest pracka sestavajici z CtyFhranné
podlouhlé cementové k&dé (kasSny), do které se sypou jablka. Nad kadi jest montované
Zelezné kolo v primeéru as 1 m, majici na obvodu draténé lopatky, které pfi otaceni kol?
lovi jablka z vody a hézeji je do pfistaveného Zzlabu, vedouciho k mlynku. Mlynek na-
lIézal se v pFizemni mistnosti téZ na leSeni nad kolejnicemi a i lis byl nad kolejnicemi
postaven, nebyl to v8ak lis hydraulicky, nybrz lis Sroubovy firmy Simon Fréres s mo-
torovym pohonem, podobné zafizeny, jak byl popsan u pani Leroy. K vyluhovani vy-
tlacek bylo upotfebeno téZ cementovych kadi. Stroje pohani motor. Celkem jest strojni
zafizeni dosti podobné zavodu pfedeSlému a netfeba proto je popisovati. Ke kva-
Seni a ukladani mostu uziva p. Puyo cementovych a Zulovych cisteren a cementovych
sudd. Témito nadobami uspofilo se mnoho mista, a zafizovaci naklad byl mnohem nizsi,
nezli by byl pfi sudech dfevénych. Cementové nadrze (cisterny a sudy) stavéla Svycar-
sk& firma Borsari & Comp. v Curycliu, cisterna Zulova byla postavena z bretagnské Zuly
v misté. Aby kyseliny ovocného vina nemohly pdsobiti na cement, jsou cisterny i sudy
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vyloZeny sklem a spary mezi sklenénymi tabulkami spojeny cementem a pak svrchu na-
tfeny lojem. Natér lojem se po kazdém vypréazdnéni a vycCisténi obnovuje. Cemen-
tové cisterny (obr. 15.) jsou na dvofe, Uplné v zemi zapuS$tény; jsou to tfi hluboké prekle-
nuté jdmy, jichZ stény a dno jsou ulity z cementu, proloZeného Zelezn. pruty (armovany
beton) a Uplné vyloZeny sklem. Nad zemi neni vidéti nezli tfi komindm podobné otvory,
které se daji dfevénym vikem aplIné hermeticky uzavfiti. Ctvrtd cisterna Zulova jest
postavena v téZe fadé, ale stavéna pouze ze Zulovych kvadrli spajenych cementem.
Zulova cisterna méa rovnéz nahofe podobny otvor jako cisterny cementové a da se téz dfe-
vénym vikem hermeticky uzavfiti. Kazda z téchto cisteren pojme as 325 hl mostu.

—~C

Pohled ze pfedu. ftez.

Obr. 16. Cementovy sud sklem vylozeny.

V Fezu: a dvifka, b zkou3eci kohout a spojeni s vodomérnym sklem, ¢ vypoustéci kohout, d vodomémé sklo,
e vrchni dvifka a zavér, f sklem vyloZzend sténa sudu.

Xy

Zulové cisterny' jsou pry v Bretagni velmi roz$ifeny a osvédCily se velmi dobfe,
ana bretaiskd modravd Zula, velmi chuda na kysliénik Zelezity, vzdoruje dobfe kyse-
lindm ovoce, a netfeba proto cisterny takové vykladati sklem. Cisterny tyto stavi se
z velkych pfifiznuytch Zulovych kvédrd, dobfe spajenych cementem. — Aby kyselinu
v ovocném viné cement ve sparech nerusil, mohou se natfiti téZ lojem. Zulové cisterny
stavi se obyCejné v podobé valce s polokulovym klenutim. V posledni dobé doporucuje
jakysi vyrobce natér pro podobné cisterny, kterym pry se vnitfek potdhne jako emailem,
a tvrdi, Ze jeho natér jest lepSim, nezli nadrzky vylozené sklem. O praktickém vyznamu
toho natéru jsem v8ak pfFiznivych zprav neobdrzel.

Cementové sudy (obr. 16.), téZ uvnitf sklem vyloZené, jsou v pfiz. mistnosti, lisi se

od cisteren tim, Ze dno sudd jest as 1 m nad podlahou, a jsou u dna opatfeny jako oby-
Cejné sudy dvifky a Cipkem a mohou se proto vyprazdiovati tak jako jiné sudy (na-
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proti tomu jsou cisterny Gplné v zemi zatopené a vyprazdiuji se pouze hofejsSim otvo-
rem ssaci pumpou). Kromé toho jsou tyto sudy opatfeny vodomérnym sklem, kterymize
odecCisti vySi tekutiny v sudé, a vyprazdnovanimi kohouty. Z pfedu jest fa<jada upravena
tak, Ze se podoba Celim velkych sudl dfevénych. Vnitfek sud( v3ak podobd se malym
sklenénym, trochu klenutym pokojikdim. U jmenované firmy bylo takovych sudd dva-
nact po 225 hl a dva po 85 hl ve dvou Fadach a nad sebou o jednom poschodi. Kromé
sudl cementovych upotfebuje dotyéna firma arcit i mensich sud( dfevénych. Cementové
sudy maji vyhodu, Ze jsou levnéjSi a zaujimaji méné mista, neb lze veSkeré prostory
sklepa lépe vyuziti.

Vyrobou stroji (mlynk(, lisu, pump atd.) pro mostarny zabyvaji se ve Francii
cetné firmy, z nichz dluzno jmenovati zejména firmy: Mabille v PaFiZi, Guéret Fréres
v Pafizi a Simon Fréres v Cherbourgu. Firma Simon Fréres v Cherbourgu zafizuje
Uplné z&vody pro vyrobu vin jableCnych i vin hroznovych. V pojednani tomto pfFi-
pojené vyobrazeni ¢ 17. znazorfiuje zavod dle navrhu této firmy s pohonem Zentourovym
a ruénim na denni vykonnost 50 g jablek: skladist¢é na ovoce jest na pldé, ovoce

Obr. 17. Moderni mo&tarna S pohonem Zentourovym a ruénim zpracujici 50 q jablek denné,
dle navrhu firmy Simon Fréres v Cherbourgu.

pada truhlikem do nadlevky mlynku a rozemleté ovoce hromadi se v cementové nadrzi
vedle ru¢niho lisu. Dvojité stoky lisu jsou pohyblivé a jsou nad cementovou nadrzi k chy-
tani Stavy. Vytlacky nahazeji se do druhé cementové nadrZze (na prdvo) a po pokropeni
vodou se znovu pfemlynkuji a lisuji. Ku pfemlynkovani upotfebuje se téhoz mlynku.
Dle tohoto principu jest zafizen zavod klaStera du BonSauveur vBégard. Obr. 18. znazor-
fiuje zafizeni zadvodu na pohon motorovy na denni vykonnost 100 q jablek. Rozemleté
ovoce plIni se pfimo do voziku lisu, vylisuje se na lisu, umisténém na levé strané, vyli-
sované vytlacky nahdazeji se stfidavé bud do pfedni neb zadni cementové nadrze, pokropi
se vodou a nechaji po 12—18 hod. macerovati. Macerované vytlacky se zvlastnim
mlynkem pfemlynkuji do nadrze na pravé strané a z této plIni se pak voziky u lisu dru-
hého. Vylisovana $tava pumpuje se pumpou vedle vchodu do sklepa do sudd ve sklepé.
Podobné jest zafizen zavod p. Leroy a W. Puyo, s tim vSak rozdilem, Ze v prvém pfipadé
lisy s motor, pohonem nenachézeji se na kolejnici, nybrz jako u projektu pfedeslého nad
cementovou kadi. Obr. 19. pfedstavuje vnitfek mostarny fy M. Jeanne v Cherbourgu,
zpracujici denné 200 q jablek. MoStarna tato byla postavena firmou Simon Fréres v Cher-
bourgu a jak z obrazku patrno, pracuje se tfemi lisy, pohdnénymi parni silou. Cerstvé
ovoce lisuje se na nepfetrzité pusobicim silovém lisu, vynalezeném firmou Simon Fréres,



Obr. 18. Moderni mostarna s pohonem strojnim ke zpracovani 100 q jablek denng.
Dle navrhu firmy Simon Fréres v Cherbourgu.

Obr. 19. Mostarna fy. M. Jeanne v Cherbourgu zpracujici denné 200 ¢ jablek,
zafizena firmou Simon Frt-res v Cherbourgu.

a timto lisované vytlacky lisuji se po pokropeni znovu na obycejnych automatickych
lisech o dvou stocich.

Lis s nepfetrzitym lisovanim, obr. 20., sklad4 se ze dvou Zeleznych nosi¢l spojenych
4 sloupy, z nichZ dva jsou delsi, takZe dolni nosic¢ jest vodorovny a hofeni naklonény. Ko-
lem dolniho nosi¢e jsou uspofadany stoky pohyblivé v podobé transporteurd, na nichz
se na rozevieném konci lisu vrstvuji drendzni lisky a s platénymi baliky drti jablkové
podobné jako u jednoduchych lisG. Hofeni nosi¢ jest ovinut Gallovym fetézem, nesoucim




~afcraanicka skola na Mé
Zelezné desky P, které postupné dosedaji na sloupce iia96vnané dpja 4K
soukolim byl v soudoby pohyb uveden dolni transporteur i ho F~tt™ ugNek ve sméru
Sipky na obraze naznaceno, které, jsouce smykany po naklonéném nosici, drt Stale \jkce
stlacuji, az kone¢né na druhém konci lisu deska sama vylisovany ploupec drti uvolni,
takZe délnik jen jej odstrani. Stava, jez shromaZduje se pod lisem v petonové kadi, jest
velmi Cistd; jet zamezeno vniknuti kalicich télisek uzitim platénych baulS"ptKO u oby-
¢ejnych lis, coz u jinych lisl nepfetrzité pracujicich (na pf. $roubovych) neni.
Popsal jsem milému &tenafi nékolik zavodl, ve kterych se most téZil lisovanim.
V nedavné dobé kladla se ve Francii velka nadéje v jinou methodu p¥i dobyvani Stav
ovocnych, totiz pomoci diffuse, jaké se dnes vSeobecné v cukrovarnictvi uzivd. Doufalo
se, Ze jako v cukrovarech diffuséry vytlaCily uaplné lis, vytlai jej i pfi vyrobé
ovocnych vin. Diffuse (prolinani) jest vzajemné pronik&ni a michani dvou téles kapal-
nych. Stykaji-li se tyto kapaliny bezprostfedné, sluje diffuse »volnou«, pronikaji-li v3ak
sténou bunic (jak jest tomu v nasem pfipadé), sluje »osmosou«. Zpdsob diffusni zaklada se
tedy v tom, Ze v cukrovarnictvi Fizky fepné, pfi ovoci Fizky jablkové, pfivadéji se ve

tuto, kdyz

Obr. 20. Motorovy nepfetrzité pracujici lis na ovoce firmy Simon Fréres.

styk se $tavou a po odstranéni kazdé predchozi privadi se k fizkim vzdy postupné $tava
slabSi koncentrace, aZz na konec pouha voda. Timto pochodem postupuje Stava cukernata
z bunic jejich sténami do Stavy slabsi, rozfezané ovoce obklopujici, obohacujic tuto a mi-
sto ni vstupuje do bunic vzdy Stava slabsi az ku konci nachazi se v bunicich jen pouha
voda. Tim zplsobem Ize theoreticky vylouziti veskeru $tavu z ovoce, takze nam zlstanou
pouze prazdné bunice; lisovanim, byt délo se sebe vétSim tlakem, nelze nikdy dobyti ve-
Skeré Stavy.

Byl jsem velmi dychtiv seznati, jak se diffuséry pFi vyrob& ovocnych vin ve
Francii osvédcuji. *)

MoStarnu zafizenou na lisovani i na diffusi vidél jsem v Lisieux u firmy Toufflet
& Perrier. Zavod ten byl zafizen s pohonem vodnim. Majitelé zamysleli plvodné zfiditi
cely z&vod vyhradné na diffusi, teprve pozdé&ji opatfili hydraulické lisy. Také v tomto
zavodé byla skladisté na ovoce pod stfechou, v prvém poschodi byla umisténa batterie
dfevénych diffusérl, v dolenich mistnostech nachazely se hydraulické lisy, cementové a
dfevéné sudy i kddé a na dvore velké cementové cisterny na most.

