Vygroba ovocnych vin a libovin
22 V Normandii a Bretagni. see

(Vynatek ze zpravy o studijni cest®é do Francie
konané ve dnech 23. zafi aZ 24. E#jna 1908.)

Napsat
M. S. JINDRICH FORT,

inspektor ovocmictv! & vinafstvi eakého odboru tady zemEddiské
pro krilovervi Ceske,
m ot & jednate] Ovocnického spolku pro krdlovstvs Ceskd, =

——— V PRAZE 1909.
Nakladem Eeskébo oddorm rady zemidiieské pro kedl. Ceaké. — Tisk Rolalcké tinkdrny v Praze.

www.digiBooks.cz


www.digibooks.cz

Uvod.

Blahovuli vys. ¢. k. ministerstva orby bylo mné umwiznéno podnikuouti studijni
cestu do ¥rancie, bych seznal zejména ovoenictvi Francie se zv1a8inim zietelem na vy-
robu ovoenyeh vin. Na cesté té byla mné poskytnuta prilezitost seznati téZ svétozmémou
v¥robu vin champaiiskych,

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

Franeie, kolébka témér viech nasich modernich vymoZenosti, miie prévem Fici:
»Nous tharchons & la téte de la civilisation«. nebof Fuda modernich vymoZenosti a véde-
ck¥ch problémit byla rozieSena ve Francii. Tak i ovoendf a vinaF pohliii vidy s doton
na tuto zemi. Tam poprvé provadél se systematicky Fez ovoenych stromdl, zavedly se
umélé tvary stronui, &imz docilen lepdi vyvoj plodii. poprvé konservovéno ovoce sterili-
saci, poprvé. upotiebeno rizuyeh chemickyceh prostredkd k hubeni sktided atd. Ze i vi-
nafsivi a sklepni hospoddistvi ma za mnohé vymozenosti dékovati Francii, jest vice nei
dostateéné znamo.

Nemohu opomenouti, 7 nn mé studijni cesté byli mi velmi napomoeni uéenei stat-
nich istavd a unéitelé odhornyeh 8kol; rovnész u jednotlivyeh péstitelit, tovérniki a ma-
jiteld zavodit byl jsem vdude ochotaé pFijat a dovoleno mi nejen zavody i rizné podni-
ky prohlédnouti, ale bylo mné poskytnute i velmi cennéhe vysvétlovani. Taskavesti do-
tyényeh pant dékuji i za obrdzky v temite éldnku uzité.

Zviastnimi diky jsem zavazén p. prof. E. Kayserovi, pfednostovi Pasteurova usta-
vu pii visoké hospoddiaké Skole v PaiiZi. za velmi cenné informace a doporndeni, dile
p. G. Warcollievavi, fediteli pomologické stanice v Caen (Normandie), p. M. Seguierovi,
Fediteli narodni hospodaiské Skoly v Rennes (Bretagne), p. J. Crochetelle-ovi, Fediteli ho-
spodéfské laboratore dep. Finistére v Quimperlé, p. G. Jacqueminovi, chemiku a majﬁéli
chemické laboratofe pro vinafstvi v ¥pernay. p. prof. Jourdain-ovi, tajemniku francouz-
ského pomologického spolku, ddle panitm tovdrnikiim F. Simon-ovi, spolumajiteli firmy
Simon Fréres v Cherbourgn (stroje na vyrobn ovoenyeh vin), p. Egrotovi (destitladni
stroje a kotle pro tovédrny na konservy), p. Deroy-ovi (destilaéni stroje), p. Gueref-ovi,
p. Navarre-ovi a p. Jouvignot-ovi (tovarnici strojii pro zufitkovéni ovoce) v Pafifli, p.
Croux-ovi, majiteli 8kolek v Chitenay n Paiize.



Diéle dovolily navaitévn svych zivodii, kde majitelé smmotni osobné nebo feditelé
poskytovali vysvétleni, firmy: Moét & Chandon v Epernay a E. Mercier v Epernay,
velkozdvody na vyrobu champaiiekého, Moser & Klbel v Nancy, M. Roussay v Bar-le-
Due a Felix Potin v PaFiZi, tovarny na ovoené konservy, p. majitelé mostaren Paul Sain-
tier v Darnétal u Rouenu, p. Aubert v Rovenu, pp. Toufflet & Perrier v Lisieux, P
Gautier v Rennes, p. David v Rennes, pi. Leroy v Binie, pi. Heurtel v Etables, klé&ter
du Bon Sauveur du Bégard v Cotes du Nord, p. Puyo v Morlaix a fada mensich produ-
centll & rolmiky.

Velmi cenné informace byly mné tés poskytnuty na c. k. rakouskyeh konsnlats
nich Wiadech v Pafizi a Ronenu a v Rakouské obehodni komote v Pakizi.
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Vyroba ovocnych vin v Normandii a Bretagni.

Reditel Crochetelle charakterisuje konsum rdznyech népojd ve Francii
takto: V kaZdé francouzské krajiné nalezneme néktery oblibeny lidovy ndpoj: ve vino-
rodych krajich Francie jest to lehké vino, v severni Francii pivo, v z4dpadni, kde kaZdy
dvorec jest jablonémi a hruinémi zastinén, jest oblibenym lidovym népojem ovocné vino
(hlavné eidre).

Ka#dy bretotisky neb normandsky rolnik vyrébi ovocné vino tfeba primitiv-
nimi pomickami. Neni proto divu, Ze Normandie i Bretagne jsou stfediskem vy-
roby ovocnych vin a %e nelze jejich ndrodohospodéisky vyznam v téchto zemich podceiio-
vati. Ovoenych vin (jableénikn a vina hruskového) bylo ve Francii r.-1905 vyrobemo
4,007.143 hl, v Bretagni 1,650.655 hl a v Normandii 1,334.562 hl. V roce 1906 bylo
dhrnem vyrobeno ve Francii 22,301.397 h}, v Bretagni 10,127.128 hl a v Normandii
7,885.087 hl. Nejvice jableénikn spotfebuje se doma, vyvoz omezuje se jen na francouz-
ské kolonie a na zésobovéni rybaiskych lodi novozélandskych; ast vyvéZi se i do Anglie.

V r. 1905 vyvezlo se 33.650 hl v cené 673.000 fr.
»» 19068 » » 20485 » » » 410000 »
»» 1907 » » 27241 » » » 545000 »

Roku 1907 vyvezlo se rybé¥skymi lodémi novozélandskymi pro spotiebu rybaid
21.667 hl, do Anglie 2.198 hl, do Belgie 1.930 hl a do AlZiru 230 hl.

Ceny jableéniku kolisaji mezi 25—65 fr. za sud (barique = 225 1). V roce 1907
prodédval se jableénik v mistd v¥roby 1h] za 20 fr., v detailnim prodeji prodéval se litr za
40 ct. Sumivy jabletnik (Cidre mousseux) platil jsem v hotelu po 1 fr. lhev, u detai-
listy po 1 fr. 20 ct.

V nynéj&i dobé rozméha se ve Francii snaha z tohoto domdciho vyrobku utvoFiti
piedmét obchodu a primyslu.

Jableéné vino (cidre) bylo zndmo jiz v pravéku. Francouzské jméno »cidre« pry
pochazi z hebrejského slova sshecar« nebo »sichar«, kterym byl oznaéen opojny népoj
vyrobeny z jinych plodii neZli z hroznd. Vyrobou ovocného vina zabyvali se v- pravému
nejen Hebraeové a Egyptané, ale i jini asijiti ndrodové, nebot v syrském rukopise pFipi-
suje se zmatek jazykovy pii stavbé Babylonské véie udinku jableéniku. Jekysi podnikavy,
Mezopotén skoupil pry nadobydej bohatou jalilkovon wirodu kraje a kézal dovéZeti jablka
do vzké skalni rokle, kterou dal piehraditi pevnoun zdi a jen na spodu ponechal maly;
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otvor. Kdy# rokle byla ovocem napluéna, dal na vrch navaliti velké balvany, které pvoce
rozdrtily tak, Ze Stiva otvorem vytékati potala. Stivu tuto chytal pry do sudii & pro-
d4val délnikim zaméstnanym stavbou babylonské véZe. Utinek byl brzo patrny, jableétné
§fava zpisobila pry tu zmateni jazyki, coZ autor rukopisu vysvétluje tim, Ze stdva ta
pochizela z plodd, které i Adama a Evu k hiichu svedly.

Rekové zaéali tento népoj jiz v pravékn piipravovati a p¥ipisovali vyndlez vy-
roby jableéniku bohyni »Ceres«.

Ve »vulgaté« (latinské bibli) sv. Jeronymem do latiny pFeloZené hebrejské slovo
»seécar« bylo roménskym narodem proménéno ve slovo »cicera« a Gallové utvofili z to-
ho podstatné jméno »cidre« nebo »citre«, ale oznadovali t&mito vyrazy vyhradné jableé-
né vino. Hruskové vino oznadovali slovem »poiré« a vino vyrobené z jefdbu »corméc.
Rimané znali jableénik jiz za doby Kristovy, nebot Plinius, zndmy pfirodozpytec, zmiiiuje
se o tom' ve spise, vydaném v roce 80. Rimané vSak divali tehdy pfednost vinm
hruskovému. Palladius (r. 300—400) popisuje podrobné vyrobu hruskového vina u Ri-
mani, pravé, Ze plnili pytle hruskami a vytlaéili zavazim neb lisem $favu. Stava ta udr-
Zela se sice dobfe pies zimu, ale v 16t& zkysla. Ve Francii vyrobu ovocného vina zavedli

Obr. 1. Normandskd ovecnd zahrada blize Lisleux.

pravdépodobné jiz Gallevé, aé o tom pisemné doklady nalezeny mnohem pozdé&ji;
Fortunat de Poitiers vypravunje, Ze jableéné a hruskové vino bylo ji% v roce 587 po-
ddvéno sv. Radgondé. V dobé pozdéjsi shledavame, ze Karel Veliky naiidil sprdvedm
svyech statkd, by na dvoreich délniky znalé vyroby »cidru« zaméstnavali. Délnici tito byli
zvéni »siceratores« a prispéli mnoho k zdokonaleni vyroby ovocného vina. V Norman-
dii a Bretagni zavedena viak vyroba jableéniku ve 12. stoleti; vSeobecnym oblibenym
lidovym népojem stal se tam teprve ve stoleti patnictém. Dle povésti ndhodou rozmé-
¢knul jisty Normandan loktem jablko, takZe z ného &fdva tekla. Stiva ta pry mu tak
zachutnala, Ze si uminil v budoucnosti hasiti Zizeh jen jablkovou Stavou. V r. 1204 vé-
noval basnik Guillaume le Breton ve své »Philippide« eidru z Auge nékolik slok, kte-
rymi vychvaluje vyteénou jakost tohoto nipoje. Mezi milovniky jableéniku ndleZel i
FrantiSek 1., ktery u piileZitosti korunovace svého syna Frantiska za vévodu Bretaii-
ského procestoval Normandii a Bretagni a tak nauédil se nipoj tento znati. Jableénik
pry mu tak chutnal. %e jej stavél na roveii viniim orleanskym. Znaéného rozsifeni do-
znala vyroba jableéniku dobrozddnim Julia de Palmiera, télesného lékafe Karla IX. a
Jindficha III. Ji# za Ludvika XII. byla v¥roba jableéniku znamenitym pramenem p¥i-
jmu Normandie. Za hranice Normandie a Bretagne roziifila se vyroba jableéniku za
doby Ludvika XIII., ktery uvalil znaéné dané na vyrobu vin hroznovych, tak Ze mnozi
rolnici prestali radéji péstovati vinnou révu a péstovali ovocné stromovi. Jako vino, tak
i jableénik nalezl i mezi basniky své obdivovatele; tak vySla v r. 1706 v Anglii »Pomone
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or Cyder, a poem in four books (Baseii o cidru ve 4 knihdch) a zéroveil vysla i v Italii
kniha zvand-»Cidre«. Z toho jest patrno, Ze jableéné vino bylo i v difvéjSich dobéch 'a
v riznych zemich oblibenym népojem.

Normandie podobé se velké jablofiové zahradé i pastviny jsou témito stromy hoj-
né osizeny. Zahrady tyto nelze viak tak snadno piehlédnouti, nebof jsou velmi peélivé

' wzmmm-wm

ohrazeny \'vsokinn Zivymi ploty z divokych stromi, které tvoii vyborné ochranné stény
_ proti prudk\‘m vétrim. Stromy vysazuji se bud do étverce neb obdélniku na 16—20 m,
od sebe. Kmeny jsou jen 1-50 a% 180 m vysoké. — Druhii moitového ovoee pistuje se
v Normandii i v Bretagni nescetny podet a jen pomérné mélo druhd jest blife popséno
a vyzkonseno. Ku p#. jest jen v (lepartementu Céte du Nord asi 200 druhd uréeno. V no-
v&jéi dobé jevi se véak v Normandii i Bretagni snaha omeziti polet druhit na miru nej-
mensi, by spiSe doséhlo se uréitéjsich typi vin. Tabulové ovoce péstuje se v Normandii
i Bretagni velmi malo, a to jen n¥kdy ve tvarovyeh stromcich pfi obytnyeh stavenich.
Hlavni sadbou jsou vyhradné druhy mostové.

Obr. 3. Obytné staveni normandského relnika u Lisieux.

Dle chuti rozdéluji se mostové druhy na: a) sladké, b) kyselé a ¢) trpké druhy.

Dle doby zrani druZi se na &asné, ku kterym néleZeji druhy, zrajiei do 15. zé¥Fi

udruhydmhénhony,zrajiciodl&zﬁﬁdols.listopadn,akoneéném pozdni druhy,

ajieipol.’).li do ledna. uhnddchpéstujnnezpravidludmhyvkehdob
ni,s aby se doba vyroby ovocného vina mohla co nejdéle prodlonixtl.

:



Konal jsem studijni cestu v dobé druhé saisony. V Bretagni byl patrny dosti
citelny nedostatek ovoce mostového, za to viak v Normandii byla nadobyéej bohatd
troda, takZe se stromy ohybaly pod tiZi ovoce. Zastihl jsem viude v zahradéch lidi pFi &e-
séni ovoce. Normandan poznid vhodnou dobu pro sklizefi ovoce dle toho, jak ovoce poéne
se stromu padati. S &esdnim nedéje se mnoho okolki, stromem se prosté zatfese a ovoce

Obr. 4. Pevoz mo$tového ovace na normandskych karach.

pak sbiré se v mékkém travniku a plni do pytli. Pytle nakladaji se na kary dvoukolo-
vé, je tou dobou viude uziiti lze a dovaZeji se do mostiren. Doba sklizné jest patrna
viude, ve stanicich zfime vlaky s ovocem, na Fekach pluji velké lodi, plnéné ovocem atd.
Stfediskemn obchodu s moStovym ovocem jest mésto Rouen a Caen.

