Dolni Libina je poloZena v Udoli vymezeném tremi

pahorky - zapadné Bradlem, severné Brdem, vychodné
_ Krizovym vrchem. Je nejnize poloZenou obci
Sumperského okresu u vstupu do Unic¢ovské plosiny. ;

Zejména jihovychodni a jihozapadni mirné svahy jsou
vhodné pro zakladani ovocnych sadl. Vyuzivali toho nasi
predkove, kteri se zde vénovali ovocnarstvi.

Svédectvi o ovocnarské tradici nam podavaji nejen
ovocné stromy v zahradach, sadech a alejich, pestra
$kala odrud ovoce, ale i dochované receptury pro jejich
zpracovani.

Zdejsi firma zabyvajici se mimo jiné zpracovanim ovoce
byla zalozena Zidovskou rodinou Jonase Wolfa v roce

1867. Prosla mnohymi vzestupy i pady a je v provozu
dosud.

Nasim zakaznikim nabizime:

e Destilace
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provozovna:

Dolni Libina 100
788 05 LIBINA telefon 583 233 386, 607 563 918
e-mail: info@palirnalibina.cz = web: www.palirnalibina.cz
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Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti
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Vase ovoce vim dokdieme zpracovat Hemi zpisoby. Dobrd priprove je
zikladem kyalitniho virobku. Jak tedy vase plody wejlepe nachyskite?

Mostovini €

Ovoce musi byt zralé, nejsou vhodné plody prezra-
&, moucnaté a hnilicici - stava z nich byva vice kalna
a muze mit zménéné i chut'ové vlastnosti.

Lze mostovat padané a mirné mechanicky narusené plo-
dy, nejlépe bezprostredné po sbéru. Nahnilé Ci plesnivé
ovoce do mostu nepatri.

Nejrozsirenéjsi je mostovani jablek, dobré ciré stavy lze
ziskat i z dalSich ovocnych druht: hrusky, ¢erveny a cerny
rybiz, borGvky, ostruziny, angrest, visné. Kalné stavy lze
ziskat z malin, merunék, mirabelek, tresni ¢i jahod.
Kyselejsi jablka dodavaji mostu specifické aroma a kyse-
linky, sladké odridy pak cukernatost.

Velmi chutné jsou kombinace jablecného mostu se sta-
vou dalsich druhl ovoce (hrusky, tresné, visné, bezinky,
rakytnik, Sipky, jerabiny) nebo zeleniny (mrkev, cCerve-
na fepa, celer). MizZete si vsak pripravit i tzv. odridové
mosty.

Most uchovate nejsnaze tak, Ze jej po usazeni kall stah-
nete do pripravenych nadob a zamrazite nebo pasteruje-
te pri teploté 75 - 79°C. MizZete ji provadét zpusobem,
kdy se most nalijete do lahvi (pod okraj). Otevrené lahve
postavite do zavarovaciho hrnce, kde jsou vodou zahriva-
ny po dobu cca 30 min. Poté je uzavrete. Druhym zpUso-
bem je pasterace v hrnci. Po 15 minutach pasterace, na-
lije most do lahvi (mély by se jesté spolecné sterilizovat)
nebo do plastovych oball s integrovanym kohoutkem -
tzv. systém bag-in-box. Pri spotrebé se mékky plastovy
obal smrskava a stava, i kdyz je z obalu vypousténa, zi-
stava stale bez pristupu vzduchu a vydrzi déle.

Ztraty vitamind a dalSich hodnotnych pfirodnich latek
nejsou vysoke.
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Destilace 6

Ovoce musi byt plné vyzralé az prezralé, neni na Skodu,
kdyz ,,prejde mrazem“, Cisté, zbavené stopek, neposko-
zené, bez plisné a hniloby.

Pred vlozenim do kvasné nadoby je plody rozmélnéte.
Jadrové ovoce podrt'te, peckové ovoce pomackejte, mu-
Zete je i CasteCné odpeckovat. Broskve je nutné odpec-
kovat Uplné, tresné, visné, rybiz, hroznové vino je nutné
odstopkovat.

Kvasné nadoby musi byt ¢isté, z nerezu, plastu, laminatu
a skla, nejlépe s vikem s kvasnou zatkou, které lze vzdu-
chotésné uzavrit.

Nadoby naplite jen do 4/5 objemu, uzavrete vikem s
kvasnou zatkou a umistéte do mistnosti se stalou tep-
lotou nejlépe 14 - 20°C, pri nizSich teplotach probiha
kvaseni pomaleji.

Kvasny proces probiha samovolné, obsah nemusite mi-
chat, nadobou zbytecné nehybejte. Po nékolika dnech
se na povrchu objevi ,,deka“, kterou nenaruste, jen od-
strante pripadnou plisen.

Letni ovoce kvasi 2 - 6 tydn(, pozdni ovoce kvasi 8 - 12
tydnu, v zavislosti na teploté. Kvaseni je zpravidla ukon-
ceno, kdyz z nadoby umisténé v teploté min. 10°C neu-
nika CO,, a ,deka“ se propada.

Po dokonceni kvaseni je treba co nejdrive prikrocit k pa-
leni. Kvas vam primo v palirné zkontrolujeme cukromeé-
rem nebo refraktometrem.

Zdravy prokvaseny kvas muzete uskladnit v chladném
misté i nékolik tydnd. Je nutné zabranit pristupu vzdu-
chu ke kvasu.

Po dvoustupnové destilaci vam palenku naredime vodou

na pozadovanou hodnotu, obvykle na koncentraci lihu
52 - 55 %. Skladujte v lahvich v chladu a temnu.

Suieni HE

Susit lze jadroviny, peckoviny, bobuloviny i drobné ovo-
‘ce. Plody musi byt Cerstvé a vyzralé, ne vsak prezralé.
Lepsi jsou odrudy s vyvazenym pomérem cukru a kyselin,
které davaji susenému ovoci osvézujici chut.

Jablka mUlzete nakrajet na mensi kousky, kostky, tenké
platky i platky o sile 1 cm, pripadné i oloupat.

Lze susit témér vsechny odrddy, vhodnéjsi jsou vsak od-
rudy korenité chuti, mezi nimi zejména tzv. renety a jiné
staré odrudy.

Hrusky pripravte stejné jako jablka, susi se vsak déle.
Mensi hrusky se tradic¢né susily i celé. Lze je susit i pre-
zralé, jsou vsak nachylné k oxidaci a hnédnuti.

Svestky je vhodnéjsi je pred suenim rozpilit a zbavit
pecek, mohou se susit i vcelku.

Z tresni jsou vhodnéjsi odrddy s vétsim podilem duziny,
tzn. chrupky. Pred susenim se mohou blansirovat - tj.
sparit po dobu 3-10 min.

Susit mazete i rybiz, boravky, jahody, maliny, ostruziny,
aronie, Sipky, bezinky, angrest a révu (hrozny).

Ususené potraviny skladujte v platénych nebo papiro-
vych saccich nebo krabicich na suchém a chladném misté
s teplotou 5-15 °C. Pokud takové misto nemate, pouzijte
neprodysné, dobre uzaviené obaly - zavarovaci sklenice,
celofan, dozy, aby do suseného ovoce nevnikla vlhkost
¢i hmyz.
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