Na pddé byla dvé struhadla na jablka, lisici se znaéné od obvyklych, (obr. 21. a
22.), jiz dfive popsanych mlynku Simonovych. Jablka se v téchto struhadlech pFitlaguji
Zeleznymi segmenty pomoci spirdlnich per k rychle se otacejicimu valci (800—1500
tcur). Ve valci jsou po délce v rovnobéZnych ryhdch zapustény pilky, tak Ze z vélce jen

*) As pred 10 lety byl i pfi vinafsko-ovocnické Skole na Mélnice ucinén dosti nakladny pokus vy-
rdbéti ovocné vino pomoci diffuse; pokus ten v3ak z technickych pfi€in setkal se s uplnym nezdarem.
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zoubky vy¢nivaji. Rychlym otaenim valce strouhaji se jablka na velmi jemnou Kkasi,
ktera se v plachetkdch hydraulickym lisem vylisuje. Vylisované vytlacky se (jako
v jinych zavodech) kropi a znovu lisuji.

Neéinné stojici batterie diffusérd sestdvala ze 16 as 8—9 hektolitrovych otevie-
nych k&di. Kadeé byly ve dvou Fadach vedle sebe tak na Cepech zavédeny* Ze se daly
pohodIné pfeklopiti a vyprazdniti. Mezi sebou jsou diifusery spojeny gumovymi pra-
toky a tfismérnymi kohouty, takZe tfismérnym kohoutem miZe se spojeni utvofiti bud

Obr. 21. skladisté ovoce a struhadlové mlynky

v mostarné fy Perrier & Toufflet v Mesnil Guillaume. Obr. 22. Struhadlovy miynek otevFeny.

se sousedni kadi anebo s rourou odpadni. Gumovy pritok vychazi z jedné kadé spodem a
jest as uprostfed druhé kadé s touto spojen tfismérnym kohoutem. Aby fizky nemohly
vniknouti do rour, jsou roury uvnitf kadé prehrazeny sitkou. Schematicky znazorfiuje
nam zafizeni téchto diffusérd obr. 23.

- A LG NEN

Obr. 23. schéma otevienych diffusérG u fy Touffiet & Perrier. Nahofe pohled shora, dole Fez pfedni Fadou
diffusérd. V vodovod, v pfitok vody do prvniho diffuséru, s vytok 3tavy z patnactého diffuséru. Diffusér 16. jest
prazdny a pFipraven k plnéni. 'V pohledu shora jest vrZzenym stinem nazna€ena vySe hladiny.

Do kazdého diffuséru naloZi se 300—400 kg. jablkovych Fizkd;*) jakmile préace za-
po¢ne, tfeba pracovati nepfetrzité az do ukonCeni kampané. Manipulaéni postup jest
jednoduchy. VSechny diffuséry od €. 15. jsou spojeny, jediné diffusér ¢ 16 jest vypjat
za UCelem vyprazdiiovani a plnéni. VylouZend 3$tadva vytékd z diffuséru ¢ 15 a pumpuje
se do kvasnych sudl. Do &isla 1. pousti se stejnomérné Cerstva voda z reservoiru. PFitok
vody Fidi se tak, aby vodni hladina v diffuséru ¢ 1. zdstala stile ve stejné vysi. Jakmile

se diffusér €. 16. naplnil, pFerusi se spojeni mezi diffusérem €. 1. a & 2. a voda pousti se

*) ftezacku na jablka jsem v tomto zavodé jiz nevidél, ana byla nahrazena nahofe popsanymi struhadly.
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pak do €. 2., zaroven vSak spoji se €. 15. s diffusérem ¢ 16. a moSt necha se vytékati z €.
16. Diffuse plsobi pak mezi diffuséry c. 2., 3, 4. atd. az 16. a diffusér 6. 1. se vyprazdni,
vycisti a naplni opét Cerstvymi Fizky. TyZz pak nastoupi opét misto posledni, €. 2. se opét
vyprazdni a tak pokraCuje se stadle v kruhovém obéhu. Tim zplsobem docilime, Ze ger-
stvd voda prfijde do styku s témeér vytouZenymi Fizky a skorem nasyceny moSt pro-
tékd uplné Cerstvymi fizky, probihanim diffuséry voda stale se obohacuje rozpustnymi
latkami, nebot pFichazi do styku s koncentrovanéjSimi roztoky a tim docili se ke konci
Stavy, kterd jest téZze hustoty jako jest Stava vylisovana.

JelikoZ voda resp. Stdva proudi v téchto otevienych diftuserech pouhym pFitlakem,
musi hladina vodni stati v prvém diffuséru vy3e, nezli v druhém a v druhém vyse, neZli
v tfetim atd.; ma-li tedy Stava probélinouti viemi 15 diffuséry, musi se tyto stavéti znac-
né vysoké, aby se dosdhlo dosti pfetlaku a diffuséry smi se plIniti jen do polovice Fizky.

Most ziskany diifusi jest velmi Cisty bez kalicich télisek, kvasi velmi snadno a
zCisti se rychle. Naproti tomu jest manipulace s diffuséry velmi choulostivd, vyZaduje
peclivé opatrnosti a pozornosti, jinak velmi snadno se cely pochod nezdafi. ZvIasté tfeba
stale pozorovati teplotu 3tavy; stoupne-li teplota $tavy, mize nastati kvaseni a utvofivsi
se bublinky kyseliny7 uhli¢ité zabrdni pak stejnomérné cirkulaci Stavy.

Obr. 24. Diffusér Brietllv v hospodafské Skole v Rennes.

Pouziti teplé vody jest tedy p¥i upotfebeni otevienych diffuséru dplné vylouceno,
proto tfeba pfi otevienych diffusérech upotfebiti v&tsi batterie, aby7se veSkeré soucastky
Stadvy, zejména tézko rozpustnd glukosa, UpIné vylouzily. Vzdor tomu lze touto batterii
za 24 hodiny vylouZiti 40—50 hl moStu. Vykonnost tato jest mala hledé k zna¢né obsluze,
které vyZzadovala tato batterie a vzhledem k tomu, Ze z pfezralych jablek tézko se Fizky
fezaly. Tyto okolnosti pfimély firmu tuto, Ze prozatim diffuse vibec neupotfebila a
pracovala radéji s lisy hydraulickymi, které p¥fi mensi délnické obsluze maji mnohem
vétsi vykonnost, arci nezpracuji surovinu do takové krajnosti, jako diffuse.

Otazka diffusérd byla ve Francii velmi pilng studovéana, ¢eho dlkazem jest fada
rdznych soustav diffusérd, ale Zadny z nich se pro dobyvani §tavy z Cerstvych fizkd ne-
osvédéil. *1 Za své navstévy v hospodaiské Skole v Rennes seznal jsem diffusér Brietlv.
PFistroj tento sestaval z pratky na jablka, z paternosteru, Fezacky, diffusni batterie
0 9 kadich sefadénych do kruhu a v kruhu pohyblivych na kruhovych kolejich (v po-
hyb uvadély se kadé pomoci rumpdlu a lana), reservoiru na vodu s plovdkem a s pfFi-

*) Z rlznych ve Francii sestrojenych diffusérl k vylouZzeni jableénych Fizkl dluzno jmenovati: Dif-
fuser Fossierdv, vyluhuje studenou vodou v kadich otevienych, Diffusér Laforetllv, vyluhuje studenou vodou
pfi uzavfenych diffusérech, Diffusér Mercan & Laforet, vyluhuje vlaznou vodou pfi uzavienych diffusereeh,
Apparat Ploquindv s vyluhovanim vodou studenou pfi otevienych diffusérech a Diffusér Brietlv, ktery jest
nahofe popsan.
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slusnym potrubim. Dvéma ruénimi pumpami se stahovala $tava a voda z fizk{. Celkem
jest pfistroj velmi dimysIng setrojen, ale dle sdéleni Feditele $koly p. Séguina se téz ne-
osvédgil a stoji po nékolik rokd GplIné nedinng v Ustavé.

Dle toho jest zfejmo, Ze methoda diffusni se neosvédcila pf¥i vyluhovani Cer-
stvého ovoce, le¢ zdd se, Ze doznava prece praktického upotfebeni pro vyluho-

Obr. 25. Simondv rozdélovag matolin k mlynku ku pfemilani jiz jednou lisovanych matolin.

vani jiz jednou vytlateného ovoce, jak jsem seznal u p. inZ. Saintiera v Darnetaln
u Rouenu.

Pan inz. Saintier, jenZ zafidil si velmi pékny zavod na vyrobu ovocnych vin
a Fidi si jej sém velmi dobfe, osobné mi jeho zafizeni vysvétlil. V jednopatrové bu-
dové jest pod stfechou na pldé skladisté na ovoce s pfihradami k tfidéni druhl, pra-
¢ka na ovoce a dva Simonovy mlynky, jeden na mleti ¢erstvého ovoce, druhy na mleti vy-
lisovanych matolin. Tento ma v nasypu michadlo (obr. 25.), které drobi suché nekropené
matoliny neZz dojdou k valci. Malym trakafem pFivazi se ovoce k pracce a pak mlynkem
rozemleté nada truhlikem aZ do p¥izemni mistnosti pfimo na vozik lisu a pIni se do balikd.

Obr. 26. Pohled na né&kolik diffusérd v mo&tarné inz. Saintiera v Darnetal u Rouen u

m
Naplnény vozik pohybujici se na kolejich, vsune se pak na hydraulicky lis a vylisuje se.
Mezitim co jeden vozik se lisuje, pFipravuje se jiZz druhy. Vylisované matoliny vytahuji
se i s baliky vytaliovadlém opét na pudu a baliky vyprazdiuji se do druhého mlynku.
Dosti suché, rozemleté matoliny padaji pak na pasmovy vodorovny transporteur a do-
pravuji se do jednotlivych diffusérl v prvnim patfe. Batterie diffusérd sestavajici ze
14 ¢lankl json postaveny ve dvou fadach po 7 diffusérech tak, Ze pasmovy transporteur
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jest veden mezi témito a mdZe se otevienim pfihradky pliniti kterykoliv diffusér matoli-
nami. Diffuséry sestavaji ze silnych dubovych sudl, vikem hermeticky (obr. 25.) uzavfe-
nych, a jsou Cepy tak zavéSeny, Ze se mohou pfiklapéti a do voziku na kolejich v pfizemku
vyprazdfiovati. Cepy jsou pfipevnény v nejSirS§im misté sudu a toCi se v loZiskach, na pod-
laze prvniho poschodi upevnénych, takZe jsou diffuséry s polovice do podlahy zapustény.
Mezi sebou a s rourami pro pfitok vody a odtok $tavy jsou jednotlivé diffuséry spojeny
gumovymi hadicemi a dvéma tfismérnymi kohouty. Patficnym postavenim téchto ko-
houtll lze $tavu vésti z jednoho diffuséru do nasledujiciho anebo z kteréhokoliv diffuséru
odvadéti Stavu, anebo do kteréhokoliv pfivadéti vodu. Podobné jako pfi otevienych dif-
fusérech vstupuje do prvniho diffuséru voda horem, prochazi matolinami, vystupuje spo-
dem a vchazi do druhého opét horem; $tava ku konci odtéka pak z posledniho diffuséru
naplnéného cerstvymi matolinami spodem. Naplni-li se dal3i diffusér Cerstvymi matolina-
mi, plni se Stavou nejprve spodem, aby se veSkery vzduch vytlaCil (vzduch vypousti se
vzdu$, kohoutky nad a) (obr. 27.) tim zplsobem, Ze se zavie kohout vytokovy u 8 (kterym
se vede $tdva do sklepa do sudl) a Stava z prede$lého diffuséru pousti se kohouty b a

Obr. 27. Schéma moStarny p. Paula Saintiera v Darnetaln u Ruenu. A pratka, B mlynek na ovoce.
C rumpal k vytahu ovoce, D pInéni voziku lisu, E hydraulicky lis, F vyprazdiiovani vylisovanych vozikd, M
mlynek na rozemilani vytlack(, G padsmovy transportcur, o otvory k pInéni diffuséru, J pohyblivy Zlabek ku
plnéni diffusérl, L diffusérie (poloviéni baterie), R reservoir na vodu, a tfismémé kohouty na vodové roufe b.
tfismérné kohouty na roufe Stavové, S odtok 3tavy, N kohouty na vyprazdiiovani diffusérd, K vozik na od-
vazeni vyluhovanych matolin, Z pfihrady pro zasoby jablek, P hydraulickd pumpa.

rourou pro Stavu spodem do nového diffuséru, kdyz pak jest diffusér plny, zavede se spo-
jeni predeSlého diffuséru s novymi kohouty b a a a Stdva z nového diffuséru odvadi se
pak spodem kohoutem a a rourou 'S do sudl. Z vylouzenych diffusérl vypusti se nejd¥ive
voda kohoutem N a pak odSroubuje se viko a sud vyprézdni se pfeklopenim do voziku K.
Celkem jest manipulace s témito diffuséry podobnad jako u diffusérd s otevienymi ka-
démi, pouze s tim rozdilem, Ze lze diffuséry UpIné matolinami napliovati a netfeba se
bati rusivého vlivu pfi nastalém kvaSeni. Voda pfivadi se pod tlakem z reservoirll a
proto jest cirkulace Gplné zajisténa.