Nejvétsi dil v Normandii a Bretagni vypéstovaného mostového ovoce zpracuji
rolnici ve svych primitivnich dilndch. ZaFizeni takovéto moStarny sestéva oby&ejné jen
z jednoduché kolny (kolna ta slouzi zpravidla i jinym hospodéiskym téelim), ve které
jest lis a mlynek, a z p¥istavku, uzivaného za kvasirnu a sklep. Rédnych podzemnich

Obr. 5. MoStirna roinika Gautier-a v Rennes s pohonem Zentourovym.

sklepi jsem ani ve velkych zivodech nespatiil, viude uziva se jen sklepi nadzem-
nich. Okolnost tato vysvétluje se tim, Ze mirné cceanské klima v Normandii a Bretag-
ni bez valnych tepelnych protiv (chladné 1éto a tepla zima) umoiiiuje upotiebeni jedno-
duchych nadzemnich mistnosti za sklepy a tim stavba nakladné&jsich sklep@i podzemnich
byls by zbytetnsd. — U rolnikii skliadd se mostové ovoce obylejné pod Sirym nebem,
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v priznivéjsich piipadech jsou zasoby i v jednoduchyech kolndch; vétsi primyslové
mostidrny uZivaji vSak pro zisoby suroviny zvlastnich, dobie stavénich skladist.
Stary normandsky zpiisob rozemilati ovoce pomoci mlynskych kamen& (Tour & pil-
ler) i u malovyrobei iplné vymizel a jest nahrazen modernimi mlynky na dreceni ovo-
ce. I starsi vdleové mlynky pozvolna se mahraZuji novéj§imi mlynky drticimi, kterymi
se ovoce téméf na kasi rozdrti. Jsou to hlavné
mlynky firmy Garnier a firmy Simon Fréres,

_ které bud ruénim pohonem anebo pohonem
zentourovym jablka rozemilaji. Mlynky tyto

SIMON( FRERES”. Batveres S.B0
A. CHERBOURG

Obr. 6. Rez Simonovym miynkem. Obr. 7. Rugnl Simondv miynek na jablka.

sestavaji z jednoho valce, ve kterém jsou zapustény ¢tyii lopatky, tak Ze pii otdceni vélce
vystupuji a se vtahuji. Pohyb ten uskuteéiinje se tim, Ze lopatky pohybuji se pfi otééeni
valee svymi ¢epy v kruhovém Zlabku, jenZ jest v ramu mlynku excentricky k ose vélce vy-
fiznut. Primér kruhového Zlabku jest o Sifku lopatky mensi, nezli primér vélee, a zldbek
dotyka se na svém nejvysSim misté téméF obvodu valce; jsou tudiz lopatky na nejvys-
§im misté nejvice vystouplé a v nejniZéi poloze uplné do vilce vtaZené. Jemnost roze-
miléni ¥idi se Sroubem, kterym se ryhovand, dle pohybi lopatek zakfivend deska vélei
pFiblizuje nebo vzdaluje. Deska tato jest zaroveh spojena s pruznym kolinkem, které,

Obr. 8. m-m $roubovy lis bretaiiského rolnika Obr. 9. Bedndrna (Bretaiiské sudy) roinika Davida
autler-a v Rennes. v Rennes.

kdyz vnikne tvrdy piedmét (kamének, dfevo a pod.) do mlynku, pFipousti odchyleni de-
sky a poskozeni mlynku zabrani. Mlynkem tim rozemila se ovoce daleko jemnéji,

se 1plné rozdrti a lisovani se velmi usnadni. — Valeové mlynky starsi soustavy ovoce
vlastné nedrtily, nybrz maékaly, tak Ze z mlynku vychéazely kusy rozmatkaného ovoce,
ze kterych sfava se nesnadno dala vylisovati.
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K lisovéni uzivaji taméjsi sedlaci jednoduchyech velkych, ponejvice doma vyro-
benych diev. lisi se Zeleznou Sroubovnici (obr. 8.). Ctyihranny dfevény stok spolivd na
silnyeh p¥i¢uick tramech, na kterych jest i Sroubovnice, prochéazejici stiedem stoku,
upevnéna. Ctyrhranny stok jest vyroben z tvrdého dieva, mivd vodotésnou obrubu, ne-
bo jest po okraji jen opatien ve dievé prohloubenym Zlabem. Dfevénou konstrukei lisu
zhotovuji si sedldci obyéejné sami, Sroubovnici s matkou koupi na trhu u soustruZnika
¥eleza. Rozemleta jablka lisuje rolnik bez kose tim zpisobem, Ze na stok poloZi nejdfive
odvodné pletivo, aneb obroubi stok slamou a na tuto slozi rozemleté ovoce a déli vrstvu
za vrstvou slamou. Misto slamy uZivaji nékteii rolnici i vrbového prouti a tvrdi, Ze most-
jest pak lepsi a trvanlivéjsi, jelikoz mostem vylouZeny tanin z vrbové kiry jej konser-
vuje. Tim zpusobem vrstvuje se tedy ovoce asi do vyse 50 cm. a pak poloii se na vrch
viko a podkladky a matice Sroubu se p¥itiline. Po dosaZeni mirného tlaku odstrani se
obruba slaméné a ostrym velkym noZem odiiznou se presahujici okraje slisovaného
ovoeného kolaée a lisuje se déle, pokud &fava vytéki. Na to uvolni se opét lis a patésky
se piekopaji, kropi vodou a lisuje se opétné.

Vylisovand é{dva chyti se pod lisem do podstavené kddé a pumpuje se po scezeni
do sudd ke zkvaseni. Bretaiisky rolnik vyrdbisi i sudy na jable¢dk (obr. 9.). Sudy jsou po-
dlouhlé, obsahu asi 12 hl a stazené ¢etn¥mi d¥evénymi obrutemi. 17 vétsiny rolnikd

SIMON FRERES
CHFRBOURG

Obr. 10. Nahote formovaci ram ku tvoreni ba- Obr. 11. TvoFeni balikd u lisi Qe stFednim roubem.
likd, dole dvojdilna lafova liska.

kvasi jable¢dk tim zptisobem, Ze se plni sudy, aZ pii bouflivém kvaseni pretékaji. Dle
nazoru francouzského rolnika vyloné se tim z vina veskeré nedistoty, arcit Ze se p¥i tom
zapomina, e piretékajici. most zne¢idtuje nejen povreh sudu, ale tvoii i louZe kald na
podlaze, které jsou pak plemenistém viech moznych plisni a kakterii, zejména bakterii
" octovyeh. ZFidka kdy nalezneme také u mensich vyrobeiwt \iplné zdravé jableédky, nej-
dastdji jsou maoctélé, zvladkovatélé, zéernalé i kiisovatélé. Po bouilivém kvaseni stéhne
se ovoené vino z kalii a pak upotiebuje jako domdéi ndpoj, aneb se dd do prodeje.
) Vyrobou ovoeného vina nezabyvaji se jen rclnieci, nybrz -— zv1asté v posledni do-
b& — povstala v Normandii a Bretagni ¥ada zivodii na vyrobu ovoenych vin zpidiso-
bem pramyslovym. Vyroba v téchto zdvodech déje se jiz rationelnéji, a¢ i mensi zdvody
jsou téZ jen dosti jednoduchymi pomiickami vyzbrojeny.

Na piiklad obchodnik s ovoenymi viny p. Aubert v Rouenu vyrabi dosti jednodu-
chymi pomickami velmi dobry cidre moussenx, cidre a petit cidre. TzZivd k lisovani
jednoduchého Sroubavého lisu, ale lisuje rozdrcené ovoce v platényeh balikich. Na étyi-
hranny stok polozi nejd¥ive dvojdilnou lafovou lisku (obr. 10. a 11.), takZe tiplné obejme u- -
prostied Sroub kulatym ziiezem v obou piilkdch lisky néindnym. Pak poloZi na lisku-
ze 4 prkének utvofeny ram, ktery slouZi za formu pro baliky. Na tento rdm rozprostie
vétsi StyFhrannou siluou pytlovinu (plachetkun) tak, Ze eipy jeji piesahuji rdm. Je-
den cip jest aZ do stiedu plachetky roziiznut, aby se Sroub té% obejmounti mohl. Na to
napéchuje do formovaciho rimu rozdreené ovoce, sloZi cipy do stiedin a po odstranéni
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formovaciho ramu poloZi na takto utvoreny balik druhou odvodiiovaci lisku tak, aby se
obé pilky lisky kfizovaly s liskou spodni. Na lisku ‘poloZi opétné formovaei rém a
utvori druhy balik podobnym zpisobem. Tak pokraéuje, aZ utvoii 10 baliki. Na po-
sledni balik polozi se opét odvodiiovaci liska, a koneéné se lis uzavie vikem a pod-
kladkami a podne se lisovati (obr. 12.). Timto zpisobem urychli se lisovani velmi znaéné,
nebof $tava miZe svodnimi liskami rychle odtékati. K vyluhovéni vytlaékd pro vyrobu pe-
tit eidru (patokii) uZivd p. Aubert cementovych kadi. K mlynkovani éerstvého ovoce, ja-
koz i k pfemlynkovéni matolin uZivd Aubert ruéniho mlynku, systému Simon, d¥fve
jiz popsaného. Pan Aubert vénuje té% dalsi sklepni manipulaci vétsi pozornost, zkousi
své modty jiZ na cukr, kyseliny atd. a snaZi se smichanim vhodnych druhé dosici har-
monického napoje. Jeho jableénéd vina chutnala velini dobie, byla zdravé i &ist4.

V zavodé pani Leroy v Binic a v klasteie du Bon Sauveur v Bégard upotfebilo se
jiz lisu s dvojitym pohyblivim stokem a pohyblivon Sroubovnici, kter4 pakovym iistro-

SIMON FRERES
8Ts.605. 5

CHERBOURG

v nannor

Obr. 12. Lis pFipraveny k lsovani.

Jjim pohybovala se nahoru a doli pevnou matkou spoéivajici na éty¥ech sloupech (lout-
kach). Lisy byly montovany na cementové kadi, ze které se vylisovand stdva pumpovala
do skladniho sklepa do sudid. P¥i lisovéni plnily se stfidavé stoky tak, Ze mezi tim, co
jeden stok byl pod lisem, druhy se vyprazdiioval a plnil. Plnéni lisu déje se podobné,
jak jiz bylo vylieno, jest viak tim usnadnéno, Ze Sroub neprochézi slisovanou hmotou.
Proto l1ze uZiti nedélenych lisek a celistvych plachetek (obr. 13.).

Velmi prakticky jest zafizen zdvod pi. Leroy firmou Simon Fréres. V pFizemni
budové, opatiené phdou pro skladisté na ovoce, jest lisovna, strojirna (lokomobila) a
vlastni sklep. Na piidu vytahuje se ovoce v pytlich jednoduchym vytahovadlem pomoci
kladky a rumpalu, pohanéného parni silou, a roztfiduje se do zvldstnich p¥ihrad dle
druhit a dozravani ovoce. Na pidé jest i Simonova pracéka na ovoece (ob. 14.), z niZ vyprané
ovoce padd samoéinné do truhliku, vedoucibo k mlynku. Ovoce sype se do nésypu pra-
¢ky a pada do nadrzky, naplnéné vodou. V ni zachyti michaei ustroji ovoce a ponofi je
do vody a jest pak vodou stdle hndno do nélevkovitého otvoru, ve kterém se pohybuje
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Archimediiv &roub, nzavieny v latovém vilci. Latovy valec se Zroubem jest z polovice
ponofen ve vodé, z polovice nad vodou. Tim, Ze sroub a michaci ustroji se todi v _pro-
tivném sméru, nastane silné vifeni vody a jablka se takto dikladné propiraji. Srou-
bem Archimedovym vytahuji se jablka opét z vody, v hofejsi &isti odkapaji a pak
padaji do truhliku, vedouciho k Simonovd mlynku, jiz diive popsanému, postavenému
v lisarné a hnanému parni silou.

Obr.* 13. TvoFeni balikd u lisi s tlakem shora (a lisu bez stfedniho &roubu
neb u lisd hydraulickych). Nahofe celistva lafova liska.

Lis pani Leroy byl podobny, ale byl kromé rudniho pédkového distroji vyzbrojen
Simonovym automatickym silovym tstrojim, kterym se parni silou, transmissi a fe-
menici uvedl droub do pohybu. Dimyslné toto ustroji jest tak zafizeno, Ze p¥i potatku
lisovéni pohybuje se sroub velmi rychle, jakmile viak nastal uréity tlak, rychly chod
se automaticky vypne a ustroji poéne zvolna ¥roub dile utahovati. Velmi &fastné roz-

feSenym automatickym reguldtorem tlaku zastavi se p¥istroj tiplné, kdyZ dosdhlo se
maximélniho tlaku a uvede se opét v chod, jakmile odtékanim &tdvy tlak povolil. —
Tim jest automaticky chod a bezpeémost celého tstroji iplné zajisténa. V p¥ipadé ne-
hody na motoru neb z jakékoliv jiné pFiéiny lze lisem tim pracovati i ruénd. Jinak jest
ostatni zafizeni zédvodu podobno piedeflym. Ovocnad vina uklddd pi. Leroy do velkych
sudi a mél jsem prileZitost ochutnati velmi dobré vyrobky toho zévodu.
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V blizké obei Etables seznal jsem jinou malou, ale velmi Géelné ziizenou mostér-
nu p. Heurtela s hydraulickym lisem a motorovym pohonem. I tam jest lisovna, strojirna
i sklep v mistnostech pfizemnich. Budova sama viak postrddala obvyklé pidy jako zi-
sobdrny suroviny. NahraZovaly ji v8ak jednoduché kolny, v nichZ byly zdsoby ovo-
ee uschovany. Ovoce dopravovalo se z kolen do lisovuy po kolejich. V lisovné koleje obi-
haly stény kolem do kola v podobé &étyiihelniku, v jeheZ rozich jsou toénice. Koleje byly
as 75 cm Siroké a od zdi as 1'50 m vzdileny. Ovoce dovezlo se vozikem k pradce, posta-
vené as uprostied mistnosti podél koleji. Pradka sestdva z cementové obdélnikové kads,
" 2 ni% se korytkovym paternosterem jablka lovila a do mlynku vmisténého na leSeni nad
kolejnicemi zvedala. Stoky lisu, sestrojené v podobé maleho étyFhranného voziku, pohy-
bovaly se na téchto kolejich. Jeden z vozikd vsunul se pod mlynek a plnil se rozdreenym
cvocem zndmym zpisobem do plachetek, proklddanych odvodiiovacimi liskami. S napl-
nénym vozikem vjelo se pak nad pist hydraulickéhe lisu, umisténého té%Z nad kolejnmicf,
hydraulickd pumpa se uvedla do chodu a pist zveda) vozik s narovnanymi baliky a stla-
toval je k svriku lisu, tak Ze Sfiva 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; vytladky se rozdrobily a pokropily vodou, by se druhého dne opét vylisovaly a vy-

Rez ab Rez ed

Obr. 15. T cementové a jedna Zulovd
cisterna u fy Puyo v Morlaix.

800

Pudorys.

ziskal »petit cidre« (patoky). Mezitim, co jeden vozik se plnil, druby se lisoval a tPeti
vyprazdiioval. Jelikoz koleje, jak z predu bylo Fefeno, byly do &étyfhranu spojeny toéni-
cemi, mohlo se s voziky jeti kolem do kola a s vyprazdnénym vozikem opét podjeti pod
mlynek a tak pokraéovati. Tim se mnoho uspoii na praci a celkovy vykon jde rychle ku
predu. TychZ koleji upotiebi se téZ k privaZeni Cerstvého ovoce.

