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« ERBSLOH

Ovocné destilaty

kvasenie
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pouzivanie enzymov
Ozne systemy spracovania ovocia

chol rebri¢ka destilatov. Je to podmienené ich

zavislostou na kvalitnu vstupnu surovinu a na-
rocnostou pripravy zdravého a cistého kvasu. Nie je
pravda, ze pridanim cukru do ovocia v akomkolvek
stave, nam vytvori vonavy destilat. Aromatické (bu-
ketné) latky v ovoci ako su napriklad estery, su velmi
jemné latky citlivé na urcité faktory. Ak sa s ovocim
a kvasom nenardba 3etrne a rychlo, tieto latky sa
nendvratne degraduju. Spontanne kvasenie, ktoré
trva niekolko tyzdrov ¢i mesiacov, ma za nasledok
prilisné okysli¢covanie kvasu. Tym sa nielen straca-
ju cenné aromatické latky, ale nastupuju i baktérie
octového kvasenia. Tie maju za nasledok, ze kvas
pachne po octe a hlavne sa straca alkohol vytvore-
ny kvasenim, ktory tieto baktérie premienaju na ky-
selinu octovu. Tomu sa predide kvasenim s Cistymi
kultdrami kvasiniek, ktoré nastupuju velmi rychlo
a kvasenie je bezpecné a pod kontrolou. Kvasenie

P ravé ovocné destilaty patria od minulosti na vr-

prebehne rychlo a tym sa zabezpedi :

O rychla tvorba alkoholu = ochrana a konzervacia
aromatickych latok

O potlacenie baktérii octového kvasenia

O maximalna vytaznost cukru na alkohol oproti di-
vokym kvasinkam

V ovoci ako v kazdom Zivom organizme sa nacha-
dzaju enzymy. Su to bielkoviny, ktoré pésobia ako
dolezité bio katalyzatory. Pre ovocné kvasy su naj-
dolezitejsie pektindzy, ktoré rozkladaju pektin,
a tym sa stava kvas tekutejsim. Dochadza tak k lah-
Siemu pristupu cukru ku kvasinkdm a tym vyssiemu
vytazku alkoholu. Taktiez sa uvolfiuju aromatické
latky, ktoré sa vac¢sinou nachadzaju v Supke.

Pripravky nemeckej firmy Erbsl6h, ktoré vam ponu-
kame k vyrobe ovocnych destilatov su prirodného
povodu



Kvasinky a enzymy u ovochych destilatov

Ciele prace s kvasinkami

O vyssia vytaznost alkoholu
O zachovanie ovocnych aréom,
cistej vone a chuti

O potlaéenie sekundarnej flory
(baktérie, divoké kvasinky)

Spravna aplikacia kvasiniek

O rehydratacia v teplej vode (35-42 °C)

Opo 10-15 minutach skontrolovat vitalitu
kvasiniek (tvorba peny a CO,)

O jemne premiesat raz za 30 minut

O ak je teplota rmutu nizka(<20 °C) je nutné
zakvas zriedit v pomere 1:1 s rmutom

nych kvasov musi byt vhodne zvoleny druh

kvasiniek, ktoré by mali byt schopné 3peci-
fickej adaptacie na vyssie Urovne alkoholu. Urcite
Vam neodporucame pouzitie kvasiniek neznameho
poévodu ako i pouzitie kvasiniek urc¢enych pre peka-
renstvo. Tieto nemaju vysoku toleranciu na alkohol
a tak sa moze stat, ze kvas neprekvasi (dosucha zna-
mena mininalne alebo Ziadne mnozstvo zbytkové-
ho cukru). Tieto kvasinky mozu produkovat taktiez
rozne vedlajsie produktu kvasenia, ktoré ovplyvnia
senzoricku strdnku destilatov. Vetky druhy kvasi-

_|_ak ako pri kvasenivina, aj pri fermentdcii ovoc-

niek Erbsloh pri vhodnych fermentacnych podmien-
kach su schopné kvasit minimalne do 12 % alkoho-
lu. Kvasinky Spiriferm Arom s dostatkom Zivin, do-
konca nad 15 %. Rézne kmene kvasiniek sa taktiez
lisia tvorbou vedlajsich produktov (vyssie alkoholy,
estery) v procese kvasenia v zavislosti na podmien-
kach kvasenia (nizke teploty pri kvaseni, mélo zivin).
Na tieto negativne podmienky kvasenia su vhodné
najma kmene bayanus. Niektoré kvasinky maju vys-
Siu aktivitu glykozidickych enzymov, a tak su vyraz-
nejsie aromatické latky (napriklad terpény).

