Priprava a uprava ovoce pro ovocny kvas

* Ovoce pro zakladani kvasu musite vZdy mechanicky ocistit nebo oprat a odstranit
nahnilé ¢asti, stopky, listi a ostatni necistoty.

* Ovoce poté zpracujte na kasi a dbejte na to, aby nebyly u peckovitého ovoce poruseny
jadrince. / moZno odpeckovat strojové, ru¢né/

Tabulka obsahu zkvasitelnych cukrii v jednotlivych druzich ovoce

Ovoce Obsah cukru (%) |Primérny obsah cukru (%)
Svestky 11-16 13,5
Meruriky 7-12 9,5
Broskve 8-13 10,5
Jablka 8-11 9,5
Hrudky 9-14 11,5
Tresné 7-12 9,5
Visné 6-11 8.5
Hrozny 15-22 18,5
Jalovcinky 10-20 15
Topinambury 12-17 14,5

Ptiprava rmutu (kvasu) vyzaduje co nejvétsi Cistotu a presnost. Dobie zaloZzeny rmut je totiz
zakladem pro dobry destilat. Pokud se nedrzime pfesnych postupti, mohou byt zptisobené
chyby nevratné.

Pokud mate Spatny rmut, tak vadm k dobrému destilatu nepomiiZze ani nejmoderné;jsi
technologie destilace. Jakmile ovoce sklidite, mélo by se okamZité zpracovat, nejlépe jesté tyz
den. Pokud to neni mozné, doporucuje se ovoce zmrazit, aby se kvalita zralého ovoce
uchovala a aby ovoce nezacalo piedcasné plesnivét. K vyrobé kvasu je nejlepsi pouzivat
dobte dozrale (m&kké) ovoce, které obsahuje nejvice cukru a ma nejsilnéjsi aroma.

CisSténi ovoce

Prvnim krokem k dobrému kvasu je ovoce dikladné vyprat, aby se povrch ovoce zbavil
moznych bakterii, které by mohly zalozeny kvas znehodnotit (tento postup neplati pouze u
kvéth bezu - pyl z kvétl by se mohl uvolnit do vody a mohla by byt znehodnocena vytéznost
kvasu).

DalSim krokem je zbaveni plodu stopek, listil a hnijicich ¢asti. Diive byla praxe takova, Ze se
nechévalo kvasit i nahnilé ovoce. Nasledovat tuto tradici vSak rozhodné nedoporucujeme.
Nahnilé ovoce, stopky a jiné necistoty nenavratné znehodnocuji kvalitu kvasu a kvalitu
vysledného destilatu. Hnilobné bakterie spotiebovavaji pii kvaSeni cukr, ale neptetvoii jej na
alkohol.



Priprava oc¢isténého ovoce

Ocisténé ovoce se musi pomackat nebo rozdrtit, aby se kvaSeni usnadnilo a urychlilo.
Doporucujeme piidat (jesté pred pridanim kvasnic nebo turbo kvasnic) enzym pro ovocny
kvas, ktery zlepSuje zkapaliiovani ovoce (rozklada bunéénou strukturu a pektin v ovoci),
uvoliiuje ovocnou §tavu a zvySuje chut’ o 10-20%. Enzymy také odstranuji "zakal" z
ovocnych napoji a zjednodusuji jejich nésledné ¢isteni.

Rozmackavani a drceni ploda se rozhodné nedoporucuje u peckovitého ovoce, jako jsou
Svestky, meruiiky, broskve atd. Pecky (jadra) totiz nesmi byt v zddném piipade poskozeny
nebo rozdrceny! Pokud by se tak stalo, uvolnil by se z jader amygdalin (heteroglykosid), ze
kterého vznika enzymatickym rozlozenim jedovaty kyanovodik a benzaldehyd.

Pro drceni ovoce muZete pouZzit nasledujici moZnosti:

- Zahradni fezacka nebo mlynek na ovoce (zpracovani velkého mnozstvi jablek nebo
hrusek - takto neupravujte peckovité ovoce!)

- Mackadlo na brambory (dobré pro mensi mnozstvi mékkého ovoce)

- Odstaviiovac (dobry na brambory, mrkev nebo tvrdé hlizy v men$im mnoZzstvi)

- Velké vana a ,,guméky* (doporucend tiprava peckovitého ovoce - tato metoda
neposkodi jadra ploda)

Kvasna nadoba

Pro kvas doporucujeme pouzit nddobu z potravinaiského plastu nebo dievéné sudy. Pred
zalozenim kvasu je diilezité kvasnou nadobu dikladné vycistit ur€enymi dezinfekénimi
prostiedky a nasledné fadn€ a opakované vymyt ¢istou vodou. Sudy se mohou distit i
vysitenim sirnym knotem.