~ Podobné jest i mostarna p. Puyo v Morlaix zafizena. Budova jest piizemni, ale
opatrena pidou jako skladistém na ovoce. Na pidé jest pracka sestdvajici z étyFhranné
podlouhlé cementové kadé (kasny), do které se sypou jablka. Nad kadi jest montovand
Zelezné kolo v priiméru as 1 m, majici na obvodu draténé lopatky, které pii otdeni kols
lovi jablka z vody a hazeji je do pristaveného Zlabu, vedouciho k mlynku. Mlynek na-
lézal se v pfizemni mistnosti téZ na leSeni nad kolejnicemi a i lis byl nad kolejnicemi
postaven, nebyl to vSak lis hydraulicky, nybrz lis sroubovy firmy Simon Fréres s mo-
torovym pohonem, podobné za¥izeny, jak byl popsén u pani Leroy. K vyluhovéni vy-
tlaéek bylo upotfebeno téZ cementovych kadi. Stroje pohani motor. Celkem jest strojni
zarizeni dosti podobné zavodu predeslému a netfeba proto je popisovati. Ke kva-
Seni a ukldaddni moftu uziva p. Puyo cementovych a Zulovych cisteren a cementovych
sudd. Témito nadobami usporilo se mnoho mista, a zaFizovaci ndklad byl mnohem niZsi,
nezli by byl pii sudech dfevénych. Cementové nadrie (cisterny a sudy) stavéla Svycar-
ska firma Borsari & Comp. v Curychu, cisterna Zulova byla postavena z bretagnské Zuly
v misté. Aby kyseliny ovocného vina nemohly pisobiti na cermment, jsou cisterny i sndy
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vyloZeny sklem a spiry mezi sklenénymi tabulkami spojeny cementem a pak svrchu na-
tieny lojem. Natér lojem se po kaZdém vyprazdnéni a vy&isténi obnovuje. Cemen-
tové cisterny (obr. 15.) jsou na dvofe, 1iplné v zemi zapustény; jsou to tii hluboké piekle-
nuté jadmy, jichZ stény a dno jsou ulity z cementu, proloZeného Zelezn. pruty (armovany
beton) a tiplné vyloZeny sklem. Nad zemi neni vidéti neZli t¥i kominiim podobné otvory,
které se daji dFevénym vikem tplné hermeticky uzaviiti. Ctvrtd cisterna Zulova jest
Eostavena v téZe Fadé, ale stavéna pouze ze Zulovych kvadri spéjenych cementem.
ulova cisterna mé rovnéz nahoie podobny otvor jako cisterny cementové a dé se téz die-
vénym vikem hermeticky uzavriti. Kazd4 z téchto cisteren pojme as 325 hl mostu.

Pohled ze predu. Rez.

Obr. 16. Cementovy sud skiem vyloZeny.
V fezu: a dvirka, b zkouseci kohout a spojeni s vodomémnym sklem, ¢ vypoustéci kohout, d vodomérné sklo,
e vrehni dvifka a zavér, f sklem vylozena sténa sudu.

Zulové cisterny jsou pry v Bretagni velmi roziifeny a osvéd@ily se velmi dobie,
ana bretaiiskdA modrava Zula, velmi chudéd na kysliénik Zelezity, vzdoruje dobfe kyse-
lindm ovoce, a netieba proto cisterny takové vyklddati sklem. Cisterny tyto stavi se
z velkyeh piifiznuytch Zulovych kvadrid, dobie spéjenych cementem. — Aby kyselinu
v ovocném viné cement ve sparech nerusil, mohou se natfiti téZ lojem. Zulové cisterny
stavi se obyéejné v podobé vilce s polokulovym klenutim. V' posledni dobé doporuéuje
jakysi vyrobce natér pro podobné cisterny, kterym pry se vnitiek potdhne jako emailem,
a ivrdi, Ze jeho nétér jest lepsim, ne#li nddriky vyloZené sklem. O praktickém vyznamu
toho ndtéru jsem vidak pFiznivych zprdv neobdriel.

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

od cisteren tim, 7e dno sudd jest as 1 m nad podlahou, a jsou u dna opatieny jako oby-
dejné sudy dvifky a éipkem a mohou se proto vyprazdilovati tak jako jiné sudy (na-
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proti tcmu jsou cisterny \iplné v zemi zatopené a vyprazdiiuji se pouze hofejsim otvo-
rem ssaci pumpou). Kromé toho jsou tyto sudy opatfeny vodomérnym sklem, kterym lze
odedisti vysi tekutiny v sudé, a vyprazdiiovacimi kohouty. Z piedu jest facada upravena
tak, Ze se podob4 Gelim velkych sudii dievénych. Vnitiek sudii viak podobd se malym
sklenénym, trochu klenutym pokojikim. U jmenované firmy bylo takovyeh sudd dva-
ndct po 225 hl a dva po 85 hl ve dvou Fadéch a nad sebou o jednom poschodi. Kiromé
sudd cementovych upotiebuje dotyéna firma arcif i mensich sudi dfevénych. Cementové
sudy maji vyhodu, ze jsou levnéjsi a zaujimaji méné mista, neb lze veSkeré prostory
sklepa lépe vyutziti.

Vyrobou strojit (mlynkd, lisu, pump atd.) pro moitdrny zabyvaji se ve Franeii
Setné firmy, z nich# dluzno jmenovati zejména firmy: Mabille v PafiZi, Guéret Fréres
v Pa¥iZi a Simon Fréres v Cherbourgu. Firma Simon Fréres v Cherbourgu zafizuje
tiplné zavody pro vyrobu vin jableénych i vin hroznovych. V pojednédni tomto pii-
pojené vyobrazeni &. 17. zndzoriiuje zavod dle nivrhu této firmy s pohonem Zentourovym
a ruénim na denni vykonnost 50 q jablek: skladisté na ovoee jest na pidé, ovoce

Obr. 17. Moderni mostirna s pohonem Zentourovym a rudnim zpracujici 50 q jablek dennd,
dle navrhu firmy Simon Fréres v Cherbourgu. :

padé truhlikem do nilevky mlynku a rozemleté ovoce hromadi se v cementové nédrii
vedle ruéniho lisu. Dvojité stoky lisu jsou pohyblivé a jsou nad cementovou nddr#i k chy-.
téni &tavy. Vytlatky nahdzeji se do druhé cementové nédrie (na pravo) a po pokropeni
vodou se znovu premlynkuji a lisuji. Ku piremlynkovani upotfebuje se téhoi mlynku.
Dle tohoto principu jest zafizen zivod kléstera du BonSauveur v Bégard. Obr. 18. znézor-
fiuje zaFizeni zdvodu na pohon motorovy na denni vykonnost 100 q jablek. Rozemleté
ovoce plni se pfimo do voziku lisu, vylisuje se na lisu, umisténém na levé strans, vyli-
sované vytlaéky nahazeji se st¥idavé bud do piedni neb zadni cementové nédrie, pokropi
se vodou a nechaji po 12—18 hod. macerovati. Macerované vytlatky se zvldstnim
mlynkem premlynkuji do nidrie na pravé strané a z této plni se pak voziky u lisu dru-
hého. Vylisovana &tdva pumpuje se pumpou vedle vchodu do sklepa do sudd ve skleps.
Podobné jest zaFizen zavod p. Leroy a W. Puyo, s tim viak rozdilem, Ze v prvém pfipadé
lisy s motor. pohonem nenachézeji se na kolejnici, nybrz jako u projektu predeglého nad
cementovou kadi. Obr. 19. pFedstavuje vnittek mostirny fy M. Jeanne v Cherbourgu,
zpracujici denné 200 q jablek. Mostirna tato byla postavena firmou Simon Fréres v Cher-
bourgu a jak z obrdzku patrno, pracuje se tiemi lisy, pohénénymi parni silou. Cerstvé
ovoce lisuje se na nepfetriité pisobicim silovém lisu, vynalezeném firmon Simon Fréres,



16

Obr. 18. Moderni mostirna s pohonem strojnim ke zpracovini 100 q jablek denné.
Dle navrhu firmy Simon Fréres v Cherbourgu. .

A
Obr. 19. Mostarna fy. M. Jeanne v Cherbourgu zpraculici
zatizena firmou Simon Frires v Cherbourgu.

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

Lis s nepfetrzitym lisovanim, obr. 20., ckldd4 se ze dvou Zeleznych nosiéi spojenych
4 sloupy, z nichz dva jsou delsi, takZe dolni nosi& jest vodorovny a hofeni naklonény. Ko-
lem dolniho nosiée jsou usporaddny stoky pohyblivé v podobé transporteurt, na nichz
se na rozevieném konci lisu vrstvuji drenazni lisky a s platénymi baliky drti jablkové
podobné jako u jednoduchych listi. HoFeni nosié jest ovinut Gallovym Fetézem, nesoucim
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Zelezné desky P, které postupné dosedaji na sloupce narovnané drti a lisuji tuto, kdyZ .
soukolim byl v soudoby pohyb uveden dolni transporteur i hoFeni desky, jak ve sméru
Sipky na obraze naznaceno, které, jsouce smykiny po naklonéném nosiéi, drf stile vice
stla¢uji, a% kone¢né na druhém konci lisu deska sama vylisovany sloupec drti uvolni,
takze délnik jen jej odstrani. Sfiva, jez shromaiduje se pod lisem v betonové kadi, jest
velmi ¢istd; jet zamezeno vniknuti kalicich télisek uzitim platénych balikd jako u oby-
¢ejnyeh lisd, coz u jinych lisd nepfetrZité pracujicich (na p¥. &roubovych) neni.

Popsal jsem milému é&tend¥i nékolik zavodid, ve kterych se most téZil lisovénim.
V neddvné dobé kladla se ve Francii velkd nadéje v jinou methodu p¥i dobyvéni Stav
ovoenych, totiz pomoci diffuse, jaké se dnes vieobecné v cukrovarnictvi nZiva. Doufalo
se, %e jako v cukrovarech diffuséry vytlacily iplné lis, vytlaéi jej i p¥i vyrobé
ovoenych vin. Diffuse (prolindni) jest vzéjemné pronikéni a michéni dvou téles kapal-
nych. Stykaji-li se tyto kapaliny bezprostfedné&, sluje diffuse »volnou«, pronikaji-li viak
sténon bunic (jak jest tomu v naSem pripadé), sluje »osmosou«. Zpisob diffusni zaklad4 se
tedy v tom, %e v cukrovarnictvi Fizky Fepné, pfi ovoci Fizky jablkové, pFivddéji se ve

Obr. 20. Metorovy nepietriité pracujici lis na ovece firmy Simon Fréres.

styk se §favou a po odstranéni kazdé piedchozi privadi se k Fizkéun vidy postupné stiva
slabsi koncentrace, aZ na konec pouha voda. Timto pochodem postupuje §fdva cukernaté
"z bunic jejich sténami do &favy slabsi, rozfezané ovoce obklopujici, ohohacujic tuto a mi-
sto ni vstupuje do bunic vidy Sfdva slabsi aZ ku konci nachézi se v bunicich jen pouhd
voda. Tim zpiisobem lze theoreticky vylouZiti veskeru $tadvu z ovoce, takZe ndm zistanou
pouze prazdné bunice; lisovdnim, byf délo se sebe vetsim tlakem, nelze nikdy dobyti ve-
Skeré $dvy. )

Byl jsem velmi dychtiv seznati, jak se diffuséry p¥i vyrobé ovoecnych vin ve
Francii osvédéuji. *) .

Mostarnu zafizenou na lisovéni i na diffusi vidél jsem v Lisieux u firmy Toufflet
& Perrier. Zavod ten byl zafizen s pohonem vodnim. Majitelé zamysleli piivodné zFiditi
cely zavod vyhradné na diffusi, teprve pozdé&ji opatrili hydraulické lisy. Také v tomto
z4vodé byla skladists na ovoce pod stiechou, v prvém poschodi byla umisténa batterie
direvénych diffuséri, v dolenich mistnostech nachézely se hydraulické lisy, cementové a
dievéné sudy i kadé a na dvofe velké cementové cisterny na most.

Na piidé byla dvé struhadla na jablka, liSici se zna¢né od obvyklych, (obr. 21. a
22.), jiz d¥ive popsanych mlynkid Simonovych. Jablka se v téchto struhadlech pritladuji
Zeleznymi segmenty pomoci spiralnich per k rychle se otddejicimu valei (800—1500
teur). Ve vélei jsou po délee v rovnobéZnyeh ryhach zapustény pilky, tak Ze z vélce jen

*) As pfed 10 lety byl i pFi vinafsko-ovocnické skole na Mélnfce u¢indn dosti nakladny pokus vy-
rab&ti ovocné vino pomoci diffuse; pokus ten v3ak z technickych pFitin setkal se s upinym nezdarem,



18

zoubky vyénivaji. Rychlym otdéenim valce strouhaji se jablka na velmi jemnou kasi,
kterd se v plachetkich hydraulickym lisem vylisuje. Vylisované vytlatky se (jako
v jinych zavodech) kropi a znovu lisuji.

Necinné stojici batterie diffuséri sestivala ze 16 as 8—9 hektolitrovych otevie-
nych kadi. Kadé byly ve dvou Fadach vedle sebe tak na &epech- zavéSeny, Ze se daly
pohodiné pieklopiti a vyprazdniti. Mezi sebou jsou diffusery spojeny gumovymi pri-
toky a tFismérnymi kohouty, takZe tfismérnym kohoutem miZe se spojeni utvofiti bud

Obr. 21. Skiadiité ovece a struhadlové miynky ]
v mostarné fy Perrier & Toufflet v Mesnil Guillaume. Obr. 22. Struhadlovy miynek otevieny.

se sousedni kddi anebo s rourou odpadni. Gumovy priitok vychdzi z jedné kadé spodem a
jest as uprostied druhé kadé s touto spojen tiismérnym kohoutem. Aby Fizky nemohly
vniknouti do rour, jsou roury uvnitt kadé prehrazeny sitkou. Schematicky znézoriuje
nam zafizeni téchto diffuseri obr. 23.

Obr. 23. Schema otevienych diffusérd u fy Toufflet & Perrier. Nahofe pohled shora, dole Fez predni Fadou
diffuséra. ¥ vodovod, v pritok vody do prvntho diffuséru, s vytok 3favy z patnictého diffuséru. Diffusér 16. jest
prazdny a pripraven k pinéni. V pohledu shora jest vrzenym stinem naznatena vyse hladiny.

