Pokyny pre zalozenie 100 | cukrového kvasu:

Rozpustite 25 kg cukru v 40 litroch horucej vody a mieSajte, kym sa cukor
nerozpusti. Nasledne zmes doplnte do 100 litrov objemu studenou vodou (kvasna
nadoba by mala mat obsah aspon 120 litrov (max. 140 litrov), aby sa dodrzalo
pravidlo o 1/5 volného priestoru v kvasnej nadobe pre kvalitny kvasny proces).

Ubezpecte sa, ze ma cukrovd zmes teplotu okolo 25°C (POZOR! Nesmie mat viac
ako 30°C, inak kvasinky odumru!) a pridajte balenie kvasnic Coobra Mega Pack
18%. Kvasnice v roztoku dokladne rozmiesajte, kym sa Uplne nerozpustia.

Nasledne kvasnu nadobu hermeticky uzavrite vekom s kvasnou zatkou
(bublatorom). VSetko nechajte kvasit pri teplote cca 24°C (minimdlna teplota
18°C - maximalna teplota 28° C). Kvasny proces by mal pri idedlnej teplote trvat
4 az 6 dni.

Po dokvaseni mo6ze kvas dosahovat az 18% obj. alkoholu. Koniec kvasného
procesu poznate tak, ze kvasna zatka prestane bublat, alebo zmeranim
cukornatosti pomocou oechslemetru/cukromeru. Spravne vykvaseny kvas by
nemal mat Ziadny zbytkovy cukor. Dalsou skiskou méze byt ochutnanie kvasu,
ktory by nemal byt sladky.

Po ukonceni kvasenia nechajte kvas riadne vydirit - pred sto¢enim by mal byt
kristalovo Cisty. K Cireniu mézete pouzit aj Ciriaci prostriedok alebo moZete kvas
premiestnit do chladnej miestnosti (¢irenie mo6ze trvat 2-3 dni). Stacajte iba
Cisty kvas bez sedimentov!

Pouzitie do ovocného kvasu: posypte povrch kvasu a riadne premiesajte.

UPOZORNENIE: Ak kvasnu nadobu hermeticky uzavriete a neopatrite kvasnou
zatkou, nddoba sa mo6ze roztrhnit tlakom!

Dodrzujte vzdy 1/5 vol'ného priestoru v kvasnej nadobe! Ak bude v nadobe viace
vol'ného priestoru, nemusi kvas dobre kvasit. Pri mensom priestore sa méze
naopak kvasnd nddoba roztrhnut alebo kvas pri burlivom kvaseni vykypi z nddoby.
Dodrzujte teplotu uvedenu v navode!