Kvasinky

Spiriferm Arom

Spiriferm Cassic

Spiriferm

Oenoferm® Freddo

Typ

Cerevisiae

Cerevisiae

Cerevisiae

Bayanus

Priebeh kvasenia

rychle a bezpec¢né

mierne ale nepre-

rychle za normal-

pomaly Start, potom

Odporucané pre

hrozno, vylisky

cereSne

pre vsetko ovocie

trzité nych podmienok | rychle a bezpecne
T’v orba aromatickych vysoka strednd vysoka nizka
latok
$pecifikacie tvorba l’)uketnych slaba pe:mvost,,
ldtok zachovanie kyselin
Potreba Zivin strednd az vysoka strednd strednd nizka
Odporcana 18-25°C 18-25°C 16-22°C 14-20°C
teplota kvasenia
Tolerancia na alkohol do 15% do12% do 14 % do15%
ZIté ovocie, jadrové ovocie, bobulové ovocie,

divé ovocie




Pri teplotach kvasenia nizsich ako 20 °Cide o chladnu
fermentaciu. Pri teplotach pod 15 °C uz ide o fermen-
taciu za studena. Aj pri kvaseni za studena by teplota
nemala klesnut pod 12 °C. Riziko stagnicie, alebo za-
stavenia je prili$ vysoké. Spomalené, alebo zastavené
kvasenie zvycajne vedie k zhorsenému vytazku alko-
holu a k horsej aréme. V dosledku tychto rizik je pozi-
tivny vplyv kvasenia za studena spochybneny. Kvase-
nie za studena dava zmysel pre lesné ovocie a hrusky,
pretoZe maju velmi jemnu arému. Tato aréma by sa
pri barlivom kvaseni pri nadmernej tvorbe CO, moh-
la stratit. Tento chladny typ kvasenia sa da realizovat

Enzymy su bielkoviny, ktoré svojou Strukturou poso-
bia ako biokatalyzatory. Tato ich Specialna funkcia za-
istuje, Ze niektoré biochemické reakcie su urychlené.
Bez nich by dokonca niektoré metabolické procesy
ani nemohli bezat. Aktivita enzymov zavisi v prvom
rade na ich koncentrdcii a v druhom rade na vonkaj-

Amylazy st enzymy schopné rozkladat skrob na jed-
noduché cukry, ktoré su kvasinky schopné prekvasit
na alkohol. V liehovarnictve dnesdnej doby sa u obil-
nin a zemiakoch pouziva takmer vyhradne technicka
amyldza namiesto pouzivania sladu k skvapalneniu
surovin obsahujucich 3krob. Pre optimalny proces
rozkladu Skrobu je potrebné dodrziavat prislusny tep-

Pektiny su latky, ktoré v rastlinnych, teda i ovocnych
pletivach tvoria podpornu/speviovaciu funkciu. Roz-
kladom pektinov enzymom dochédza k stekuteniu
kvasu a tym sa dosiahne lepsie prekvasenie a vacsia
vytaznost aromatickych latok. Marhula, slivka a ¢ierne
ribezle vykazuju najvyssi absolutny obsah pektinov.

kvasinkami Oenoferm® Freddo F3. Su tolerantné na
nizke teploty a maju nizku tvorbu peny a tym i CO,.
Pre bezpecné kvasenie pri nizkych teplotach dodrzuj-
te nésledovné kroky:

zvyste davku kvasiniek na 25-30 g/hl

dodajte Ziviny pre kvasinky

(napriklad Vitamon®Combi v davke 25-40 g/hl)
denne kontrolovanie kvasného procesu, v pripade
spomalenia kvasenia je potrebné zdvihnut teplotu
kvasnej nadoby

vyrazne chladenie je nutné iba v prvych fazach bur-
livého kvasenia

Sich faktoroch ako su napriklad teplota a pH. Pretoze
ide o bielkoviny, ktoré su velmi citlivé na vysoké teplo-
ty ked' dochadza kich poskodeniu a tym ich Ucinnosti.
Technologické enzymy sa pri vyrobe napojov tak vyu-
Zivaju k urychleniu biochemickych procesov.

lotny profil daného enzymu. V rdmci zachovania tejto
podmienky tak dojde k maximalnemu scukornateniu
Skrobu a teda k dosiahnutiu optimélneho vynosu.
NeuUplna degradacia skrobu ma za nasledok znizenie
vynosu alkoholu. V ovocnych liehovaroch sa amylazy
pouzivaju doplnkovo napriklad u jabik.