Kvasné nadoby musi mit dobie uzaviratelné viko, jinak muize kvas zacit octovatét a ztraci na
kvalité. Velmi dobré je mit také kvasnou zatku, kterd umoziiuje unik kvasnych plynt
(zejména CO2) z kvasné nadoby, ale neumoznuje piistup vzduchu dovnitt (kviili mozné
kontaminaci bakteriemi).

ZakvaSovani a kvaSeni

Kvas do kvasné nadoby nalévame do cca 4/5 obsahu nadoby, aby se zabranilo ztraty kvasu,
ktery by pfi kvasném procesu mohl pretéct. Voda se pfidava jen do kvasu z hroznti a jiného
bobulovitého ovoce, které se zaklada i s vétvickami. Nadobu po spravném naplnéni uzavieme.
V kvasné nadobé¢ se v pribehu kvaseni tvoii kysli¢nik uhlicity, ktery se hromadi nad kvasem
a zabranuje pfistupu vzduchu ke kvasu. Kysli¢nik uhli¢ity v§ak musime nechat unikat, a proto
je nejlepsi pouzit kvasnou zatku, kterd umoziiuje tnik plynti z nddoby a zaroveil zabranuje
ptistupu vzduchu dovnitf.


https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/97-Kvasna-zatka-bez-tesneni
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/236-Desinfekce-a-cistic-sudu-Vendor
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/236-Desinfekce-a-cistic-sudu-Vendor
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/98-Kvasna-nadoba-s-vikem-32-litru
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/201-Distizym-FM-enzym-na-ovoce-30-g
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/201-Distizym-FM-enzym-na-ovoce-30-g
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/201-Distizym-FM-enzym-na-ovoce-30-g

Ukonceni kvasného procesu pozname tak, ze kvasna zatka prestane bublat. To znamena, ze
kvasnice "pozraly" veskery cukr a nésledné umiraji. Kvas by mél byt ulozen v pokojové
teploté. Teplota by neméla klesnout pod 20 °C. Pti mensi teplot¢ je kvasny proces pomalejsi.

Bez pouziti kvasnic jde pti kvaseni ovocného rmutu o kvaseni samovolné, zpisobené
kvasinkami, jenz byly na ovoci. Vada tohoto kvasSenti je, Ze nastupuje obvykle dost pozd¢ a v
kvasu se tak v mezi¢ase mohou rozmnozit rizné bakterie, které mohou zah4jit nevitanou
¢innost. Doporucuje se proto nastup kvaseni podpoftit piidavkem kvasnic nebo turbo kvasnic,
které obsahuji pouze €isté kultury kvasinek.

Dulezita je také spravnd aplikace kvasnic (a pokud to kvasnice vyzaduji, tak i spravné
davkovani cukru) a dodrzovani spravné teploty, aby se kvasnice mohly dobte rozvijet, a aby
kvaseni zacalo co nejdfive.

Kvaseni délime na tfi stadia. V prvnim stadiu se kysli¢nik uhli¢ity tvoti pomalu a dochézi k
rozmnozovani kvasnic. Druh¢ stddium nazyvame "hlavnim kvasenim", kdy kvasnice
produkuji silnou kvasici ¢innost a vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého - tedy i
stoupa teplota kvasu. Tteti stadium je tzv. "dokvaSovani", které se projevuje ustdvanim
bouflivého kvaseni. Tvorba kyslicnik uhli¢itého v tomto stadiu ustava a kvasnice pretvaieji
posledni cukr v alkohol. Pomoci naSich turbo kvasnic mtizete dosdhnout rychlého a kvalitniho
kvaSeni s vysokym obsahem alkoholu a se skvélou viini vysledného rmutu.

Uskladnéni kvasu

Jakmile skon¢i kvasny proces, kvas je pfipraven k destilaci. Pokud jej nemtzete destilovat
hned, je dalezité kvas uskladnit ve zcela naplnéné kvasné nadobé, kterd musi byt neprodysné
uzaviena tak, aby se zddny vzduch nedostal ke kvasu. Takto zabezpecen se musi skladovat v
chladu (mréaz kvas neposkodi). Kvas se doporucuje timto zpisobem skladovat maximalné 14
dni - del$i doba skladovani by mohla kvas poskodit.

Plody vhodné pro destilaci

Nejcastéji se déla kvas z ovoce, které obsahuje velké mnozstvi pfirodniho cukru.

Nejoblibenéjsi jsou peckovité plody: Svestky, tiesné, visné, blumy, karlatky, mirabelky,
ryngle, broskve a merunky

Ovoce jadrové: jablka, hrusky

Bobulovité ovoce: hroznové vino, jefabiny, oSkeruse, maliny, ostruziny, rybiz, angrest a
bortvky

Dale miZeme kvasit: jalovec, bezinky, Sipky, suSené ovoce (které ma velké mnozstvi cukru),
obilniny, kukufici, brambory

Exotické suroviny: datle, fiky, svatojansky chléb, citrony, pomerance, granitové jablka,
melouny, banany, datle atd.
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