Pan inZ. Saintier lisuje tedy nejdfive ovoce, vytlatky pak wvvlouZi diffusi. Tato
manipulace_jest mnohem snazsi a lze ji ziskali veSkeru Stavu z ovoce v dostatecné kon-
centraci. Stava ziskana diffusi jiz z vylisovanych matolin vykazovala dle saccharo-
metru je$té 10% cukru, t. j. jen 3—4% méné nezli prvni vylisovana $tdva. Tim zplso-
bem ziskava se tedy daleko lepSi »petit cidre« neZli se ziskdva pouhym kropenim ma-



tolin a opétnym lisovanim, a kromé toho ziskavaji se témé&r veSkeré Stavy z ovoce, ¢eho
lisovanim nikdy dociliti nelze.

Vylisovanou §tavu, jakoz i $tavu ziskanou z vytlackd diffusi nechava p. Saintier
v cementovych sudech, kadich a cisternach oddélené dale kvasiti. K pohonu celého zéa-
vodu uzZiva se parniho stroje. Denné zpracuje se tam as 100 g ovoce na most.

Jako se rlzni zplsoby ziskavani mostu ze suroviny u jednotlivych vyrobct dle
stupid, intelligence a finan¢énf zplsobilosti, tak rdzni se i dalsi manipulace s vylisovanym
mosStem. Jak jiZ zprvu bylo Feceno, drobni rolnici necini s vylisovanym moStem mnoho
okolk(; vylisovanou $tavu precedi, pIni do sudd, nechaji v jednoduchych sudech zkvasiti,
po bouflivém zkvaSeni pfito¢i most z kalu a pak jiz uvedou do konsumu.

Ve vétsich zavodech uziva se vSak jiz i rlznych vymoZenosti novéj$i doby. Most
kvasi se za pfisady Cistych kultur kvasnic, filtruje se tlakovymi filtry, Cisti se gelatynou
a pod.

Dle jakosti rozeznavé se ve Francii »boisson« nebo »petit cidre«, »cidre« a »cidre
MOUSSeUX«.

»Boisson« nebo »petit cidre« jest jable€nik, ziskany po prvnim lisovani pokrope-
nim vylisovanych matolin vodou a opétnym lisovanim. Obsahuje 2—3% alkoholu a kon-
sumuje se z pravidla v misté vyroby ihned po zkvaSeni. ZFidka byva w»petit cidre« pfed-
métem obchodu a vyvozu. Jest to napoj pracujiciho lidu. Vétsina primyslovych zavodd
uziva »petit cidre« ku paleni jable€. lihoviny (eau de vie de cidre, »calvados«). Cidre ob-
chodu ma byti vyroben jen z Cisté jablec. stavy, obsahuje obycejné 4—5% alkoholu a vy-
rdbi se z ovoce prostfedni jakosti. Cidre pro export a pro dodavku do vétSich mést (Pafi-
Ze) vyrabi se z vybraného ovoce, a k cidru do PafiZze dovdZenému nesmi se vody nebo petit
cidru pfimichavati, naproti tomu mich& se obycCejny cidre ¢asto s petit cidrem. V kavar-
nach prodava se cider obyCejné v porculanovych koflickach. Francouzsky cider jest oby-
Cejné trochu zakaleny, temnéjSi barvy a jest velmi oblibeny, kdyZz obsahuje jeSté stopy
nezkvaSeného cukru a kyselinu uhlicitou.

Cidre mousseux jest Sumivy jableCnik, ktery se bud pFipravuje podobné jako vino
champarské kvaSenim v lahvich (cidre champagnisé nebo cidre grand mousseux), aneb

jednodusdim zpdsobem, pfi éemZ se na Uplnou &irost napoje nedini velké pozadavky (cidre
petillant).

Cidre petillant vyrabi se tim zplisobem, Ze se mlady cidre kvasi velmi zvolna (bud
zasifenim sudu neb pfisadou 5 gr dvojsifiéitanu draselnatého pro 1 lil). Jakmile hustota
kvasiciho moStu klesla na 1-030—1-025, stdhne se mlady jable¢nik s pfimiSenim néco kalu
do slabé zasifenycli sudd (V4 knotu na 225 1) a, kdyZ hustota klesla na 1-012 a7
1-010, stahne se po druhé, ale tentokrate velmi opatrné, aby kaly neSly ssebou. Po tfech
tydnech pfidd se pro 1 hl 10—12 gr taninu a na to se jable€nik Cisti (gelatynou neb vy-
zinou). Na jafe plni se takto pfipraveny jable¢nik do lahvi, zazatkuje se a zatky obvazi
se motouzem. V kratké dobé na to vyvine se v lahvi dosti kyseliny uhliCité, takze lahev
po otevieni bouchne a vino Sumi. Vino, takovym zplsobem pFipravené, jest vSak vzdy
trochu zakalené.

Pro vyrobu grand mousseux anebo cidre champagnisé, upotfebi se jen dobrého
ovoce, a cidre, ktery neni pfFili§ zabarven, kvasi se jen vybérem Cistych kultur kva-
sinek, a jinak manipuluje se podobngé, jak bylo p¥i vyrobé vin champariskych feceno.*)
Dluzno v8ak pfipomenouti, Ze jable€nik neabsorbuje tolik kyseliny uhli¢ité, a proto jest
pfisada cukru, potfebna ku docileni uritého tlaku (oby¢. 5 atm.), as o 1/ 6 mensi.

Vino hruSkové (poiré) zfidka se konsumuje samo o sobé, obycejné misi se s jablec-
nikem anebo uZije se ku paleni eau de vie (Calvados).

Dle nazoru francouzskych ugencl i tovarnikl neméa vyroba jable¢ného vina (Ci-
dre) nic spolecného nebo obdobného s vyrobou vin hroznovych. Francouzi necitaji proto
ani cider k vinu podobnym néapojlm, nybrz vyhrazuji si pro tuto vyrobu stanovisko
zvlastni, tak jako pro pivovarnictvi. Cidre nema Francouzlm nahrazovati vino, nybrZz ma
stati vedle tohoto jako jiny alkoholicky napoj (pivo, medovina, lihoviny atd.), proto
jest patrna i snaha, studovati vyrobu tuto neodvislé od vyroby hroznového vina a spise
pracovati k tomu, aby se specielni dobré vlastnosti cidru co nejdokonaleji vyvinuly. Na-
zor ten lisi se znacné od nazorl vyrobcl jableénych vin jinych zemi (Némecka, Ameriky i

*) Viz Hospodarské rozhledy z Francie |. »Vyroba cframpagnéského v dep. Marnu« (Ceské Hospodar-
ské listy, ro¢nik XVII. str. 21 a dalsi).
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Rakouska), kde jest patrna snaha vyrobiti z jablecného moStu napoj podobny vinu. Proto
u nas nebo v Némecku kvasi se jable€né vino Cistymi vinnymi kulturami kvasnic (sac-
ckaromyces ellipsoideus), naproti tomu ve Francii uziva se kvasnic isolovanych z kvasi-
cich dobrych jable€nych vin.

Kvasinky jable¢niku studoval velmi podrobné prof. E. Kayser, pfednosta Pasteu-
rova Ustavu pf¥i vysoké Skole hospodarské v Pafizi. Jemu podafilo se nejen isolovati fadu
specielné jablkovych kvasinek, ale zjistil téZz rozdil jednoho a téhoz jableCniku, kvaSe-
ného rlznymi témito kvasinkami. Nékteré druhy kvasinek nezkvasily veskery cukr, jiné
opét zkvasily veSkery cukr v moStu obsazeny a vyvinuly znatné procento alko-
holu. Nékteré jablkové kvasinky kvasily nejintensivnéji pfi vyssi teploté, jiné vyZzado-
valy teploty nizké. Jisté druhy kvasinek vyvinuji v jablecném moStu velmi pfFijemnou
vini a dobrou chut, jiné nepfijemnou chut i vlni. Na p¥. Saccharomyces mali Risleri
zkvasi dokonale veSkery cukr, obsazeny v moStu, jiné — jako Saccharomyces mali Duc-
lauxi a Saccharomyces apiculatus — zkvasi moSt nelplné, zanechavajice znacné pro-
cento nezkva3eného cukru, coz vS8ak Francouzové vyznacuji za pfednost téchto kvasnic.

Prof. Kayser uvefejnil r. 1890 v anéalech Pasteurova Ustavu podrobny popis jable¢nych kvasinek, po-
kud pFi vyrobé cidru jsou vyznamny, a rozdéluje kvasinky tyto do 4 tfid:

I. Kvasnice vrchni.

a) invertujici (kvasinky vylu€ujici cukrasii neboli invertin),
b) neinvertujici kvasinky nevylu€ujici invertin nebo cukrasii).

1. Kvasnice spodni:
a) invertujici,
b) neinvertujici.

I. Kvasnice vrchni:

Kvasinka Saccharomyces mali Duclauxi tvofi ve zkva$. jable¢niku lehkou vznéSejici
se ssedlinu a pozdéji slaby zavoj. Bunic¢ky téchto kvasinek méfi 4—7 P §ifky a 6—12 P délky, tvofi v 90 hod.

tosu, zkvasi vSak dobfe cukr invertni a dodava cidru téla a bouquetu.

Kvasinka C jest tvaru podlouhlého, $iftky 4—6 P délky 6—12—16 P- Y protoplasmé téchto kvas-
nic lze pozorovat] mnoho vakuoll. Kvasinka ta dodavd vykvasenému cidru zvIastni viné.

Kvasinka D jest vyznatnou tvofenim lehkého zévoje ve vykvaseném moStu a snese znatné mnoz-
stvi kyselin. Sitka kvasinek jest 3—6 P, délka 6—9 p.

Kvasinka Il m& podlouhlé buni¢ky Sitky 4—6 P, délky 8—9 p. Cidre kvaseny témito kvasinkami
kvasi pfi nizké teploté a Cisti se rychle.

Kvasinka J jest hruSkovitého tvaru, 3—7 P Sirokd a 6—13 P dlouhd. Tvofi vakuoly a jest jak.
kyselinami, tak i zdsadami zdrZovana ve svém vyvoji.

IL Spodni kvasnice:

Kvasinka B Saccharomyces mali Risleri jest nejzajimavéjsi, tvaru sférického o priméru 4—6 P,
zkvasi saccharosu, maltosu, jakoZ i dextrosu velmi dobfe. Ve zkvaSeném mostu netvofi zAavoj, nybrZ na sté-
nach néadoby pevné Ipici ssedlinu. Tvofi askospory v 90 hodindch ph teploté 15° C, ale nesnese pfili§ kysely
vyzivny substrat. Odumira teprve pfi teploté 66° C. Cidre kvaSeny touto kulturou vyznamenavad se vytecnou
chuti.

, Kvasinka E tvofi vznaSejici se ssedlinu, sestavajici z bunic v nejasnych obrysech a Cetnych
vakuolech. Sifka bunic jest 3—6 P a délka dvojnasobna. Kvasinka tato jest proti kyselinam méné choulo-
stivd kvasnice A a B.

Kvasinka F jest ponékud ellipticko kulovitého tvaru, Sitky 4—C P a délky 4—9 p a jest kyselinami
jen malo ve vyvoji zdrzovana. Jeji vlastnosti, vyznacujici ji jako spodni kvasinku, jsou ponékud pochybné.

Kvasinka G sestdvd ze zkracenych bunic Sifky 3—6 p, délky 4—8 P a vyznamendava se rychlym
vyvojem; cidre touto kvasinkou zkvaSeny Cisti se velmi rychle.

Kvasinka J ma maly primér 2—8 P a jest délky 6—13 p-

Kvasinka K jest tvaru ovalného, 8ifky 3—6 p, délky 5—9 p., pfizpGsobuje se nejlépe neutralni
Zivné pldé; tvofi vznasejici se ssedlinu.

