CO DELAT S URODOU TRESNI A VISNI?
SIRUP NEBO LIKER!

Nejdulezitéjsi vlastnosti plodu pro sirupy a likéry

Dostatek barvivé stavy, aromaticka, nakysla
¢i lehce nahorkla chut plodd, jednotna zralost plodu.

Vybeér plodu

e zdravé plody (bez plisni)

e co nejblize plné zralosti
(nejvyraznéjsi chut)

¢ |ze zpracovat i zamrazené plody

Zpracovani: sirup

e zaliti mackané hmoty vodou
— pomer redéni 2 kg ovoce:0,5 | vody
e macerace 24 hodin
e zcezeni macerované hmoty
¢ oslazeni 1 | tekutiny:1 kg cukru
e pridavek kyseliny citrénové —
1 | tekutiny: 25 g kyseliny citronové
e zahrati do rozpusteni cukru —
max. teplota zahrati 40 °C
¢ |ahvovani do sterilizovanych lahvi
s hermetickym uzavérem

D ea
obe °

Priklady vhodnych odrud visni pro sirupy a likery
Bruselska, Fanal, Kérosska, Ministr Podbielski, Morela pozdni, Olivet, Ostenheimska, Spanélska, Vackova, Vitova, Vlasacka.
Obecneée vsechny prave visne kyselky.

Priklady méné vhodnych odrud visSni pro sirupy a likéry
Amarelka kralovska, Gobetova, Montmorency, Kralovna hortenzie, Sladkovisen rana.
Obecné visné s nebarvivou stavou a s malo aromatickou chuti, tedy visSné amarelky a kfizenci tfresné s visni tzv. sladkovisné.
Na sirupy a likéry doporucujeme pouze chutové a barevné nejvyraznéjsi odrtdy tresni.

Priprava plodu

e omyti plod
¢ plody odstopkovat
e rozmackani plodu
(napf. Stouchadlem na brambory)
¢ mackanou hmotu do nerezové nadoby

Zpracovani: liker

e zaliti mackané hmoty cervenym
vinem — pomer redéeni
1 kg ovoce: 1 | kvalitniho vina

e macerace 3-4 dny pri pokojové
teploté — cca 1x/den promichat

® zcezeni macerované hmoty

e oslazeni 1 | tekutiny:1 kg cukru

e zahrati do rozpusteni cukru
— max. teplota zahrati 40 °C

e prirozené vychladnuti smési

e po vychladnuti pridat a promichat
— 5dcl chutové neutralniho cca
40% alkoholu

¢ |ahvovani do sterilizovanych lahvi
s hermetickym uzavérem a zrani
(alespon mésic)

Fantazie, experimenty

a varianty

SIRUP

e ruzna koreni — hrebicek,
skorice, citrusy...

e mnozstvi cukru

e ruzné odrudy visni

LIKER
e ruzna koreni, rizné odrudy
i mnozstvi cukru jako u sirupt
e pfFima macerace v alkoholu bez
pouziti vina

e castecné drceni pecek
e odstavinovaci parni hrnec

e délka a vyssi teplota macerace
e ochucené alkoholy (whiskey, rumy...)
e pridavek zelenych orechu ¢i vanilky
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