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Technologické operace pred
kvasenim

Ovoce musi byt zralé (vysoky obsah cukrt a idealni slozeni
aromatickych latek), pfipadné prezralé (Svestky aj.). Tvrdé ovoce
(jablka, hrusky aj.) je vhodné kratce uskladnit pro vyvoj jemného
aroma. Ovocna surovina vSak musi byt bez plesnivych, nahnilych
plodu a octéni.

Surovinu je potfeba uvést do kasovitého nebo tekutého stavu bez
kapalinou nevyplnénych prostort. Ovoce rozmélhujeme ruéné,
vyuzitim vlastni hmotnosti mékkého ovoce, pomoci drticu u
tvrdého ovoce nebo list pro ziskani ovocnych mostu. RychlejSimu
a dokonalejSimu ztekuceni kvasu

Redukci pecek se vzdy jakost destilatu z peckového ovoce zlepsuje.
V lihoviné se snizuje koncentrace kyanosloucenin, ktereé jsou
senzoricky velmi vyrazné a sledované i z hlediska zdravotni
nezavadnosti destilatu.
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~ 4| Hodnoty pH 3,0-3,3 potladuji rozvoj nezadoucich mikroorganizmu a

|| uhlicitého zabranuje rozvoji aerobni mikroflory na povrchu kvasné deky:

—| povrchu kvasu instalaci jalového dna se zaroven zlepSuje maceracni

~ Zpusoby Fizeni kvasného
procesu

Velmi vyznamna je kontrola kyselosti pripravovaného ovocného kvasu.

prispivaji k CistSimu prubéhu alkoholového kvaseni. |
Vedle stale v praxi vyuzivané spontanni fermentace se nabizi dal$i moznost,
Fizeni kvasného procesu pfidavkem specialnich kmenu aktivnich
susenych kvasinek po jejich vyrobcem doporucCené revitalizaci a
dukladném promichani s ovocnym kvasem.

*<| Naopak zasadnim momentem fizeni kvasného procesu je teplota kvaseni €
| (16-22) °C s rychlym startem fermentace, ktery podporuji teploty kvasu
11 18-20 °C . U teplot nad 29 °C hrozi nebezpecCi rozvoje octovych bakterii.

Pro vedeni kvasného procesu jsou nejvhodnéjsi kvasné kadé uzavreneé
kvasnou zatkou nebo s vodnim uzavérem. Vytvareny nizky pretlak oxidu

a snizuje intenzitu alkoholové fermentace. Zamezenim vytvoreni deky na

uvolneni aromatickych latek vazanych ve slupkach.



< Vedeni destilace zralého kvasu

* Destilovat je vhodné okamzite po dokvaseni a zabranit
tak propadnuti kvasneé deky. Pri pouziti klasicke aparatury
bez rektifikaCnich pater se nejprve destiluje zraly kvas s
naslednou rektifikaci ziskaného lutru (vodky).

« Surovinovy kotel se pIlni maximalné do 2/3 zralym
kvasem, vhodné jsou pridavky latek snizujicich peneni
Jako specialni silikonove oleje nebo ztuzené tuk, ktere
vsak nesmi znehodnotit destilat.

1 » Vhodnou konstrukci kotle (duplikator) nebo jeho
doplnku (michadlo) je treba zabranit pripalovani kvasu.
Lutr se jima az do 2 %obj. etanolu, pfitom prumérny
obsah etanolu v lutru dosahuje koncentrace 15 - 35 %
obj.




Upravy a hodnoceni ovocnych|
destilatu

Redénim ovocnych destilata se zvysuje jemnost chuti a
zvyraznuje ovocny charakter puvodni suroviny. Pro redéni |,
ovocného destilatu se pouziva pitna po senzorické strance |-
vysoce jakostni voda s nizkym obsahem soli. Behem
redeni se vzdy voda pridava do destilatu o stejnée
teploté a za stalého michani.

Zranim destilatu se jejich chutové a aromatickeé vlastnosti
zjemnuji a harmonizuji, u nekterych
postupné dochazi ke ztratam charakteru S5
typickeho pro pouzité ovoce.




* Ve skle je zrani pomalé, naopak drevené sudy
zejmena dubove rychle meni chutove i barevne
vlastnosti ovocnych destilatu. Pro skladovani
destilatu nejsou vhodné zadné plastické nadoby
z divodu uvoliovani zdravotné zavadnych
tereftalatu.

« Pozadavky na latkové slozeni ovocnych destilatu
stanovuji prislusne vyhlasky k potravinarskemu
zakonu. Soucasti senzorickeho hodnoceni
ovocnhych destilatu je posouzeni jejich Cistoty
vzhledu (jiskrnosti) lihoviny, u napoju zrajicich
v drevenych sudech rovnez jejich barevnost.




« Vuné destilatu by méla odpovidat vuni
deklarovaneho druhu ovoce, ktera se vyjadruje
jeji intenzitou. V Cistoté vuné je posuzovana mira
pritomnosti negativnich pripachu, v harmonii vuné
jemnost a sladénost jednotlivych pachovych |
soucasti napoje.

