Navod na pripravu kvasu pre whisky

Rmut na whisky vyZaduje iba 0,1-0,2 g vyZivnych latok na liter, a tie uz tam su.
Pridanie viac Zivin nuti kvasinky na produkciu mnohych nepotrebnych prchavych latok.
Ak chcete urobit’ dobrd Whisky nedoporucuje sa pridavat pekarenské droZdie! Ak sa
pouZiju na fermentaciu rmutu, nebude mat whisky spravnu chut. A navySe, pekarske
kvasinky produkuji mnoho dalSich latok, ktoré jednoznaCne vo vyslednej whisky
nechceme mat’. Ak pri fermentacii vznikne viac ako 8,5% alkoholu, pouZitim inych ako
pravych whisky-kvasiniek, produkuje rmut priliS vel'avedl'ajSich produktov.

Pokyny na pripravu 25 litrov whisky kvasu (jacmen, kukurica):

Vicsina problémov s kvasenim whisky rmutu st baktérie ktoré mo6zu byt v kvase.
Preto je doleZité pracovat pri priprave naozaj Cisto.

Pripravte si 5 az 6 kilogramov obilniny, ktort namelte. Obilnina sa nesmie namliet’
prilis hrubo, ale tieZ nesmie byt priliS jemna (muka).

1) VmieSajte namletd obilninu do 15 litrov vlaznej vody (35 az 45 ° C), a premiesajte.

Celu zmes ohrejte na cca 65 ° C a za obcasného mieSania udrZujte teplotu po 60 minut.

2) Pridajte teplotu na 80 ° C a znova za obcasného mieSania udrZujte teplotu po 60 mintit.
3) Nasledne pridajte teplotu na 95 ° C a znova za obcasného mieSania udrZujte teplotu po
60 minut.

4) Tekutinu prelejte do kvasnej nadoby a nechajte vychladnut’.

5) Akonahle bude mat zmes teplotu okolo 25 ° C posypte kvasnicami povrch kvasu a
pockajte 15 minut, potom dokladne premieSajte kvasnice s kvasom.

6) Uzavrite kvasnu nadobu vekom s kvasnou zatkou a nechajte kvasit pri izbovej teplote,
teplota by nemala presiahnut’ 30 ° C a nemala by byt niZSia ako 18 ° C.

7) Doba kvasného procesu sa moze pobybovat od 4 do 12 dni, vSetko sa odvija od kvality
pouZitého materialu a podmienok v ktorych kvas kvasi.

Ukoncenie kvasenia spoznate tak, Ze kvas prestane bublat. Ak sa Vam zda Ze kvas
nie je dokvaseny odportcame zmerat hustomerom (oeschle meter), ktory by Vam mal
ukazovat pri najlepSom vysledku "0" hodnotu, ¢o znaci Ze boli vSetky cukry pretvorené
na alkohol.

Po ukonceni kvasného procesu, je potrebné kvas vycCerit (nechat’ sadnit sediment na
dno kvasnej nadoby). Pre rychle vycCirennie je mozZné pouZit' Ciridla, alebo dat kvasnu
nadobu do chladu, akonahle ma vSetky sedimenty sadnd na dno, Cistu tekutinu stocte
pomocou hadicky. Teraz je kvas pripraveny na destilaciu.

Odporucame destilovat’ 2x aZ 3x pre jemnejSiu chut’ vysledného produktu.



Pokyny na pripravu 25 litrov whisky kvasu z cukru:

RozmieSajte 7 kg cukru vo vriacej vode. Vlejeme osladeny roztok do kvasnej nadoby
a pridajte vodu do objemu 25 litrov. Uistite sa Ze voda ma teplotu medzi 22 - 25 ° C a
pridajte kvasnice (voda nesmie mat’ viac ako 30 ° C, inak kvasnice zahynu).

Nasledne kvasnd nadobu uzavrite vekom s kvasnou zatkou a nechajte kvasit’ po dobu
4 az 12 dni. Koniec kvasného procesu spoznate, tak Ze kvasna zatka prestane bublat’.

