Navody na piipravu kvasu u vybranych druhu ovoce
Upozornéni:
Minimalni objem kvasu pro péaleni v nasi provozovné je od 100 LitrQ. / nutno ptepocitat

ingredience, tj. u 100 L x 4, 150 L x 6, 200 L x 8 atd. K tomu pouzit pfiméienou kvasnou
nadobu.

Navod na vyrobu slivovice

Ingredience na pripravu cca 25 1 kvasu:

Svestky - 20 az 25 kg

Cukr - 162 g/1 litr kvasu

Enzymy - 1 baleni

Kvasnice pro ovocné palenky - 1 baleni nebo 1/4 baleni 8 kg Turbo kvasnic (8 kg Turbo
kvasnice, Coobra 8, Alcotec 8, Coobra 6 a dalsi)

Obdobi sbéru Svestek: srpen — zaii — fijen
Obdobi sbéru trnek: iijen — listopad — prosinec

Obsah cukru v plodech: 11 — 16%

(celkové mnozZstvi cukru pro dosazeni 18% alkoholu je 158 g primérné cukernatosti v 1 litru
ovocného kvasu + 162 g cukru = 320 g cukru na 1 litr kvasu)

Priprava plodi

Dobie vyzréle plody Svestek opereme v teplé vode a oCistime od stopek, listi a jinych necistot.
Nasledn¢ plody odpeckujeme, pii¢emz se pecky nesmi poskodit (poskozene pecky uvoliiuji
Skodlivé latky). Svestky zbavené pecek rozmélnime.

Pfiprava rmutu

1. Nachystame si dobfe vymytou kvasnou nadobu s pozadovanym obsahem tj.100L, 150L,
atd.

2. Do nadoby nalijte pfipravené ovoce, ptidejte baleni enzymu a dobie promichejte. Enzymy
uvolnuji Stadvu a zvysuje chut’ kvasu o 10-20%. Zaroven odstraiuji "zakal" z ovocnych
napoji a zjednodusuji ¢isténi. Tuto smes nechejte alespon 24 hodiny odlezet.

3. Nasledné pridejte baleni kvasnic a dobfe je v kvasu rozmichejte. Turbo kvasnice/kvasnice
urychli kvasny rezim, zvysi vytéznost kvasu a dodaji mu viini a chut’ ovoce.

4. Nasledn¢ pridejte 162 gramt cukru na 1 litr kvasu (cca 4 kg cukru na 25 litri kvasu)



5. Kvasnou nadobu hermeticky uzavtete a opatiete viko kvasnou zatkou. Optimalni teplota
pro kvaseni je 17-20 °C. Doba kvaseni se odvozuje od pouzitych kvasnic.

Priubéh kvaSeni
Kvaseni délime na t¥i stadia.
V prvnim stadiu se kysli€nik uhli€¢ity tvofi pomalu a dochazi k rozmnoZovani kvasnic.

Druhé stadium nazyvame "hlavnim kvasenim". Kvasnice produkuji silnou kvasici ¢innost,
vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého a stoupa teplota kvasu.

Treti stadium, tzv. "dokvaSovani" se projevuje ustavanim bouflivého kvaseni. Tvorba
kysli¢niku uhli¢itého ustava a kvasnice pretvareji posledni cukr v alkohol.

Navod na vyrobu hruskovice

Ingredience na piipravu cca 25 1 kvasu:

Hrusky - 20 az 25 kg

Cukr - 162 g/1 litr kvasu

Enzymy - 1 baleni

Kvasnice pro ovocné palenky - 1 baleni nebo 1/4 baleni 8 kg Turbo kvasnic (8 kg Turbo
kvasnice, Coobra 8, Alcotec 8, Coobra 6 a dalsi)

Obdobi sbéru hrusek: srpen — zaii — fijen
Obsah cukru v plodech: 9 — 14%

(celkové mnozstvi cukru pro dosazeni 18% alkoholu je 158 g primérné cukernatosti v 1 litru
ovocného kvasu + 162 g cukru = 320 g cukru na 1 litr kvasu)

Piiprava plodi

Dobie vyzralé hrusky opereme v teplé vodé a ocistime od stopek, listi a jinych necistot a
rozmeélnime.