Do kazdého diffuséru nalozi se 300—400 kg. jablkovyeh ¥izkd;*) jakmile prace za-
peéne, tteba pracovati nepretriité az do ukonéeni kampané. Manipulaéni postup jest
Jednoduchy. VBechny diffuséry od &. 15. jsou spojeny, jediné diffusér & 16 jest vypjat
za léelem vyprazdiiovani a plnéni. VylouZena tava vytéka z diffuséru & 15 a pumpuje
se do kvasnych sudi. Do &isla 1. pousti se stejnomérné cerstva voda z reservoiru. Pritok
vody Fidi se tak; aby vodni hladina v diffuséru ¢. 1. ziistala stile ve stejné vy&i. Jakmile
se diffusér &. 16. naplnil, pFerusi se spojeni mezi diffusérem &. 1. a & 2. a voda pousti se

*) Rezatku na jablka jsem v tomto zivod¢ jiz nevidél, ana byla nahrazena nahote p ymi struhadly.
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pak do & 2., zarovei viak spoji se €. 15. s diffusérem & 16. a most necha se vytékati z &.
16. Diffuse pusobi pak mezi diffuséry é. 2., 3., 4. atd. az 16. a diffusér &. 1. se vyprazdni,
vyéisti a naplni opét éerstvymi rizky. T¥Z pak nastoupi opét misto posledni, &. 2. se opét
vyprézdni a tak pokraéuje se stdle v kruhovém obéhu. Tim zpisobem docilime, Ze &er-
stva ‘'voda pfijde do styku s téméF vylouZenymi Fizky a skorem nasyceny most pro-
téka 1plné Gerstvymi Fizky, probihdnim diffuséry voda stdle se obohacuje rozpustnymi
latkami, nebof piichazi do styku s koncentrovanéj§imi roztoky a tim docili se ke konei
8favy, kterd jest téze hustoty jako jest tdva vylisovana.

Jelikoz voda resp. $tava proudi v téchto otevienych diffuserech pouhym p¥itlakem.
musi hladina vodni stiti v prvém diffuséru vyse, nezli v druhém a v druhém vyse, nezli
v tietim atd.; ma-li tedy §tava probéhnouti viemi 15 diffuséry, musi se tyto stavéti znad-
né vysoke, aby se doséhlo dosti pFetlaku a diffuséry smi se plniti jen do polovice Fizky.

Most ziskany diffusi jest velmi &isty bez kalicich télisek, kvasi velmi snadno a
z8isti se rychle. Naproti tomu jest manipulace s diffuséry velmi choulostivd, vyzaduje
peclivé opatrnosti a pozornosti, jinak velmi snadnc se cely pochod nezdati. Zvlasté tieba
stile pozorovati teplotu §favy; stoupne-li teplota §tavy, mizZe nastati kvaseni a utvofivsi
se bublinky kyseliny uhli¢ité zabrani pak stejnomérné cirkulaei stavy.

‘Obr. 24. Diffusér Brietdv v hospodaFské &kole v Rennes.

Pouiiti teplé vody jest tedy pii upoticbeni otevienyeh diffuséri plné vylouéeno,
proto tieba pfi otevienych diffusérech upoti-ebiti vétsi batterie, aby se veskeré souéastky
Sfavy, zejména tézko rozpustna glukosa, uplné vylouzily. Vzdor tomu lze touto batterii
za 24 hodiny vylouZiti 40—50 hl mostu. Vykonnost tato jest mala hledé k znaéné obsluze,
které vyzadovala tato batterie a vzhledem k tomu, Ze z pFezralych jablek tézko se Fizky
fezaly. Tyto okolnosti pfimély firmu tuto, Ze prozatim diffuse vibec neupotiebila a
pracovala radéji s lisy hydraulickymi, které pri mensi délnické obsluze maji mnohem
vétSi vykonnost, arci nezpracuji surovinu do takové krajnosti, jako diffuse.

Otéazka diffusérii byla ve Francii velmi pilné studovina, ¢eho ditkazem jest Fada
riznych soustav diffuséri, ale Zidny z nich se pro dobyvini §favy z Gerstvych Fizkd ne-
osvédeil. *) Za své navitévy v hospodaiské §kole v Rennes seznal jsem - diffusér Brietiiv.
Pristroj tento sestdval z pradky na jablka, z paternosieru, ¥ezacky, diffusni batterie
0 9 kddich sefadénych do kruhu a v kruhu pohyblivyeh na kruhovych kolejich (v po-
hyb uvadély se kddé pomoei rumpalu a lana), reservoirn na vodu s plovikem a s p¥i-

*) Z raznych ve Francii sestrojenych diffuséri k vylouZenf jableénych Fizkd dluzno jmenovati: Dif-
fuser Fossieriv, vyluhuje studenon vodou v kadich otevienych, Diffusér Laforetiv, vyluhuje studenou vodou
pti uzavienych diffusérech. Diffusér Mercan & Laforel, vylehuje vlaznou vodou pk uzavienych diffuserech,
AP}X:I;'M Ploquinuv s vyluhovanim vodou studenou pki otevienych diffusérech a Diffusér Brietdv, kiery jest
nahofe popsén.
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slusnym potrubim. Dvéma ru¢nimi pumpami se stahovala ifiva a voda z Fizki. Celkem
jest pfistroj velmi dimyslné setrojen, ale dle sdéleni Feditele Skoly p. Séguina se té% ne-
osvédéil a stoji po nékolik rokid tplné neéinné v ustavé.

Dle toho jest zfejmo, Ze methoda diffusni se neosvédéila pii vyluhovéni é&er-
stvého ovoce, le¢ zd4d se, 7Ze dozndva prece praktického upotfebeni pro vyluho-

Obr. 25. Simoaiv rozdélovad matolin"k mlynku ku premilanf jiz jednou lisovanych matolin.

véni jiz jednou vytlaceného ovoce, jak jsem seznal u p. ini Saintiera v Darnetaln
u Rouenu. )

Pan inZ Saintier, jenz zaFidil si velmi pékny zdvod na vyrobu ovocnyech vin
a Fidi si jej sAm velmi dobfe, osobné mi jeho zafizeni vysvétlih. V jednopatrové bhu-
dové jest pod stfechou na piidé skladisté na ovoce s pFihradami k tfidéni druhd, pra-
¢ka na ovoce a dva Simonovy mlynky, jeden na mleti ¢erstvého ovoce, druhy na mleti vy-
lisovanyeh matolin. Tento mé v ndsypu michadlo (obr. 25.), které drobi suché nekropené
matoliny nez dojdou k vilei. Malym trakafem privézi se ovoce k praéce a pak mlynkem
rozemleté nada truhlikem az do prizemni mistnosti pfimo na vozik lisu a plni se do haliki.

Obr. 26. Fohled na nékolik diffusérd v mostarné in2. Saintiera v Darnetal u Rouen-u.

Naplnény vozik pohybujici se na kolejich, vsune se pak na hydraulicky lis a vylisuje se.
Mezitim co jeden vozik se lisuje, pripravuje se jiz druhy. Vylisované matoliny vytahuji
se i s baliky vytahovadlem opét na pidu a baliky vyprazdiinji se do druhého mlynku.
Dosti suché, rozemleté matoliny padaji pak na pasmovy vodorovny transporteur a do-
pravuji se do jednotlivych diffusérii v prvnim patie. Batterie diffusérii sestdvajici ze
14 ¢lénki jsou postaveny ve dvou iaddch po 7 diffusérech tak, Ze pasmovy transporteur
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Jest veden mezi témito a mize se otevienim prihradky plniti kterykoliv diffusér matoli-
nami. Diffuséry sestivaji ze silnych dubovych sudd, vikem hermeticky (obr. 25.) uzavie-
nych, a jsou ¢éepy tak zavéseny, Ze se mohou pfiklapéti a do voziku na kolejich v pfizemku
vyprazdiiovati. Cepy jsou pFipevnény v nej§irSim misté sudu a toéi se v loziskdch, na pod-
laze prvniho peschodi upevnénych, takze jsou diffuséry s polovice do podlahy zapustény.
Mezi sebou a 8 rourami pro pritok vody a odtok Sidvy jsou jednotlivé diffuséry spojeny
gumovymi hadicemi a dvéma tiismérnymi kohouty. Patiiénym postavenim téchto ko-
houtd lIze dtAvu vésti z jeduoho diffuséru do nasledujiciho anebo z kteréhokoliv diffuséru
odvadéti sfavu, anebo do kteréhokoliv pfivadéti vodu. Podobné jako pii otevienyeh dif-
fusérech vstupuje do prvniho diffuséru voda horem, prochdzi matolinami, vystupuje spo-
dem a vehizi do druhého opét horem; stadva ku konei odtéka pak z ‘posledniho diffuséru
naplnéného éerstvymi matolinami spodem. Naplni-li se dalsi diffusér ¢erstvymi matolina-
mi, plni se §favou nejprve spodem, aby se veskery vzduch vytlaéil (vzduch vypousti se
vzdus. kohoutky nad @) (obr. 27.) tim zpisobem, %e se zavie kohout vytokovy u S (kterfm
se vede Siava do sklepa do sudi) a §tAva z predeslého diffuséru pousti se kohouty b a

i e e e R

1 % e :
e

Skl '

€ rumpél k vytahu ovoce, D pInéni voziku lisu, B hydraulicky lis, P vyprazdiovani vylisovan¢ch voziki, M
mivnek na rozemflanf vytlatkd, G pasmovy transportcur, o olvory k pinéni diffuséru, J pohyblivy Z4bek ku
plnént diffuséra, L diffusérie ‘polovién{ baterie), R reservoir na vodu, a tfism&rné kohouly na vodové roufe b.
tiismerné kohouly na roure 3favové, 8 odlok stavy. N kohouty na vyprazdiovani diffusérd, K vozik na od-
vazeni vyluhovanych matolin, & pffhrady pro zasoby jablek, P hydraulicka pumpa.

rourou pro &favu spodem do nového diffuséru, kdy% pak jest diffusér plny, zavede se spo-
jeni piredeslého dilfuséru s novymi kohouty b a a a $tdva z nového diffusérn odvadi se
pak spodem kohoutem ¢ a rourou S do sudi. Z vylouZenych diffusért vypusti se nejd¥ive
voda kohoutem N a pak odsroubuje se viko a sud vyprazdni se preklopenim do voziku K.
Celkem jest manipulace s témito diffuséry podobni jako u diffusérii s otevienymi ka-
démi, pouze s tim rozdilem, ze lze diffuséry uplné matolinami napliiovati a netieba se
. bati rusivého vlivu pfi nastalém kvaseni. Voda piivadi se pod tlakem z reservoiri a
proto jest cirkulace uplné zajisténa. g
) Pan inZ. Saintier lisuje tedy nejdiive ovoce, vytlatky pak vylouZi diffusi. Tato
manipulace jest mnohem snazsi a lze ji ziskati veskeru Sfavu z ovoece v dostateéné kon-
ceniraci. Stiva ziskand diffusi jiz z vylisovanych matolin vykazovala dle saccharo-
metru jesté 105¢ cukru, t. j. jen 3—4% méné nezli prvni vylisovand §fava. Tim zpiso-
bem ziskava se tedy daleko lepsi »petit cidre« nezli se ziskiva pouhym kropenim ma-
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tolin a opétnyw lisovinim, a kromé toho ziskAvaji se témé¥ vedkeré Stavy z ovoce, éeho
lisovanim nikdy doeiliti nelze.

Vylisovanou &tivu, jakok i stave ziskanou z vytladkd diffusi nechévé p. Saintier
v cementovych sudech, kidich a cisternach oddélené dadle kvasiti. KX pohonu celého za-
vodu uZiyad se parniho stroje. Denné zpracuje se tam as 100 g ovoce na most.

Jako se mizni zplisoby ziskivani moStu ze suroviny u jednotlivych vyroben dle
stupni, intelligence a finanéni aptisobilosti, tak rizni se i dal$i manipulace s vylisovanym
mosteni. Jak jiz zprvu bylo feteno, drobni rolnici ne¢ini s vylisovanym mo§tém mnoho
okolkii; vylisovanou $tdvu piecedi, plni do sudi, nechaji v jednoduchych sudech zkvasiti,
ro bouilivém zkvadeni pFitodi modt z kalu a pak jiz uvedon do konsumu.

Ve vétsich zAvodech uiivA se v8ak jiz i miznych vymoZenosti novéjsi doby. Most
kvasi se za piisady ¢istyeh kultur kvasnie, filtruje se tlakovymi filtry, cisti se gelatynou,
a pod.

Dle jakosti rozeznava se ve Francii sboisson« nebo »petit cidre«, »cidre« a »cidre
mousseux«.

»Boisson« nebo »petit cidre« jest jable¢nik, ziskany po prvnim lisovAni pokrope-
Bim vyllsuvam'reh matolin vodou a opétnym lisovanim. Obsahu)e 2---3% alkoholu a kon-
sumuje se z pravidla v misté vyroby ihned po zkvageni. Ziidka byva »petit cidre« pied-
métem obchodu a vyvozu. Jest to népoj pracujicilio lidu. Vétsina pramyslovyeh zavodi
uziva »petit cidre« kn pﬁlem jableé. lihoviny (eau de vie de cidre, »ealvados«). Cidre ob-
chodu mé byti vyroben jen z ¢isté. jableé. &tavy, obsahuje obydejné 4—5% alkoholu a vy-
rabi se z ovoce prostiedni jakosti. Cidre pro export a pro doddvku do vétsich mést (Pari-
Ze) vyrabi se z vybraného ovoce, a k cidrn do PakiZe dovdZenému nesmi se vody nebo petit
cidru primichévati, naproti tomu micha se obyéejny cidre &asto s petit cidrem. V kavéar-
néch prodavi se cider obyéejné v poreulénovych koflickéch. Francounzsky ecider jest oby-
éejné trochu zakaleny, temnéjsi barvy a jest velmi oblibeny, kdyZ obsahuje jeité stopy
nezkvaseného cukru a kyselinu uhli¢itou.

Cidre mousseux jest Sumivy jableénik, ktery se bud p¥ipravuje podobné jako vino
champaiiské kvasenim v l4hvich (cidre champagnisé nebo cidre grand mousseux), aneb
Jjednodussim zplisobem, p¥i éemZ se na tplnou cirost napoje neum velké poZadavky (cidre
petillant).

Cidre petillant vyrabi se tim zpisobem, Ze se mlady cidre kvasi velmi zvolna (bud
zasifenim sudu neb piisadon 5 gr dvojsitiGitanu draselnatého pro 1 hl). Jakmile hustota
kvasiciho mostu klesla na 1030—1-025, stAhne se mlady jubleénik s p¥imisenim néco kalu
do slabé zasifenych sudii (*/, knotu na 225 1) a, kdyz hustola klesla na 1012 az
1010, stéhne se po druhé, ale tentokrite velmi opatrné, aby kaly nesly ssebou. Po tfech
tydneeh pFidéa se pro 1 hl 10—12 gr taninu a na to se jableénik ¢isti (gelatymou neb vy-
zinou), Na jaFe plni se takto pripraveny jable¢nik do lihvi, zazdtkuje se a zatky obvaii
se motonzem. V krétké dobé na to vyvine se v lalvi dosti kyseliny uhlidité, takie ldhev
po otevieni bouchne a vino #umi. Vino, takovy¥m zpliisobem piipravené, jest viak vidy
{rochn zakalené,

Pro vyrobu grand mousseux anebo cidre ehampagnisé, upotiebi se jen dobrého
ovoce, a cidre, ktery neni prili5 zabarven, kvasi se jen vybérem d&istych kultur kva-
sinek, & jinak manipuluje se podobng, jak bylo pfi v¥robé vin champaiskych Fedeno.*)
Dluino viak pripomenouti, Ze jableénik neabsorbuje tolik kyseliny whli¢ité, a proto jest
piisada eukru, potiebna ku docileni urditého tlaku (obyé¢, 5 atm.), as o '/, mensi.

