Jak vypalit kvalitni
Slivovici

(Pé&stitelska palenice Uhonice)

Tento navod je stru¢nym navodem pro pfipravu kvalitniho kvasu pro co nejlepsi vysledky pro
uslechtilé destilaty.

Kdo ma zajem doporucuji aktualné dostupnou knihu: Pfiprava kvasu na vyrobu slivovice (a
ostatnich palenek).

Aktualné nedostupna, dle mého nazoru nejlepsi: Jak vypalit lepsi slivovici od pana Balastika
(da se sehnat v bazarech).

1) NezZ zaCneme

Na pfipravu kvasu si pfipravime difevény nebo plastovy sud. Ne od chemikalii nebo barev.
Vymyjte ji horkou vodou. NejvhodnéjSim materialem pro kvasné nadoby je plast, v
primyslovém pouziti nerez. Zcela nevhodné jsou nadoby ze Zeleza a hliniku, a to i v pfipadé
jejich vyloZeni plastovou folii (ta se muzZe protrhnout). Cim vétsi sud tim Iépe, 50 litrové jsou
pro kvaseni nevhodné (ovoce prokvasi Iépe ve vétSich).

2) Ovoce

Zakladem vseho je kvalitni ovoce. Ovoce uréené k ziskani kvalitniho destilatu (slivovice)
musi byt dobfe vyzralé (nejlépe pfezralé) zvlasté u peckovin. Ovoce nesmi byt plesnivé ani
nahnilé, protoZe hnilobna chut pfechazi do destilatu a hnilobnymi procesy se sniZuje i obsah
vyuzitelnych cukru. Laicky fe€eno, kvasny proces bude narusen a slivovice bude malo a
chutové bude nevalna. Do ovocného kvasu by mélo pfijit ovoce zdravé, Cisté, odstopkované
a hlavné podrcené a rozméInéné bez zbytkl travy, listi a hliny. Latky které se vyluhuji ze
zelenych &asti propuijéuiji destilatu nepfijemnou drsnou sviravou chut. Cervivé ovoce nevadi.

3) Pfiprava ovoce
TreSné se musite odstopkovat a pomackat, merunky pomackat, broskve i odpeckovat (horka
chut jader by pokazila chut), Svestky pomackat, jablka a hrusky nadrtit. Nakrajet nestaci,
protoze by se do kvasu nedostalo dost cukru. Idedlni je jablka vylisovat a kvas pfipravit

pouze z mostu. Vytéznost je nasledné daleko vy3Si a nemusite skladovat tolik materialu.

4) Priprava kvasu



Nadoby se plni zhruba do dvou tfetin objemu (velké Svestky i vice, propadnou se). NapInéni
jedné nadoby by se mélo stihnou zhruba béhem jednoho tydne. Nedoporucujeme do jiz
rozkvaseného ovoce pfidavat Cerstvé, kvas svymi kyselinkami kazi i nedozralé ovoce.
(Neplati pro dodate¢ny zakvas v pfipadé znovurozebé&hnuti kvaseni).

Naplnéné nadoby s kvasem pfikryjeme vikem nebo folii. V pfipadé folie je potfeba stahnout
gumickou, oxid uhli€ity bude samovolné v pfipadé potieby unikat. V pfipadé vika je potfeba
myslet na explozi. Tedy neutahujeme pfili§, pfipadné problém vyfeSime pouzitim kvasné
zatky nebo kvasné hadicky a prebytecny oxid uhliity odpoustime pfes vodu, aby se do
kvasu nedostal kyslik, ktery ma za nasledek obavané ,octové kvaseni*.

Ja osobné preferuji variantu domaci kvasné zatky vyrobené za pomoci elektrikarské
pruchodky, kterou nasroubujete do vika, zastréite hadi¢ku, kterou vam prichodka krasné
obejme a utésni. Druhy konec pomofite do sklenice s vodou (napfiklad stara sklenice od
okurek s vickem) a kvasna zatka je hotova.

