celistvé vrstvy zvétralého ovoce tzv. deky je michani skodlivé. Vyjimkou muze byt snaha o
tzv. znovunastartovani kvaseni napiiklad pii zmrznuti kvasu, avsak zde je nutné postupovat
nanejvys obezietné a vrchni vrstvu ovoce odstranit. V podobnych pripadech je dobré postup
konzultovat s obsluhou péstitelské palenice.

Podminky kvaSeni

MnoZeni kvasinek probiha zejména za piistupu vzduchu a naopak tvorba alkoholu téméf
vzduch nevyzaduje. Kvasinky pracuji pii teploté 5 az 30 °C, ale jejich optimum pro ovocné
kvasy je nékde mezi 10 az 20 °C. Nizké teploty rychlost kvaseni snizuji aZ zastavuji, naopak
vysoké teploty a prili§ rychly prokvas muze zapFi¢init ztratu aroma. Vy$si teploty s sebou
rovnés nesou moznost mnozeni se nechténych mikroorganismi, jako jsou bakterie a plisné.
Kvasy jsou svym sloZenim pfirozené kyselé (pH 4), coz zabranuje rovnéz Sifeni infekce.
Dokyselovani kvasii nelze bez piislusn¢ho méficiho piistroje (pH metr) doporudit, ale
v n&kterych pipadech mize byt pravé vysoké pH pri¢inou neprokvaseni a infekce.

Ukonceni kvaSeni

Kdy dopravit kvas k vypaleni je vzdy vdécnym namétem diskusi mezi péstiteli. Ackoliv
existuji metody a pristroje, které ur¢i piesné optimalni prokvaseni kvasu, jejich uplatnéni
nachazi bohuzel mezi vyrobci kvasi jen malou odezvu. Zde je nutné podotknout, Ze
vieobecn pouzivany cukromér nebo refraktometr muze slouzit pouze jako orientaCni
stanoveni a dosazeni tzv. nulové hodnoty neni zarukou prokvaseni. Nejlepsi zarukou
prokvaseni je dodrzeni pfiméfeného ¢asového obdobi pii optimalni teploté. Rané ovoce kvasi
vlivem vysokych letnich teplot rychleji, a proto jsou u tfesni, merunék a broskvi uvadény
vétinou 3 tydny. Doba kvadeni pozd€jsiho ovoce je zavisla na jeho uloZeni a zafijové kvasy
pfichézej{ vétdinou na péleni v predvanocnich terminech. Pied vlastnim palenim by se mélo
odstranit ovoce z povrchu kvasu, které je vétSinou napadené plisnémi a mohlo by citlivé
poskodit jakost destilatu.

Zékladni vybaveni pro pFipravu kvasu
(cukromér/refraktometr, kvasnd zdtka, kvasinky)

Kazdy vyrobce kvasu by mél byt znalcem svého ovoce a podminek, v jakych kvaseni ovoce
provozuje. Vzhledem k rozmanitosti ovoce je vzdy vSechna doporuceni brat s urcitou
rezervou, postupné se vzdélavat praxi i literaturou a v piipadé vétsiho zdjmu investovat do

zafizeni, které kvalitu ovoce a kvasu dokaze zmérit.

Dr. Ing. Pavel Simtnek




