PALENICE ZVANOVICE INFORMUJE...

Jak jisté vite, ve Zvanovicich byla vybudovana nova
péstitelska palenice. Najdete ji v pfistavbé byvale
Skoly, na adrese Skolni 83. Po narocné rekonstrukci
prostor a instalaci profesionalniho vyrobniho zafizeni
probéhl zkusebni provoz a vysledky jsou vice nez
uspokojivé. Ovocny destilat z dobfe vedenych kvasl
spliiuje nejen prisné oborové normy, ale také
otekavani v oblasti senzorickych  vlastnosti.
Laboratorni vysledky ukazaly, ze obsah Skodlivych
latek jako napf. methanol, ethylkarbamat, kyanidové
slouceniny atd. je na minimalni Grovni. A to jsou lepsi
vlastnosti, nez maji nékteré kupované, sériové
vyrabéné destilaty velkych likérek. Jednoduse feceno,
palenka z Pdlenice Zvanovice je nejen zdravi
neskodna, ale hlavné dobra... :-)

Slavnostni otevieni Palenice Zvanovice pro-
béhne v sobotu 6. cervence 2013 od 13 hodin.
VSichni obyvatelé Zvanovic a okoli jsou srdecné
zvani. Pfipraveny budou nejen komentované
prohlidky, ale také spousta dobrého jidla a piti.
Tésime se na Vasi navstévu.

Jak zalozit vlastni kvas

Nejprve par slov k vhodnému ovoci. " 70 ovoce uz
neni k jidlu, udélame z néj palenkd'. Tato
neuvéfitelnd mantra stale jesté koluje mezi lidmi. A
pfitom je to to nejhorsi, co se mize stat. Staci jedno
shnilé jablko, jedna "bila" Svestka a stovky litr(i kvasu
jsou vhodné akorat tak k vyliti do Zumpy. Absolutnim
zakladem tedy je kvalitni ovoce. A to se pozna
jednoduse - zkuste ho snist. Pokud je ve stavu, kdy
se jist neda, pak se neda ani pit a nebude z néj
dobra palenka. Nejcastéjsi druhy ovoce jsou jablka,
hrusky, Svestky, tfesSné, visné a meruriky. Méné Casté
druhy ovoce pak jsou broskve, rybiz, angrest nebo
tfeba vinna réva.

Pfi zaloZzeni a nasledném vedeni kvasu je potfeba
dodrzet urcité zasady, které zaruci, Ze kvasny proces
probéhne spravné a vytéznost bude odpovidat
vynalozené energii.
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Idealni postup zaloZeni kvasu krok za krokem:

e PouZivame jen ovoce zdravé, nesmi byt nahnilé
nebo plesnivé (mUze byt Cervivé nebo mechanicky
poskozené). Musi byt vyzralé ¢i mirné prezralé,
Cisté, bez listi, travy, hliny a jinych necistot.

e Ovoce omyjeme, podrtime nebo pomackame,
VEtSi peckoviny (Svestky, merunky) vypeckujeme.

e Ovoce ukldaddme do kvasnych nadob, idealné
plastovych ¢i drevénych. Nadoby plnime pokud
mozZno najednou, maximalné do 4/5 objemu.

e U jablek a hrusek je vhodné nasledné do drté
pridat cca 20% vlazné vody.

e K naloZzenému ovoci je zakdzano pridavat cukr
nebo jiné cukernaté primési (napf. med).

e Do smési je vhodné pridat enzymy a kulturni
kvasinky (lze zakoupit v Palenici Zvanovice).

e Nadobu hermeticky uzavieme, ve viku udélame
otvor a umistime kvasnou zatku. Ta brani pristupu
vzduchu a mnozeni nechténych bakterii ¢i plisni.

e Kvas nechame v klidu na krytém misté bez vykyvi
teplot (idedlné 15 - 17 °C). VyssSi teploty sice
zrychli kvaseni, které ale neni prilis kvalitni. Nizsi
teploty naopak kvaseni zpomaluji, ale zajisti
kvalitnéjsi a hlubsi prokvaseni. Kvas mdize
dokonce i Castecné zmrznout, v tom pripadé se
kvasny proces pouze zastavi a pri zvySeni okolni
teploty se opét samovolné rozbéhne.

e Koncici proces kvaseni se pozna tak, ze kvasnou
zatkou prestane unikat oxid uhli¢ity a vrchni Cast
kvasu (tzv. deka) se zacne propadat. To je
nejvyssi ¢as objednat se k vypaleni. Také je dobré
sledovat cukernatost kvasu, ktera indikuje
ukonceni kvaseni mnohem presné&ji. Pokud si
nejste jisti, kontaktujte nas, radi prijedeme, kvas
zméfime a doporucime dalsi postup.

A jesté k Casté otazce, kolik ovoce je treba na litr
palenky? Odpovéd’ neni jednoznacna, zalezi na
mnoha vécech jako je obsah cukru, kvalita zaloZeni a
vedeni kvasu atd. Obecné vsak plati, ze v priméru je
tfeba kolem 15 kg ovoce na jeden litr 50% palenky.