Vino hruskové (poiré) ziidka se konsumuje samo o sobhd, obyéeiné misi se s jableé-
nikem aneho uZije se ku pileni eau de vie (Calvados).

Dle nézorn franconzskyeh ucencdi i tovarnikd nemé& vyroba jableéného vina (Ci-
dre) nic spoleénéhe nebo obdobného s vyrohou vin hroznovych. Francouzi neéitaji proto
ani cider k vinn podobnym népojiim, nybrz vyhrainji si pro tuto v¥robu stanoviske
zvlagini, tak jako pro pivovarnictvi. Cidre nemd Francouzim nahrazovati vino, nybri mé
stiti vedle tohoto jako jiny alkoholicky nipoj (pivo, medovina, lihoviny atd.), proto
jest patrna i snaha, studovati v¥robu tuto neodvisle od v¥roby hroznového vina a spise
pracovati k tomu. aby se specielni dobré vlastnosti cidrn co nejdokonaleji vyvinuly. Na-
zor ten lifi se znaénd od ndzomi vyroben jableényeh vin jinych zemi (Némecka, Ameriky i

*) Viz Hospodirské rozhledy z Francie 1. sViroba champagnéskébo v dep. Marnu« (Ceské Hospodat-
ské listy, ro-.nfk XVII, str. 21 a dalsf),
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Rakouska}, kde jest patrna snaha vyrobiti z jubleéného mostu népoj podobny vinu. Proto
u nds nebo v Némecku kvasi se jabletné vino éistymi vinnymi kulturami kvasnic (sac-
charomyeces ellipsoideus), naproti tomu ve Francii uzivd se kvasnio isolovanych z kvasi-
eich dobrych jableényeh vin.

Kvasinky jableéniku studoval velmi podrobné prof. E. Kayser, pfednosta Pasteu-
rova tstava pfi vysoké skole hospodéiské v PafiZi. Jemu poda¥ilo se nejeun isolovati #adu
specielné jablkovych kvasinek, ale zjistil téZ rozdil jednoho a téhoZ jableénikn, kvase-
ného riznymi témito kvasinkami. N&které druhy kvasinek nezkvasily veskery cukr, jiné
opét zkvasily veskery cukr v modtu obsafeny¥ a vyvinuly znaéné procento alko-
holu. Nékteré jablkové kvasinky kvasily nejinlensivnéji pH vyssi teplots, jiné vyZado-
valy teploty nizké. Jisté druhy kvasinek vyvinuji v jableéném modtu velmi p¥ijemnou
viini a dobrou chut, jiné nepfijemnon chut i vini. Na pf. Saccharomyces mali Risleri
zkvasi dokonale veikery cukr, obsaieny v moitu, jiné — jako Saccharomyces mali Due-
lauxi a Saccharomyces apiculatus — zkvasi modt neplng, zanechdvajice znaéné pro-
cento nezkvageného cukru, coZ viak Francouzové vyznaéuji za prednost téchto kvasnie.

Prof, Kayser uvelejnil 1. 1890 v anélech Past a Gstavu podrobny popis jabletnjch kvasinek, po-
kud pFi virob? cidru jsou v¢znamny. a rozdeluje kvasinky tyto do 4 (#d: : .
' I. Kvasnicevrchnt

ayinvoriujics -kvasinky vyludujiei cukrasii neboli invertin),
byneinvertujtef ‘kvasinky nevyluuifcs invertin nebo cukrasii).

I, Kvasnice spedni:

ay invertujict,
b) aeinvertujicl,

1. Kvasnice vrchns:

Kvasinka Saccharomyces mali Duclauxi tvolf ve zkvas, jableintku lehkou vzphlejics
se ssedlinu a pozdéji slaby zivoj. Bunitky léchto kvasinek métt 4—7 g Sifky a 6—12 # délky, tvoH v 90 hod.
pii teploté 15° G askospory a odumfraif iz pH teploté 55° C. Kvasinka tato nezkvasi sice saccharosu a mal-
tosu, zkvast vsak dobfe cukr inverbaf a dodéiva cidru {¥la a bouquetn.

Kvasinka C jesi tvaru podlouhlého. 3itky 4—6 i délky 8—12—16 p. V protoplasm® {¥chlo kvas-
nic 1ze pozorovali mnoho vakuold. Kvasinka ta dodiva vykvasenému cidru zvlidinf vang. ’

Kvasinka D jest viznatnou tvofenim lehkého zivoje ve vykvadeném mostu a snese znatné mnoz-
stvi kyselin. Sirka kvasinek jest 3—8 g, détka 6—90 .

Kvasinka H mi podicuhk bunitky 3itky 4—6 8, délky 8—9 p. Cidre kvaseny t3mito kvasinkami
kvasj pti nizké teploté a distf se rychle. .

Kvasinka J jest hruskovitého tvaru, 3—7 # Siroki a 6—13 & dlouhs. Tvor vakuoly a jest jak
kyselinami, tak i zisadami zdriovina ve svém Vivoji.

1). Spodn{ kvasnice:

Kvasinka B Saccharomyees mali Rieleri jest neizajimaviisi, tvaru slérického o praméru’ 4—6 s,
zkvasl saccharosu., waltosu, jakoz i dextrosu velmi dobte. Ve zkvaseném moBtu netvol zivoi, n{br na st@-
nich nédoby pevn® Ipici ssedlinu. Tvokl askospory v 90 hodinich pH teploté 16° C, ale nesnese pHli3 kysely
vﬁzirny subsirst. Odumird teprve vt teplotd 66° €. Cidre kvaSeny touto kulturou vyznamenavé se. v§tetnoun
-<huti.

Kvasinka E tvoH vznaseici sc ssedlinu, sestivajici z bumic v nejasnfch obrysech a Setnych
viu_kuolkech. iSlrlti; Naie jest 3—6 # a délka dvojndsobni. Kvasinka tato jest proti kyselinam méné choulo-
stiva kvasnice A a ’

Kvasinka F jest pontkud ellipticko kulovitého tvaru, Sffky 4—6 # a d6lky 4—9 & a jest kyselinami
jen malo ve vivoji 2dr2ovana. Jejf vlastnosti, vyznadujici ji jako spodni kvasinku, jsou pondkud pochybné.

Kvasinka G sestivh ze zkricenteh bunic 3ifky 3—6 8, délky 4—8 # a vyznamenavé se rychlym
vivojem; cidre toulo kvasinkou zkvadent Zisti se velmi rychle. !

Kvasinka J mi malv primér 28 & a jest délky 6—I8 p.

Kvasinka K jest ivaru ovalného. 3ifky 3—6 g, délky 5—9 #, prizptisobuje se nejlépe neutraint
Zivne pade; tvori vanddeifel se ssedlinu,

Kvasinka M. Jest to podlouhls kvasinka hruskového vina, 3itky 4—7 §; tvolf zivo),

Jiné kvasinky: Saceharomyces apiculatus jest tvaru citronového. ménici viak Zasto svilj
plivodni charakteristick® tvar v (var phlmdsicovy, bakleriovy atd.), ¢imZ se nékdy jeif rozpoznni zpesmad-
fiuje. Varieta Saccharomycen apiculatus. nalezend v jableinthku, )isf se matné od kvasinek, nalezenich ve vinech
hroznovich, Apiculatus naléza se na plodech veskerého ovoce, proto kaidi samovolnd zakvasend ovocnd Bl3-
va poéne kvaseni loute kvasinkou. Kvasinka tato nevylutuje inverlin a proto nezkvasf ani saccharasu ani mal-
tosy, Krome (6lo nevehody kvasi Apiculalus Sestkrate slab&ji, ne2-li kvasnice pivni, Z potitku kvadenf

sobf sice velmi silng, ale v dal}im kvasenf pieviAdaji kvasinky jiné, Kvasinka talo viak vyviji {ve
vancii) oblibenou viini a proto2e nezkvasi saccharosu. zanechd u Francouzd velmi obitbenou nasidlou pHi-
ch:!. l{oiobr;‘w \il)astnoati vyznatujf se ve zna¢né mife téz kvasinky Saccharomyeces mali Ducltauxi
2 kvasinky a1 N
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Maji-li tedy rizné kvasinky znaény vliv na proménu cukru v alkohol, jest viiv
tento monohem patrnéjdi na vyvin chuté a viné jableéniku. Jako dokdzal Pasteur, Ze
vizné druhy kvasinek maji znaény vliv na jakost a chuf piva, Duclaux na chut
vina, dokdzal Kayser vliv riznyeh druhd kvasnic na vyvin cidru. Vliv rizaych kultur
kvasinek na vyvoj vina a eidru studovali i jini francouzsti, svycarsti a némeéti véda-
tofi, zejména Jacquemin, Marx, Rommier, Riviére, Martinand a Rietsch, Perraud, Wort-
mamll; Miiller-Thurgau, Rosenstieh]l a dotvrdili vyznam &istych kultur kvasinek pro tyto
vyroby.

Cistych kultur kvasnic uzivd se proto téZ v éetnych piipadech vieobecné pii pri-
myslové vyrobé jableéniku s dobrymi vysledky. :

Vysledky védeckych studit uvadi do praxe ve I'rancii chvalné zndmy uéenec
Georges Jacquemin, majitel zivodd na vyrebu &istych kultur kvasnic v Malzeville u
Naney (institut de Recherches Scientifiques et Industrielles de Malzéville, prés Nancy)
a v Mortean ve Svycarskn. (Institut La Claire, Morteau, Doubs). Zived, jejZz v Malze-
ville u Naney jsem seznal, prekvapuje velkolepym zafizenim. Jest ve velmi vkusnych a
prostornych budovideh a rozdélen na oddéleni primyslové, ve kterém se ve velkém vy-
rabéji ¢isté kultury kvasnic, a na oddéleni videcké pro mizné préce pokusné, chemicks,
bakteriologické a zymotechnické. V primyslovém oddéleni jest v jedné mistnosti posta-
veno malé varni sloZeni (podobné pivovarnickému slozeni) k vyrobé jeémenné mladin-
ky, jako Zivny roztok k mnofeni &istych kultur kvasnic. SloZeni to sestdva ze tFi kothi;
v prvnim, opatfeném misidlem ke rmutovani, vyslazuje se rozemlety slad, druhy kotel jest
opatien jalovym dnem a prislu$nym zafizenim stahovacim (batterii) k filtraci mladiny,
tietiho kotle nZivi se k zahusténi mladinky. Pod touto mistnosti v piizemkn json auto-
klavy z pocinovaného médéného plechu, ve kterych se filtrovana mladina po druhé steri-
luje a dle potieby do medényeh pocinovanyech propagadnich apparati plni. Piistroje
_ tyto sestrojeny jsou tak, aby se kvaSeni a titn mnoZeni éist¥eh kultur do téchto apparatd
naoékovanych délo za pedminek jakoukoli ndkazu naprosto vyluéujicich, Jako v zndmych
baiikdch Pasteurovych, tak i tyto piistroje, v nich obsaZené mladinka i pFistupujiei
vzduch musi byti naprosto sterilni. Té% uziva se této mladinky k plnéni sklenénych
lahvi, uréenych pro vyvoz distych kultur kvasnic. Lihve tyto plni se mladinou, uzavrou
se vatovou zitkou a pak se mladina po tieti steriluje v autoklavech, pojmuviich 300
lahvi najednou, K témto lahvim piipojuji se pak malé lahvicky s &istymi kulturami kvas-
nie, v &istém roztoku 109% saecharesy, kteryin konsument teprve dle potfeby naotkuje
mladinu v ldahvi a kvasinky takto dédle rozmnoZi. Timto zpisobem zasilaji se é&isté kul-
tury kvasinek na velké vzddlenosti (za hranice).

Pro blizké konsumenty (do Franeciej plni se podobné ldhve primo kvasici mladi-
nou z propagaénich apparitd a uzavrou se prosté sterilovanou vatou. Lahve tyto jsou
tvarn kuZelovitého, tlustosténné a obaluji se se p¥iléhajicim kuzZelovitym kodtkem, ruko-
jeti opatienym. Kodik m& velmi Siroké dno, takZe nesnadno se pfevrhne a lihve plni se
jen do tfetiny, tak Ze neni obavy, 7e se vata pFi transportu namofi. 8 vrelm jest vatovy
uzévér chrinén pliténym obalem.

Ve védeckém oddéleni tohoto podniku jsom velmi ucelné zatvizené laboratofe pro
kvasny primysl s oddélenim zymotechnickym a mikrobiclogickym pro studie kvasinek
a péstovéni Cistyeh kultur, laboratof pharmaceuticksi a laboratoir ehemicka.

V Normandii a Bretagni pracuji védecky zejména laboratofe hospoddiskych
&kol a nelze uptiti, Ze hlavné zasluhoun téehto ristavit uéinén v iéchto zemich znaény po-
krok ve vyrobé oveenyeh vin. Tak mél jsem piileZitest nahlédnouti v Caen-u u Feditele
pomologicke stanice G. Warcolliera do védecké cinnosti tohoto tstavu. Ve Prancii #4da
#@ hlavné naslidly polozkvaSeny cidre, v praxi vsak jest téZko takovy polosladky népoj
po deldi dobu udrZeti, Reditel Warcollier snazi se otizku tuto rozPesiti bez kon-
servujicich prostfedkd a zdi se, %e préce jeho korunovina bude uspéchem. Kromé toho
konaji se ve jmenovaném tstavn mimo jiné i pokusy se sudenim moitového ovoce, aby
se v letech iirody mohly piebyiky mostového ovoee uchovati pro léta méné virodnid a p.

Na hospodéiské skole v Rennes zabyval se reditel Seguin otdzkou bretafiského
mostového sortimentu a snaZi se wéiniti z neséetnyeh bretafiskych druhd vybér v tom
rozsahu, jak to u€inil jiz Truelle pro Normandii. Dle krasné sbirky modeld bretaiiskéhio
mostového ovoce lze souditi, s jakon pili se ra této dileiité otdzce pracuje.

Kromé téchto riznyeh dstavd mé nemalon zisluhu o povzneseni vyroby oveengch
vin v Bretagni i Normandii francouzsky powologicky spolek, o jehoZ neimorné &innosti
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jsem se presvédéil na ovoenické vystavé a pomologickém kongressu ve dnech 14.—18.
Fijna 1908 v Saint Briewx: v Bretagni.

Kongres tén byl mé velmi vitanym, nebof poskytoval nejlepsi piileZitost seznati
sméry v ovocnietvi Francie, zejména pokud se tyde vyroby ovoenych vin.

Vystava i kongress téSily se hojné Gdasti a jeduéni bylo velmi zdafilé a zajimavé.

