NEKOLIK ZAKLADNICH POKYNU ZACINAJICIM PESTITELUM —
ZAJEMCUM O PESTITELSKE PALENI

1. SBER OVOCE A PRiIiPRAVA OVOCNEHO KVASU :

V8eobecné: sbirame a vybirame zésadné zralé az pfezralé zdravé ovoce (obsahuje méné Skrobu i
kyselin), ru¢né nebo setfasanim na plachtu. Padané ovoce dukladné ocistime, vyfadime kusy
napadené hnilobou, plisni a odstranime travu, listi, vétvicky, stopky atd. Kvas pfipravujeme pokud
mozno najednou z postupné sbiraného a v chladu uskladnéného ovoce. Mame-li mala mnozstvi vice
druht ovoce a chceme-li je palit najednou, nechame je kvasit oddélené a smichame pied palenim.
Sbirame-li ovoce pfes 2 tydny, umistime posledni sudy v teplejSim prostiedi. Doba kvaSeni se zkrati.

Peckoviny: Svestky, slivy, mirabelky, tfe3né&, viSné, meruriky a broskve didkladné namackame tak,
aby doslo k naruseni kazdého plodu. Pecky nedrtime. Pokud je u Svestek, durancii apod. z kvasu
vyjimame, cca 25% ponechame - zachovame tim destilatu charakteristickou pfichut mandli. Pecky
broskvi vzdy odstranime - ni¢i dno kotle!

Jadroviny : jablka, hrusky seSrotujeme, pouhé rozkrojeni ovoce (kromé& mékkych druhd prezralych
hruSek) neni dostatecné. Jablka dale mizeme lisovat na most. Uzivame nerez - nastroje, aby
kyseliny z ovoce nereagovaly s Fe na ukor aroma. Kontrola kvasiciho mostu je snadna, doba
kvasSeni kratSi, pfiliSna jemnost calvadosu i prodrazeni pfipravy vSak nemusi klienta uspokojit.
Hrusky maji malo kyselin a zpravidla i kdyz se zdaji sladSi nez jablka, obsahuji méné zkvasitelnych
cukrt. Nedostatek kyselin a prekroCeni doby kvaseni zpusobi zlomeni kvasu. Riziko snizime
pfidanim asi 10% jablek.

Ostatni: hroznové vino, jefabiny aj. zbavit stopek i trapin tak, aby zlstaly pouze bobule.

2. KVASNE NADOBY, JEJICH UMISTENI, PRIPRAVA ZAKVASU, PLNENi SUDU :

Pouzivame Cisté, uzaviratelné plastové (pozor pfi manipulaci za mrazu), nerezové (tézké a drahé),
nebo drevéné (Spatné udrZovatelné) nadoby, nikdy zelezné Ci hlinikové. Kvasy jsou kyselé a
rozpoustéji kovy - to zcela znehodnoti destilat. Vyjimecné kovové nadoby uzijeme v kombinaci jako
vneéjSi obal potravin. PE pytli. Po protrZeni je kvas zni€en.

Sud umistime na vétraném, stinném misté, se stalou teplotou 18 - 22°C. Viko sudu zbytecné
nesundavame, mohlo by dojit k okysliCovani etylalkoholu na kyselinu octovou !

Zakvas pfripravime pred zaloZzenim kvasu tak, Ze vylisujeme ze 3 - 4 kg ovoce Stavu, za stalého
michani pfidame 0,4 kg cukru a vsypeme 1 -2 baleni vinnych kvasinek. Prelijeme obsah do 4 az 5-ti
litrové nadoby, promichame a zakryjeme hermeticky po zavedeni kvasné zatky. Asi po 3 dnech se
kvasinky pomnozi a zakvas pro cca 300 kg ovoce je hotov. Zakvas vmichame do kvasu v sudu,
uzavieme vikem s kvasnou zatkou s trubiCkou, ponofenou do nadobky s vodou a desinfekcnim
prostfedkem (kontrolovat, aby na pocCatku kvaseni nedosSlo k zaneseni trubiCky), pfip. jen vikem,
které v prvnich dnech neSroubujeme pevné, aby mohl unikat oxid uhliCity. PocCatek kvaseni je
bouflivy, vznikajici etylalkohol zabiji nezadouci bakterie, pomaha dosazeni optimalniho kvasu
k paleni.

Lihove kvaSeni (fermentace) je enzymaticky biologicky proces, CcCinnost kvasinek rodu
Saccharomyces. Cela fada divokych kvasinek ma negativni dopad na vytéznost i chut’ destilatu.
Zakvasem z vyslechténych kvalitnich kvasinek tyto nedostatky potlacime.

