
Oživení starých odrůd ovocných dřevin
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CO DĚLAT S ÚRODOU TŘEŠNÍ A VIŠNÍ?
SIRUP NEBO LIKÉR!

Nejdůležitější vlastnos� plodů pro sirupy a likéry

Příprava plodů
• omy� plodů
• plody odstopkovat
• rozmačkání plodů 
   (např. šťouchadlem na brambory)
• mačkanou hmotu do nerezové nádoby

Fantazie, experimenty 
a varianty
SIRUP
• různá koření – hřebíček, 

skořice, citrusy…
• množství cukru
• různé odrůdy višní
• částečné drcení pecek
• odšťavňovací parní hrnec

LIKÉR
• různá koření, různé odrůdy 

i množství cukru jako u sirupů
• přímá macerace v alkoholu bez 

použi� vína
• délka a vyšší teplota macerace
• ochucené alkoholy (whiskey, rumy…)
• přídavek zelených ořechů či vanilky
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Dostatek barvivé šťávy, aroma�cká, nakyslá 
či lehce nahořklá chuť plodů, jednotná zralost plodů.

Příklady vhodných odrůd višní pro sirupy a likéry
Bruselská, Fanal, Köröšská, Ministr Podbielski, Morela pozdní, Olivet, Ostenheimská, Španělská, Vackova, Vítova, Vlasačka.

Obecně všechny pravé višně kyselky.

Příklady méně vhodných odrůd višní pro sirupy a likéry
Amarelka královská, Gobetova, Montmorency, Královna hortenzie, Sladkovišeň raná.

Obecně višně s nebarvivou šťávou a s málo aromatickou chutí, tedy višně amarelky a kříženci třešně s višní tzv. sladkovišně.
Na sirupy a likéry doporučujeme pouze chuťově a barevně nejvýraznější odrůdy třešní.
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Martine, jestli budeš olizov
at lahev,  

tak ti vypadají vlasy a narostou fousy!!!

TOHLE SE OTEVŘE AŽ NA 

SVATOU KATEŘINU 
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Zpracování: sirup
• zali� mačkané hmoty vodou 

– poměr ředění 2 kg ovoce : 0,5 l vody
• macerace 24 hodin
• zcezení macerované hmoty
• oslazení 1 l teku�ny : 1 kg cukru
• přídavek kyseliny citrónové – 

1 l teku�ny : 25 g kyseliny citrónové
• zahřá� do rozpuštění cukru – 

max. teplota zahřá� 40 °C
• lahvování do sterilizovaných lahví 

s herme�ckým uzávěrem

Zpracování: likér
• zali� mačkané hmoty červeným 

vínem – poměr ředění 
1 kg ovoce : 1 l kvalitního vína

• macerace 3–4 dny při pokojové 
teplotě – cca 1×/den promíchat

• zcezení macerované hmoty
• oslazení 1 l teku�ny : 1 kg cukru
• zahřá� do rozpuštění cukru 

– max. teplota zahřá� 40 °C
• přirozené vychladnu� směsi
• po vychladnu� přidat a promíchat 

– 5dcl chuťově neutrálního cca 
40% alkoholu

• lahvování do sterilizovaných lahví 
s herme�ckým uzávěrem a zrání 
(alespoň měsíc)

Výběr plodů
• zdravé plody (bez plísní)
• co nejblíže plné zralos� 

(nejvýraznější chuť)
• lze zpracovat i zamražené plody

+5°C

VRACEJTE TEN SIRUP DO LEDNICE,NEBO TO ZASE CHYTNE PLÍSEŇ.

Dědo, ta griotka je vážně 

nejlepší na zmrzlině.

TÁTOVA 
GRIOTKA 

30 %

TŘEŠŇOVÝ
SIRUP

MÁMINA
GRIOTKA 

18 %

VIŠŇOVÝ
SIRUP

Až si naliješ, 
zašpuntuj lahev 
a dej ji k ledu!

Partneři


