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Ovocné destilaty

- kvasenie
- pouzivanie enzymov

- rézne systéemy
spracovania ovocia

Pravé ovocné destilaty patria od minulosti na vrchol rebricka destildtov. Je to podmienené
ich zdvislostou na kvalitnU vstupny surovinu a ndrocnosfou pripravy zdravého a cCistého
kvasu. Nie je pravdou, ze ovocie akéhokolvek zdravotného stavu, len pridanim cukru ndm
vytvori vonavy destildt. Aromatické (buketné) Iatky v ovoci ako sU napriklad estery, sU velmi
jemné latky citlivé na urcité faktory. Ak sa s ovocim a kvasom nenardba Setrne a rychlo, tieto
Iatky sa nendvratne degradujd. Spontdnne kvasenie, ktoré trva niekolko tyzdriov Ci
mesiacov, mda za ndsledok prilisné okysliCovanie kvasu. Tym sa nielen strdcaju cenné
aromatické Iatky, ale nastupuju i baktérie octového kvasenia. Tie maju za ndsledok, Zze kvas
pdchne po octe a hlavne sa straca alkohol vytvoreny kvasenim, ktory fieto baktérie
premienaju na kyselinu octovu. Tomu sa predide kvasenim s Cistymi kultUrami kvasiniek, ktoré
nastupuju velmi rychlo a kvasenie je bezpelné a pod kontrolou. Kvasenie prebehne rychlo
a tym sa zabezpedi :

- rychla tvorba alkoholu = ochrana a konzervdcia aromatickych Iatok
- potlacenie baktérii octového kvasenia
- maximdlna vytaznost cukru na alkohol oproti divokym kvasinkdm

V ovoci ako v kazdom zivom organizme sa nachddzaju enzymy. SU to bielkoviny, ktoré
posobia ako dblezité bio katalyzatory. Pre ovocné kvasy sU najddlezitejSie pektindzy, ktoré
rozkladaju pektin a tym sa stava kvas tekutejs§im. Dochddza tak k fahsiemu pristupu cukru
kvasinkdm a tym vysSiemu vytazku alkoholu. Taktiez sa uvolfuju aromatické Iatky, ktoré sa
vAacsinou nachddzaju v Supke.

Pripravky ktoré Vam ponukame k vyrobe ovocnych destildtov sU prirodného pévodu od
nemeckej firmy Erbsloh.



Kvasinky a enzymy u

Ciele prace s kvasinkami

- vyssia vytaznost alkoholu
- zachovanie ovocnych arém,

Cistej voni a chuti

- potlacenie sekundarnej flory
(baktérie, divoké kvasinky)

ovocnych destilatov

Spravna aplikdacia kvasiniek

- rehydratdcia v teplej vode (35-42 °C)

- po 10-15 minUtach skontrolovat vitalitu
kvasiniek (tvorba peny a CO,)

- jemne premiesat raz za 30 minut

- ak je teplota rmutu nizka(<20°C) je nutné

zAkvas zriedif v pomere 1:1 s rmutom

Tak ako pri kvaseni vina, gj pri fermentdcii ovocnych kvasov musi byt vhodne zvoleny druh
kvasiniek, ktoré by mali byt schopné Specifickej adaptdcie na vyssie Urovne alkoholu. UrCite
Vadm neodporicame pouzitie kvasiniek nezndmeho pdvodu ako i povuzitie kvasiniek
urcenych pre pekdrenstvo. Tieto nemaju vysokU toleranciu na alkohol a tak sa méze stat, Zze
kvas neprekvasi do sucha. Tieto kvasinky mézu produkovat taktiez rézne vedlajsSie produkiu
kvasenia, kforé ovplyvnia senzorickU stranku destilatov. Vietky druhy kvasiniek Erbsloh pri
vhodnych fermetacnych podmienkach su schopné kvasit minimdine do 12 % alkoholu.
Kvasinky Spiriferm Arom s dostatkom Zivin, dokonca nad 15 %. R6zne kmene kvasiniek sa
taktiez IiSia tvorbou vedlajSich produktov (vyssie alkoholy, estery) v procese kvasenia v
zAvislosti na podmienkach kvasenia (nizke teploty pri kvaseni, mdlo zivin). Na tieto negativne

podmienky kvasenia sU vhodné najm& kmene bayanus.