Kvasinka M. Jest to podlouhld kvasinka hruSkového vina, Sitky 4—7 P; tvofi zavoj.

Jiné kvasinky: Saccharomyces apiculatus jest tvaru citrdnového, ménici vSak ¢asto svij
pGvodni charakteristicky tvar (v tvar pdlmésicovy, bakteriovy atd.), ¢imz se nékdy jeji rozpoznani znesnad-
fiuje, Varieta Saccharomyces apiculatus. nalezena v jable€niku, lisi se znacné od kvasinek, nalezenych ve vinech
hroznovych. Apiculatus nalézd se na plodech veSkerého ovoce, proto kazdd samovolné zakvaSena ovocna §'a-
va pocne kvaseni touto kvasinkou. Kvasinka tato nevylu€uje invertin a proto nezkvasi ani saccharosu ani mal-
tosu. Kromé této nevyhody kvasi Apiculatus Sestkrate slabéji, nez-li kvasnice pivni. Z pocatku kvaseni
plsobi sice velmi silng, ale v dalsim kvaseni prevladaji kvasinky jiné. Kvasinka tato v8ak vyviji (ve
Francii) oblibenou vini a protoZze nezkvasi saccharosu, zanech& u Francouz( velmi oblibenou nasladlou pfi-
chut. Podobnou vlastnosti vyznacuji se ve znatné mife téZ kvasinky Saccharomyces mali Duclauxi
a kvasinky L a D.
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Maji-li tedy rlzné kvasinky znaény vliv na proménu cukru v alkohol, jest vliv
tento mnohem patrnéj$i na vyvin chuté a viné jableéniku. Jako dokazal Pasteur, Ze
rdzné druhy kvasinek maji znagny, vliv na jakost a chut piva, Duclaux na chut
vina, dokazal Kayser vliv rlznych druhd kvasnic na vyvin cidru. Vliv rdznych kultur
kvasinek na vyvoj vina a cidru studovali i jini francouzsti, SvycarSti a némecti véda-
tofi, zejména Jacquemin, Marx, Rommier, Riviefe, Martinami a Rietsch, Perraud, Wort-
mann, Mdller-Thurgau, Rosenstiehl a dotvrdili vyznam ¢&istych kultur kvasinek pro tyto
vyroby.

¢istych kultur kvasnic uziva se proto téZ v Cetnych pfipadech vieobecné pfi prd-
myslové vyrobé jable¢niku s dobrymi vysledky.

Vysledky védeckych studii uvadi do praxe ve Francii chvalné znamy ucenec
Georges Jacquemin, majitel zavodd na vyrobu ¢&istych kultur kvasnic v Malzeville u
Nancy (institut de Reeherches Seientifiques et Jndustrielles de Malzeville, pres Nancy)
a v Morteau ve Svycarsku. (Institut La Claire, Morteau, Doubs). Zavod, jejz v Malze-
ville u Nancy jsem seznal, pfekvapuje velkolepym zafizenim. Jest ve velmi vkusnych a
prostornych budovach a rozdélen na oddéleni primyslové, ve kterém se ve velkém vy-
bakteriologické a zymotechnické. V primyslovém oddéleni jest v jedné mistnosti posta-
veno malé varni sloZeni (podobné pivovarnickému sloZeni) k vyrobé jeCmenné mladin-
ky, jako Zivny roztok k mnozZeni Cistych kultur kvasnic. SloZeni to sestdva ze tfi kotld;
v prvnim, opatfeném misidlem ke rmutovani, vyslazuje se rozemlety slad, druhy kotel jest
opatfen jalovym dnem a pFisluSnym zafizenim stahovacim (batterii) k filtraci mladiny?7,
tfetiho kotle uziva se k zahu$téni mladinky. Pod touto mistnosti v pfizemku jsou auto-
klavy z pocinovaného médéného plechu, ve kterych se filtrovand mladina po druhé steri-
luje a dle potfeby do médénych pocinovanych propagacnich apparatd plni. Pfistroje
tyto sestrojeny jsou tak, aby se kvaseni a tim mnoZeni Cistych kultur do téchto apparatd
naoctkovanych délo za podminek jakoukoli ndkazu naprosto vylu€ujicich. Jako v zndmych
bankach Pasteurovych, tak i tyto pfistroje, v nich obsazena mladinka i pFistupujici
vzduch musi byti naprosto sterilni. TéZ uZiva se této mladinky k plnéni sklenénych
lahvi, urCenych pro vyvoz Cistych kultur kvasnic. Lahve tyto plni se mladinou, uzavrou
se vatovou zatkou a pak se mladina po tfeti steriluje v autoklavech, pojmuvSich 300
lahvi najednou. K témto lahvim pf¥ipojuji se pak malé lahviéky s €istymi kulturami kvas-
nic, v Cistém roztoku 10% saccharosy, kterym konsument teprve dle potfeby naocCkuje
mladinu v lahvi a kvasinky takto dale rozmnoZi. Timto zplsobem zasilaji se &isté kul-
tury7 kvasinek na velké vzdalenosti (za hranice).

Pro blizké konsumenty (do Francie) plIni se podobné lahve pfimo kvasici mladi-
nou z propagacnich apparatl a uzavrou se prosté sterilovanou vatou. Lahve tyto jsou
tvaru kuZelovitého, tlustosténné a obaluji se se pFiléhajicim kuzelovitym koSikem, ruko-
jeti opatfenym. KoSik ma velmi Siroké dno, takZe nesnadno se pfevrhne a lahve plni se
jen do tfetiny, tak Ze neni obavy, Ze se vata pfi transportu namocCi. S vrchu jest vatovy
uzavér chranén platénym obalem.

Ve védeckém oddéleni tohoto podniku jsou velmi Gcelné zafizené laboratofe pro
kvasny primyrsl s oddélenim zymotechnickym a mikrobiologickym pro studie kvasinek
a péstovani Cistych kultur, laboratof pharmaceuticka a laboratof chemicka.

V Normandii a Bretagni pracuji védecky zejména laboratofe hospodafskych
8kol a nelze upfiti, Zze hlavné zasluhou téchto Gstavl ucinén v téchto zemich znaény po-
krok ve vyrobé ovocnych vin. Tak mél jsem pfilezitost nahlédnouti v Caen-u u Feditele
pomologické stanice G. Warcolliera do védecké ¢innosti tohoto Ustavu. Ve Francii Z4da
se hlavné nasladly polozkvaseny cidre, v praxi vSak jest tézko takovy7 polosladky7 napoj
po delSi dobu udrzeti. Reditel Warcollier snazi se otadzku tuto rozfeSiti bez kon-
servujicich prostfedkll a zda se, Ze prace jeho korunovéana bude Uspéchem. Kromé toho
konaji se ve jmenovaném Udstavu mimo jiné i pokusy se suSenim moStového ovoce, aby
se v letech Grody mohly pfebytky moStového ovoce uchovati pro Iéta méné Grodna a p.

Na hospodafské Skole v Rennes zabyval se feditel Seguin otazkou bretafiského
mostového sortimentu a snazi se udiniti z nesCetnych bretaiiskyeh druhd vybér v tom
rozsahu, jak to u€inil jiz Truelle pro Normandii. T)le krasné sbirky modeld bretafiského
mostového ovoce lze souditi, s jakou pili se ra této dllezité otazce pracuje.

Kromé téchto rlznych ustavi ma nemalou zasluhu o povzneseni vyroby7 ovocnych
vin v Bretagni i Normandii francouzsky pomologicky spolek, o jehoZz neimorné cinnosti
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jsem se presvédcil 1a ovocnické vystavé a pomologickém kongressu ve dnech 14.—18.
fijna 1908 v Saint Brieuc v Bretagni.

Kongres ten byl mé velmi vitanym, nebot poskytoval nejlepSi pfFilezitost seznati
sméry v ovocnictvi Francie, zejména pokud se tyCe vyroby ovocnych vin.

Vystava i kongress téSily se hojné UcCasti a jednani bylo velmi zdafilé a zajimavé.

Na vystavé bylo zastoupeno jednak moStové ovoce as ve 3.000 vzorcich (na tali-
fich) , ovocna vina a lihoviny, dale ovocné stromky z rdiznych Skolek a stroje pro vyrobu
ovocnych vin a lihovin. Vystava méla podati obraz druhl v Bretagni péstovanych
pro vyrobu ovocnych vin. Bylo to vétSinou drobnoplodné ovoce, jablka i hruSky ve
velkém poétu druhd, tak Ze nesnadno bylo dociliti pfehledu. U kazdého vzorku byla
ki'omé jména udana i vlastnost stromu (Urodnost, vzrdst, vytrvalost proti mrazim,
vétrdm, nemocem atd., jeho stanovisté, poloha atd.). Tim bylo umoZnéno i do jisté miry
posuzovati jednotlivé vzorky se stanoviska praktického. Vystava zfejmé nasvédCovala, Ze
jest nutno nescetny pocdet druhl redukovati, aby spise docililo se uréitéjSich typd vin.
Z neséetnych vystavenych druhd oznadila proto zvlastni studijni komisse provisorné za
nejlepsSi tyto druhy:

Ambrette, Arnére de Berthecourt, Argile, Amére—petite de Bray, Bédan nebo Bédange, Bramt6t nebo Mar-
tin Fessard, Blanc—mollet, Binet blanc nebo doré, Binet rouge, Binet violet, Clozette, Crollon, Doux—amer gris,
Doux Normandie, Doux—Géslin nebo Reine des Pommes, Doux—Joseph, Douze au Gobet, Doux—Lozon,
Fréquin rouge, Fréquin Lajoie, Grise Dieppois, Launette, Marabot, Médaille dor, Moulin & «— Vent, Mousset
roux, Muscadet de la Seine — Inférieure nebo Antoinette, Omont nebo Foux—Caillouel, Panneterie, Reine des
hatives, Rousse (de 1 rne, de la Sarthe), Saint—Laurent, Tardive de la Sarthe (star$i jméno Fréquin tardif).

V oddéleui Skolkafském vystavovali majitelé Skolek okoli Saint Brieuc velmi
pékné vysokokmenné ovocné stromky a ovocné stromky tvarované.

V oddéleni stroji pro vyrobu ovocnych vin byly velmi skvéle zastoupeny firmy
Simon Fréres z Cherbourgu, Garnier z Redon-u (lisy a mlynky), Deroy Fils Ainé a
Maison Egrot z Pafize (destilacni stroje) a mnoho mistnich tovarnikl, vyrabéjicich lisy,
mlynky, pumpy, filtry, stfikaCky a jiné pfistroje a stroje, uzivané v ovocnictvi a pfi
vyrobé ovocnych vin. Ze strojd budil znaénou pozornost automaticky lis firmy Simon
Fréres, hnany elektickym motorem.

NejzajimavéjSim bylo vSak jednani kongresu, a proto dovoluji si o hlavnich, i pro
nds vyznamnych castech jednadni podati stru€nou zpravu:

Jako vsude, tak i ve Frapcii klade se na volbu druhd nejvétsi vaha a proto i kongres byl zahajen the-
matem o vybéru nejvhodnégjich druhl pro vyrobu ovocnych vin;

Reénik p. prof. Jourdain, tajemnik pomologického spolku, zd@raznil, Ze pomologové se doposud zabyvali
pouze studiem plodl; &etné chemické rozbory mostového ovoce svédéi, Ze védatofi vénovali hlavné chemi-
ckému slozeni ovoce pozornost, Ze vs$ak bylo opomenuto didkladnéji studovati individuelni vlastnosti
stromd. Jest nutno i v tomto sméru konati podrobnéjsi studia. Praci tu v8ak nem(Ze konati péstitel,
nybrz odbornici. Aby se ten neb onen druh mohl oznagiti jako »dobry«, tfeba studovati: 1. vzrlst stro-
mu (vigueur), 3. plodnost stromu (fertilit¢), 3. vzdorovitost (rusticité) proti rlznym chorobam,
kterym byla koruna stromu roubovéana dvéma rozlicnymi druhy. Koruna vyvinovala se nestejné — jedna ¢ast
(z jednoho roubu) trpéla népadné rakovinou, kdeZzto druh& ¢&st byla uplné zdravd. Z toho odvozoval Fe€nik,
ze pii volbé druhd jest dllezito védéti, jak ktery druh vzdoruje rdznym Skodlivym hmyzim a nemocem. Jest
zajimavo, Ze tato vlastnost stromd méni se u jednotlivych druhl dle krajiny, ba nékdy jiz i na vzdalenost
jen nékolika kilometrd. Bylo by tedy Gplné pochybeno, kdyby pomologicky spolek volil nékolik dobrych druhd
a vSeobecné je vSude doporucoval. Neméame vSeobecnych drulTG, které se vSude stejné dobfe dafi; jest proto
tfeba, aby se i druhy za nejlepsi uZivané nejprve v jednotlivych okresich vyzkouSely.

