SLIVOVICE - JAKNA TO

Kdyz za€nou zrat Svestky, a vzduch naplini jejich sladka viné, kazdého pravovérného
Moravaka napadne jedina véc... SLIVOVICE. Slivovice je Ziva voda ze Svestek.
Slivovice patfi mezi napoje, které se bézné zrat nedavaji, protoze je vyrabéna
zejména podomacku a nevydrzi veétSinou déle nez do pfistiho trnkobrani. A neni se
¢emu divit, Cista ovocna chut’ a viné Svestek je vice nez dostate¢ny duvod k tomu,
aby si Clovék tento napoj oblibil.

Vyroba kvasu

V tuto chvili je nutné pfipomenout, Ze kone€na jakost a mnozstvi palenky je odvislé
od mnozstvi, druhu a jakosti zpracovavaného ovoce. Etanol a jeho specifické aroma
okamziku ovliviujicich kvalitu palenky. Naslednou destilaci kvasu se vytvoreny
etanol pouze zesiluje a Cisti od nezadoucich pfimési.

Surovina

Jako surovinu je mozné pouzit ovoce vSech druhl. Zakladni podminkou je, aby
ovoce bylo vyzralé a nebylo shnilé nebo plesnivé. Hniloba a plisen negativné
ovliviuji pribéh kvaseni a ve svém dulsledku i jakost palenky. Listi, stopky (zejména
u tfeSni a visni) a jiné ¢asti rostlin do kvasu nepatfi. Snizuji vytéznost alkoholu a
propUjCuji lihoviné drsnou a sviravou chut.

Peckové ovoce je vhodné pfi naloZzeni mechanicky narusit (napfiklad tak zvanym ,,S"
sekacem). Takto upravena surovina zacina rychleji kvasit a tim se sniZzuje moznost
zvrhnuti kva$eni. To plati zejména u kvasU, které zakladame v obdobi s vysSi
teplotou (tfeSné, viSné, merunky).

Broskve se zbavuji pecek a obsah zkvasitelného cukru a nasledné mnozstvi
vypaleného lihu je velmi nizké.

Jadrové ovoce (hrusky, jablka) je nutné pfi pfipravé kvasu co nejjemnéji rozdrtit.
Palenku mUzete nechat vyrobit bud pfimo z drté, nebo z vykvaseného mostu, ktery z
této drté ziskate.

Stava se, Ze kvasy, které pfi zakladani obsahovaly mensi mnoZstvi cukru, Spatné
vykvasi a drt’ je i pfed palenim stale sypka (Ize ¢aste¢né napravit pfidanim vody).
Tyka se to pfevazné jable¢nych kvasU, tyto se potom vyznacuji horsi kvalitou
destilatu a vyrazné nizsi vytéznosti.

Kvasné nadoby

Nejvhodnéjsi materialy k vyrobé kvasnych nadob jsou plasty, dfevo, nerezovy plech,
keramika a sklo. Jako naprosto nevhodné mizeme oznadit ocel a hlinik atoiv
pfipadé, ze se pokusite vylozit tyto nadoby plastovou folii (praxe ukazuje, Ze vétSinou
dojde k protrzeni a kov negativné ovlivni chut’ kvasu).

V souc€asné dobé se pro jednoduchou manipulaci téSi velké oblibé 50-ti litrove



nadoby. V téchto nadobach v8ak mize vykvasit maximalné 40 az 45 litrd kvasu a
toto mnozstvi je malé vzhledem k potfebam kvasného procesu. Vytéznost alkoholu z
kvasu pfipravenych v téchto nadobach je az o 30% niz8i nez u kvasu pfipravenych v
nadobach s obsahem 120 litrt a vétSich.

PInéni nadob a prubéh kvaseni

Kvasnou nadobu naplnénou ze 4/5 objemu lehce uzavfete a pokud je to moznée,
opatiete kvasnou zatkou. Optimalni teplota pro kvaseni je v rozmezi 15 az 20 °C. V
dobé kvasSeni by teplota méla byt co nejstalejSi. Nejvétsi Skody na kvasu pusobi
pfimé slunce, které v kratké dobé vyrazné zvysi teplotu.

V pribéhu kvaseni se obsahem nadoby zasadné nemicha. Kvas dostate¢né
promicha unikajici kysli¢nik uhli€ity, ktery spolu s vytvofenou dekou zaroven chrani
kvas pfed octomilkami a znehodnocenim kvasu. Plesnivou a nahnilou deku pfed
palenim odstrarnte. Po obdobi bouflivého kvaseni probiha jesté obdobi takzvaného
dokvaseni.

A potom jiz do palenice.