Na vystavé bylo zastoupeno jednak mostové ovoce as ve 3.000 vzorcich (na tali-
Fich), ovocna vina a lihoviny, dédle ovoené stromky z riznych skolek a stroje pro vyrobu
ovoenych vin a lihovin. Vystava méla podati obraz druhi v Bretagni péstovanych
pro vyrobu oveenyeh vin, Bylo to vétsinou drobnoplodné ovoee, jablka i. hrusky ve
velkém poéin drubi, tak Ze nesnadun bylo dociliti piehledu. U ka%¥dého vzorku byla
kromé jména uddna i vlastmost strowmu (urodmost, vzrist, vytrvalost proti mrazim,
vétrim, nemocem atd., jeho stanovisté, poloha atd.). Tim bylo umoznéno. i do jisté miry
posuzovati jeduotlivé vzorky se stanoviska praktického. V'ystava zfejmé nasvédéovala, Ze
jest nutno neséetny poéet druh@i redukovati, aby spite doeililo se uréitéjsich typa vin.
Z neséetnych vystavenych druhi oznaéila prote zvlastni studijni komisse provisornd ga
nejlepsi tyto druhy:

Ambretle, Amére de Berthecourt, Argile, Amére—pelile de Bray, Bédan nebo Bédange, Bramtdt nebo Mar-
lin Fessard, Blanc—mollel, Binet blanc nebo doré, Binel rouge, Binet violel, Clozette, Crollon, Doux—amer gris,
Poux Normandic, Doux-~Géslin nebo Reine des Pommes, Doux—Joseph, Douze au Gobet, Doux—Lozon,
Fréquin rouge, Fréquin Lajoie, Grise Dieppois. Launelle, Marabol, Médaille d'or, Moulin & — Venl, Mousset
roux, Muscadel de la Seine — Inférieure nebo Anfoinelte, Omont nebo Foux—~Gaillouel, Pannelerie, Reine de¢
halives, Rousse -de I’ rne, de la Sarthe), Saint—Laurent, Tardive de la Sarthe (slardf jméno Fréquin lardif).

V oddéleni skolkaiském vystavovali majitelé skolek okoli Saint Briewe velmi
pékné vysokokmenné ovocné stromky a ovoené stromky tvarované. : .

V oddéleni stroji pro v¥robu ovoenych vin byly velmi skvéle zastoupeny firmy
Simon Freéres z Cherbourgu, Garnier z Redon-u (lisy a mlynky), Deroy Fils Ainé¢ a
Maison kKgrot z Pafize (destilaéni stroje) s mnoho mistnich tovdrnikid, vyrabéjicich lisy,
mlynky, pompy, filtry, stifkacky a jiné pifstroje a stroje, uZivané v ovocnictvi a pit
v¥robé ovoenyeh vin, Ze stroji budil znaénon pozornest automaticky lis fivrmy Simon
Fréres, lmany elektickym motorem.

Nejzajimavéjsim bylo viak jednédni kongresu, a proto dovoluji si o hlavnich, i pl"b
nas vyznamnych édstech jednéni podati struénou zprédvu:

Jako vsude, lak i ve Francii klade se¢ na volbu druhd nejvé(3f vaha a prolo i kongres byl zahfjen the-
nalem o viblre nejvhedndjiich drehd pre virebu evecufoh vin: : .

ReEntk p, prof. Jourdain, tajemnik pomologického spolku. zdaraznil, ze pomologové se doposud zabyvali
pouze sludiem plodd; telné chemické rozbory mostoviho ovoce, sveddf, Ze vEditoli vEnovali hlavné chemi-
ckému sloZeni ovoce Pp I, 2¢ viak bylo opomenuto dikladngji sludovati individueln! vlastnosti
slromii. Jest nutno i v lomto sméru konaii podrobnj3{ studia. Préci lu viak nemize konati pestilel,
nybrz odbornici. Aby se len neb onen druly mohl oznaditi jako »dobri«, lfeba sludovali: i, vzrast stro-
mu ivigueur), 3, plodnost stromu fertilitg). 8. vzdorovilosl (ruslicité) proti ruznym chorobim,
neptateldm a Zivelnim pohrom4m. Tulo vlastnost povazuje fetnik za nejdilezitdjsi a uvedl pHkladem pokus,
klerym byla koruna stromu roubovéns dviéma roziitnymi druhy. Koruna vyvinovala se nestejné — jedna st
+z jednoho roubu) trpela nipadn® rakovinou. kdezlo drubd &ast byla up)né zdrava, Z loho odvozoval hefnik,
2¢ pFi volbe druhu jest dilezilo vadéli, jak ktery druh vzdoruje rdznym 3kodlivim hmyzim a nemocem. Jest
zajimavo, Ze lalo vlastnost slromu ménf se u jednollivich druhd dle keejiny, ba nekdy ji2 i na vadalenost
jen nékolika kilomelri. Bylo by ledy uplné pochybeno. kdyby pomologick{ spolek volil nékolik dobrich drubd
a vieobeend je v3ude doporutoval. Neméme viecobeenych drulid, kleré se v3ude stejnd doble dal: jest proto
tieba, aby se i druhy za nejlepsi uZivand nejprve v jednotlivich okresich vyzkousely.

K tomu utelu doporufoval zHzeni ol fch 3kolek a pokusnvch zahrad, v nich2 by se jednotlivé druby
zkousely a nejlepsi se pak leprve mnozily a rozditovaly, Podotkl dile, Ze peslitel {rolnik—ovocn4f) nemize
jednotlivé druhy zkouleti, jelikoz nemd k tomu kdy a Zasto ani dostatetnych odbornych zkuSenosli. I kdy2
se najde sem.tam niklery oh2tavy peslilel. kier§ by se véei s liskou ujal, nebivi takovi prace dosti organi-
govAna a $irs{ vefejnost zHdka miZe z lakov§ch soukromych studif Zerpali pouteni, Zhzovéni okresnich
skolek a pokusnych zahrad nelze vSak najednou provésti a prolo appeloval fetnik na pHiomné pp. ziky uditel-
ského tUstavu, jako budouci uiilelé narodnich 3kol, aby ujali se této myslenky, nebot jich budcucf postavent
poskvtue dosti ptilezilosti, aby v této zalezitosti mohli posobiti na venkovské obyvatelslvo, Varoval véak uli-
telské kruhy, by se hned za odbornfky vyddvaly a nabddal je, aby byly vidy ptistupnymi pokynim a pora-
dam zkusenfch odbornfkd. Refnfk doporutoval 162 zhizovin! ovoenmickfch kursd pH utilelsk¢ch dstavech, by
chovanci Ustavu phnesli si jiz zdsobu viédomosti o oveenictvi do sv¢ch budoucich pisobist,

V dali schizi prednadel p. M. Danguy, hosp. professor dep. Loire—Infericure o suieni meltevéhe ovoce.
Po lélo prednaSce rozpfedla se debala, jakym zplsobem dala by se slile silné kolisajici vyroba ovecngch
vin parallysovali. Ku pk. v r. 1904 vyrobeno bylo ve Francii 36,000.000 hl. jabletniku, v r. 1906 klesla vyroba
na 4,000000. Nekdy dosloupi cena moslového ovoce na 200 Ir. za 1000 kg., jindy klesne ai na 2 fr. Ceny
jable¢ného vina véak nekolisaji lak mnoho :mezi 8--20 fr. za 1 hl), coZ se snad vysviélluje {im, Ze pfi vyrobd
jabletnéhe vina v letech méné trodnych hraje prsada cukru a vody ne nepatrnou dlohu. Za tdchto okol-'
nosli viak nelze vyrabglj stile slejnomeérny vyrobek = nenf divu, Ze ménfci se virobek komsumenta neuspo-
kojuje. Kdyby daly se pkebylky zasob z bohatych rokd uchovati usuiené lak, aby se jich mohlo pouziti v ne-
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drodnycn létech k vyrob& vin, bylo by nedostatidm tém v ¢né mife. odp Z fenych mostovych
jablek nedal by se sice vyrobiti pravy scidree ve smyslu zAkona, ale pfece zdravy a chutn¥ nipoi, ktery by
byl v letech neGrodnfcn velmi vitdn. Bylo na to poukazovéno, 2¢ v Kanadd a ve Spojenych Stitech Severo-
americkych docililo se susenim jablek skvélych vysledkd a ze neni zavady, by Francie dobrého pifkladu téz
nhsledovala. Odbyt suSenych jablek byl by jist2 zajistén, nebol spotbeba americkych sudenych jablek jest ve
Francii velmi znatnd. Rovn&2 i rentabilita podobného podniku byla by zajisténa, nebot cena susenych jablek
kolisé mezi 30—40 fr, za 100 kg. a sloupne nékdy aZ na S0 fr. 2a 100 kg. & u Ima. zbo2[ 2% i na 140 fr.

Redite) pomologické stanice v Caen-u p. Warcollier poznamenava, 2e- ze 100 kg. cerstvych jablek doeili
25 kg. suchych. Mnohe technické nesnaze jsou jiz susenim Hzkd tepaych v cukrovarech rozieseny.

Pan Danguy nedoporutuje viak, by jednotlivl péstitelé ovoce sami susili a usuSené ovoce uschovivah,
jelikoz by sugenl v malém bylo pHli§ nakladné a susené ovoce na nevhodnych pddich atd. uschovavané trpa-
lo by hmyzem a j.; doporutuje proto zfizovati druzslevn{ susfrmy a skladisté. Jednotlivy producent by pak
v lelech netrodnych upotfebil druzstevnich zasob suscncho ovoce k virobé domictho nipoje.

Za vieobecného souhlasu bylo na to usneseno, by se rozhodnych krokd v télo veci dilve necinilo, pokud
otizka ta nebude podrobné prostudovina. Ulohou tou byl povéten Feditel Warcollier a usneseno bylo dale, by
se ministerstvu orby predlozila 24dost o vyslani lohoto divernika na ndkiad ministerstva do ciziny, aby
shlédl zivody na sudenf ovoce.

¥ tfetl prednasce promluvil feditel pomologické stanice v Caen-u p. M. Warcolliere o viznamu kyseliny
sitisité pH vyrobé ovocmfeh vin. Relnik uvedl, Ze se kyseliny sifidité uzivd jiz velmi dlouho jak ve vinal-
stvi, tak i pH vyrob& ovocnych vin a Ze o v§znamu kyseliny sifitité pFi tichto vyrobich nemize byti pochybh-
nosti. Zakon phipustil prolo u2iti SOs i pH vyrobé ovoenych vin tfeha s uréitym obemezenfm, Dle § 4. zml-
néného zdkona smi se jabletné a hruskové vino »sifitic bud plynnym kysli®nikem sifi¢itym (spalovinim siro-
vich knotd) anebo tekutou kyselinou sitiditou, snebo prisadou &istého krystalinického alkalického sifiditanu
(nejlépe metasifititan draselnaty, obszhujici as 50 procent $0s) s tou podminkow, 2e sifené vino nesml
obsahovali vice nez 100 mgr. volného neb vizaného kyslidniku siFititého :SOs) v 1 ) vina, anebo Ze nesml
byti pouzito vice nezli 10 gr. alkalického dvojsiFitit pro 1 kl vina nebo mostu. Sifenl vina sirnymi knoty
dé&je se tim zplisobem, Ze v prézdném sudé spili se na dratu zavédeny sirny knot (papir nebo platno v rozta-
vené sffe namotend), spalovénim siry na vzduchu vyvine se kysliénfk sifiGity (SOy), ktery pak vino pohleuje,
kdyz se do takto zasifeného sudu phitotf. Pod hokicim sirnym knotem mi se viak zavésiti mald miska, aby
hokct sfra clho) sudu nekapala (sfra miZe pozdeji vyvinouti ve vind sfrovodik HsS, ktery dodiva vinu nepH-
jemny zipach).

Dvojsiticitan alkalicky (nejlépe metasitititan draselnaty) se prost® odvazl a ve viné rozpustl.

Tekuty kyslitnik sifitity prodivé se stlalent v Zeleznych vilefch (bombéch) a odmituje se zvlasinimi
phistroji (Sulfitometr).

Kyseliny sititil¢ upotfebuje se ve sklepnfm hospodiistvl ku konservovdnl prazdngch sudl, pki pletitent
modtu, k napravovini jistych mosts. (Nekteré druhy mostu snadno ¢ernaji, sirenim lze zivadu tuto odstraniti),
k tistenl polozkvasen¥ch moitd, (kyselina sifititi zadriuje kvaSeni a tim kalicl tsliska sednou spise ke dnu).
Jest v3ak lépe upotfebiti mrazu. Manipulace téte upotiebuje se hlavné pfi virobé Sumivich vin pred stide-
nim do lahvi), a konefnd i k Oplaému slerilovanl terstvé vylisované 3tivy.

Reénik poukazoval na to, Ze’'se kyselina sifitild u vSech jmenovanych manipulaci dobfe osvidiila a Ze
nen{ tieba zikonem vymétend hranice (100 mgr SO: pro 1 | mostu) piekroditi, nebot jediné k Gplnému steri-
lisovani Cerstvé vylisované #avy tieba upottebiti zna’né dévky, by docllilo se Zidouctho v¢sledku. Prakticky
upottebitelnd methoda, sterilisovati ferstvé vylisovany most a kvasiti jej teprve dle potieby, byla by u [ran-
couzskych vyrobcd divno touzens vymozenost. K upiné sterilisaci mostu tfeba alespon 50 gr kysliéniku sifidi-
tého pro 1 hl; davky, které udiva Jaquemin a Alliol. rozhodné nepostatujl. Othzka uplného sterilovdnl motu
kysl, sifi¢itym nenl viak dosud rozteiena, nebof: 1. upolfebl-li se ménd, nez-li 40 gr SOz pro 1 hi, jest ste-
rilovini nedpiné ‘ptedpokladajlc, ze se most mé uschovivali nejménd 1—2 roky); 2, upotfebl-li se divek 45
az 50 gr SOs pro 1 hl, jest sice most po dva i vice rokd sterilni, ale jest velmi nesnadno ptebytek SO: re-
dukovati na takové minimum, aby most neobsahoval vice negli 100 mgr SOs pro |, jak zékon 2ida. Dle po-
kusa Felnlkovych nestalf ani silné vzdu3eni. ani zahkitl mostu na 100° C ‘do varu), ani destilace ve vaccuu
ph sniZeném tlaku vzduchu, ani pPsada rozioku kyslidntku vodnatého [HsO:) k dostateénému odstranéni
prebytku kyseliny sifi2ité; 3. v silng sffenfch mostech nezmizl kyselina sitititd ani pri kvasenf, tfeba by .
moit Oplné prokvasil.*)

Dle toho lze silné sifengch mo8td upotfebiti jen po silném zfedénf s nesffen{mi mosly a jest tfeba déle
pracovati k Feseni otdzky, jak dal by se prebytek kyseliny sificité 2 mo§tu rebo vin odsiraniti, Nenl viak
pochyby, Ze kyselina zilikith jinak phi rationeln! virobé ovocnych vin, zejména kv konservovini prazdnych
sudd, jest velmi vyznmné.

Velice obsirn¢ odivodfioval tajemnfk »>Syndical general de Cidrese p. Geslin svoji Zidost ¢ srufeni dven
odstaved zikona o faldevini potravin, an pri zikon fen v§vin reelnfho obchodu s ovoenymi viny zadrZuje. —
Jeden odstavec tohoto zdkona jedni o ptislasevial cidrw. Ve Francii jest prisada cukru k cidru vieobecn? do~
velena, jediné bernf ufady (Regie) v PaMZi nedovoluji pfisadu cukru k cidru uréenému pro Pa#z. Retnik po-
jedndva o historii tohoto zikona od roku 1897 zz do r. 1908 a poukazuje na to, 2e pHsada cukru jest nékdy
nevyhnutelnou, aby bylo vyhovéno pofadavkim cbecenstva. Kvadenlm vymizf émét veskery cukr z moftu,
;lit b (zvIasts vell ké) 24d2 modt nasladly, a proto Fednlk primlouvd se za zménu znénf. zhkons

o:

Ptisada cukru pfed prodejem neb pred plnénim do lahvi, predpoklidajic, 2e se nejednd o umélé rozmno-
Zovénl mostu, jest vykon, kier¢ nemé mic spoleéného s umslou pMpravou kvadengch népoji (tudfz dovolend
sklepnf manipulace.)