K tomu Gcelu doporu€oval zfizeni okresnich Skolek a pokusnych zahrad, v nichz by se jednotlivé druhy
zkousely a nejlepsi se pak teprve mnozily a roz$ifovaly. Podotkl dale, ze péstitel (rolnik—ovocnaF) nemdze
jednotlivé druhy zkouSeti, jelikoz nem& k tomu kdy a Casto ani dostatecnych odbornych zkuSenosti. 1 kdyz
se najde sem tam néktery obétavy péstitel, ktery by se véci s laskou ujal, nebyva takova prace dosti organi-
sovana a S§ir§i vefejnost ziidka mdze z takovych soukromych studii Cerpati pouceni. Zfizovani okresnich
Skolek a pokusnych zahrad nelze vSak najednou provésti a proto appeloval Ffeénik na pfitomné pp. zaky ucitel-
ského Ustavu, jako budouci ucitelé néarodnich Skol, aby ujali se této myslenky, nebot jich budouci postaveni
poskytne dosti pfilezitosti, aby v této zalezitosti mohli pdsobiti na venkovské obyvatelstvo. Varoval vsak uti-
telské kruhy, by se hned za odborniky vydavaly a nabadal je, aby byly. vzdy pfistupnymi pokynlim a pora-
dam zku$enych odbornikd. Reénik doporudoval téz zfizovani ovocnickych kursl pfi uCitelskych Ustavech, by
chovanci Gstavu pfinesli si jiz zdsobu védomosti o ovocnictvi do svych budoucich plsobist.

V dal$i schlizi prednasel p. M. Danguy, hosp. professor dep. Loife—Inferieure o su$eni moStového ovoce.
Po této pfednasce rozpfedla se debata, jakym zplsobem dala by se stale silné kolisajici vyroba ovocnych
vin parallysovati. Ku pf. v r. 1904 vyrobeno bylo ve Francii 36,000.000 hl. jable€niku, v r. 1905 klesla vyroba
na 4,000.000. Nékdy dostoupi cena moStového ovoce na 200 fr. za 1000 kg., jindy klesne az na 25 fr. Ceny
jable€ného vina v3ak nekolisaji tak mnoho (mezi 8—20 fr. za 1 hl.), coZ se snad vysvétluje tim, Ze pfi vyrobé
jable¢ného vina v letech méné drodnych hraje pfisada cukru a vody ne nepatrnou UGlohu. Za téchto okol-
nosti v8ak nelze vyradbéli stdle stejnomérny vyrobek a neni divu, Ze ménici se vyrobek konsumenta neuspo-
kojuje. Kdyby daly se pfebytky zasob z bohatych rokd uchovati usuené tak, aby se jich mohlo pouziti v ne-
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Grodnycn létech k vyrobé vin, bylo by nedostatkim tém v znatné mife odpomoZeno. Z usuenych mostovych
jablek nedal by se sice vyrobili pravy »cidre« ve smyslu zakona, ale pfece zdravy a chutny napoj, ktery by
byl v letech nedrodnycn velmi vitdn. Bylo na to poukazovano, Ze v Kanadé a ve Spojenych Statech Severo-
americkych docililo se su$enim jablek skvélych vysledkl a Ze neni zavady, by Francie dobrého pfikladu téz
nasledovala. Odbyt suSenych jablek byl by jisté zajistén, nebof spotfeba americkych su3enych jablek jest ve
Francii velmi znatnd. RovnéZz i rentabilita podobného podniku byla by zajiSténa, nebot cena suSenych jablek
kolisd mezi 30—40 fr. za 100 kg. a stoupne nékdy aZz na SO fr. za 100 kg. a u Ima. zboZi az i na 140 fr.

Reditel pomologické stanice v Caen-u p. Warcollier poznamenava, 7e ze 100 kg. &erstvych jablek docili
25 kg. suchych. Mnohé technické nesnaze jsou jiz suSenim FizkG Fepnych v cukrovarech rozieseny.

Pan Danguy nedoporucuje vSak, by jednotlivi péstitelé ovoce sami su$ili a usuSené ovoce uschovavali,
jelikoz by sudeni v malém bylo pfili§ nakladné a su3ené ovoce na nevhodnych plGdach atd. uschovavané, trpé-
lo by hmyzem a j.; doporuuje proto zfizovati druzstevni suSarny a skladisté. Jednotlivy producent by pak
v letech nelrodnych upotfebil druzstevnich zasob suSeného ovoce k vyrobé doméaciho néapoje.

Za vieobecného souhlasu bylo na to usneseno, by se rozhodnych krokl v této véci dFive ne€inilo, pokud
otazka ta nebude podrobné prostudovana. Ulohou tou byl povéfen Feditel Warcollier a usneseno bylo dale, by
se ministerstvu orby pfedlozila Zadost o vyslani tohoto ddvérnika na naklad ministerstva db ciziny, aby
shlédl zavody na su3eni ovoce.

V tfeti pFfednéaSce promluvil Feditel pomologické stanice v Caen-u p. M. Warcolliere o vyznamu kyseliny
stvi, tak i pfi vyrob& ovocnych vin a Ze o vyznamu Kkyseliny sifi¢ité pfi téchto vyrobach nemze byti pochyb-
nosti. Zakon pfipustil proto uZziti SOz 1 pfi vyrobé ovocnych vin tfeba s ur€itym obemezenim. Dle § 4. zmi-
néného zakona smi se jable¢né a hruSkové vino »sifiti« bud plynnym kysliénikem sifiitym ispalovanim siro-
vych knotl) anebo tekutou kyselinou sifi¢itou, anebo pFisadou Cistého krvstalinického alkalického sificitanu
(nejlépe metasificitan draselnaty, obsahujici as 50 procent SO2) s lou podminkou, Ze sifené vino nesmi
obsahovati vice nez 100 mgr. volného neb vazaného kysli¢niku sifi¢itého SO2) v 1 1 vina, anebo Ze nesmi
byti pouZzito vice neZli 10 gr. alkalického dvojsifi¢itanu pro 1 hl vina nebo moStu. Sifeni vina sirnymi knoty
déje se tim zplsobem, Ze v prazdném sudé spali se na dratu zavéSeny sirny knot ipapir nebo platno v rozta-
vené sife namocené), spalovanim siry na vzduchu vyvine se kysli¢nik sifi€ity SO2), ktery pak vino pohlcuje,
kdyz se do takto zasifeného sudu pfito€i. Pod hoficim sirnym knotem méa se v3ak zavésiti mald miska, aby
hofici sira do sudu nekapala sira mlZe pozdéji vyvinouti ve viné sirovodik H.S, ktery dodava vinu nepfi-
jemny zapach).

Dvojsificitan alkalicky (nejlépe metasifi¢itan draselnaty) se prosté odvazi a ve viné rozpusti.
Tekuty kysli€nik siFi¢ity prodadva se stlateny v Zeleznych valcich (bombach) a odméfuje se zvlaStnimi

mostu, k napravovani jistych mostd. ~Nékteré druhy mostu snadno Cernaji, sifenim lze zavadu tuto odstraniti),
k ¢gisténi polozkvasenych mostl, kyselina sifi¢itd zadrzuje kvaSeni a tim Kkalici téliska sednou spise ke dnu).
Jest vSak lépe upotiebili mrazu. Manipulace této upotfebuje se hlavné pfi vyrobé Sumivych vin pred stace-
nim do lahvi), a kone€né i k UpInému sterilovani cerstvé vylisované Stavy.

Reénik poukazoval na to, Ze se kyselina sifi€itd u vSech jmenovanych manipulaci dobfe osvéd&ila a Ze
neni tfeba zdkonem vyméfené hranice (100 mgr SO: pro 1 1 moStu) prekro€iti, nebot jediné k dplnému steri-
lisovani cCerstvé vylisované Stavy tfeba upotfebiti znacné davky, by docililo se Zadouciho vysledku. Prakticky
upotiebitelnd methoda, sterilisovati Cerstvé vylisovany mos§t a kvasiti jej teprve dle potfeby, byla by u fran-
couzskych vyrobpd davno touzend vvmozenost. K Gplné sterilisaci mostu tfeba alespoit 50 gr kysli¢niku sifici-
tého pro 1 hl; davky, které udavd Jaqguemm a Alliot. rozhodné nepostacuji. Otdzka UpIného sterilovani mostu
kysl. sifi¢itym neni v3ak dosud rozfeSena, nebof: J. upolrebi-li se méné, nez-li 40 gr SOz pro 1 hl, jest ste-
rilovani nelpIné predpokladajic, Ze se most mé& uschovavati nejméné 1—2 roky); 2. upotfebi-li se davek 45
az 50 gr SOz pro 1 hl, jest sice most po dva i vice rok( sterilni, ale jest velmi nesnadno pfebytek SO: re-
dukovati na takové minimum, aby moS$t neobsahoval vice nezli 100 mgr SO: pro 1, jak zdkon Zz4ada. Dle po-
kusd Feénikovych nestadi ani silné vzdus$eni, ani zahfati mostu na 100° C do varu), ani destilace ve vaccuu
pfi snizeném tlaku vzduchu, ani pfisada roztoku kyslizniku vodnatého (H202) k dostate€nému odstranéni
prebytku kyseliny sifiCité; 3. V silné sifenych moStéch nezmizi kyselina sifi¢itd ani pfi kvaSeni, tfeba by
most uplné prokvasil.*)

Dle toho lze silné sifenych mos$td upotfebiti jen po silném ziedéni s nesifenymi moSty a jest tfeba dale
pracovali k FeSeni otazky, jak dal by se pFebytek kyseliny sifi¢ité z moStu nebo vin odstraniti. Neni vSak

pochyby, Ze kyselina sifi¢itd jmak pfi rationelni vyrobé& ovocnych vin, zejména ku konservovani prazdnych
sudl, jest velmi vyznmna.

Velice obsirné od@vodfioval tajemnik »Syndicat general de Cidres« p. Geslin svoji zadost o zru$eni dvou
odstavcll zakona o falSovani potravin, an pry zakon ten vyvin reelniho obchodu s ovocnymi viny zadrzuje. —e
Jeden odstavec tohoto zakona jedna o pFislazovani cidrn. Ve Francii jest pfisada cukru k cidru vSeobecné do-
volena. jediné berni Gfady Regie) v PafiZi nedovoluji pfisadu cukru k cidru urenému pro Pafiz. Re&nik po-
jednava o historii tohoto zdkona od roku 1897 az do r. 1908 a poukazuje na to, Ze pfisada cukru jest nékdy
nevyhnutelnou, aby bylo vyhovéno poZadavkim obecenstva. Kvasenim vymizi téméf veskery cukr z mostu,
ale obecenstvo ‘'zvI&$té velkoméstské) Zadd moSt nasladly, a proto Fe€nik pfimlouva se za zménu znéni zakona
takto:

PFisada cukru pfed prodejem- neb pfed pInénim do lahvi, pfedpokladajic, Ze se nejednd o umélé rozmno-
Zovani mostu, jest vykon, ktery nema nic spole¢ného s umélou pfipravou kvaSenych néapojd (tudiz dovolena
sklepni manipulace.)

*) Kyselina sifi¢itd sluGuje se po delsi dobé s aldehydy, a pak nepdsobi jiz jedovaté na vyvin kvasinek.
1 silné sifend vina ztraceji po del$i dobé zdpach po kysli€niku siFic¢itém, a¢ chemickym rozborem lze Kkysl.