5) Uprava kvasu

Na uvod je tieba fict, ze pokud dodrzite zakladni pravidla pro pfipravu kvasu vySe, neni
dodateCnych uprav potieba s vyjimkou pfipravy kvasu z hrusek. Doporuéeni nize maji za
nasledek pouze optimalizaci procesu kvaseni a dosahnuti maximalniho vytézku. Zakladni
upravy, které davaji v péstitelském paleni jsou 3: posileni procesu kvaseni, podpora
prokvaseni a uprava pH

Posileni procesu kvaseni

V kazdém kvasu se nachazi velké mnozstvi druh( kvasinek, stejné tak se da velké mnozZstvi
kvasinek koupit. Kazdy druh kvasinek ma jiné uplatnéni a s ovocnym kvasem déla jiné véci.
Proto pokud nevéfite pfirozenému kvaseni, pouzijte vzdy kvasinky vinné. Ostatni jsou u
ovocnych kvasl spiSe na Skodu. NiZe detailnéji:

Pro optimalni priibéh kvaseni a dosazeni maximalniho obsahu lihu mizeme pfidavame do
kvasu zakvas z uslechtilych kvasinek. Zakvas pfipravime rozmichanim uréené davky



kvasinek v 10 nasobku sladké vody, pfipadné stavy z ovoce o teploté 30 — 35 °C a po 15
min. nalijeme do nadoby s kvasem.

Hlavni zasady:
-nesypat kvasinky pfimo do kvasu, ale postupné si je namnozit v mnozstvi nejméné 10%
objemu kvasu, ale radéji i vice. Napf. 20l na 200lI.

-nesypat kvasinky do Cisté vody, ale do cukerného roztoku cca 10%, nejlépe s pfidavkem
mostu, sirupu nebo kompotu. Kvasinky oceni Zivné latky v nich obsaZené. Popf. pouzit
Spetku zivné soli. Nepouzivat chemicky konzervované suroviny. Konzervanty kvasinky zabiji
nebo silné znemozriuje jejich mnozeni.

Nejrychlejsi postup: koupime drozdi, posbirame kyblik jablek (&i jiné ovoce). Drozdi
nadrtime, jablka nastrouhame, smés na den odstavime a nasledné dame do kvasu (cukr
nesmime pfidavat, ale pro ty co to stejné délaji, neméli by jste pfidat vice jak 0,5 kg / 100l).

Podpora prokvaseni

Pro lepsi ztekuceni a tim prokvaseni kvasu muzeme pfidat enzymy. Pektolytické enzymy
Stépi pektin obsazeny v ovoci a zplsobi rozpad bunéného pletiva ovoce. Tim dojde k
Uplnému uvolnéni ovocnych stav a naslednému hlubokému prokvaseni kvasu. PouZiti
enzymU se doporucuje obzvlasté pro jablka a hrusky.

Kvasy lze také pfizivit 5 - 10 dkg siranu amonného. Ten rozpustime v malém mnozstvi vody
a za stalého michani jej vlijeme do kvasu.

Uprava pH
DalSim dulezitym faktorem je Uprava kyselosti, kterou upravujeme pfidavanim kyseliny na
hodnotu pH 2,8 az 3.

Uprava pH okyselenim — je dllezité zvlaété u letniho ovoce (meruriky, broskve, tfe$né).
Optimalni pH je 3,2 — 3,8. Kyselé prostfedi zabrani nezadoucim mikroorganismim (bakterie,
plisné&, divoké kvasinky) v ¢innosti a negativnimu ovlivnéni kvasu. V kyselém prostifedi
octové! U hrusSek se jedna prakticky o povinnost je tomu z davodu nizké pFitomnosti kyselin
(Ja vzdy doporuduji okyselovani kvasu z hrusek at Vam vyjde méreni pH jakkoliv).

Kvasinky a pfipadné cukr (u nas zakazano, viz nize), se do kvasu davaji co nejdrfive, tedy
hned pfi plnéni sudu.

Legislativné cukr neni povolené pfidavat a vSichni tvrdi, Ze ho tam nedali. Nikdo o tom
nemluvi, ale déla to vétsina, tak vam aspon poradim, jak to nezkazit.