Jakeé jsou dalsi moznosti?

Nebojte se to zkusit. Neni na tom nic slozitého a
vysledek stoji za to. Navic, pokud se vam nechce
zakladat doma kvas nebo na to nemate vhodné
podminky, mdzete zvolit druhou variantu - dovezte
ovoce k ndm a my se o vSe postardme za vas. V
pfipadé zajmu pak miZete byt pFitomni nejen
zalozeni kvasu, ale také samotné destilaci.

Zkusit to mdzete dokonce i v pfipadé, ze ovoce
nemate tolik, abyste splnili minimalni objem pro
individualni paleni (200 kg). Mdzete vyuzit tzv.
"sdruzeny kvas." Jednoduse se pripojite k dalsim
zakazniklm, ktefi jsou na tom podobné a ovoce
nechame kvasit ve spolecné nadobé. Po vypaleni je
destilat rozdélen pomérové mezi vSechny ucastniky.
V tomto pfipadé je minimalni mnozstvi 50 kg ovoce.
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Kolik to stoji?

V jednoduchosti je krésa. Myslime si, Ze cenik ma byt
prehledny, pochopitelny a logicky - jediné tak je
férovy. Mame tfi Grovné sluzeb, tedy pouze tfi ceny.

Mam vlastni kvas

Toto pasmo je urcéeno hlavné pro zkuSené vyrobce
vlastni palenky. Predpoklad je, Ze si doma zalozite
vlastni kvas (alespon 150 litrd), celou dobu ho vedete
a k nam ho v pravy okamzik pfrivezete vypalit.

Cena: 159,- K¢ za 1 litr 50% palenky

Sdruzeny kvas

Pokud nemate mnoho ovoce a presto to chcete
zkusit, jednoduse privezete ovoce k nam (minimalné
50 kg), my s nim provedeme standardni proceduru a
pfidame ho do vétsiho - sdruzeného kvasu.

Cena: 169,- K¢ za 1 litr 50% palenky

Chci individualni kvas

Toto pasmo vyuZijete v pripadé, Ze mate dostatek
ovoce (idedlné alespori 200 kg) a chcete vyrobit
palenku pouze z vlastniho ovoce. Pfitom ale nechcete
doma zakladat a vést vlastni kvas. V tom pripadé
ovoce dovezete k nam, my s nim provedeme
standardni proceduru a zalozime vam samostatnou
kvasnou nadobu. Vas potom pozveme k vypaleni.
Cena: 179,- K¢ za 1 litr 50% palenky

Ceny v uvedeném pasmu jsou vzdy konecné, vCetné
vSech nasich sluzeb, dané z lihu, dané z prfidané
hodnoty atd. Navic kazdé pasmo vzdy obsahuje
vSechny polozky, které jsou u jinych palenic vétSinou
zpoplatnény, jako napf. zapljCeni kvasné nadoby,
myti a drceni ovoce, pfidani enzymO a kvasinek,
vedeni kvasu, kvalitni voda na redéni, poradenstvi pfi
zaloZeni a vedeni kvasu u vas doma atd...

Co je dobré védét...

Oblast  péstitelského  paleni je  specifickou
potravinarskou vyrobou. ProtoZe pfi ni vznika danové
velmi zatizeny etanol, je cely proces prisné
kontrolovan ze strany celnich a financnich Gfadd a
navic je svazan mnozstvim zakond a nafizeni. Obecné
plati, ze péstitelska palenice smi zpracovavat pouze
ovoce, které péstitel vypéstoval na vlastnich nebo
pronajatych pozemcich. Neni povoleno zpracovavat
ovoce nakoupené, darované nebo sesbirané u silnice.

Strucné shrnuti zakladnich fakti:

e Snizend sazba spotfebni dané pro péstitelské
paleni je 143 K¢ za 1 litr 100% etanolu.

e SniZzenou sazbu spotiebni dané je opravnén vyuzit
pouze péstitel, ktery splni pravidla: je fyzickou
osobou starSi 18 let, je vlastnikem ¢i ndjemcem
pozemku na kterém ovoce vypéstoval nebo ovoce
ziskal jako naturalni pInéni od zaméstnavatele.

e Maximalni mnozstvi, které si mize péstitel v jedné
sezéné (od 1.7. do 30.6. béZného roku) nechat
vyrobit, je stanoveno na 30 litrd 100% etanolu.
Pfitom toto mnozstvi se vztahuje na celou
domacnost péstitele (tedy soucet pro vSechny
osoby Zijici ve spole¢né domacnosti).

o Takto ziskany ovocny destilat je uréen pouze pro
osobni spotfebu péstitele a je zakdzano jej
prodavat ¢i sménovat. Je vSak mozno jej darovat.

Kontakty

Palenice Zvanovice

Skolni 83, 251 65 Zvéanovice

Tel.: 608 22 11 77

E-mail: info@palenicezvanovice.cz
Web: www.palenicezvanovice.cz

Tésime se na Vasi navstévu!
Petr a Sona Jindrovi