. *) Kyselina sifi¢ith slutuje se po deldf dobé.s aldehydy, a pak nepisobl jiz jedovats na vfvin kvasinek.
I silné sifend vina ztricejl po detsf dob# zipach pe kyslidnlku siFititém, a& chemickym rozborem lze kysl,
siFtity temdf v gndném 2sivl dokézali. [Pozndmka autora).
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kvasfei most dostoupt teploty 37—40° C. Kvasime-li fedy mofl za neptistupu vzduchu slabymi kvasinkam
pfi teplote 87—40° C, zkvasi jen malé procento cukru a mosl zdstane sladkym, V laboralofi docflii Warcollier
toute methodov z moilu ive kterém se nejdFive laninem vysrazily pekiinové a dustkaté 1itky) obsahujlciho
920 gr eukru v litru, cidre s £0—60 gr cukru, t. §. cidre v takové jakosti, jaké priivé velkd francouzskd mésia
poz;duji. Retnik pojednaval pak jesté o podrobnosiech 15to methody, ale pravil, 2e tfeba ji jedt& v praxi
vyzkouseti.

K ilomufo predm&tu sdélil i feditel. Crochellele na zakladé svych Seinych rozbord pfirozend sladkych
cidria tylo zkusenosti:

1. V pFirozend sladkych, nedokvaSen¢ch (zaratenych). mosiech nalezeno z pravidla znainé mnoistvi ne-
zkvasené sacharosy ‘a podbobnych cukri.

2. V nedokvadenych \zarazenych) modtech nenf v3ak jen -saccharosa nelknuta,
3. Pomér cukru inverintho a peinveriniho jest u rdzn¢ch druhd ovece velmi ménivy.
4. U ovoenych vin iéhoz pavodu mivala takova vina vé&isi 28tvi harosy, kterd obsahovala vice

taninu. V krajiné Fauesnant ziskAvA s¢ 2 jablka »Fero Ru« prirozent nasladly cidre, druh len jest na tanin
velmi bohaty.

Retnik doporuéoval proto podrobné studium piirozen& sladk¢ch modtd a vyslovil -naddji, 2e se najdou
body, kieré by i ku konservovini sladkych cidrd v praxi mohly bfti uziletnymi.

Na konec sjezdu vyslovil pfedseda poslanec Cloarec jménem pomologicksho spolku prini, by se v ngkolika
statnfch hospodilskych skolich pofadaly pravidelné praktické kursy entomologické za tim afelem, by se
vychovali odbornici, znalf 3kdded a nemocif ovocnfch stromi a nejvhodnéjSich prostfedkd na jich vyhubeni.
Odborpici tito majf b¢ii ve sluzbach hospoddFsk§ch kruhd a majf bgti honorovéni z vefejnfch fondd.

Uzaviraje kongres dékoval predseda pomologického spolkd dlendm kongresu za jich ucast a vyslovil pHni,
by se pfitomnt'i pFidtiho kongresu v plném poflu stcastnili. Zviasté zval &leny ze Spanélska, Lucemburska
a moji malitkost, kleH. jsme byli viichni blahovolné za tleny fr kého pomologického spolku  pHijati,
k Gtasli na pf3tim kongresu, a projevil ocholu, ve viech smérech ném vyjiti vstifc. . :

Jak vidéti z pFedchoziho, vénuje se vyrobé ovoenych vin v Normandii i Bretagni
viestranni pozornost, a neni proto divu, Ze ovocné vino nabylo ve Francii tak znaéného
ndrodohospodiiského vyznamu. :

Z nérodohospodaiského stanoviska zaslubuje i vyroba ovoenyeh vin vieobecného
povéimnuti. Nehledé ani k stanovisku lékafsiému, kterym pozivani jableényeh itav a
vin se &asto lé€iva moe piipisuje, nachézime v téchto ndpojich pravy lidovy nipoj, neopoj- -
ny a Zizeit utiSujici, ktery — mirné pouzit — télesnoun a duSevni é¢innost podporuje, Jest to
nejlepéi napoj pro téice pracugief délmon i¥idu a pro téidy rolnické vibec a doporuéuje
s8 i. pro osoby dusevné pracujici. Vyroba jabletnych vin a #fav jest celkem jednoduché
a proto levnd a zemé, které oplyvaji ovoeem, jako nade vlast, hrefi na sohé, nevyui-
ji-li vyhody, kierou ndm piiroda v. oveei poskytuje.
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Vyroba ,,calvados v Normandii a Bretagni.

Pélenka vyrobend z jableéného neb hruikového vina nazyvad se dle normandského
dep. Calvados vSeobecné »calvadosc. Pdlenka tato jest velmi podobnd kodakun (pdlence
z vina), m& podobnou, jemnd piijemnoun chut, vini i barvu. V letech bohaté tirody vy-
rabi se »calvados« hlavné z eidru I. saisony 2 z cidru vyrobeného ze spadaného ovoce,
jinak upotiebuji silndjsich vin hruskovych a drsndjsich vin jablkovyeh, Kromé toho
zuitknji v Normandii i v Bretagni vytlatky k vyrobé patoki (petit cidre, piquette),
z pichi se pak destillaci ziskd téZ velmi dobry »calvadose.

Dle Jaquemina vyrdb&ji se jabletné destillity v Normandii jiz od 16. stoleti.
Gilles de Gouberville, Seigneur du Mesnil an Val dal zhotoviti destillaéni p¥istroje ze
skla a kameniny a vyrdbél na nich destillity z jabletného vina. Za panovéni Jindii-
cha IV. utvoiil se v Normandii jiZ cech jableényeh vinopalnikd, jejichZ stanovy byly
dne 6. listopadu 1606 v normandském parlamenté zaneseny. Témito stanovami byly pri-
vilegie téchto vinopalnikii piesné vytteny.

V Normandii i Bretagni nebylo tehdy psleni ovoenych lihovin dandmi zatifeno,
naproti tomu byly vyrobky vinopalnikd jinych kraji zdanény. Normandie i Bretagne
brly od dand osvobozeny, protofe hlavni piijmy téchto zemi pochézely jen z kultury
jablond. V pozdéjsi dobé byla viak obfas v téchto zemich daih na vyrobu ovocnych li-
hovin uvalovina.

Potet vinopalnikd vzristal rok od roku, tak Ze napoétepo v r. 1789 jen v dep.
Orne 313 vinopalnikid. Zaédtkem 19. stoleti bylo vinopalnictvi obmezovéno jiZ tifednim
povolenim (licenei).

Piebytek vyroby jableényeh a hruskovych vin nucen jest normandsky i bretaiisky
ovoenaf zugitkovati pilenim lihovin, nebof normardsky nebo bretaiisky cider d& se jem
v nejpfiznivéjiich pomérech pouze dva roky udrieti. Kromé& toho i nedostatek nédob
nuti vyrobee, by piebytek mosta né&jak zuiitkoval. .

V téchto zemich rozezndvéme vinopalniky pod jménem »bouillear de crue, kteff
jen cidr vlastniho pdsténi destilluji, a vinopalniky, kte¥i kupuji jabletné a hruskové vino
od péstiteld a 8 hotovym vyrobkem »bouilleur d’ean-de-vie« obehoduji, a kone¥néd jsou ko-
tujici vinopalnici »brilleur ambulant«, ktefi svymi pfevoznymi p¥istroji dim od domm
a v]esnici od vsi putuji a na idet jinych (péstiteld) ovoené vina, kaly a jiné odpadky de-
stilluji. —



30

Dle odhadu z r. 1895 jest v Normandii 62.463 a v Bretagni 5899, ihrnem asi
68.362 a v celé Francii 122.250 vinopalnikii vlastniho pésténi (bouilleur de cru), vyrabé-
jicich roéné na 70.000 hl jabletnych a hruskovych destillati.

Dle francouzského zikona ze dne 29. prosince 1900 pozivaji vinopalnici vlastniho
pésténi (bouilleur de eru) t. j. majetnici neb najemci zahrad, ktei'i pali lihoviny vyhrad-
né jen z ovoce vlastniho pésténi, zvlastnich vysad, jsouce sproiténi veskeré deklarace,
licence a kauce, pokud jejich destillit nep¥ikroéi prai domu.

§ 9. toho zikona ustanovuje: Vinopalnici vlastniho pésténi, kte¥i pali jen vyrob-
ky naznaéené zskonem ze dne 14. prosince 1875 (vino, matoliny, cidre poiré, Svestky,
tiesné) jsou sprofténi vyrobni deklarace vyjimaje p¥ipady, naznacené v § 10.

§ 10. rozeznava vinopalniky vlastniho pésténi, ktefi sva privilegia podrZeji, a ta-
kové, kteii se povainji za proffesionalni a podléhaji vSeobecnym piedpisim. Aby vino-
palnik vlastniho pésténi sva privilegia mohl podrzeti, musi vyhovéti témto ustanovenim:

Obr. 1. Egrotilv destilladni pristroj k pilo;ni .e;lud;t“va’ dvojitym ketlem.

1. Piliti v¥hradné jen vyrobky vlastnilhio pésténi (vyrobky json vyjmenovany. za-
konem ze dne 14. prosince 1875).

2. Nesmi pouZivati parou vytipénych piistroju, ani vlastnich, ani vypijéenych (od
koéujicich vinopalniku).

3. Nesmi pouzivati kontinuirnich pristroji destilla¢nich o vétsi vykonnosti, nezli
200 litri sk vasené tekutiny za 24 hodin.

. 4. Nesmi pouzivati pFistrojii destilla¢uich vétsiho obsahn, nezli 5 hl. Vyjimku éini

piistroje koéujicich vinopalniki.

5. Nesmi pouzivati k destillaci cukrem prislazenych vin, jest viak dovoleno paliti
matoliny a kaly z pFislazovanyeh vin.

Ma-li majitel vice upotiebitelnych destillaénich pristroji, nesmi jich dhrnny obsah
presahovati 5 hl; totéz plati i kdyZ vinopalnik vlastnihio pésténi hodla jesté pouziti de-
stillaénilio piFistroje koéujiciho vinopalnika.
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Mali péstitelé, nemajici vlastniho pFistroje, jsou ¢éasto nuceni uziti parnich p¥i-
stroji kodnjicich vinopalnikii, ém¥ pozbyvji ndrokd na vyhody »bouilleur de era« (§ 10.
zékona ze dne 29, prosince 1900), poZivaji vSak néroku na 20 litri vyroby nezdanéného
lihu, t. j. mnoZstvi, které ziidka u mensich péstitelii byva piekroéeno.

. Hodla-li vinopalnik své vyrobky v malém neb ve velkém prodavati, musi obchod
sviij ¥4dné ohldsiti a opat¥iti si prodejni koncessi a ¥adné platiti veskeré divky a dané,
ale poziva vyhody sproéténi dané jen z vlasini potfeby, nepicsahujici 20 litri rocné.

Dle § 20. zdk. ze dne 17. biezna 1852
podléhaji veskeii professiondlni vyrobei cal-
vados zdanéni, af vyrabgji lihoviny vlast-
nimi pristroji, anebo pristroji koéunjicich li-
hopolniki. K professionalnim lihopalnikim
fadi se zejména vyéepniei, obehodnici liho-
vinami a peéstitelé, pouzivajici pFistroju s
parnim topenim, kontinunirnich pristroji o
vétsi vykonnosti, nezli 300 litri zkvasené te-
kutiny za 24 hodin, anebo viibee destillac-
nich pristroju vétsich 5 hl. Ale i témto vino-
palnikim povoluje zdkon ro¢né 20 litra dané
prosté lihoviny pro jejich vlastni domdei po-
tiebu. Mnozstvi to se pii zdanovani roéni
vyroby odpoéitava.

U nékterych mensich péstiteli uziva
se v Normandii a Bretagnii as 25 hl. jedno-
duchyech destillaénich stroju, sestavajicich
z kotle, helmice a chladi¢e. Kotle tyto by-
vaji pod Sirym nebem zazdény v jednodu-
chém ohnisti, helmice a chladiée byvaji mi-
mo kampaii ulozeny nékde na pudé a kotle
uziva se i k jinym hospodaiskym déelim. —
Tak mi vysvétloval bodry rolnik pan David
v. Rennes, Ze destillaéniho kotle uZiva mimo
kampaii k riznym hospodaiskym déelim a k vyvarovani pradla.  Mensi destillaéni
stroje prodavaji se ve vétdich venkovskych méstech Normandie a Bretagne na vyroénich
trzich, podobné jako u nas paiaky na brambory. Mnozi péstitelé nemaji vsak svého
stroje a spoléhaji uiplné na pristroje koinjieich vinopalniki, ktevi zvlisté v jarnich mési-
eich se svymi stroji obee od obee putuji.

Obr. 2. Rektifikatn} koule Egrotova.

Obr. 3. Deroy-iiv hydraulicky zaveér.

Vyrobou vétsich a dokonalejSich destillaénich piistroju vynikaji hlavné firmy:
Egrot 19, 21 a 23, rue Mathias v Pa¥izi a Deroy Fils Ainé 71, 73, 75 a 77, rue du
Théatre v Patizi. : .

Zivod Egrotiv zabyva se mimo vyrobu destillaénich strojii téZz v¥robou kotli
a strojit pro tovarny na konservy, zavod Deroy-iiv vyribi vyhradné destillaéni stroje a
myslim, Ze nepf¥ehanim, kdy# zivod ten oznaéim za nejvétsi svétovy v tomto oboru.
V jeho skladistich vidél jsem na 200 riznyen na prodej pripravenych destillaénich p¥i-
strojli ve viech rozmérech; kromé toho jest v tomto zavodé stald vystava miniaturnich
modelfi riiznych strojii i celyeh lihovarnickych zatizeni, takZe kupujicimu jest vybér
velmi usnadnén. .
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Vétsi vyrobei ovoenyeh vin mivaji své vinopalny v jednoduchych kolndch. Tak
shlédl jsem vinopalnu velké mostirny firmy Perier & Toufflet v Mesnil Guillaume
u Lisieux. V jednoduché kolné byly postaveny 4 as pétihekiolitrové destilladni stroje
firmy Egrot s dvojitym kolem a pfimym topenim (obr. 1.). PFistroje sestivaly z pied-
hiivaée, kotle, rektifikaéni koule a chladi¢e. Rektifikaéni koule jest usazena na chla-
diéi, coz ma tu vyhodu, Ze p¥i plnéni kotle nepiekaZi, ana se helmice mizZe pohodlné od-

ZAEA - - SB

Obr. 4. Jednoduchy mn;iv destiliadni pristroj s miohadiem.