 Podobne je tomu pri hodnoceni Cistoty,
intenzity a harmonie chuté ovocného destilatu,
ve které se posuzuji navic jemnost lihoviny (mira
hrubych a ostrych tonu) a perzistence nebo-li _
kvalita a délka dochuti destilatu po polknuti nebo |
vyplivhuti.




Vyuziti vybranych kvasinek jako iniciatoru kvaSeni ,ve
srovnani se spontalnim

kvasenim pasirovanych nebo rozmélnénych Svestek bez pecek
ma vliv:

Ranéjsi zakoncCeni alkohol.kvaSent,

» ziskani vétSich vynosu slivovice,

* sniZzeni obsahu celkovych kyselin a esterti ve slivovici,

Na zdravotni hodnotu slivovice (obsah benzylaldehydu,
HCN,metanolu)

Ma vétsi vliv odruda Svestek nez zpusob zpracovani
Svestek na slivovici

(primarni zpracovani a iniciator kvaseni). Podobn¢ to
plati 1 u furfuralu.
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Obsah vyssich alkoholu a aldehydu ve slivovici
zavisi jak od zpusobu primarniho

zpracovani 1 miciatoru kvaseni, tak 1 od odrudy,
pricemz stejny zdroj kvasinek ma

rozdilny vliv na jednotlivé odrudy slivoni

=ISenzorické charakteristiky slivovice zavisi od zpisobu

zpracovani 1 odrudy:

/\l* u PoZegacCe byly I€épe hodnoceny slivovice z
Apropasirovanych plod a s dodanim

Seselektivnich kvasinek,

i*U Stenley a Cacan.rodné byly lepe ohodnoceny slivovice
“lu kterych je jako iniciator kvaSeni epifitni mikroflora.
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Hodnoceni odrud slivoni dle

7l VYNOSU (mnozstvi v litrech 28% alk. v lutru. na 100 kg |
-l suroviny, 3.leté priiméry z jednoho mista Preljina-stfed.Srbsko

Kritéria hodnoceni- metoda Luff-Schoorl:

Podil pecky na plodu v %, celkoveé cukry v %, podil
sacharozy %

Podil pecky:Cad.rodna-4,1%, Pozegada 4,5%, Stanley
5,68%,

Celkové cukry:Cac.rodna14,17%,Stanley 12,49%,
Pozegaca 11,74%

Podil sacharézy na celkovych cukrech: Stanley 48,27%, |
Caé.rodna 46,57%, PoZegada 38,04%




[ Vliv odrady slivoni a roénik na

vynos destilatu
Skutecny vynos slivovice (I lutru 28% /100 kg kvasu,

prumeér za 3 roky, Preljina):

Cacéan.rodna- 24,78 | bez pecky, 23,37 s peckou
Pozegaca -20,97 | bez pecky, 20,61 | s peckou
Stanley -17,73 | bez pecky, 16,48 | s peckou

Kolisani produkce v letech:

Cad.rodna -28,75 | bez pecky v roce 2002

Stanley 16,25 | bez pecky, a 15,50 | s peckou, rok 2002

Zaveér: az o 30% mensi vynos slivovice se ve stejné Sarsi ziska vlivem
odrudy a roc¢niku.

Poz. ZvySeni vynos o0 1%, snizuji naklady na destilaci u skotské whisky

okolo 1,1 milionu funty.(Meyer,2001).




S|IVOVIC€ v roce 2004

Skuteény vynos slivovice- pramér ze 3 lokality Srbska

. Cac. Rodna: 24,72 |, Valjevka 19,10 |, Cac.najbolja 17,37 |,
| Cac.lepotica 17,04 |, Stanley 16,96 |

Skutecny koeficient vyuziti cukru (po vykvaseni 100 kg

monosacharidu (glukéza a fruktéza) vznikne mimo jiné 64,6 | etanolu,
teoreticky koeficient tedy 0,65 a u disacharidu —sacharézy 68 | = 0,68)

1.Valjevka 0,53

.| 2.€ag.rodna 0,49
| 3.Cac.najbolja 0,46
4.Cad.lepotica 0,44

.+ 5.Stanley 0,38




Zaver:vliv na kvantitu vynosu
slivovice
Odrudy slivoni se liSi podilem pecky na
celkové hmotnosti plodu
Obsahem veskerych cukru
Potencialnim | skuteCcnym vynosem slivovice

Na jejich hodnotu —vysi se podili odruda,
rocnik a lokalita




' Hodnobem’ odrﬁd slivoni dle
kvality destilatu

/' Zména sortimentu v poslednich 50.letech,
snizil se podil Domaci svestky, zvysuje se
podil srbskych a némeckych odrud

“|* Nabizi se moznost vyuzit autochtonni
odrudy typu Durancie, na které je zalozena
tradice slivovice vychodni Moravy a dalsich
sub typd Gulovaéky, Zluty $pendlik atd.

