Pestitelske paleni




1. Priprava a uchovani ovocneho
kvasu

Ovoce

* bez vynikajiciho ovoce neni kvalitni destilat -> zralé, Cisté, ,jedlé”
 bez listu, vétvicek, hliny




1. Priprava a uchovani ovocneho
kvasu

Zalozeni kvasu

* ovoce je nutné rozmélnit, podrtit -> zvyseni vytéznosti

e pozor na rozdrceni pecek (amygdalin -> horkost)




1. Priprava a uchovani ovocneho
kvasu

Kvasné nadoby

* snadno omyvatelné, Cisté, uzaviratelné, vhodny material

* plnime idealné najednou, radeji vetsi nadoby nez mensi
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1. Priprava a uchovani ovocneho
kvasu

Uchovani kvasu
* uzavfené nadoby, ale tak, aby mohl unikat CO, (kvasné zatky)

* teplota stala, alespon 15 °C, idealné 18-20 °C

e vhodna mistnost

e doba individualni,
obecné 2—6 tydnu




2. Paleni




2. Paleni
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2. Paleni




2. Paleny




Zakony

 ovoce pouze z vlastniho/pronajatého pozemku
e zakaz doslazovani

* 30 | absolutniho alkoholu na osoby Zijici ve spolecné domacnosti
 pravidelné kontroly celniho uradu



Dekuji za pozornost a krasny 1. advent!
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