Sroubovati, aniz jest tfeba rektifikaéni kouli pohnouti. Uvniti rektifikaéni-koule (obr.
2.) jest jesté jedna mensi koule, kterou prochdzi vlaini voda a vylévd se horem pies
kouli vnéj§i. Aby se voda na vnéjsi kouli stejnomérné rozdélovala, potdhne se tato hru-
bym platnem. Vypafovanim vody na vnéjsi kouli docili se znaéného ochlazeni lihovych
par. Lihové pary vnikaji do prostory mezi vnéjsi a vnit¥ni kouli, voda a pfiboudliny se
srazeji a tekou zpét do kotle; &isté lihové pary prochézeji pak rourou v predh¥ivaédi, ¢imz
se vino ¢asteéné ohfeje, neili se do kotle vpnsti, a koneéné schlazuji se lihové pary v z4-

.Jﬁ( _c 2 = 7 ,'~
Obr. 5. Pfevozny destiliadni pristroj Deroydv.

vitech chladice na kapalny destillat. Dle sdéleni majitele pracuji pristroje tyto velmi
uspokojivé a i pii pouziti slabého petit cidre 1ze prvnim vypélenim dosici 70—80% lihu.
Na své studijni cesté vidél jsem jen Egrotiv piistroj v &innosti, obliben&j§imi a
velmi rozsifeny jsou viak pristroje Deroy-ovy. *)
Destilla¢éni piistroje Deroy-ovy vyznamenivaji se velmi tidelné sestrojenym dvo-
jitym hydraunilekym uzavérem, ¢imZ uspofi se obtiZné a nespolehlivé utésiiovéni po-

*) PHstroje Deroy-ovy zavedl do Cech jiz as pred 15 lety p. inspektor V. Charousek. Prvni pfistroj byl po-
staven v pokusné stanici vinafsko-ovocnické 3koly na Mglnfce firmou J. Hofman v Holedovicich a pozd&ji zave-
?;xvntomé&#ﬂ zFzenych Seskych ovocnAfskyeh drusstvech v Kostelei, Sloupnici a Repnfkéch, kde se

borné osvi 5
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klopu (helmice) gumovymi neb jinymi tésnicimi krouzky. Obr. 3. znézoriiuje schema-
ticky zaFizeni vodniho uzivéru Deroyova. Okraj ¢ helmice 3. zasahuje do vody vnéjSiho
sl4bku A. Zlébek ten dopliiuje se stdle teplou vodou pfitékajici na helmici z chladiée,
chladic helmici, &mZ tato pisobi jako rektifikator, a piebytek vody odtéka prepadni
rouron 2. Vnitini obruba helmice zasahuje do druhého vaitiniho Zlébku B, ktery se do-
pliiuje vodou, kondensovanou na vnitinich sténach helmice a pretéka zpét do kotle. —
Timto dimyslnym zatizenim jest vnéjsi vodni uzévér vnitinim uzdvérem od lihovych
par tiplné oddélen a vodni pary, obsahujici sice néco lihu, které se uvnit¥ na helmici sré-
Zeji, stékaji zpét do kotle, takZe ztrata lihu jest timto zévérem naprosto vyloucena.

Pro vyrobu lihovin z jableéniku, vina hruskového anebo k paleni odpadku pfi vy-
robé jable®nych vin uZivd se nejvice pristroji, znazornénych na obr. 4.—7. Obraz 4.
predstavuje mensi destillaéni piistroj s michadlem, ¢imZz umoZnéno i husté tekutiny
(kvasnice, matoliny) bez pfipaleni destillovati. Kotel (1.) se nejdfive naplni as do
4/, obsahu k destillaci uréenon tekutinou (mostem, kvasnicemi a pod.), pak pfiklopi se
helmici (3.), ta spoji se rourou (6.) s chladi¢em (8.) a konedné rozdéla se pad kotlem
ohedi. Jakmile se tekutina podne vaiiti, stoupaji lihové pary smisené s parami vodnimi
podél stény helmice k spojovaci roufe, jak na obr. 3. Sipkami jest naznaéeno, jelikoz jest

Obr. 6. Pienosny Deroydv destillaéni pFistroj Obr. 7. Deroyilv destilladni pFistroj s piedhiivadem
s rektifikaéni Sodkon. a zazdénym kotlem.

véak helmice ¢dstetnd chlazena vodou pFitékajici zvolna z chladi¢e kohoutem (10.), sré-
%eji se na viku z velké ¢4sti vodni pary a dochladiée piechézeji jen koncentrované lihové
pary. Cim vice vody nechdme kohoutkem (10.) na viko p¥itékati, tim koncentrovanéjsiho
destillatu ziskdme. PFistrojem tim dosdhne se tedy jiz pfi prvnim péleni lihu o 50 az
60 procent, k docileni jesté silnéjgihe lihu lze prvni destilat znovu prepaliti. 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 destillaéni, kterého
uzivaji kodovni destillateufi (obr. 5.)' Obr. 6. znézoriiuje p¥istroj destillaéni bez micha-
ciho tstroji a s deflegmaéni @otkow pro vyrobu zvlasté jemnych destilliti z jablkovych
a hruskovych patokii (petit cidre). Pristrojem tim lze jiz pii prvni destillaci ziskati sil-
ného lihu, tfeba k péleni upotiebené vino mélo jen malo lihu. I v tomto pFipadé mozZno
piitokem vody na rektifikaéni ¢odku a na viko piesné regulovati stupei lihu, kterého
hodldme dosihmouti. Obr. 7. zndzoriiuje vétsi destillaéni p¥istroj se zdénym topenistém
a predhfivadem. Jabletné vino plni se v ném nejdfive do piedhiivade a oh¥ivd se liho-
vymi parami prvni destillace. KdyZ jest prvni kotel vypalen, vypusti se vypalky ko-
houtem (15.) a pFedhiaté vino pusti se kohoutem (18.) do kotle a pfedhiivaé (16.) plni
se derstvym vinem. Tim se prace velmi urychli a uspoii se mnoho na palivu. Vétsi pfi-
stroje firmy Deroy jsou zafizeny na parni {openi, molou se vyprazdiiovati pieklopenim
kotle atd.; firma vyrabi i prevozné piistroje s malym parnim kotlem na iopeni parou atd.

. Velmi zajimavym jest na pi. Deroyiiv nepietrzité pracujici destillaéni stroj k vy-
robé kotiaku a eau-de-vie de cidre. Pfi vyrobd koiiaku nebo calvados lze dociliti jem-
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ného produktu jen uzitim frakciované ¢ prerusované destillace; t. zv. »piedek« obsahujici
tékavé aldehydy a »zadek« obsahujici pfiboudliny. tfeba od jemného stiedniho destillitn
oddélovati, coZ u nepfetrzité pracujicich destillaénich strojd jinych soustav neni moZné.
Kromé toho tieba pFi kofiakovych pristrojich dbati nejvétsi Sistoty a Cisténi zndmych
kolonovych nepretrité pisobicich destillaénich stroji jest velmi obtiZné; proto z tako-
vyeh piistrojit nelze nikdy tak jemnych produktii dociliti jako u apparatit jednoduchych.
Zivady tyto Deroy vsSak odstranil velmi diumysiné zafizenym strojem, ktery se i v praxi
pro velkovyrobn velmi jemnych destillati vyborné osvédéil. Stroj tento (obr. 8.) sestdvi
ze étyi kotli 1., 2., 3. a 4., stupiiovité sefadénych. V nich jest na dné spirdlovd galerie
vytapéna stodenon parni rouron. Péra pousti se do téchto trubic kohouty 5.,6.,7. 2 8. a
vypousti se kohouty 9., 10., 11. a 12. Kotle json spojeny rourami 13., 14., 15. a s pied-
hiivaéem piepadni rouron 16. a uzavieny rektifikaéni helmici 17., 18., 19. a 20. utés-
nénon znamym dvojitym hydraulickym zavérem. Nad helmicemi jsou jedté rektifikaé-
ni éotky 21., 22, 23. a 24., spojené rourami 25., 26., 27. a 28. se &étyimi zdvity pred-

Obr, 8. Nepretriité pracujici destilladni stroj Deroyiv s pferusovanou destillaci.

hiivaée 29.; vytoky téchto zavita 30., 31., #2. a 33. jsou pak spojeny se zavity chladice
34., 35., 36. a 37. umisténymi ve spoleéné nddobé 38. Na vytocich chladicich zdvitii jsou
pak p¥ipevnény zkouseci vypusté 39., 40., 41. a 42, v nichi lze alkoholometry stupeii
alkoholu v kazdé dobé kontrolovati. Z nadriky 43. plni se jableénym vjnem p¥ehiivaé
29. rouron 44. a piepadni rouron 16. piitéka ohfaté vino do nejhofejsiho kotle, z toho
do spodnéjsich a tiplné alkoholu prosté vino vytéka pak rourou 45. Piedhiivaé jest téz
jesté opatien pojisfovaci rourou, kterou se vedou péry v predhiivaéi vyvinuté zvlastni
spiralou 47. do chladice, a konéi vytokem 38.

Vino piitéka tedy do piedhiivaée 29. rourou 44. z reservoiru 43. Tam ohiiva se
Styfmi spiralovymi rourami, kterymi prochazeji lihové pary ze étyi kotli, pFitéka horké
rourou 16. do kotle I., prochézi spirdlovou galerii kotle I., protékd rouron 13. do spira-
lové galerie kotle II., protéka dale rouoroun 14. do spirilové galerie kotle III. a po pro-
jiti rourou 15. a spirilové galerie kotle IV. vytéka jako 1iplné lihuprosté rourou 45.

Radou téchto kotlt uvolni se destillaci lihové péry z vina, a sice v prvnim kotli,
t. zv. predek (téte = hlava), obsahujici hlavné tékavéjsi aldehydy rourou 25., ktery se
mife separdtné chytati kondensovany vytokem 39., v druhém a tietim kotli uvolni se
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t. zv. prostfedek (coenr = srdce), t. j. nejlepsi produkt, prosty piiboudliny a nepfijemné
pachnoucich gondésti, prostfedek chladi se v piislusnych hadicich a vytéké vypustmi 40.
a 41.; zadek (gqueue = ocas), obsahujici nepFijemné pachnouei vyisi alkoholy a pFiboud-
liny, uvoliinje se v kotli étvrtém a vytékd kondemsovany ve vypusti 42. Rektifikatni
Lelmice 17., 18., 19. a 20. a rektifikaéni dotky 21., 22., 23. a 24. umoini ném p¥itokem
voilli, jak bylo u jednotlivych destila®nich strojit vysvétleno, regulovati stupeit (silu) de-
stilldtu.

Timto nepFetriité pracujicim strojems tmoZno tedy velmi snadno ddliti destillaty
mizné jakosti, coz jest pro vyrobu jemnyeh destillathi nevyhnutelné. Kromé toho po-
mérné jednoduchd konstrukee celého stroje umozni snadné a dikladné &isténé kotld, cof
méa zejména pii vyrobé »calvados« i kotiaku velky vyznam.

Ziskané pfedky a zadky mohou se pak po roziedéni vodou znovu destilovati (rek-
tifikovati), z deho se docili kotiakn anebo calvados II. jakosti.

Jablkovd a hruskova vina mohou se destillovati, jakmile viplné vykvasila. Kva-
geni se nékily urychluje piisadon kvasnic a zvySenim teploty na 15—20* C. K vyrobs
calvados upotiebuje se veskerych odpadki p¥i vyrohé ovoenych vin; kvasnice rozie-
duji se vodou, aby se nepripalily. Z vylisovanych matolin vyribi se obylejné d¥ive »pe-
tit cidre« (patoky) tim zpuiisobem, Ze jednon lisované matoliny se poliji vodou a pone-
chaji 18—24 hodin macerovati, pak se lisuii a v¥tlatky opétné poliji vodon, vylisované
stavy viak upotfebuje se kX madeni éerstvych matolin, Uplné zkvateny petit cidre se pak
destillnje jako vino origindlni. Nékdy nechaji se matoliny kvasiti v kadich a pak se
pali ve — v tom piipadé musi se upotfebiti kotlit s michadly a matoliny pied palenim
roziediti nutno vodou, aby se nepiipalily.

Cidre nebo poiré destilluje se bud jen jednen anebo se prvni destillat destilluje po-
druhé (rektifikuje). Na jédnoduehych piistrojich tieba pravidelné destillovati dva-
krate. V tom piipadé se pri prvni destillavi veSkery destillat chytd do jedné nddoby a
pak destilluje se podrubé (rektifiknje). P¥i rektifikaci se predek oddéli -a prostiedek de-
stilluje se, aZ stupeii alkoholu klesne na 50—40%, pak dalséi produkty destillace (zadek)
se opét oddéli a sinichaji zdrovei s pFedkem do kotle s piisti varkou. Tim zpisobem do-
jiZ prvni destillaci dosdéhnouti dosti silného lihu a netieba znovu destillovati. V tomto
pFipadé v8ak nutno opétné predek a zadek oddélovati (fraktiovana destillace). Slabé
vina (petit eidre a p.} doporuéuje se vibee destillovati na strojich s deflegmaci, aby
se dosdhlo koneentrovanéjgiho destillatn. Destillat, ziskany na sloZitéjiieh strojiech jedno-
duchou piernSovanon destillaci, byva jemn&jsi, nezli destilldt rektifikovany.

Calvados mivi vice alkoholn, neili kofiak, nejlepsi normandsky »ealvados« miva
60—65% alkoholn. Sta¥im ziskdva »calvados« znaéné na jakosti a barvé, uchova-li se
v dubovych sudech. Sudy se viak pied plnénim musi diikladné vielon vodou neb paron
vypafiti. Ma-li se »ealvados« uehovavati po deldi dobu v dfevénych nddobéch, t¥eba vy-
robiti destillit velmi koncentrovany, neb v dfevényeh sudech se lih rychle vypa¥uje, za
to viak ziskavéd podobny »calvades«, tak jako kofiak, znaéné na jakosti. Obyejné ne-
chava se ealvados v novyeh sudech asi 6 mésichi, aby nabyl dostatek barvy, a pak ucho-
vivd se dile ve zdravych starseh sndeeh. 100 litri lihovin 70%nich, nehovanyeh ve
dfevényeh sudech po 25 roki, ztrati na objemu 30 litrii a sila klesne ze 70% na 50%.
Dozravani calvados dd se i umélym zpisohem urychliti. K tomu téelu tieba vyrobiti
vysokostupiiovy destillit, ktery se pak roziedi 10—20%. alkoholovou vodon, ve které
se nejméné po 6 mésicii madely dubové hoblovaéky v sudech v teplé mistnosti.

Na jeden hektolitr alkoholové vody upotiebnje se asi 10 kg hoblovaéek, které se
pred upotrebenim mééi 8 dni v obydejné valé, aby se nepiijemné pfFichuté vylounZily.
Vody té viak wpotfebiti nelze. Ku pribarvovani calvados uziva se téZ extraktn ze dieva
stromit Acacia Catechn & Acacicia Suma (Katechu).

Vyroba calvados m# i pro nas znaény vyznam, nebof umoZiiuje ndm zoZitkovati
odpadky pFi vyrobé ovoenyeh vin. Calvados jest tak podobny vinnému kofiakn, Ze nam
tuto lihovinu, kterou z ciziny musime za draké penize kupovati, iplné nahradi.




Uvod

1. V§roba ovocnych vin v Normandii a Bretagni
IL V¢roba ,calvados” v Normandii a Bretagni