Druhy odstavec zakona tykad se prFisady vody k ovocnému vinu. Ucenci doporucovali nejednou koncen-
trovani mostu, jimz docililo by se c¢etnych wvyhod, vétsi trvanlivosti koncentrovanéjsiho mostu. — Dle
ustanoveni prFislusného zékona jpst vSak pfisada vody pfi vyrobé jable¢nych a hruSkovych vin dovolena jen
ku kropeni vylisovanych rostlin, by se snaze daly znovu lisovati. Na nétlak interessovanvch stran byla sice
v r. 1907 povolena pfisada vody i pfi dalsi vyrobé cidru, pokud nebyl Gplné vyroben. Ale nyni byl zéakon
ten opét zrusen, Reénik dokazoval, 7e zrudenim toho zakona jsou vyrobci cidru zna&né& poskozeni, nebot je-li
dovoleno vyrabéti petit cidre, ktery jest hlavné poZadovadn od nemajetnéjSich tfid, nelze v letech nelrodnych
pozadavku tomuto UpIné vyhovéti, an petit cidre neda se dlouho uchovati, a proto nemozno v letech d{rod-
néjSich vyrobiti zdsobu petit cidru pro léta nelrodnd. Koncentrovanéjsi nezfedénd S$fdva z Urodnych let dala
by se v3ak snadnéji uchovati a pak dle potfeby rozfedénim ziskati levnéjsiho napoje, ktery by petit cidre
nahrazoval.

fie¢nik zadal proto, by pomologicky spolek uznal pfisadu vody k silnéjsim ovocnym vindm arcit po fad-
né deklaraci) za ucelem vyroby levnéjsiho népoje, ktery by se mohl prodavali- dle stupné zfedéni bud za »pe-
tit cidre« nebo prosté za w»cidre« icomercielni), za dovolenou manipulaci a aby usiloval o zménu zakonitého
ustanoveni v tomto smyslu.

Po velmi bouflivé debaté usnesl se pomologicky spolek podporovali poZadavek, tykajici se pFisady cukru,
ale nepovazoval se za kompetentniho jednati o druhé ¢&asti (pfisadé vody).

Velmi zajimavé pojednaval prof. Wagner z Ettelbrucku o parthenocarpii ovocnych stromd o tvofeni bez-
jadernych plodd); o thematu, o kterém pojednal i Feditel fysiologické stanice v Proskové p. dr. Ewert na
mezindrodnim pomologickém kongresu v Mannheimu v r. 1907. Parthenocarpie Parthenos = panna, carpos —
plod; panenské plody) jest zjev, vyskytujici se u ovocnych strom@ a vyznacujici se tim, Zze i z neoplodnénych
kvétl vytvofi se pfece plody — arci jenom t. zv. oplodi bez semen. Tvofeni plodl jesl v tomto pfipadé nezavislé
na pfedchozim oplodnéni kvétu pelem. Prvni pozorovani v tomto zjevu ucinil americky botanik Waite. Tyz
rozdélil jabloné a hru$né na druhy, které se oplodiuji pelem z vlastnich kvétl, a na takové, které se musi
oplodniti pelem z kvétd jinych druhd. Prvé zval »selffertile« a druhé »selfsterile«. Wait vyslovil téz
moznost vypéstovati plody bez predchoziho oplozeni, coz Cetnymi pokusy Dr. Ewerta bylo pozdéji dokazéano.
Plody nemaji v3ak jader a i jadfinec byva zakrnély, ba CGasto chybi vlbec. | tvar plodd byva pozménén,
ale chut a velikost plodd byva vsak podobna norméalné vyvinutym plodim.

Kvéty ovocnych stromd jsou obycejné UplIné vyvinuté, nékdy vsak byvaji prasniky nebo pestiky zakrnélé.
Némecky pomolog Platz uvefejnil v slezském pomologickém c¢Casopisu ¢lanek, ve kterém pojednava o kvétech
jablong, které nemély prasnikd, ani kvétné korunky a prece strom plodil velmi bohaté. — Dr. Ewert
dokazal, Ze parthenocarpie vyskytuje se velmi casto jak u jabloni, tak u hrudni. U jabloni jsou to druhy
»Cellini«, »Charlamovskv«, u hrudné »Clairgeau«, »Ministre«, »Bonne Louise d Avranche*, »Dr. Lucius*, »Ni-
na« a jiné.

Parthenocarpie méla by pro ovocnou praxi velky vyznam. Tim, Ze by kvét nemusil byti oplodnén, docililo
by se pravidelné arody, nebot prévé nepfiznivé pocasi a jarni mrazy znemoZzfiuji ¢asto oplodiovani kvétu, coz
by nepadalo na vahu, kdyby bylo moZno dociliti plodd bez oplozeni. Amerikam ne nepravem poukazuji i na
okolnost, Ze parthenocarpii by se zmenS$ily $kody, zplsobené obale¢em jable€nym (Carpocapsa pomonella),
nebot tyz vyhledava nejradéji jen jadra plodd.

Kdyby se tedy v parthenocarpii nalezl prostfedek k dosaZzeni pravidelné Grodnosti ovocnych stromd, ne-
z4visel by ovocny strom v dobé kvétu na pocasi a jinych okolnostech, které kvétenstvi $kodi, a nastal by velky
pokrok v ovoenictvi. Pravé nepravidelnad plodnost ovocnych strom( zrazuje mnohého rolnika od jich péstovani.
Re¢nik proto doporucoval pomologdm i péstitelim, poiiorovati své stromy a hledati druhy, které se pro
parthenocarpii nejlépe hodi.

Panenské plody (moZno-li tak bezjadrné plody, parthenocarpii docilené, zvéati) vyvijeji se tak. jako listy
a letorosty. Neni-li tedy tvofeni panenskych plod( zavislé na odkvétu strom0, jest zavislym na vegetaénich
faktorech, tak jako tvofeni se jinych rostlinnych organd, a proto pfece vyzaduje otazka ta mnohého pozorovani
a pokust, nezli praxe bude moci z vvhod parthenocarpie téziti.

Bezjadrnych plodd docili se obyéejné sterilovanim kvétu anebo znicenim blizny pfed oplozenim, coz vsak
u velkého poctu kvétl se da velmi nesnadno vykonati.

Sterilovati kvéty lIze dvojim zplsobem:

1. kastraci kvétu (pradniky se odstrani pfed vyvinem pelu),

2. isolaci stromu (potadhnuti stromu jemnym tkanivem, by pel zjinych strom{ nemohl kvéty oplodniti)*)

3. zméacknutim blizen pfed oplodnénim.

Dr. Ewert vynaSel i tekutinu, kterou nazval »Kernlos«; touto tekutinou natfel bliznu kvétu pfed rozvitim
kvétu kvét oteviel uméle, a tim zabranil vniknuti pelu do semeniku a oplozeni kvétu.

Podrobnou biologickou studii rGznych plodnych i neplodnych druhG ovoce doufa Dr. [Ewert po Case
dosédhnouti novych podkladi pro védu pomologickou.

Témuz védatorovi podafilo se v posledni dobé dociliti i bezjaderné srstky (angrestu), ¢imZz dokazal partheno-
carpii i u téchto plodd.

Profesor Mdller-Thurgau ve Wadeswylu Svycarsko)docilil i bezjadernych hroznfi. Neni tudiz pochyby,
Zzepodrobné studium parthenocarpie bude v budoucnosti  miti pro ovoenictvi znacného vyznamu.

Kone¢né byla na kongresu projedndvana pro Francii velmi vyznamné otazka»jak ndrzeti cidresladkyme«.
O této stati jednal Feditel pomologické stanice v Caen u, p. M. Warcolliere, a pravil v Gvodusvé FeCi, Ze bylo
jiz doporu€ovéano Ic dosazeni trvale sladkého cidru upotfebeni neinvertujicich kvasinek, zfedénych (seslabe-
nych) kvasinek anebo kvasinek z pfirozené sladkych cidrl, dale sterilisace mostu a sterilisace CasteCné pro-
kvaseného cidru. Reénik upozornil, Zze v pFednéasce pfi pomologickémkongresu r. 1905 v Cherbourgu udal jesté
dvé jiné methody k vyrobé sladkého cidru. Methoda, o které pfi tomto kongresu hodlal pojednavati, zaklada
se na lom, Zze zymase kvasinek, zpisobujici rozklad cukru v alkohol a kysel, uhli¢itou, se rozruSuje, jakmile

* Proveditelné jen u druhl »selisterilnich«. Poznamka autora).
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kvasici most dostoupi teploty 37—40° C. Kvasime-li tedy mo$t za nepfistupu vzduchu slabymi kvasinkami
pfi teploté 37—i0° C, zkvasi jen malé procento cukru a most zistane sladkym. V laboratofi docilil Warcollier
touto methodou z moStu ve kterém se nejdfive taninem vysrazily pektinové a dusikaté latky) obsahujiciho
920 gr cukru v litru, cidre s 40—50 gr cukru, t. j. cidie v takové jakosti, jaké pravé velka francouzska mésta
pozaduji. Rec¢nik pojednaval pak jeSté o podrobnostech této methody, ale pravil, Ze tfeba ji jeSté v praxi
vyzkouseti.

K tomuto pfedmétu sdélil i feditel Crochettele na zadkladé svych &etnych rozborl pfirozené sladkych
cidrd tyto zku$enosti:

1 V pfirozené sladkych, nedokvaSenych (zarazenych), moStech nalezeno z pravidla znatné mnoZstvi ne-
zkvadéné sacharosy a podbobnych cukrd.

2. V nedokvaSenych (zaraZzenych) moStech neni v3ak jen saccharosa netknuta.

3. Pomér cukru invertniho a neinvertniho jest u rGznych druhl ovoce velmi ménivy.

4. U ovocnych vin téhoz plvodu mivala takova vina vétsi mnoZstvi saccharosy, kterd obsahovala vice
taninu. V krajiné Fauesnant ziskdvd se z jablka »Fero Ru« pfirozené nasladly cidre, druh ten jest na tanin
velmi bohaty.

Re¢nik doporucoval proto podrobné studium pFirozené sladkych mostd a vyslovil nad&ji, Ze se najdou
body, které by i ku konservovani sladkych cidrd v praxi mohly byti uzite¢nymi.

Na konec sjezdu vyslovil pfedseda poslanec Gloarec jménem pomologického spolku pFani, by se v nékolika
statnich hospodarskych S$koldch pofadaly pravidelné praktické kursy entomologické za tim acelem, by se
vychovali odbornici, znali $kddct a nemoci ovocnych stromd a nejvhodnéjsich prostfedkd na jich vyhubeni.
Odbornici tito maji byti ve sluzbach hospodaFskych kruhl a maji byti honorovani z vefejnych fondd.

Uzaviraje kongres dékoval pfedseda pomologického spolkl ¢lendm kongresli za jich Gcast a vyslovil pFani,
by se pritomni i pfiStiho kongresu v plném poctu sacastnili. ZvIasté zval ¢leny ze Spanélska, Lucemburska
a moji malickost, ktefi jsme byli vSichni blahovolné za €leny francouzského pomologického spolku pfijati,
k acasti na pFistim kongresu, a projevil ochotu, ve v8ech smérech nadm vyjiti vstfic.

Jak vidéti z pfedchoziho, vénuje se vyrobé ovocnych vin v Normandii i Bretagni
vSestrannda pozornost, a neni proto divu, Ze ovocné vino nabylo ve Francii tak znacného
narodohospodafského vyznamu.

Z narodohospodarského stanoviska zasluhuje i vyroba ovocnych vin vSeobecného
povSimnuti. Nehledé ani k stanovisku lékaFskému, kterym pozivani jable€nych S§tav a
vin se Casto IéCiva moc pfipisuje, nachdzime v téchto napojich pravy lidovy napoj, neopoj-
ny a Zizen utiSujici, ktery — mirné pouzit — télesnou a duSevni Cinnost podporuje. Jest to
nejlep$i napoj pro téZzce pracujici délnou tfidu a pro tfidy rolnické vibec a doporuduje
se i pro osoby duSevné pracujici. Vyroba jable€nych vin a S$tav jest celkem jednoduché
a proto levnd a zemé, které oplyvaji ovocem, jako naSe vlast, hieSi na sobé, nevyuZi-
ji-li vyhody, kterou ndm pfiroda v ovoci poskytuje.
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Vyroba ,,calvados® v Normandii a Bretagni.

Palenka vyrobend z jable¢ného neb hruSkového vina nazyva se dle normandského
dep. Calvados vSeobecné »calvados«. Pdalenka tato jest velmi podobnd konaku (pélence
z vina), ma podobnou, jemné pfijemnou chut, vini i barvu. V letech bohaté Grody vy-
rabi se »calvados« hlavné z cidru I. saisony a z cidru vyrobeného ze spadaného ovoce,
jinak upotfebuji silngjSich vin hruSkovych a drsnéjSich vin jablkovych. Kromé toho
zuzitkuji v Normandii i v Bretagni vytlaéky Ic vyrobé patokd (petit cidre, piquette),
z nichz se pak destillaci ziska téZ velmi dobry »calvados«.