Niektoré kvasinky maju vyssiu

aktivitu glykozidickych enzymov, a tak sU vyraznejSie aromatické latky (napriklad terpény).

Kvasinky Spiriferm Arom  Spiriferm Cassic Spiriferm Oenoferm® Freddo

Typ Cerevisiae Cerevisice Cerevisiae Bayanus

Priebeh kvasenia rychle a bezpecéné mierne ale rychle za normdinych | pomaly start, potom

nepretrzité podmienok rychle a bezpecne

Tvorba

aromatickych latok vysokd strednd vysokd nizka

Specifikacie tvorba buketnych slabd penivost,
|&tok zachovanie kyselin

Potreba Zivin strednd az vysokd strednd strednd nizka

Odporuéana

teplota kvasenia 18-25°C 18-25°C 16-22°C 14-20 °C

Tolerancia na

alkohol do15% do12% do 14 % do15%

Odporicané pre ZIté ovocie, jadrové ovocie, pre vietko ovocie bobulové ovocie,

hrozno, vylisky Cereine divé ovocie




Kvasenie pri nizkej teplote

Pri teplotdch kvasenia nizsich ako 20 °C ide o chladnu fermentdciu. Pri teplotdch pod 15 °C
uz ide o fermentdciu za studena. Aj pri kvaseni za studena by teplota nemala klesnut pod 12
°C. Riziko stagndcie, alebo zastavenia je prili§ vysoké. Spomalené, alebo zastavené kvasenie
zvyCajne vedie k zhorsenému vytazku alkoholu a k horSej arome. V dbésledku tychto rizik je
pozitivny vplyv kvasenia za studena spochybneny. Kvasenie za studena ddva zmysel pre
lesné ovocie a hrusky, pretoze maju velmi jemnu ardmu. Tato aroma by sa pri burlivom
kvaseni pri nadmernej tvorbe CO2 mohla stratit. Tento chladny typ kvasenia sa da realizovaf
kvasinkami Oenoferm® Freddo F3. SU tolerantné na nizke teploty a maju nizku tvorbu peny a
Tym i CO:o.

Pre bezpecné kvasenie pri nizkych teplotdch dodrzujte nasledovné kroky:

> zvyste ddvku kvasiniek na 25-30 g/hl

> dodajte ziviny pre kvasinky (napriklad Vitamon®Combi v davke 25-40 g/hl)

> denne konfrolovanie kvasného procesu, v pripade spomalenia kvasenia je potfrebné
zdvihnuf teplotu kvasnej nddoby

> vyrazne chladenie je nutné iba v prvych fazach burlivého kvasenia

Enzymy

Enzymy sU bielkoviny, ktoré svojou StruktUrou pdsobia ako biokatalyzdtory. Tato ich
Specidlna funkcia zaistuje, Ze niektoré biochemické reakcie sU urychlené. Bez nich by
dokonca niektoré metabolické procesy ani nemohli bezaf. Aktivita enzymov zavisi v prvom
rade na ich koncentracii a v druhom rade na vonkajsich faktoroch ako sU napriklad teplota
a pH. Nakolko ide o bielkoviny, ktoré su velmi citlivé na vysoké teploty kedy dochddza k ich
poskodeniu a tym ich UCinnosti. Technologické enzymy sa pri vyrobe ndpojov tak vyuzivaju
k urychleniu biochemickych procesov.

Amylazy - skrob degradujuce enzymy

Amyldzy sU enzymy schopné rozkladat Skrob na jednoduché cukry, ktoré su kvasinky
schopné prekvasit na alkohol. V liehovarnictve dnesnej doby sa u obilnin a zemiakoch
pouziva takmer vyhradne technickd amyldza namiesto pouzZivania sladu k skvapalneniu
surovin obsahujucich Skrob. Pre opfimdiny proces rozkladu Skrobu je pofrebné dodrziavaf
prislusny teplotny profil daného enzymu. V rdmci zachovania tejto podmienky tak ddjde k
maximdalnemu zcukornateniu Skrobu a teda k dosiahnutiu optimdineho vynosu. NeUplnd
degraddcia skrobu md za ndsledok znizenie vynosu alkoholu. V ovocnych liehovaroch sa
amyldzy pouzivaju doplnkovo napriklad u jablk.

