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Whisky

Uvod do problematiky

e |rsko/Skotsko, 1459
¢ "Ziva voda" od mnich(

e JeCmen, voda, kvasnice
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raselina

4 rmutovani

60°, 70°, 80°

voda/sladina

2 - 4d

destilace fermentace

4 lahvovani




Priprava jeCmene

Popis procesu

« Maceni (2 - 3dny)

raselina

. Kligeni (4 - 6dni)

 tvorba enzymu

maceni suseni

<>

e SuSeni (2dny)

e dodavani raseliny
e Mileti

e slad/srot



Zpracovani sladu

Popis procesu

 Rmutovani (3 x 30min) <P

 "vyvareni cukru ze sSkrobu B Tt

v 47 37 60°, 70°, 80°
* recyklace treti davky v _
ohrev kvasnice
voda/sladina

e Chlazeni
¢ FermentaCe fermentace

« pretvareni cukru na alkohol

e 5-10%



Destilace

Popis procesu

e 1. destilace

* fine wine (20 - 30%)

destilace

e 2. destilace

 hlava - methanol, aceton...

e srdce - (65 - 70%)
* Ocas - oleje, recyklace
e 3. destilace

* irska whisky



Zrani
Popis procesu
e duboveé sudy od sherry nebo

portského

* minimalné 3 roky

redeéni pue—

e konzumni standard single malt

Scotch - 12let @ ?

® angles Share - az 2% zrani michani filtrace




Historicka optimalizace
Uzka hrdla a optimalizace

 Prostorova optimalizace | | e i

* dostupnost surovin e ) N s T

e Automatizace e b L L‘ 1

e nahrazeni délniku hlidaci > 3 |
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Dlouheé, a kratke procesy

Uzka hrdla a optimalizace

e Dlouhé procesy o Kratké procesy
e priprava jeCmene e rmutovani
* fermentace e destilace
e zrani e michani

e dalsi



Prechody

Uzka hrdla a optimalizace

« Kratkodobé zasobniky
* Presné kapacity procesu

* Diverzifikace vyroby




raselina

4 rmutovani

60°, 70°, 80°

voda/sladina

2 - 4d

destilace fermentace

4 lahvovani