Gilles de Gouberville, Seigneur du Mesnil au Val dal zhotoviti destillacni pfistroje ze
skla a kameniny a vyrabél na nich destillaty z jableCného vina. Za panovani Jindfi-
dne 6. listopadu 1606 v normandském parlamenté zaneseny. Témito stanovami byly pri-
vilegie téchto vinopalnik( pFesné vytéeny.

V Normandii i Bretagni nebylo tehdy péleni ovocnych lihovin danémi zatiZeno,
naproti tomu byly vyrobky vinopalnikd jinych kraji zdanény. Normandie i Bretagne
byly od dané osvobozeny, protoZze hlavni pfijmy téchto zemi pochazely jen z kultury
jabloné. V pozdéjsi dobé byla v3ak obfas v téchto zemich daf na vyrobu ovocnych Ii-
hovin uvalovéna.

Pocet vinopalnikd vzrdstal rok od roku, tak Ze napoéteno v r. 1789 jen v dep.
Orne 313 vinopalnikiu Zacatkem 19. stoleti bylo vinopalnictvi obmezovéno jiz (Ffednim
povolenim (licenci).

Prebytek vyroby jable€nych a hruSkovych vin nucen jest normandsky i bretafisky
ovocnar zuzitkovati palenim lihovin, nebot normandsky nebo bretansky cider da se jen
v nejpfiznivéjSich pomeérech pouze dva roky udrzeti. Kromé toho i nedostatek nadob
nuti vyrobce, by pfebytek mosStu néjak zuzitkoval.

V téchto zemich rozezndvadme vinopalniky pod jménem »bouilleur de cru«, ktefi
jen cidr vlastniho pésténi destilluji, a vinopalniky, ktefi kupuji jable¢né a hruSkové vino
od péstitell a s hotovym vyrobkem »bouilleur d’eau-de-vie« obchoduji, a kone¢né jsou ko-
¢ujici vinopalnici »brlleur ambulant«, ktefi svymi pfevoznymi pfistroji ddm od domu
a vesnici od vsi putuji a na acet jinych (péstiteld) ovocna vina, kaly a jiné odpadky de-
stilluji. —
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Dle odhadu z r. 1895 jest v Normandii 62.463 a v Bretagni 5.899, (hrnem asi
68.362 a v celé Francii 122.250 vinopalnikd vlastniho pésténi (bouilleur de cru), vyrabé-
jicich rocng na 70.000 hl jableénych a hrudkovych destillatd.

Dle francouzského zakona ze dne 29. prosince 1900 pozivaji vinopalnici vlastniho
pésténi (bouilleur de cru) t. j. majetnici neb néjemci zahrad, ktefi péli lihoviny vyhrad-
né jen z ovoce vlastniho pésténi, zvlaStnich vysad, jsouce sproSténi veSkeré deklarace,
licence a kauce, pokud jejich destillat nepfikroci prah domu.

§ 9. toho zadkona ustanovuje: Vinopalnici vlastniho pésténi, ktefi pali jen vyrob-
ky naznaCené zdkonem ze dne 14. prosince 1875 (vino, matoliny, cidre poiré, Svestky,
tfeSné) jsou sproSténi vyrobni deklarace vyjimaje pfipady, naznaCené v § 10.

§ 10. rozeznava vinopalniky vlastniho pésténi, ktefi sva privilegia podrZeji, a ta-
kové, ktefi se povazuji za proffesionalni a podléhaji vseobecnym pfedpisiim. Aby vino-
palnik vlastniho pésténi sva privilegia mohl podrZeli, musi vyhovéti témto ustanovenim:

Obr. 1. Egrotlv destillaéni pFistroj k paleni ,,calvados“ S dvojitym kotlem.

1. PAliti vyhradné jen vyrobky vlastniho pésténi (vyrobky jsou vyjmenovéany zé-
konem ze dne 14. prosince 1875).

2. Nesmi pouzivati parou vytapénych pfistrojd, ani vlastnich, ani vypGjéenych (od
kocujicich vinopalnik().

3. Nesmi pouzivati kontinuirnich p¥istrojd destillaénich o vétsi vykonnosti, neZli
200 litrG skvadené tekutiny za 24 hodin.

4. Nesmi pouzivati pfistroji destillaénich vétsiho obsahu, nezli 5 hl. Vyjimku &inf
pfistroje koCujicich vinopalnikd.

5. Nesmi pouzivati k destillaci cukrem pFislazenych vin, jest vSak dovoleno paliti
matoliny a kaly z pfislazovanych vin.

Ma-li majitel vice upotfebitelnych destillaénich p¥istrojl, nesmi jich Ghrnny obsah
pfesahovati 5 hl; totéz plati i kdyz vinopalnik vlastniho pésténi hodla jeSté pouziti de-
stillaéniho pFistroje koCujiciho vinopalnika.
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Mali péstitelé, nemajici vlastniho pfistroje, jsou ¢asto nuceni uZziti parnich pfi-
strojii koCujicich vinopalnikl, &imZ pozbyvji naroku na vyhody »bouilleur de cru« (8 10.
zdkona ze dne 29. prosince 1900), poZivaji vSak naroku na 20 litrd vyroby nezdanéného
lihu, t. j. mnozZstvi, které zfidka u mensich péstiteld byva prekroceno.

Hodla-li vinopalnik své vyrobky v malém neb ve velkém prodavati, musi obchod
svlj fadné ohlasiti a opatfiti si prodejni koricessi a fadné platiti vedkeré davky a dang,
ale poziva vyhody sprosténi dané jen z vlastni potfeby, nepfesahujici 20 litrd rocné.

lile § 20. zak. ze dne 17. bFfezna 1852
podléhaji veSkeFi professionalni vyrobci cal-
vados zdanéni, at vyrabéji lihoviny vlast-
nimi pFistroji, anebo pfistroji kocujicich li-
hopolnikl. K professionalnim liliopalnikiim
fadi se zejména vycCepnici, obchodnici liho-
vinami a péstitelé, pouzivajici pFistrojd s
parnim topenim, kontinuirnich pF¥istrojd o
vetsi vykonnosti, nezli 300 litrl zkvaSené te-
kutiny za 24 hodin, anebo vibec destillag-
nich pfistroji vétdich 5 hl. Ale i témto vino-
palnikim povoluje zakon rocné 20 litrl dané
prosté lihoviny pro jejich vlastni doméaci po-
tfebu. MnozZstvi to se pfi zdafiovani rocni
vyroby odpocitava.

U nékterych mensich péstiteld uziva
se v Normandii a Bretagnii as 2Yz hl. jedno-
duchych destillaénich strojl, sestavajicich
z kotle, helmice a chladice. Kotle tyto by-
vaji pod Sirym nebem zazdény v jednodu-
chém ohnisti, helmice a chladi¢e byvaji mi-
mo kampan _L_Jloieng nékde na plidé a kotle
uziva se i k jinym hospodafskym dacelim. — OL)r " Rektifikagn| koule Egrotova.

Tak mi vysvétloval bodry rolnik pan David

v. Rennes, Ze destillaéniho kotle uZivd mimo

kampan k rlznym hospodafskym Gceldm a k vyvarovani pradla. Mensi destillaéni
stroje prodavaji se ve vétsich venkovskych méstech Normandie a Bretagne na vyro¢nich
trzich, podobné jako u nas pafaky na brambory. Mnozi péstitelé nemaji vSak svého
stroje a spoléhaji Gplné na pfistroje kocujicich vinopalnikl, ktefi zvlasté v jarnich mési-
cich se svymi stroji obec od obce putuji.
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Obr. 4. Deroy-iiv hydraulicky zavér.

Vyrobou vétSich a dokonalej$ich destilladuich p¥istrojd vynikaji hlavné firmy:
Egrot 19, 21 a 23, rue Mathias v Pafizi a Deroy Fils Ainé 71, 73, 75 a 77, rue du
Théatre v Pafizi.

Zavod Egrotdv zabyva se mimo vyrobu destillaénich strojd téZz vyrobou kotll
a stroji pro tovarny na konservy, zavod Deroy-0v vyrdbi vyhradné destillaéni stroje a
myslim, Ze nepfehanim, kdyZz zavod ten oznaim za nejvétSi svétovy v tomto oboru.
V jeho skladistich vidél jsem na 200 rlznych na prodej pfipravenych destillaénich pfi-
strojd ve v3ech rozmérech; kromé toho jest v tomto zavodé stald vystava miniaturnich
modeld rlznych stroji i celych lihovarnickych zafizeni, takZe kupujicimu jest vybér
velmi usnadnén.



32

Vétsi vyrobci ovocnych vin mivaji své vinopalny v jednoduchych kolnach. Tak
shlédl jsem vinopalnu velké moStarny firmy Perier & Toufflet v Mesnil Guillaume
u Lisieux. V jednoduché kolné byly postaveny 4 as pétihektolitrové destillacni stroje
firmy Egrot s dvojitym kolem a pfimym topenim (obr. 1.). Pfistroje sestavaly z pred-
lifivace, kotle, rektifikacni koule a chladi¢e. Rektifikacni koule jest usazena na chla-

di¢i, coz ma tu vyhodu, Ze pfi pInéni kotle nepfekazf, ana se helmice mize pohodIné od-

Obr. 4. Jednoduchy Deroylv destillaéni pfistroj s michadlem.

Sroubovati, aniz jest tfeba rektifikacni kouli pohnouti. UvnitF rektifikaéni koule (obr.
2.) jest jeSté jedna menSi koule, kterou prochéazi vlazna voda a vyléva se horem pfes
kouli vnéjsi. Aby se voda na vnéjsi kouli stejnomérné rozdélovala, potahne se tato hru-
bym platnem. Vypafovanim vody na vnéjsi kouli docili se znaéného ochlazeni lihovych
par. Lihové pary vnikaji do prostory mezi vnéjsi a vnitfni kouli, voda a pfiboudliny se
srazeji a tekou zpét do kotle; Cisté lihové pary prochazeji pak rourou v predhfivaci, ¢imz
se vino castecné ohfeje, nezli se do kotle vpusti, a kone€né schlazuji se lihové pary v za-

Obr. 5. Prevozny destillaéni pFistroj Deroy(v.

vitec-h chladice na kapalny destillat. Dle sdéleni majitele pracuji pfistroje tyto velmi
uspokojivé a i pfi pouZziti slabého petit cidre lze prvnim vypalenim dosici 70—80% lihu.
Na své studijni cesté vidél jsem jen Egrotdv pfistroj v ¢&innosti, obliben&jsimi a
velmi rozSifeny jsou v3ak pfistroje Deroy-ovy. ¥)
Destillaéni pfistroje Deroy-ovy vyznamendavaji se velmi G¢elné sestrojenym dvo-
jitym hydrauilckym uzavérem, €imz uspofi se obtizné a nespolehlivé utésfiovani po-

*) PFistroje Deroy-ovy zavedl do Cech jiz as pfed 15 lety p. inspektor V. Charousek. Prvni pfistroj byl po-
staven v pokusné stanici vinaFsko-ovocnické Skoly na Mélnice firmou J. Hofman v HoleSovicich a pozdéji zave-
deny autorem v nové zfizenych Ceskych ovocnéafskych druzstvech v Kostelci, Sloupnici a ftepnikach, kde se
vyborné osvédcily.

v



33

klopil (helmice) gumovymi neb jinymi tésnicimi krouzky. Obr. 3. znazorfiuje schema-
ticky zafizeni vodniho uzavéru Deroyova. Okraj c¢ helmice 3. zasahuje do vody vnéjsiho
Zlabku A. Zlabek ten dopliuje se stale teplou vodou pfFitékajici na helmici z chladice,
chladic helmici, &imZ tato puasobi jako rektifikator, a pfebytek vody odtéka prepadni
rourou 2. Vnitfni obruba helmice zasahuje do druhého vnitfniho Zlabku B, ktery se do-
pliuje vodou, kondensovanou na vnitfnich sténach helmice a pretékd zpét do kotle. —
Timto dlimyslnym zafizenim jest vnéj$i vodni uzavér vnitfinim uzavérem od lihovych
par liplné oddélen a vodni pary, obsahujici sice néco lihu, které se uvnitf na helmici sra-
Zeji, stékaji zpét do kotle, takze ztrata lihu jest timto zavérem naprosto vyloucena.

