Zasady zaklid4ni a vedeni ovocnych kvasi

Vyroba destilatii z ovoce je tradiénim zuZitkovanim mnoha Jjeho druhti a mezi péstiteli ziskava
stale na vet3{ oblibé. Jenom péstitelské palenice navitivilo v roce 2003 vice jak 200 000
péstitelil. Zdjmem kazdého péstitele by mélo byt ziskani odpovidajictho mnoZstvi kvalitni
palenky, aviak v mnoha p¥ipadech tomu stav hotového kvasu neodpovida a péstitel odchazi
z palenice zklaman, pfipadné s pocitem, ze ho oidila obsluha palenice. Vétsina odborniku se
vak shoduje na skute¢nosti, ze pro kvalitu palenky je pfinejmensim z devadesati procent
rozhodujici kvalita sklizeného ovoce a potazmo hotového kvasu.

Zralost ovoce

Ovoce sbirdme v dob& plné zralosti, vytfidime plody nahnilé a siln& poskozené, vice
zneCisténé plody omyvame. U nékterych druhii ovoce neni na zavadu jejich pfemrznuti,
piikladem mohou byt §vestky a trnky.

Nahnilé ovoce miize nezvratné poskodit cely kvas

Priprava ovoce

Odstopkovani a odpeckovani ovoce se doporucuje, ale neni nutné. Pfedevsim hrusky a jablka
je nutné rozdrtit, tak aby obsah duZniny a tim i zkvasitelné cukry byly dobfe ptistupné
kvaSeni. Drceni lze provadét ruéné nebo za pouZiti nozovych drti¢d — pro v&t§i mnozstvi
ovoce jsou pak idedIni nerezové drtice, které jsou vykonné a nendro¢né na ¢isténi a udrzbu.

Kvasné niadoby

Tradi¢ni drevéné nadoby jsou velmi vhodné, avsak jsou ndro¢né na Cisténi, a proto se
v soucasné dobé& pouZzivaji ponejvice nadoby plastové. Objem nadob by mél byt dostate¢ny
dle mnoZzstvi Gerstvého ovoce s rezervou nejméné 10 % pro zachyceni naristu objemu
v pocatku kvaseni. Ur€ity objem ovoce si dovede vytvorit vlastni pfihodné kvasné prostredi a
dokonce ¢aste¢ne udizuje vlastni teplotu a pravé z tohoto diivodu nelze doporuéit zakvasovéni
menSich objemd neZ 30 litrd. MoZnost zakryti nddoby by méla byt samoziejmosti, ale neni
nutnd hermeticka neprodysnost. Divodem zakryti je ochrana pred hmyzem, infekci povrchu
ovoce a piimym pifstupem vzduchu. Naopak vznikajici oxid uhli¢ity by mél mit moZnost
unikat pfes kvasnou zatku nebo alespoii pod volné piiklopenym vikem (vétsina pripadi
v praxi). Samozfejmosti by méla byt ¢istota nadob.

Pribéh kvaSeni

Povrch ovoce s bé obsahuje smés mikroorganismi véetné kvasinek, které zptisobuii
rovich ovoce sam o0 sobe obsahuje smé€s mikroorganisma véetné kvasinek, které zpusobuji
potfebny kvasny proces. Zlepsit prib&h kvasného procesu muzeme pridavkem kulturnich
kvasinek, enzyml nebo Zivnych soli, a tak zajistit vys$si vytéznost destildtu pfi zachovani
typického aroma ovoce. Michani kvasi. tedy zvySeni pristupu vzduchu, které podporuje
mnoZzeni kvasinek, je mozné pouze na tplném pocatku kvaSeni. Zde sta¢i napiiklad
promichan{ kvasu 2 x b&hem 24 hodin v pribéhu prvnich tff dnti kvaseni. Po vytvoteni vrchni