Priprava rmutu

1. Nachystdme si dobfe vymytou kvasnou nddobu s pozadovanym obsahem tj.100L, 150L, atd.



https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/98-Kvasna-nadoba-s-vikem-32-litru
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/238-COOBRA-6-Magnum-Turbo-kvasnice-16-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/364-Alcotec-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/237-COOBRA-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/68-Kvasnice-pro-ovocne-palenky-20-25L
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice/12-2-Enzymy-a-ciridla/5/70-Enzym-pro-ovocny-rmut

2. Do nadoby nalijte pfipravené ovoce, piidejte baleni enzymu a dobfe promichejte. Enzymy
uvoliuji $tavu a zvysuje chut’ kvasu o 10-20%. Zaroven odstranuji "zakal" z ovocnych
napoju a zjednodusuji ¢isténi. Tuto smes nechejte alespon 24 hodiny odlezet.

3. Nasledné ptidejte baleni kvasnic a dobfe je v kvasu rozmichejte. Turbo kvasnice/kvasnice
urychli kvasny rezim, zvysi vytéznost kvasu a dodaji mu viini a chut’ ovoce.

4. Nasledné pfidejte 162 gram cukru na 1 litr kvasu (cca 4 kg cukru na 25 litri kvasu)

5. Kvasnou nadobu hermeticky uzavfete a opatiete viko kvasnou zatkou. Optimalni teplota
pro kvaseni je 17-20 °C. Doba kvaseni se odvozuje od pouzitych kvasnic.

Pribéh kvaseni
KvasSeni délime na tfi stadia.
V prvnim stadiu se kysli¢nik uhli¢ity tvofi pomalu a dochédzi k rozmnoZovani kvasnic.

Druhé stadium nazyvame "hlavnim kvasenim". Kvasnice produkuji silnou kvasici ¢innost,
vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého a stoupa teplota kvasu.

Treti stadium, tzv. "dokvasovani" se projevuje ustavanim boutlivého kvaseni. Tvorba
kysli¢niku uhli¢itého ustava a kvasnice ptetvareji posledni cukr v alkohol.

Navod na vyrobu kalvadosu

Ingredience na piipravu cca 25 1 kvasu:

Jablka - 20 az 25 kg

Cukr - 162 g/1 litr kvasu

Enzymy - 1 baleni

Kvasnice pro ovocné pélenky - 1 baleni nebo 1/4 baleni 8 kg Turbo kvasnic (8 kg Turbo
kvasnice, Coobra 8, Alcotec 8, Coobra 6 a dalsi)

Obdobi sbéru jablek: srpen — zaii — fijen

Obsah cukru v plodech: 8 - 11 %
(celkové mnozstvi cukru pro dosazeni 18% alkoholu je 158 g primérné cukernatosti v 1 litru
ovocného kvasu + 162 g cukru = 320 g cukru na 1 litr kvasu)


https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/238-COOBRA-6-Magnum-Turbo-kvasnice-16-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/364-Alcotec-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/237-COOBRA-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/68-Kvasnice-pro-ovocne-palenky-20-25L
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice/12-2-Enzymy-a-ciridla/5/70-Enzym-pro-ovocny-rmut
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/201-Distizym-FM-enzym-na-ovoce-30-g

Priprava plodi

Dobte vyzralé jablka opereme v teplé vodé¢ a oc¢istime od stopek, listi a jinych necistot.
Nasledné plody bez jadtinch rozmélnime.

Priprava rmutu

1. Nachystame si dobfe vymytou kvasnou nddobu s poZadovanym obsahem tj.100L, 150L, atd.

2. Do nadoby nalijte pfipravené ovoce, pfidejte baleni enzymu a dobte promichejte. Enzymy
uvolnuji stavu a zvysuje chut’ kvasu o 10-20%. Zaroven odstrainuji "zakal" z ovocnych
napoju a zjednodusuji ¢isténi. Tuto smes nechejte alespon 24 hodiny odlezet.

3. Nasledné ptidejte baleni kvasnic a dobie je v kvasu rozmichejte. Turbo kvasnice/kvasnice
urychli kvasny rezim, zvysi vytéznost kvasu a dodaji mu viini a chut’ ovoce.

