Z vlastniho ovoce - vlastni destilat

Vétsina z nds ma zahradu a na ni néjaky ten strom — tfesen, jablon, hrusku ¢i Svestku. Ovoce z nich
vétsinou slouZi pro pfimy konzum jako Cerstvé utrzené jablko pfimo ze stromu nebo na kuchyriské
zpracovani tfeba ve formé Svestkovych knedlikl ¢i jako stradl s jablky a samoziejmé na uskladnéni,
aby potésilo v pozdéjsi dobé. Existuje jesté jeden zplsob vyuZiti ovoce ze své zahrady. Tim je
péstitelské paleni. Péstitel ziska ze svého ovoce jeho zkvasenim a vypalenim kralovsky destilat mezi
destilaty — pravy ovocny destilat. Jeho chut a viiné je dana latkami obsazenymi pfimo v ovoci a
nemusi si pomahat rlznymi ndhrazkami a dochucovadly. Je vSak pravda, Ze Siroka verejnost da dost
na reklamu a proto v dnesni dobé vedou zcela nelogicky rtzné whisky, vodky nebo z kaktust palena
tequila. Véfim, Ze rozumny zahradkar alespor vyzkousi moznost vyrobit si svij destilat, zvlast kdyz
k informaci, Ze se opravdu jedna o nejchutnéjsi, ale i o nejzdravéjsi formu destilatu se dozvi, Ze jde i o
moznost ziskat destilat nejlevnéji, protoZe na takto vyrobeny alkohol se vztahuje pouze polovicni
spotrebni dan. Z vlastniho ovoce jsou dva zplsoby jak destilat ziskat (nebavim se o tretim —
protipravnim — ziskani destilatu) a to:

1) Péstitel si sdm z vlastniho ovoce pfipravi kvas, ktery po vykvaseni necha vypalit ve vybrané
palenici.

2) Péstitel preda ovoce palenici a na zakladé jeho mnoZstvi obdrzi po jeho vypéleni palenici
odpovidajici mnoZstvi destilatu.

Ad 1) KdyzZ uz se péstitel rozhodl vénovat Cas a praci pfipravé vlastniho kvasu, mél by se ridit
vyzkouSenymi zasadami, aby na konci prace byl opravdu ten vytouzeny, zcela osobity viastni destilat
a ne pouze zklamani. VSe zacind u ovoce. Nejdfive jeho vybér — je zcela nezbytné, aby ovoce bylo
vyzrdlé, nenahnilé, nesmi byt plesnivé. Do kvasu by se nemély dostat vétvicky, listi ani zemina a dalsi
nedistoty. Svestky a hrugky odstopkované. Ovoce musime na kvaseni pfipravit — tj. jablka a hrusky
podrtit a Svestky rozmackat (nerozdrtit pecku). Takto pripravené ovoce plnime do kvasnych nadob.
Kvasné nadoby musi byt Cisté. Nejvhodnéjsi jsou nerezové nebo nejvice pouZivané plastové. Méné
vhodné jsou dfevéné, které nikdy dostatecné nevycistite. Také rlizné rezavé nebo i natfené barely
nejsou vlbec pouZitelné. Je vhodné nadoby naplnit najednou — mnohem Iépe pak prokvaseji,
nehrozi moznost zaplisnéni, do kvasu se nedostava dodatecny kyslik, ktery pro kvaseni neni vhodny.
Nadoby plnime tak do 4/5. Pfi vlastnim plnéni nadob je vhodné pridavat kulturni kvasinky, které
urychli nastartovani kvasného procesu a jsou také odolnéjsi vici alkoholu, takZe vyuZiji veskery cukr
v ovoci a tim zajisti vétsi vytéZnost (ziskate napf. v palenici). Naplnénou nadobu uzavieme —idealni
je pouzit kvasnou zatku. Pokud neni pak alespon uzavfit a co nejmin s kvasem manipulovat. Pfi
kvaseni se uvoliuje oxid uhlicity, ktery je téZsi nez vzduch a zabraniuje napaddani nasSeho kvasu
hnilobou a plisnémi. Kvas kvasi nejlépe kolem 15 stupril Celsia. Doba vlastniho kvaseni mize byt
velmi rozdilnd. Ovliviiuje ji nejvice teplota, nastartovani vlastniho kvaseni, druh ovoce. Nejkratsi je u
letniho ovoce cca 3- 4 tydny, hrusky 5 — 6 tydnd, jablka 6 — 7 tydnu, Svestky 8 tydnd. Zda je kvas
vykvasen zjistite nejlépe cukromérem (pokud jej nemate, zméri vam cukr v palenici — vétsinou
bezplatné). Po vykvaseni je nutné co nejdfive kvas vypdlit. Pfed vlastnim palenim je dobré
zkontrolovat kvas — vétSinou je nutné odstranit zoxidovanou, nékdy i vice znehodnoceny povrch
kvasu (tzv.,deku”). Termin péleni je nutné si domluvit s obsluhou palenice a domluvit se i na dalsich



podminkach. Je téZ dobré palenici navstivit i predem a zjistit si zda je zde dodrZovana Cistota, jaka se
pouziva technologie ...

Ad 2) Pokud nemate dostate¢né mnozstvi ovoce na vyrobu vlastniho kvasu nebo nechcete riskovat
nebo podstupovat vie vyse popsané, je mozné dovést ovoce pfimo do pdlenice nebo na sbérnad mista
vami vybrané palenice a pak si jen po Case vyzvednout vypaleny destilat. | zde vsak plati, Ze ovoce
musi byt vyzrdlé, nenahnilé, isté a hrusky a Svestky odstopkované.

Zavérem mi, jako provozovateli jedné takové palenice v Lubné u Policky, dovolte, abych vas vSechny
pozval na Lubenskou stopicku, kterou porddame s obci Lubnd 25.9.2010 od 10 hodin. Kromé toho, ze
si budete moci ochutnat zde pdleny destilat nebo se podivat na vlastni technologii vyroby, je pro vas
nachystan bohaty kulturni a vzdélavaci program (cimbalovka, dechovka, médni prehlidka, pfednaska
odbornika, bohatd tombola a hlavné kost zaslanych vzork( destilatd). Pokud jiz zkuSenosti s palenim
mate a chcete zaslat vzorek svého destilatu do soutéZe (o hodnotné ceny, ale hlavné o zjisténi jak
chutna ostatnim), pak budeme radi, kdyz nam do palenice zaslete 0,7 | destilatu s popisem — rok
paleni, druh ovoce, palenice kde se palil, adresa soutéZiciho — to vSe nejpozdéji do 20.8.2010 na
adresu palenice — Lubna 106, 569 63 Lubna u Policky.

A Uplné zavérem - od 29.8.2010 bude kazdou nedéli od 13 do 18 hod. moZno pfedat ovoce k vypaleni
i na novém sbhérném misté: SKUTEC Bily kopecek 217, tel.: 603 889 085

Spoustu informaci o dané problematice: www.palenica.cz