Pro vyrobu lihovin z jableéniku, vina hruskového anebo k paleni odpadkl pfi vy-
robé jableénych vin uziva se nejvice pf¥istroji, zndzornénych na obr. 4—7. Obraz 4.
pfedstavuje mensi destillacni pfistroj s michadlem, €imz umoZnéno i husté tekutiny
(kvasnice, matoliny) bez pfFipaleni destillovati. Kotel (1) se nejdfive naplni as do
4/ 5 obsahu k destillaci uréenou tekutinou (moStem, kvasnicemi a pod.), pak pFiklopi se
helmici (3.), ta spoji se rourou (6.) s chladiCem (8.) a kone¢né rozdéla se pod kotlem
ohen. Jakmile se tekutina poCne vafiti, stoupaji liliové pary smisené s parami vodnimi
podél stény helmice k spojovaci roufe, jak na obr. 3. Sipkami jest naznaCeno, jelikoz jest

Obr. 6. Pfenosny Deroy(v destillaéni pFistroj Obr. 7. Deroyliv destillaéni p¥istroj S predhfivadem
S rektifikaéni codkon. a zazdénym kotlem.

v8ak helmice c¢astecné chlazena vodou pfitékajici zvolna z chladi¢e kohoutem (10.), sré-
Zeji se na viku z velké Céasti vodni pary a dochladie pfechézeji jen koncentrované lihové
pary. Cim vice vody nechdme kohoutkem (.10.) na viko pfitékali, tim koncentrovanéjsiho
destilldtu ziskdme. Pfistrojem tim dosdhne se tedy jiz pfi prvnim paleni lihu o 50 az
60 procent, k docileni jeSté silngjSiho lihu lze prvni destilat znovu pfepaliti. Husté te-
kutiny (jako kvasnice a matoliny) musi se michati michadlem. (17.) Vypalky vypoustéji
se z kotle kohoutkem (16.). Podobné jest zafizen i pfevozny pfistroj destillacni, kterého
uzivaji koCovni destillateufi (obr. 5.) Obr. 6. zndzoriuje pfistroj destillatni bez micha-
ciho ustroji a s deflegmaéni ¢ockou pro vyrobu zvlasté jemnych destillatd z jablkovych
a hruskovych patokl (petit cidre). Pfistrojem tim lze jiz p¥i prvni destillaci ziskati sil-
ného lihu, tfeba k péleni upotfebené vino mélo jen méalo lihu. 1 v tomto pfipadé mozno
pfitokem vody na rektifikaéni ¢ocku a na viko pFesné regulovati stupef lihu, kterého
hodlame dosalinouti. Obr. 7. znazorfuje vétsi destillaéni pfistroj se zdénym topeniStém
a pfedhfivaCem. Jable¢né vino plIni se v ném nejdfive do pfedhfivate a ohfiva se liho-
vymi parami prvni destillace. KdyZ jest prvni kotel vypalen, vypusti se vypalky ko-
houtem (15.) a pfedhfaté vino pusti se kohoutem (18.) do kotle a predlifivac (16.) plni
se Cerstvym vinem. Tim se prace velmi urychli a uspofi se mnoho na palivu. Vé&tsi pfi-
stroje firmy Deroy jsou zafizeny na parni topeni, mohou se vyprazdiovati pfeklopenim
kotle atd.; firma vyrabi i pfevozné pFistroje s malym parnim kotlem na topeni parou atd.

Velmi zajimavym jest na pf. Deroylv nepfetrzité pracujici destillaéni stroj k vy-
robé konaku a eau-de-vie de cidre. P¥i vyrobé kofaku nebo calvados lze dociliti jeru-
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ného produktu jen uzitim frakciované i pferuSované destillace; t. zv. »pfedek« obsahujici
tékavé aldehydy a »zadek« obsahujici pFihoudliny tfeba od jemného stfedniho destillatu
oddélovati, coZ u nepfetrzité pracujicich destillaénich stroji jinych soustav neni mozZné.
Kromé toho tfeba pfi konakovych pfistrojich dhati nejvétsi Cistoty a CiSténi znamych
kolonovych nepfetrzité plsobicich destillaénich stroji jest velmi obtizné; proto z tako-
vych pfFistroji nelze nikdy tak jemnych produktd dociliti jako u apparatd jednoduchych.
Zavady tyto Derov vsak odstranil velmi dimysIné zafizenym strojem, ktery se i v praxi
pro velkovyrobu velmi jemnych destillatd vyborng osvéd¢il. Stroj tento (obr. 8.) sestava
ze ¢tyf kotll 1., 2., 3. a 4., stupiovité sefadénych. V nich jest na dné spirdlova galerie
vytapéna stocenou parni rourou. Para pousti se do téchto trubic kohouty 5., 6., 7. a 8. a
Vypousti se kohouty 9., 10, 11. a 12. Kotle jsou spojeny rourami 13., 14., 15. a s pfed-
h¥ivacem pFepadni rourou 16. a uzavfely rektifikacni helmici 17., 18., 19. a 20. utés-
nénou znamym dvojitym hydraulickym zavérem. Nad helmicemi jsou je3té rektifikaé-
ni ¢oCky 21., 22., 23. a 24., spojené rourami 25., 26., 27. a 28. se Ctyfmi zavity pfed-

Obr. 8. Nepretrzité pracujici destillaéni stroj Deroylv s pferuSovanou destillaci.

lifivade 29.; vytoky téchto zavitl 30., 31., 32. a 33. jsou pak spojeny se zavity chladide
34., 35, 36. a 37. umisténymi ve spole¢né nddobé 38. Na vytocich chladicich zavitl jsou
pak pfipevnény zkouSeci vypusté 39., 40., 41. a 42., v nichz lze alkoholometry stupen
alkoholu v kazdé dobé kontrolovati. Z nadrzky 43. pIni se jablecnym vinem pfehFivac
29. rourou 44. a pfepadni rourou 16. pfitéka ohfaté vino do nejhofejsiho kotle, z toho
do spodnéjSich a aplIné alkoholu prosté vino vytéka pak rourou 45. Pfedhfivac jest téz
jeSté opatfen pojisStovaci rourou, kterou se vedou pary v pfedhfivaéi vyvinuté zvlastni
spirdlou 47. do chladice, a kon€i vytokem 38.

Vino prFitékd tedy do pfedhfivace 29. rourou 44. z reservoiru 43. Tam ohfiva se
¢tyfmi spirdlovymi rourami, kterymi prochazeji lihové pary ze ¢tyf kotld, pFitéka horké
rourou 16. do kotle 1., prochazi spirdlovou galerii kotle 1., yrrotékd rourou 13. do spira-
lové galerie kotle Il., protékad dale rouorou 14. do spiralové galerie kotle Ill. a po pro-
jiti rourou 15. a spiradlové galerie kotle 1V. vytéka jako uplné lihuprosté rourou 45.

Sadou téchto kotlG uvolni se destillaci lihové pary z vina, a sice v prvnim kotli,
t. zv. pfedek (téte — hlava), obsahujici hlavné tékavéjsi aldehydy rourou 25., ktery se
mlzZe separatné chytati kondensovany vytokem 39., v druhém a tfetim kotli uvolni se
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t. zv. prostfedek (coeur = srdce), t. j. nejlepSi produkt, prosty pfiboudliny a nepfijemné
pachnoucich soucésti, prostfedek chladi se v pfisluSnych hadicich a vytéka vypustmi 40.
a 41.; zadek (queue = ocas), obsahujici nepfijemné pachnouci vyssi alkoholy a pfiboud-
liny, uvoliuje se v kotli Ctvrtém a vyték& kondensovany ve vypusti 42. Rektifikaéni
helmice 17., 18., 19. a 20. a rektifikacni €oCky 21., 22., 23. a 24. umozni nadm pfitokem
vody, jak bylo u jednotlivych destilaénich stroji vysvétleno, regulovati stupei (silu) de-
stillatu.

Timto nepfetrzité pracujicim strojem mozno tedy velmi snadno déliti destillaty
rizné jakosti, coz jest pro vyrobu jemnych destillatd nevyhnutelné. Kromé toho po-
mérné jednoducha konstrukce celého stroje umozni snadné a dikladné g&isténi kotld, coZ
ma zejména pf¥i vyrobé »calvados« i kofaku velky vyznam.

Ziskané pfedky a zadky mohou se pak po rozfedéni vodou znovu destilovati (rek-
tifikovati), z ¢eho se docili kofiaku anebo calvados Il. jakosti.

Jablkova a hruSkova vina mohou se destillovati, jakmile Gplné vykvasila. Kva-
Seni se nékdy urychluje pfisadou kvasnic a zvySenim teploty na 15—20° C. K vyrobé
calvados upotiebuje se veSkerych odpadkl pfi vyrobé ovocnych vin; kvasnice rozfe-
duji se vodou, aby se nepfipalily. Z vylisovanych matolin vyrabi se obyCejné dfive »pe-
tit cidre« (patoky) tim zpdsobem, Ze jednou lisované matoliny se poliji vodou a pone-
chaji 18—24 hodin macerovati, pak se lisuji a vytlatky opétné poliji vodou, vylisované
§favy vSak upotfebuje se k méaceni Cerstvych matolin. TJpIné zkvaSeny petit cidre se pak
destilluje jako vino originalni. Nékdy nechaji se matolinv kvasiti v kddich a pak se
pali vée — v tom pfiipadé musi se upotfebit! kotld s michadly a matoliny pfed palenim
rozfediti nutno vodou, aby se nepfipalily.

Cidre nebo poiré destilluje se bud jen jednou anebo se prvni destillat destillnje po-
druhé (rektifikuje). Na jednoduchych pFistrojich tfeba pravidelné destillovati dva-
krate. V tom pfipadé se pfi prvni destillaei veSkery destillat chytd do jedné nadoby a
pak destilluje se podruhé (rektifikuje). P¥i rektifikaci se pfedek oddéli a prostfedek de-
stilluje se, az stupen alkoholu klesne na 50—40%, pak daldi produkty destillace (zadek)
se opét oddéli a smichaji zaroveil s pfedkem do kotle s pfisti varkou. Tim zpdsobem do-
cili se jemného calvados prostého pfiboudlin a aldehydu. Na pfistrojich slozitéjSich lze
jiZz prvni destillaei dosahnouti dosti silného lihu a netfeba znovu destillovati. Y tomto
pfipadé v3Sak nutno opétné pfedek a zadek oddélovati (fraktiovand destillace). Slaba
vina (petit cidre a p.) doporuduje se vlbec destillovati na strojich s deflegmaci, aby

duchou preruSovanou destillaei, byva jemnéjsi, nezli destillat rektifikovany.

Calvados miva vice alkoholu, nezli kofiak, nejlepSi normandsky »calvados« miva
60—65% alkoholu. Starim ziskava »calvados« zna€né na jakosti a barvé, uchova-li se
v dubovych sudech. Sudy" se v3ak pfed plnénim musi dikladné vielou vodou neb parou
vvpafiti. Ma-li se »calvados« uchovavati po del§i dobu v dfevénych nadobach, tfeba vy-
robiti destillat velmi koncentrovany, neb v dfevénych sudech se lih rychle vypafuje, za
to vSak ziskdva podobny w»calvados«, tak jako kofiak, znaCné na jakosti. Obycejné ne-
chava se calvados v novycji sudech asi 6 mésicll, aby nabyl dostatek barvy, a pak ucho-
vava se dale ve zdravych starych sudech. 100 litrii lihovin 70%nieh, uchovanych ve
dfevénych sudech po 25 rokd, ztrati na objemu 30 litrd a sila klesne ze 70% na 50%.
Dozravani calvados da se i umélym zplsobem urychliti. K tomu Ggelu tfeba vyrobit!
vysokostupfiovy destillat, ktery se pak rozfedi 10—20% alkoholovou vodou, ve které
se nejméné po 6 mésicd macely dnbové hoblovacky v sudech v teplé mistnosti.

Na jeden hektolitr alkoholové vody upotfebuje se asi 10 kg lioblovacek, které se
pfed upotfebenim maci 8 dni v obyCejné vod&, aby se nepfijemné pfFichuté vylouZzilv.
Vody té vSak upotfebit! nelze. Ku pfibarvovani calvados uziva se téz extraktu ze dfeva
stromd Acacia Catechu a Aeaeicia Suma (Katechu).

Vyroba calvados ma i pro nas znany vyznam, nebot umoziuje nam zuzitkovali
odpadky pfFi vyrobé ovocnych vin. Calvados jest tak podobny vinnému kofaku, Ze n&dm
tuto lihovinu, kterou z ciziny musime za drahé penize kupovati, Uplné nahradi.
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