Navod na pripravu kvasu

Pro pfipravu kvasu (rmutu) pouzijte jen Uplné vyzralé (az prezralé) a zdravé ovoce s vySSim
obsahem cukru, které neni napadeno zadnou hnilobou nebo plisni. Ovoce zbavte stopek, tfasni a
listu (latky luhujici se ze zelenych ¢asti rostlin pfechazeji do destilatu a davaji mu drsnou chut).
TvrdSi ovoce (napf. jablka, hrusky) podrtte nebo zmostujte. Zmostovanim docilite jemnéjsiho
destilatu.

Ovoce, nebo most dejte do kvasnych nadob. Nejvhodnéjsi jsou nadoby plastové (mohou byt také
ze dfeva, skla, nerezu, smaltu), pevné se Sirokym hrdlem, abychom je na palenici mohli bez
problému vysat pomoci vyvévy. Obrovskou vyhodou jsou nadoby s vikem opatfené kvasnou
zatkou. K vlastnimu kvaseni pouzijte nadoby o objemu nejméné 100 litru, protoze
v mensich nadobach kvasné procesy neprobihaji idealnim zplsobem.

Do rmutu pouzijte Cisté kultury uslechtilych kmenud kvasinek rozmichanych v malém mnozstvi
rmutu. Zaijistite tim rychly prdbéh hlavniho kvaseni a vyrazné snizite riziko rozvoje nezadoucich
mikroorganismu a plisni.

Kvasné nadoby skladujte v mistnostech s teplotou v rozmezi 15 - 22 C°. Pfi nizSich teplotach -
pomalym dokvaSenim ziskate kvalitnéj$i kvas. Letni ovoce kvasi rychleji (napf. tfeSné, letni
hrusky aj.). Davejte pozor na zestarnuti kvasu a ihned po ukon&eni kvaseni nechte kvas vypalit.
Pokud pouzivate kvasné nadoby bez kvasnych zatek, tak obéas zkontrolujte stav kolace (svrchni
vrstvy, ktera je udrzovana na hladiné plyny, které unikaji z kvasu). Kola¢ by nemél byt plesnivy,
nahnily nebo jinak kontaminovan. Pokud se Vam zda, Ze se zacCina potapét, na nic necekejte a
kontaktujte palenici, kde Vam sdéli termin, kdy muze Vas kvas zpracovat.

Pokud si nevéfite, ze se Vam podafi pfipravit kvalitni kvas, mate moznost si tuto sluzbu u nas
objednat. Ovoce zpracujeme a po vykvaSeni Vas budeme kontaktovat a provedeme destilaci.