Pokial ide o pomer cukru a pektinu, niektoré ovo-
cie ako napriklad ¢ernice a maliny ho maju viac ako
napriklad jablka a hrusky. Pri vysokom zostatkovom
mnozstve pektinov to moéze viest k zvySenému obsa-
hu metanolu v destiléte.



Vzhladom k r6znemu obsahu pektinov a stupna
ich rozvetvenia (zlozZitosti) v zavislosti na druhu
ovocia a jeho zrelosti, je potrebné zvolit vhod-
ny pektolyticky enzym a jeho potrebnu davku.
Skvapalnenie kvasu teda zniZenie jeho viskozity
prinasa pozitiva ako:

lepsie rozlozZenie prisad ako su cukor, kyseliny,

kvasinky

rychlejsi Start kvasenia

menSsia tvorba peny pocas kvasenia a destila-

cie = lepsie vyuzitie nadob

[ahsie precerpavanie kvasu

optimalny prenos tepla pri destilacii

-

f
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Glykozidicky pésobiace enzymy Stiepia aromy viaza-
né na zvysky cukrov. Pre kvasy suU najzaujimavejsie
B-glukozidazy, ktoré stiepia najma terpény. Tato sku-
pina arébm sa nachadza v malej koncentracii v hrozne
(Muskaty, Tramin) a v Zltom kdstkovom ovoci (mar-
hula, mirabelky), ale tato aréma v sebe nesie i zinten-

Enzymy su velmi ucinné pri optimalnom pH a teplot-
nom rozsahu. Pri nedodrzani tychto podmienok pou-
Zitie enzymov neddva zmysel. V idedlnom pripade je
potrebné osetrenie enzymom urobit pred aplikaciou
kyselin a kvasiniek. Pri vhodnych teplotnych a pH
podmienkach dochddza k skvapalneniu pocas 3-4
hodin. Potom nasleduje okyslenie na pH pod 3 a na-

jablka 0,6 38 54
hrusky 0,5 2,9 5,1
marhule 1 7.9 16,4
ceresne 03 1,6 24
slivky 0,9 6,4 11,5
cernice 0,7 3,7 14
maliny 0,4 2,9 8,9

zivnenie chuti. Okrem toho, prichute zo skupiny feno-
lov prispievaju u bobulového ovocia ku komplexnej
voni. B-glukozidazy je najlepsie aplikovat ku koncu
kvasenia, ked' je degradacia cukru z velkej casti do-
koncena.

ockovanie kvasinkami. Délezité je vietko dobre pre-
miesat. Bez ztekutenia rmutu enzymom by dokladne
premiesanie rmutu s prisadami ako su cukor, kyseliny,
kvasinky nebolo mozné. Zvysenim davky enzymu
0 cca 20-30 % sa moze skratit ¢as skvapalnenia. Tep-
lota rmutu by vsak nikdy nemala klesnut pod 15 °C.
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Ovocie dokladne preberte.

Surovina Odstrante poskodené a nahnité kusy.

v pripade potreby ovocie umyte.

Poml.let alebo roztlacit Distizym®FM 2(?-30 ml/v1 00 kg ovocia

. ; ovocie Ribezle az 50 ml
Rmutovanie (159 Okvsiit i of]
[ yslit na p . i
2,83 Erbsloh pH-Senker 1 31100 kg ovocia
e] ; U Standardné kvasenie pri 20-25 °C Spiriferm 20-30 g/100 kg ovocia