Nechajte kvas vycerit’ poCas 2 aZ 3 dni, tak aby kaly sadli na dno kvasnej nadoby. Po
usadeni kalov stocte Cisty kvas do inej nadoby a takto oSetreny kvas je pripraveny pre
destilaciu. Pre rychle vycirenie moZno pouzit pripravok chitosan.

Odporucame destilovat’ 2x aZ 3x pre jemnejSiu chut’ vysledného produktu.

Upozornenie: ak na kvasnej nadobe uzavretom a nemate kvasnu zatku, nadoba sa moZe
roztrhnut’ tlakom!

Priprava kvasu na Irsku Whisky

Vychodiskové ingrediencie:

2 kg jaCmena
0,6 kg ovsa

3 kg pSenice
0.1 kg raze

Premena sladu na cukor a vyplavovanie cukru sa vykonava v troch etapach:

1: namletu obilninu premieSajte s 15 litrami teplej vody (35 azZ 40 ° C) a za staleho
mieSania zahrievajte na cca 65 ° C, a nechajte 60 minut pri tejto teplote.

2: Prihrejtee na teplotu 80 ° C a nechajte znovu po dobu asi 60 minut pri tejto teplote.

3: Prihrejtee na 95 ° C a nechajte po dobu d’'alSich 60 mintit pri tejto teplote.

Pocas prihrievania neustale mieSajte.Potom prelejte do kvasnej nadoby a nechajte
vychladnit. Akonahle teplota dosiahne 25 °© C, zoberte 1 balenie whisky kvasnic a
posypte povrch pripraveného zakladu kvasu a nechajte posobit 15 mimit a potom
dokladne premieSajte.

Nechajte kvasit pri izbovej teplote medzi 19 azZ 23 ° C, teplota by nemala presiahnut’
30 ° C a nemala by klesnut’ pod 18 ° C. Ak sa to tak stane, m6Zu pri vysokej teplote
kvasnice uhynuit. Pri priliS nizkej teplote sa kvasenie spomali a moZe sa tieZ uplne
zastavit. Doba kvasenia je medzi 4 aZ 12 dni.

Ukoncenie kvasenia spoznate tak, Ze kvas prestane bublata ak sa Vam zda Ze kvas nie



je dokvaseny odportcame zmerat. Po ukonceni kvasného procesu, je potreba kvas
vycerit' (nechat sadnut’ sediment na dno kvasnej nadoby). Pre rychle vycirené mozné
pouZit CiriCe, alebo dat’ kvasnid nadobu do chladu, akonahle ma vSetky sedimenty sadnu
na dno, cista tekutinu sto¢te pomocou hadice. Teraz je kvas pripraveny na destilaciu.

Odporucame destilovat’ 2x aZ 3x pre jemnejSiu chut’ vysledného produktu.

Upozornenie: Vas kvas by mal dosiahnut” optimalne okolo 7-9% alkoholu.

Pre dosiahnutie aZ 15% alkoholu v kvase pridajte na 1 liter kvasu 120g cukru (11 kvasu /
120g cukru). Cukor vidy rozpustajte vo vriacej vode a pridavajte do kvasu pri
maximalnej teplote 25 ° C !!!

Cukor si rozdel'te na tri tretiny a pridavajte podl'a postupu, 1/3 cukru pridajte v cCase
"0" (pri zaloZeni kvasu), 2/3 cukru sa pridava po dvoch dioch kvasenia, 3/3 cukru sa
pridava piaty den kvasenia.

Priklad: Kvas zaloZime v nedelu (priddme hned 1/3 cukru), utorok (2/3 cukru), piatok (3/3
cukru).

Upozornenie! DodrZujte vidy 1/5 vol'ného priestoru v kvasnej nadobe, pokial bude v
nadobe viac volI'ného priestoru kvasnice, nebudu kvasit, pri menSom vol'nom priestore sa
moZe kvasna nadoba roztrhnuit, alebo kvas pri burlivom kvaseni vyteCie z nadoby.
DodrZujte teplotu uvedenu v navode!