4. Nasledné pfidejte 162 gramt cukru na 1 litr kvasu (cca 4 kg cukru na 25 litri kvasu)

5. Kvasnou nadobu hermeticky uzavfete a opatiete viko kvasnou zatkou. Optimalni teplota
pro kvaseni je 17-20 °C. Doba kvaseni se odvozuje od pouzitych kvasnic.

Pribéh kvaseni
KvasSeni délime na tfi stadia.
V prvnim stadiu se kysli¢nik uhli¢ity tvofi pomalu a dochédzi k rozmnozovani kvasnic.

Druhé stadium nazyvame "hlavnim kvaSenim". Kvasnice produkuji silnou kvasici ¢innost,
vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého a stoupa teplota kvasu.

Treti stadium, tzv. "dokvasovani" se projevuje ustavanim boutlivého kvaseni. Tvorba
kysli¢niku uhli¢itého ustava a kvasnice pretvareji posledni cukr v alkohol.

Navod na vyrobu viSnovice

Ingredience na piipravu cca 25 1 kvasu:

Visné - 20 az 25 kg

Cukr - 162 g/1 litr kvasu

Enzymy - 1 baleni

Kvasnice pro ovocné palenky - 1 baleni nebo 1/4 baleni 8 kg Turbo kvasnic (8 kg Turbo
kvasnice, Coobra 8, Alcotec 8, Coobra 6 a dalsi)



https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/238-COOBRA-6-Magnum-Turbo-kvasnice-16-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/364-Alcotec-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/237-COOBRA-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/68-Kvasnice-pro-ovocne-palenky-20-25L
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice/12-2-Enzymy-a-ciridla/5/70-Enzym-pro-ovocny-rmut
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice
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/0/3/5/98-Kvasna-nadoba-s-vikem-32-litru

Obdobi sbéru visni: kvéten — Cerven
Obdobi sbéru tresSni: kvéten - ¢erven

Obsah cukru v plodech visni: 6 - 11 %
Obsah cukru v plodech tfe$ni: 7-12 %

(celkové mnozstvi cukru pro dosazeni 18% alkoholu je 158 g primérné cukernatosti v 1 litru
ovocného kvasu + 162 g cukru = 320 g cukru na 1 litr kvasu)

Piiprava plodi
Dobfte vyzralé plody viSni/tfesni opereme v teplé vodé a oc¢istime od stopek, listi a jinych

necistot. Nasledné plody odpeckujeme, pticemz se pecky nesmi poskodit (poskozené pecky
uvoliuji Skodlivé latky). Visné zbavené pecek nakrajime na platky.

Piiprava rmutu

1. Nachystame si dobfe vymytou kvasnou nddobu s poZadovanym obsahem tj.100L, 150L, atd.

2. Do nadoby nalijte piipravené ovoce, pridejte baleni enzymu a dobfe promichejte. Enzymy
uvolnuji stavu a zvysuje chut’ kvasu o 10-20%. Zaroven odstraiuji "zakal" z ovocnych
napoji a zjednodusuji ¢isténi. Tuto smes nechejte alespon 24 hodiny odlezet.

3. Nasledné ptidejte baleni kvasnic a dobte je v kvasu rozmichejte. Turbo kvasnice/kvasnice
urychli kvasny rezim, zvysi vytéznost kvasu a dodaji mu viini a chut’ ovoce.

4. Nasledné¢ ptidejte 162 grami cukru na 1 litr kvasu (cca 4 kg cukru na 25 litrii kvasu)

5. Kvasnou nadobu hermeticky uzaviete a opatrete viko kvasnou zatkou. Optimalni teplota
pro kvaseni je 17-20 °C. Doba kvaseni se odvozuje od pouzitych kvasnic.

Pribéh kvaseni
KvaSeni délime na tfi stadia.
V prvnim stadiu se kysli¢nik uhli¢ity tvofi pomalu a dochédzi k rozmnoZovani kvasnic.

Druhé stadium nazyvame "hlavnim kvasenim". Kvasnice produkuji silnou kvasici ¢innost,
vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého a stoupa teplota kvasu.