7l* Ve smési s tradi¢nimi i novymi odridami




Bodové

odruda , Slovni vyhodnoceni
ohodnoceni

: Domaci Svestka a jeji klony 10 Spickova nejlepsi
Azanka 8 kvalitni

- Stanley 6 Nizké kvality

! Cad.najbolja 7 Stredni

[ Caé.rodna kvalitni
Caé.lepotica Vysoce kvalitni
Valjevka Vysoce kvalitni
Crvena ranka Spickova kvalita
Metlas 8 kvalitni
‘myrobalén 6 Nizké kvality

zdroj: N.Nikicevi¢, V.TeSevic¢: Proizvodnja
'vocnih rakija vrhunskog kvaliteta.Samostalna

izdavacka agencija NIK-PRESS.Beograd,
2010
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Pokus se sméskami z lokalnich odrud (PopovicC a
, kol. 2015,Cagak) . _ .
Jednotny postup pfipravy kvasu:rozmélnéni
plodu,spontalni alkoh.kvaseni 1800 kg plodu i s
peckou, teplota 20-25C,povrch klobouku v kontaktu |

s kyslikem

Destilace max. do 5-10 dni po kvaseni, na tradicni
medenem kotli

Ziskan mono odrudovy lutr s obsahem 25-27%
etanolu

Redestilace mono odrudového lutru a jejich smési v | *
medeném kotlu 110 I, s vymezenim frakci a jejich
oddeleni

—+ Pro senzoriku hodnotili pouze stfedni frakci




Varianty pokusu
 1.- Lutr odrudy Crvena ranka s
odrudami Dragacica, Pozegaca,
Stanley,C.rodna, a C.lepotica, ve smési
v pomeru 75/25%,50/50%, 25/75 % a

pote redestilace ziskana slivovice o 60
%

« 2.-oddelena redestilace jednotlivych
odrud, ziskany mono odrudové slivovice
a ty pote michany v pomeru
15/25%,50/50%, 25/75 % s vyse
uvedenymi odrudami




Senzorické hodnoceni jednotlivych slivovic o obsahu 45%

| etanolu dle modif.metodiky Buxbaum: ¢
7=114-16 bronzova,16,01-18 stfibrna,18,01-18,49 zlata,18,50-20,00 velka zlata medaile}

S [ Senzorické hodnoceni mono odrdd.slivovic:

Crvena ranka-18,13,C.lepotica-18,05,C.rodna-

- 18,03,Pozegaca-18,01, Stanley-17,80,Dragacica 17,49.
b vysledky:

./# Crvena ranka ve véetsine vzorcich zvysila senzorickou
hodnotu slivovic ostatnich odrud, napr. se Stanley ve 6

pfipadech, u Dragagdice v 5 ze 6 vzork(l u C.rodné ve 4
vzorcich.

'_;L Ve 12 vzorcich vsak doslo ke snizeni senzorické hodnoty s
C.lepotici ve 5 ze 6 vzorcich, a s PozegacCou ve 4 vzorcich




Zaver k kvalitativhimu hodnoceni smési slivovic

1.Skoro ve vsem vzorcich dopadly lepe vzorky
varianty ¢.1 krome CR/CR v 1 pfipade 75/25%
a vzorku CR/CL v pomeéru 50/50%, nez vzorky
vzniklé kupazi mono odrudovych slivovic
2.smesi s CR zlepsily vsechny varinaty s
odrudami Stanley a Dragacica

3v.ByIa potvrzena nekompatibilnost mezi CR a
C.lepoticou, kdy vsechny vzorky kupaze mely
nizsi hodnotu.

4.Zajimavé byly vzorky CR/CR kdy vzorky

ziskaly lepsi ohodnoceni v varinate 75%
dominance u obou odrud, nez v poméru 50/50%




~» Crvena ranka jako toleratni k Sarce svestek
muUzZe poslouzit k ziskana pickovych slivovic |
dvou odrid ve smési s kompaktnimi odradami
a znalecky vybranymi pomery

* Nejvétsi mnozstvi vzorkd ohodnocenych jako |,

,Zlatd medaile” jsou smésky s Crvenou rankou
| a Dragacicou |
" Nejlépe byly ohodnoceny tradi¢ni poméry
| kupaze CR a DR-75/25% v 1.varianté a smés
CR/PO ve poméru 75/25% smichanim
hotovych slivovic.
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Crvena ranka




Crveni piskavac, Dragacica
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Lidova pisen venkovského ucitele M.Pavlovi¢e a odridé Crvena Ranka- podobna Durancie.

AyTop necme je ceocku yunterbs Munucas lNasnosuh u3 LpreeHua onwtuHa Mano LpHuhe. Musnka s Muja

KpteBau-Peva Nada Mamula.
https://www.youtube.com/watch?v=rxqoeh8J0Y8&list=RDapJ2-INOT8A&index=12
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https://www.youtube.com/watch?v=rxqoeh8J0Y8&list=RDapJ2-lNOT8A&index=12
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D¢kuji za pozornost a na zdravi!

FUCK THE (¢ca
FUCK THE pi--a
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