Sud plnime do %, objemu, aby nedo$lo k pfetékani a znedisténi sudu (idealni potrava pro
mikroorganizmy, octové bakterie, pfip. ,kvasné musky“, které infikuji a zniCi cely kvas). Po
probéhnuti bouflivého kvaseni mizeme nadoby doplnit. Po dobu kvaseni je vhodné kvas 1x denné
kratce a mirné promichat, pficemz protlaCujeme horni susinu ke dnu nadoby. Pokud je kvas pfilis
suchy, pfidame az 20% vylisovaného mostu. Pfidame-li pouze vodu, dojde ke snizeni puUvodni
cukernatosti kvasu (cca o 2kg cukru / 10 | vody ...).
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3. DOBA A PODMINKY KVASENi RUZNYCH DRUHU OVOCE :

Druh ovoce Kvaseni v | Dokvaseni | Doba celkem | Vytéznost ze | Cukernatost hm.

tydnech | v tydnech v tydnech 100 | kvasu % pri 20°C
Svestky 4-8 3-4 7-12 40-45la.a. 14-18 %
mirabelky 3-5 2-3 5-8 25-401la.a. 10-15 %
durancie 3-4 2-3 5-7 4,0-5,01a.a. 15-22 %
tresné " 1-2 1 2-3 3,0-45laa. 10-18 %
viSné 1-2 1 2-3 3,0-401la.a. 8-16 %
merunky 2-3 1 3-4 25-30la.a. 8-11 %
broskve 2-3 1 3-4 20-25la.a. 8-10 %
jablka 5-8 3-4 8-12 25-401la.a. 10-15 %
jabl. most 4-5 2 6-7 3,0-401la.a. 10-15 %
hrusky 4-6 2-4 6-10 20-401a.a. 8-15 %

7 vhodnégjsi jsou ,tmavsi odrady*, pfidanim cukru se vyrazné zpomali lihové kvaseni; vyhodné je

_dale zpomalit kvaseni teplotou okolo 15°C (po probéhnuti bourliveho kvaseni)
" vylisovany hruskovy moét se ke zkvaeni pouZiva vyjimeéné, palenka je jemné&;si.

Cim je teplota vy$$i, zpracovani ovoce (drceni, mackani) dokonalejsi a tekutost kvasu lepsi,
tim kratSi doba je potfebna pro dokonalé prokvaseni kvasu. Idedlni obsah zkvasitelnych cukri
pro dosazeni dobré vytéznosti kvasul je 16 - 18 %. Optimalni pH (kyselost) 4,6 - 5,2 (v krajnim
pfipadé v rozmezi 4,0 - 5,8). Mirna kyselost fermentaci nesSkodi, nebezpecna je az kyselost pod
3,5 pH.

Dukazem ukon€eného kva$eni je, Ze se pfestane uvolfiovat CO; (ostie dusivy, nelze se nadechnout
tésné nad kvasem). Dosahnout nulové cukernatosti v praxi je obtiZzné - hustota méfeného vzorku je
ovlivnéna nezkvasitelnymi cukry a nedokonalou filtraci. Po ukonCeni kvaSeni probiha dokvaseni (asi
Y2 kvaseni). Tésné prfed palenim (resp. trans-portem) odstrarite horni plesnivou ,deku®, v zadném
pfipadé nesmi klesnout do kvasu!

OsSetfeni prezralého kvasu: hotovy kvas mame co nejdfive vypalit. Neni-li to mozné, musime
zabezpecit, aby se kvas ,nezlomil®. CO,, ktery unikal a po dobu kvaseni pod vikem vytvarel
ochrannou vrstvu proti infekcim a rdznym bakteriim jiz nevznika, proto konzervujeme prostor pod
vikem kazdych 10 - 15 dnu tak, Ze jej vysifime zapalenym sirnym knotem, nebo na povrch kvasu
dame 2 tablety kyselého sifiCitanu sodného NaHSO4 (asi 10 g na 1 hl kvasu). Posledni 3 tydny pired
palenim jiz nesifime, aby nedoslo k pfechodu oxidu sifi¢itého do destilatu, Casem by se mohl ménit
na kyselinu sirovou, pfip. zakal siranem vapenatym CaSO4. DoporuCujeme pfemistit kvas do velmi
chladné mistnosti (nevadi ani mirné mrazy) a 2 - 3 dny pred palenim jej opét nechat mirné prohrat.

4. UPRAVY HOTOVE PALENKY :

Odvétrani palenky: po vypaleni odvétrat destilat min. 3 tydny v lehce zakryté sklenéné nadobg, ulozit
v misté bez pachu, privanu. Plocha hladiny ma byt pfiméfena (velka = ubytek lihu, mala = uchovani
pachu). U jablek se osvédcilo odvétrani nad '/, roku (Ubytek 0,7 %).

Redéni palenky: vodou s nizkym obsahem Ca, Mg (napt. nesycenou Dobrou vodou), aby konecna
lihovitost byla 48 - 53%. Vodu lijeme do palenky, opa&né by doslo k zakalu”.

Pachy destilatu: ¢astecné potlacime pfidanim granuli aktivniho uhli (10 g na litr palenky), nechame
za obcas. protfepani plUsobit 3 dny, pak se palenka opatrné scedi a prefiltruje. Bohuzel, nelze
oCekavat zazraky, ze Spatné palenky tim vystavni vzorek neziskame...

Kyselost palenky: snizime pfidanim mletého uhliCitanu vapenatého (CaCO;) - praskové kfidy.
Pfidavame pomalu, palenka intenzivné péni, Casto vzkypi. Za 1 den se destilat filtruje.

*/ vratny stav = stacdi zvysit lihovitost, zakal by mél opét ,zmizet" PROCUS, s.r.o. 16/08/2017
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