Treti stadium, tzv. "dokvasovani" se projevuje ustavanim boutlivého kvaseni. Tvorba
kysli¢niku uhli¢itého ustava a kvasnice pietvareji posledni cukr v alkohol.


https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice
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/0/3/5/98-Kvasna-nadoba-s-vikem-32-litru

Navod na vyrobu vinovice

Ingredience na piipravu cca 25 1 kvasu:

Vinna réva - 20 az 25 kg

Cukr - 162 g/1 litr kvasu

Enzymy - 1 baleni

Kvasnice pro ovocné pélenky - 1 baleni nebo 1/4 baleni 8 kg Turbo kvasnic (8 kg Turbo
kvasnice, Coobra 8, Alcotec 8, Coobra 6 a dalsi)

Obdobi sbéru vina: srpen — zaii — fijen
Obsah cukru v plodech: 15 —-22 %

(celkové mnozstvi cukru pro dosazeni 18% alkoholu je 158 g primérné cukernatosti v 1 litru
ovocného kvasu + 162 g cukru = 320 g cukru na 1 litr kvasu)

Piiprava plodi

Dobie vyzralé hroznové trsy opereme v teplé vode a oCistime od listi a jinych necistot.
Nésledné trsy rozmackdme na kasi a odstranime stopky, na kterych bobule rostou.

Priprava rmutu

1. Nachystdme si dobfe vymytou kvasnou nddobu s pozadovanym obsahem tj.100L, 150L, atd.

2. Do nadoby nalijte pfipravené ovoce, pfidejte baleni enzymu a dobte promichejte. Enzymy
uvolnuji $tavu a zvySuje chut’ kvasu o 10-20%. Zaroven odstranuji "zakal" z ovocnych
napoji a zjednodusuji ¢isténi. Tuto smés nechejte alespoii 24 hodiny odleZet.

3. Nasledné pfidejte baleni kvasnic a dobfe je v kvasu rozmichejte. Turbo kvasnice/kvasnice
urychli kvasny rezim, zvysi vytéznost kvasu a dodaji mu viini a chut’ ovoce.

4. Nasledné¢ pridejte 162 gramti cukru na 1 litr kvasu (cca 4 kg cukru na 25 litrti kvasu)

5. Kvasnou nadobu hermeticky uzaviete a opatiete viko kvasnou zatkou. Optimalni teplota
pro kvaseni je 17-20 °C. Doba kvaseni se odvozuje od pouzitych kvasnic.


https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice
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/0/3/5/98-Kvasna-nadoba-s-vikem-32-litru
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/238-COOBRA-6-Magnum-Turbo-kvasnice-16-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/364-Alcotec-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/237-COOBRA-8-Turbo-kvasnice-18-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/66-8-kg-Turbo-kvasnice-18-20-pro-cukerny-kvas
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/0/3/5/68-Kvasnice-pro-ovocne-palenky-20-25L
https://www.alkoholesence.cz/alkoesence-cz/eshop/5-1-Turbo-kvasnice-kvasnice/12-2-Enzymy-a-ciridla/5/70-Enzym-pro-ovocny-rmut

Pribéh kvaseni
KvasSeni délime na tfi stadia.
V prvnim stadiu se kysli¢nik uhli¢ity tvofi pomalu a dochédzi k rozmnoZovani kvasnic.

Druhé stadium nazyvame "hlavnim kvasenim". Kvasnice produkuji silnou kvasici ¢innost,
vytvaii se velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého a stoupa teplota kvasu.

Treti stadium, tzv. "dokvasovani" se projevuje ustavanim boutlivého kvaseni. Tvorba
kysli¢niku uhli¢itého ustava a kvasnice ptetvareji posledni cukr v alkohol.



	Návody na přípravu kvasu u vybraných druhu ovoce
	Upozornění:
	Minimální objem kvasu pro pálení v naší provozovně je od 100 Litrů. / nutno přepočítat ingredience, tj. u 100 L x 4, 150 L x 6, 200 L x 8 atd. K tomu použít přiměřenou kvasnou nádobu.
	Návod na výrobu slivovice
	Příprava plodů
	Příprava rmutu
	Průběh kvašení
	Kvašení dělíme na tři stádia.

	Návod na výrobu hruškovice
	Příprava plodů
	Příprava rmutu
	Průběh kvašení

	Návod na výrobu kalvádosu
	Příprava plodů
	Příprava rmutu
	Průběh kvašení

	Návod na výrobu višňovice
	Příprava plodů
	Příprava rmutu
	Průběh kvašení

	Návod na výrobu vínovice
	Příprava plodů
	Příprava rmutu
	Průběh kvašení