Pektinazy - pektin degradujiuce enzymy

Pektiny sUu latky, ktoré v rastinnych, teda i ovocnych pletivdch tvoria
podpornu/spevnovaciu  funkciu. Rozkladom pekfinov enzymom dochddza k stekuteniu
kvasu a tym sa dosiahne lepsie prekvasenie a vacsia vytaznost aromatickych Iatok. Marhula,
slivka a Cierne ribezle vykazuju najvyssi absolUtny obsah pektinov. Pokial ide o pomer cukru a
pektinu, niektoré ovocie ako napriklad cernice a maliny ho maju viac ako napriklad jablkd a
hrusky. Pri vysokom zostatkovom mnozstve pekiinov to moéze viest k zvySenému obsahu
metanolu v desfildte.



Vzhladom k réznemu obsahu pektinov a

stupna ich rozvetvenia (zlozitosti) v R
zAvislosti na druhu ovocia a jeho zrelosti, je . cerstvé \ Podiel
pofrebné zvolit vhodny pektolyticky enzym Ovocie ovocie susine cukru
a jeho po’rrean'J ddavku. Skvopolnenie jdb“(f.fl 0.4 3.8 5.4
kvasu a tym znizenie jeho viskozity prindsa

pozitiva ako: hrusky 0.5 2.9 51

> lepsie rozlozenie prisad ako sU cukor, marhule 1 7.9 14,4

kyseliny, kvasinky
> rychlejsi Start kvasenia
> mensia tvorba peny pocas kvasenia a slivky 0.9 6.4 11,5
destildcie= lepsie vyuzitie nGdob

ceresne 0.3 1.4 2.4

N < . . cernice 0.7 3.7 14

> [ahSie preCerpavanie kvasu
> optimdlny prenos tepla pri destilacii maliny 0.4 2,9 8.9
cieme ribezle| 1.1 5.6 17.5

Beta-glukozidazy (aromatickeée enzymy)

Glykozidicky pdsobiace enzymy Stiepia aromy viazané na zvysky cukrov. Pre kvasy su
najzaujimavejsie B-glukoziddazy, ktoré Stiepia najma terpény. Tato skupina arébm sa nachdadza
v malej koncentrécii v hrozne (Muskdaty, Tramin) a v Zltom k&stkovom ovoci (marhula,
mirabelky), ale tdto aroma v sebe nesie i zintenzivnenie chuti. Okrem toho, prichute zo
skupiny fenolov prispievaju u bobulového ovocia ku komplexnej voéni. R-glukoziddzy je
najlepsie aplikovat ku koncu kvasenia, kedy je degraddcia cukru z velkej Casti dokoncend.

Spravne pouzitie enzymov

Enzymy sU velmi UCinné pri optimdinom pH a teplothom rozsahu. Pri nedodrzani tychto
podmienok pouzitie enzymov neddva zmysel. V idedinom pripade je potrebné osetrenie
enzymom urobit pred aplikdciou kyselin a kvasiniek. Pri vhodnych teplotnych a pH
podmienkach dochddza k skvapalneniu pocas 3-4 hodin. Potom nasleduje okyslenie na pH
pod 3 a naockovanie kvasinkami. Dolezité je vietko dobre premiesaf. Bez ztekutenia rmutu
enzymom by doékladne premiesanie rmutu s prisadami ako sU cukor, kyseliny, kvasinky
nebolo mozné. Zvysenim davky enzymu o cca 20-30 % sa mdze skratif doba skvapalnenia.
Teplota rmutu by vSak nikdy nemala klesnut pod 15 °C.



Schémy spracovania ovocia

D&kladne preberte ovocie,

Surovina poskodené a nahnité ovocie
odstrdnit. Ovocie umyf.
v Pomliet alebo rozflacit 20-30 ml/100 kg ovocia
Rmutovanie > : ovocie Distizym® FM Ribezle az 50ml
g F Okyslit na pH
: 2,8-3 Erbsldh pH-Senker 2-31/100 kg ovocia
Standardné kvasenie pri 20-25°C Spiriferm 15-20 g/100 kg ovocia
Kvasenie Studené kvasenie pri 18-20°C Oenoferm® Freddo| 20-25 g/100 kg ovocia
Pridanie vyzivy Vitamon® Combi 30 g/100 kg ovocia
Ihned po celkovom dokvaseni
Destilacia urobit destildciu. Erbsidh Schaum-ex 2-4 ml/100 kg kvasu

