ZALOZENI KVASU

Na zalozeni kvasu si pripravime plastové nebo drevené
uzaviratelné nadoby,

které vyplachneme horkou vodou.

Dulezité je taktéz umisténi nddob s kvasem. Zasadné je
nevystavujeme primému slunci, rovnéz je neumistujeme
do chlévu, staji, garazi apod., kde mohou nasat vypary,
které neprizniveé ovliviuji kvalitu kvasu a nasledného
destilatu.

PECKOVINY

Za ucelem vyssi vytéznosti a kvality destilatu je nutno u
peckového ovoce pred

ulozenim do kvasnych nadob pomackat, pricemz nesmime
rozdrtit pecky,

které by nepriznivé ovlivnily horko-mandlovou prichut
vypaleného destilatu. Z vlastni zkusenosti vim, ze je ovoce
lepsSi vypeckovat zejména pak merunky a broskve. Lepsi
chut je vSak i u vypeckovanych sSvestek. Vypeckovanim
zaroven snizim obsah skodlivych latek v destilatech
zejména pak Uretan (ethylkarbamat - karcinogenni latka),
ktery vznika stépenim latek (kyanidu) obsazenych

v peckach. Z uvedeného divodu je lepsi ovoce rozmélnit a
vypeckovat (precedit) v cerstvém stavu nebo v mirné
rozkvaseném stavu.

Pomackanim ovoce zaroven docilime rychlého uvolnéni
$tavy z ovoce a zabranime rustu bakteriim, které by
odebiraly kvasinkam zkvasitelné cukry. Pro rychlé
nastartovani kvasného procesu doporucuji pridat do kvasu
nabuzené kvasinky (zakvas) a to bud’ uslechtilé
chladnomilné nebo alespon klasické pekarské drozdi.



JADROVINY

Hodlame- li pouzit pro vyrobu destilatu jadrové ovoce
(jablka, hrusky), musime jej podrtit na kasovitou hmotu a
po mirném rozkvaseni pokud mozno vylisovat. Pouhym
pokrajenim nebo posekanim tohoto ovoce se bunécna tkan
ovoce nerozlozi a tak neuvolni velkou cast cukru v tomto
ovoci. V pripadé, ze ponechdme ovoce pouze posrotované
doporucujeme pouzit pripravky - enzymy, které jsou
schopny narusit bunécnou strukturu ovoce.

Kvasnou nadobu musime zaplnit zpracovavanym ovocem,
pokud mozno v prubéhu jednoho tydne.

PROCES KVASENI

Teplota prostredi, do kterého postavime kvasné nadoby,
musi byt stala a

pohybovat se okolo 15-20 0C. Klesne-li teplota pod 10 0C
kvaseni se zastavuje.

Zakladnim predpokladem vysoké vytéznosti a kvality
kvasu je vyzralost ovoce

pouzitého ke kvaseni. Dobre vyzralé ovoce ma vysoky
obsah zkvasitelnych cukru, lehce se rozpada a dobre kvasi.
Doba kvaseni je pfimo zavisla na teploté a pouzitych
kvasinkach. Pri teploté kvasu okolo 35°C (p¥ri vyssi teploteé
vétsina kvasinek umird) je ovoce vykvaseno zpravidla za
48 hod. Je zde vSak nutno upozornit, ze pri samotném
procesu kvaseni vznika teplo a to zpravidla navysi teplotu
kvasu o 5°C (z toho vyplyva, ze kvas by nemél pri zalozeni
presahnout teplotu 30°C). Kvaseni pri teploté okolo 18°C
trva priblizné 6 tydna.

Z tohoto duvodu je doba kvaseni v letnich mésicich
rychlejsi a ranné ovoce je vykvaseno zpravidla jiz po 1
tydnu.

Je nevhodné k rozkvasenému ovoci pridavat ovoce cerstve,
nebo michat nékolik druhu ovoce dohromady. Pri malém
mnozstvi ovoce v nadobé toto spatné kvasi, spiSe se
nakazi plisni a rdstem bakterii.

Zanedlouho po naplnéni kvasnych nadob nastava lihové
kvaseni, pri kterém

unika oxid uhlicity (nesmi se nadoby uzavrit hermeticky
jinak dojde k vybuchu), duzina se rozpada, uvolnuje se
stava a kvas se stava tekutym. Oxid uhlicity vynasi na



povrch ¢ast pevného ovoce, které na hladiné vytvari
kvasny klobouk.

Pri probihajicim lihovém kvaseni kvasny klobouk zabranuje
pristupu vzduchu a tim i cizim nezadoucim
mikroorganismum.

Jakmile zjistime, ze kvasny klobouk se zacina propadat,
znamena to,
ze kvasny proces je ukoncen a kvas je vhodny k paleni.

Plesnivy skraloup klobouku prubézné seskrabavame a
odhodime. Odstranéni klobouku se nesmi provést
predcasné. Pri probihajicim lihovém kvaseni, klobouk
zabranuje odparovani vzniklého lihu.

Po vykvaseni ovoce se nadoby uzavrou, aby neunikaly
lihové pary a takeé,

aby se zabranilo infekci hmyzem a nenastalo octové
kvaseni.

Kontrole kvasného procesu je nutné vénovat nalezitou
pozornost. Tekutina, ktera pri kvaseni ovoce vznikd, musi
mit typické ovocné vuné. Nesmi byt citit kyselinou octovou
a ani v naznaku se nesmi projevit hnilobny pach.

Destilaty je mozno vyrabét z riznych druhu ovoce,
nejcastéji se pouzivaji svestky, tresné, merunky, hrusky,
jablka a dalsi.