Kvasenie Studené kvasenie pri 18-20 °C Oenoferm® Freddo |20-30 g/100 kg ovocia

Pridanie vyzivy

Vitamon® Combi

30 g/100 kg ovocia

Destilacia

il

Ihned po celkovom dokvaseni
urobit destilaciu.
Destilovat jemne a pomaly

Erbsloh Schaum-ex

2-4 ml/100 kg kvasu

Chranit pred svetlom.
Skladovat v inertnom materidly

Harmonizacia a
odstranenie

20-30 g/100 | destilatu

Skladovanie '~ |(sklo, nerez) pri nezelanych chuti | pri teplote 15-20 stupriov
teplote pod 20 °C s DistiPur®
Ovocie dokladne preberte.
Surovina ‘ Odstrante poskodené a nahnité kusy.
v pripade potreby ovocie umyte.
Pomliet alebo roztlacit - o Hrusky 40 ml/100 kg
. ovocie Distizym®FM Jablka 50-80 ml/100 Kg
Rmutovanie p,@.
= | Okyslit na pH
f12,8-3 Erbsloh pH-Senker |2-31/100 kg ovocia
g] , U Standardné kvasenie pri 20-25 °C Spiriferm Classic 20-25 g/100 kg ovocia
Kvasenie y Studené kvasenie pri 18-20 °C Oenoferm® Freddo |20-30 g/100 kg ovocia
mem | Pridanie vyzivy Vitamon® Combi 30 g/100 kg ovocia
| |lhned po celkovom dokvaseni
Destilacia ,,. urobit destilaciu. Erbsléh Schaum-ex |2-4 ml/100 kg kvasu
w .=t | Destilovat jemne a pomaly
et
Chranit pred svetlom. Skladovat ol
v inertnom materidly (sklo, nerez) Harmonizacia a
. . o ! odstranenie nezela- | 30-60 g/100 | destilatu
Skladovanie pri teplote pod 20 °C. , . . .
e it L nych chuti pri teplote 15-20 stupriov
_ | Destildt z jablk mo6ze vyzrievat s DistiPur®

v sudoch.




"A_ Ovocie dokladne preberte.
Surovina “ Odstrante poskodené a nahnité kusy.
v pripade potreby ovocie umyte.

Pomliet alebo roztlacit ovocie. C e 20-30 ml/100 kg ovocia
T Distizym®FM .
. ; Pozor aby sa neposkodili kostky. Marhule az 50 ml
Rmutovanie (.:m —
| | Okyslitna pH Erbsloh pH-Senker
2,83 b 1-21/100 kg ovocia
e]u Standardné kvasenie pri 20-25 °C Spiriferm Arom 20-25 g/100 kg ovocia

Kvasenie Studené kvasenie pri 18-20 °C Oenoferm® Freddo |20-30 g/100 kg ovocia

Pridanie vyzivy Vitamon® Combi 30 g/100 kg ovocia

Trenolin® Bukett 5ml/100 kg kvasu

re Zlto-duzinaté 1-2 tyzdne pred
1 az 2 mesiace po celkovom dokva- P y P

e ¥ \ ] e S ovocie destilaciou
Destilacia « ' [seniurobit destilaciu. —
—E®-_ | Destilovat jemne a pomaly ErbslGh Schaum-ex 2-4 ml/100 kg kvasu
Chranit pred svetlom. Skladovat Harmonizacia a

v inertnom materidly (sklo, nerez) odstranenie nezela-
pri teplote pod 20 °C. Destilat zo nych chuti
sliviek méze vyzrievat v sudoch. s DistiPur®

Skladovanie 30-60 g/100 | destilatu

pri teplote 15-20 stupriov

Ovocie dokladne preberte.
Surovina *,-2- Odstrante poskodené a nahnité kusy.
G v pripade potreby ovocie umyte.

Pomliet alebo roztlacit ovocie. C e 20-30 ml/100 kg hrozna
) o Distizym®FM . )

! Matoliny treba zaliat vodou. Matoliny az 50 ml

Rmutovanie I:"'@ Okyshf na pH

Erbsloh pH-Senker

2,8-3 1-21/100 kg ovocia
e] . u Standardné kvasenie pri 20-25 °C Spiriferm Arom 20-30 g/100 kg ovocia
Kvasenie y Studené kvasenie pri 18-20 °C Oenoferm® Freddo |20-25 g/100 kg ovocia
mem | Pridanie vyzivy Vitamon® Combi 30 g/100 kg ovocia
Trenolin® Bukett 5 ml/100 kg kvasu
1 az 2 mesiace po celkovom dokva- | pre aromatické 1-2 tyzdne pred
X N seni urobit destilaciu. odrody detilaciou
Destilacia "‘.—_.~ " | Destilovat jemne a pomaly = B
et Erbsloh Schaum-ex 2-4 ml/100 kg kvasu
Chranit pred svetlom. Skladovat Harmonizacia a
v inertnom materidly (sklo, nerez) odstranenie 30-60 g/100 | destilatu
Skladovanie | OF pri teplote pod 20 °C. Destilat zo nezelanych chuti | pri teplote 15-20 stuprio

matolin moZe vyzrievat v sudoch.  |s DistiPur®

V pripade nutnosti preskladovania vykvaseného kvasu na kratsie obdobie je nutné udrziavat pH v rozmedzi 2,8-3
a v nadobach bez pristupu vzduchu.
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