Destilovat jemne a pomaly

Skladovanie

Chrdnit pred svetiom.
Skladovat v inertnom materidly
(sklo, nerez) pri

Harmonizdcia a
odstranenie
nezelanych chuti

20-30 g/100 | destilatu

teplote pod 20°C s DistiPur
Dékladne preberte ovocie,
Surovina poskodené a nahnité ovocie
odstrdnit. Ovocie umyt.
Pomlief alebo roztlacit Hrusky 40 ml/100 kg
Rmutovanie ovocie Distizym® FM Jablkd 50-80 mlI/100 Kg
Okyslit na pH
2,8-3 Erbsldh pH-Senker 2-31/100 kg ovocia
Standardné kvasenie pri 20-25°C Spiriferm Classic 15-20 g/100 kg ovocia
Kvasenie Studené kvasenie pri 18-20°C Oenoferm® Freddo| 20-25 g/100 kg ovocia
Pridanie vyzivy Vitamon® Combi 30 g/100 kg ovocia
Ihned po celkovom dokvaseni
Destilacia urobit destilaciu. Erbsldh Schaum-ex 2-4 ml/100 kg kvasu

Destilovat jemne a pomaly

Skladovanie

Chranit pred svetlom. Skladovat v

inertnom materidly (sklo, nerez) pri

teplote pod 20°C. Destilat z jablk
moze vyzrievat v sudoch.

Harmonizdcia a
odstrdnenie
nezelanych chuti
s DistiPur

30-60 g/100 | destilatu




Surovina

Dékladne preberte ovocie,
poskodené a nahnité ovocie
odstrdnit. Ovocie umyt.

Rmutovanie

Pomliet alebo roztlacit ovocie.
Pozor aby sa neposkodili késtky.

Distizym® FM

20-30 ml/100 kg ovocia
Marhule az 50ml

Okyslit na pH
2,8-3

Erbsldh pH-Senker

1-21/100 kg ovocia

Kvasenie

Standardné kvasenie pri 20-25°C

Spiriferm Arom

15-20 g/100 kg ovocia

Studené kvasenie pri 18-20°C

Oenoferm® Freddo

20-25 g/100 kg ovocia

Pridanie vyZzivy

Vitamon® Combi

30 g/100 kg ovocia

Destilacia

1 az 2 mesiace po celkovom
dokvaseni urobif destildciu.
Destilovat jemne a pomaly

Trenolin® Bukett
pre Zlto-duzinaté
ovocie

5 ml/100 kg kvasu
1-2 tyzdne pred
detildciou

Erbsloh Schaum-ex

2-4 ml/100 kg kvasu

Skladovanie

Chrdnit pred svetlom. Skladovaf v
inertnom materidly (sklo, nerez) pri
teplote pod 20°C. Destilédt zo
sliviek méze vyzrievat v sudoch.

Harmonizdcia a
odstrdnenie
nezelanych chuti
s DistiPur

30-60 g/100 | destilatu

Surovina

Dékladne preberte ovocie,
poskodené a nahnité ovocie
odstrdnitf. Ovocie umyt.

Rmutovanie

Pomlief alebo roztlacit ovocie.
Matoliny treba zaliaf vodou.

Distizym® FM

20-30 mlI/100 kg hrozna
Matoliny az 50ml

Okyslit na pH
2,8-3

Erbsldh pH-Senker

1-21/100 kg ovocia

Kvasenie

Standardné kvasenie pri 20-25°C

Spiriferm Arom

15-20 g/100 kg ovocia

Studené kvasenie pri 18-20°C

Oenoferm® Freddo

20-25 g/100 kg ovocia

Pridanie vyzivy

Vitamon® Combi

30 g/100 kg ovocia

Destilacia

1 az 2 mesiace po celkovom
dokvaseni urobit destilaciu.
Destilovat jemne a pomaly

Trenolin® Bukett
pre aromatické
odrody

5 ml/100 kg kvasu
1-2 tyzdne pred
detildciou

Erbsloh Schaum-ex

2-4 ml/100 kg kvasu

Skladovanie

Chranit pred svetlom. Skiadovat v
inertnom materidly (sklo, nerez) pri
teplote pod 20°C. Destilat zo
matolin méze vyzrievat v sudoch.

Harmonizdcia a
odstrdnenie
nezelanych chuti
s DistiPur

30-60 g/100 | destilatu