Pfidava se ze dvou duvodl. Pokud je ovoce rané a nema tolik cukru, prosté jste posbirali
nezralé a za druhé proto, aby jste vice vypalili. Cukr je to z Eeho se kvasenim vytvari
alkohol. Prakticky to znamena, Ze kilo cukru je pfiblizné litr lihu navic (2 litry palenky 50%)
Pokud to pfeZzene, muzete vytvofit i tekuty bolehlav.



Hlavné nedavejte vice nez 2-3 kg cukru na 100 litri kvasu. Spravny postup je takovy, ze
cukr rozpustime v teplé vodé a tu pak vlijte do kvasu tentyz den. Nerozpustény cukr se
zapouzdfi a neprokvasi.

Jinak fe€eno, budete mit vice palenky, ale kvalitni ovoce a kvas to nevyzaduje. Navic jato z
legislativnich dlvodi nedoporuduiji.

6) Kvaseni
V domé najdéte misto, kde se teploty pohybuji mezi 15 a 20 °C. Méjte na paméti, Ze pod
teplotou 5 °C se proces kvaseni zastavuje. Cim vys$si teplota, tim je kvaseni rychlejsi, podle
zkuSenosti je ale vyhodnéjsi kvasit radéji pomaleji, 15 °C je idealnich, teplota by méla byt
stala.

Na zacatku kvaseni (v prabéhu prvnich tfi dnl) je dobré kvas nékolikrat promichat. ZvySeni
pfistupu vzduchu podporuje mnozeni kvasinek a zaroven dojde k lepSimu ztekuceni rmutu.

Ovoce se do kvasu jiz béhem kvaseni nepfidava. Je to velky risk "rozjeti" octového kvaseni,
které Vam zkazi cely sud.

Kdyz se s kvasem zpocatku 3-4x zamicha, Svestky, hrusky atd. klesnou doll a na hladiné je
jen tekutina. Ta se snadno degustuje a méfi. Odpadaji problémy s pfipadnymi plisnémi na
dece, vSechno ovoce prokvasi a deka se nemusi odstrarnovat.

Protoze je to dulezité, radéji podruhé. Michani kvasu, tedy zvySeni pfistupu vzduchu, které
podporuje mnozeni kvasinek, je mozné pouze na uplném pocatku kvaseni. Zde staci
napfiklad promichani kvasu 2 x b&hem 24 hodin v priibéhu prvnich tfi dn kvaseni. Po
vytvoreni vrchni celistvé vrstvy zvétralého ovoce tzv. deky je michani spiSe Skodlivé.

Kvas$eni je ukoneno kdyz obsah cukru klesne pod 2%, Stadva ma mirné kofenénou a trpkou
chut' a neni sladka.

Kvas$eni jako takové je ukon€eno, kdyz uz neunika oxid uhlicity. Vyzraly kvas ma zdravou
vuni, stava neni sladka. Deka se zacCina propadat. Je ji vhodné zachytit, nez se propadne.
Kdo prosvihne tuto chvili a necha deku utopit, pokazi si celou varku. Kvas obvykle chytne
pachut. V tomto momenté se objednavame na paleni.

Kvalitu kvasu hlidejte po celou dobu ¢ichem, mél by mit ovocnou vini. Nesmi mit ani naznak
po kyseliné octové anebo hnilobném pachu. Po vykvaseni je vhodné nadoby uzavfrit (pokud
je nemate jiz uzavieny), aby se kvas nenakazil hmyzem a nenastalo octové kvaseni.

Pokud dokazete zabranit pfistupu vzduchu, muzete kvas v nizkych teplotach skladovat i
nékolik tydnd, nez na vas pfijde v palenici fada.

Casto se také setkavam s doporuéenim siteni prazdného prostoru nad vykvasenym kvasem.
To se ale aplikuje jen tehdy, pokud nesezenete termin do palirny a hrozi zoctovaténi kvasu,
ale to se tyka hlavné tfesni, viSni, merunék a mirabelek. Obecné nestabilnich kvasi. Nebo



pokud bylo kvadeni pferuSeno a nad kvasem neni dostate¢na vrstva oxidu uhli¢itého (nehofi
nad nim ohen)

Kvas z pozdniho ovoce po uzavieni nadob se da skladovat v chladnych mistech aZ do
jarnich mésicu.

Martin Knotek
Palenice Uhonice



