


ESTONSKI KVASS AL KAL

 Je brezalkoholna pijaca (oz. vsebuje nizke koncentracije
alkohola)

* Narejena je iz rzenega kruha (,leib®)

* |zvira iz SV Evrope
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namocenega kruha)
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In kulture




Fermment vwijw

» Mlecnokislinske bakterije, kvasovke
» Kvasovke predelajo sladkorje v etanol in CO,
» MleCnokislinske bakterije izdelujejo mlecno kislino

* Simbloza



pH in ko(ici

SO - prepecenci p
namakanjem

S1 — kvass po
fermentacijl

S2 — dodajanje
sladkorja pred zor
S3 — kvass po zor
S4,5,6,7 — med
shranjevanjem
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Tr%aMe prmsvodné’e
« Shranjevanje dalj Casa: mocnejsi okus, aroma, kislost

barva
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» Shranjevanje krajSi Cas: intenzivnejsa

|




Upliv na tefo

* Podobno kefirju (mlecna kislina)
 Pomaga pri prebavi
 Vsebuje veC kot 30 mineralov

* Brez holesterola, mascob ali nitratov
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