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Na nasledujucich strankach navodu na spracovanie ovocia uréeného na destilaciu
si povieme o spravnom vybere produktov pre jednotlivé ovocie aby sme dosiahli

koneény produkt - vynikajuci destilat.

V skuto€nosti sa kvalita uréuje uz pri drveni suroviny,
skér ako zacnu ucinkovat enzymy a kvasinky. Ani
akékolvek dalie opatrenia nemo6zu z priemernej
suroviny ,vyCarovat® Spickovy produkt. Ciefom
vyroby paleniek tak potom nie je kvalitu vyrobit, ale
uchovat. Na rozdiel od vinara, kde sa jeho vyrobok
pocas vyroby viackrat ,spracovava“, uvidi
liehovarnik plod svojej prace az po destilacii, alebo
po urcitej dobe zrenia. Z tohto dévodu je dblezité
poznat procesy prebiehajuce poc¢as kvasenia kvasu,
aby sme vedeli spravne konat vtych malo
momentoch, ktoré ostavaju. Zvlastnosti a

poZiadavky jednotlivého ovocia su v nasledujucich
strankach podrobne vysvetlené.

Zaklady pre kvalitné vyrobky su vSak pre vSetky
suroviny rovnakeé :

» mikrobiologicky zdravé a stabilné kvasy

> vitalita kvasinkovych buniek a ich zasobovanie
vyzivou, C€o zabezpe€i Cisté a plynulé
kvasenie

> €o najlepsi rozklad a ¢o najvacsia homogenita
kvasu

Prave na tieto body, ktoré su rozhodujuce pre kvalitu
paleniek v8etkych typov, je prispdsobeny sortiment
vyrobkov nemeckej firmy Erbsloh, pricom je
zaroven brany ohlad na jednotlivy charakter
kazdého ovocia. Kazdy liehovarnik by chcel pri
vyrobe  svojich paleniek uplatnit svoje vlastné
individualne predstavy a z toho potom vyplyvaju
$pecifické otazky. Casto kladené otazky nasich
zakaznikov a naSe odpovede na ne najdete v tomto
letaku. Nasim prianim je, aby ste pri spracovani
kvalitného ovocia mali Udspech vo forme
prvotriedneho destilatu.

Seracovanie bobulového ovocia

Toto ovocie ma ako dodavatel alkoholu — zla
vytaznost maly vyznam. Drobné ovocie je cenené
pri vyrobe S$pecialnych paleniek, ktoré stoja na
vrchole  kvalitativnej pyramidy. Pri  vacsSine
bobulového ovocia stale previada vyroba v duchu
starych tradicii, kde sa vSak jedna o nizku kvalitu
vyslednej palenky. Vzhladom k nizkemu obsahu
cukru (< 10 %) a nizkemu obsahu kyselin (az na
vynimky ako su ribezle), je bobulové ovocie
problematické pri prekvaSani a nachylné na
mikrobidlnu infekciu. Typické aromatické latky su
prchavé a citlivé na oxidaciu, preto sa odporuca
kvasenie pri nizkych teplotach. Niektoré druhy
ovocia su bohaté na polyfenoly (Cierna baza,
jarabina) alebo na éterické oleje (jalovec), ¢o ma
brzdiaci vplyv na priebeh kvasenia.

Casto pouzivané ovocie :

Maliny, ostruziny, jahody, ¢ucoriedky, Cierna baza,
egres, Sipky, jarabina, jalovec

Rady a odporuéania:

Vacsina bobulového ovocia (okrem jarabiny) sa
nemelie. K eliminacii horkych ténov by sa mali
hlavne ribezle, baza a jarabina zbavit strapin. U
ovocia bohatého na pektiny (ribezle, Sipky) je nutné
pridat’ pektolyticky enzym Distizym®. Takmer vSetko
bobulové ovocie je chudobné na dusik. Preto sa
odporu¢a pridavanie vyzivy Vitamon® Combi,
hlavne pri kvaseni pod 20° C. Okrem ribezli by mal
byt kvas u ostatného bobulového ovocia okysleny
na hodnotu pH 2,8-3 pomocou Erbsloh pH Senker,
aby bol kvas chraneny pred infekciou. Kvasenie pri
nizkej teplote (14-18° C) sa odporu¢a u kazdého
bobufového ovocia okrem Sipiek a jarabiny. Hlavne
u jahdd a Cucloriedok je kvasenie pri nizkej teplote
nutné pre zachovanie citlivej aromy. Vhodné su
kvasinky Oenoferm® Freddo, ktoré su spolahlivé a
kvasenie neprebieha burlivo. Pri konci kvasenia je
vhodné pridat glykozidicky enzym Trenolin®
Bukett, ak chceme podporit maximalne uvolnenie
aromatickych latok. Kvas by mal byt destilovany
pomaly a Setrne. Erbsloh Schaum-ex zabrani
prepaleniu a pretekaniu destilatu.



K vyrobe tohto alkoholu
slizia hlavne jablka a
mustové odrody hruSiek.
Pravé palenky sa
vyrabaju z Cistych odrdd
jabik a hrusiek. Dula ako
surovina sldzi  hlavne
k vyrobe regionalnych
Specialit. Zmes ovocia
zmustovych  jablk a
hrusiek ma vacsinou
solidny obsah cukru a kyselin, a preto problémy
s kvasom vznikaju minimalne. Taz$ia je uZ vyroba
kvalitnych odrodovych destilatov, napr. u hruSiek
Williams. Dule su pre svoju pevnu Struktiru a nizky
obsah cukru k prekvaseniu obzvlast problematické.

A

Casto pouzivané ovocie:
Jablka (mustové odrody, Golden Delicous, Elstar,

Boskoop, Gravensteiner, Cox Orange), hrusky
(mustové odrody, Williams, Guyot) a dule.

Spracovanie késtkového ovocia

Seracovanie 'Iadrového ovocia

Rady a odporucéania:

Kazdé jadrové ovocie by sa malo pred zaloZzenim
zékvasu pomliet. Aby sa dosiahlo optimalneho
stupfia zrelosti, odporu¢a sa skladovanie ovocia
niekolko dni pri izbovej teplote. Davkovanie
pektolytického enzymu Distizym® sa urCuje podfa
pevnosti ovocia, ale pre isté prekvasenie sa
odporu¢a  vzdy. Pridavanie vyzivy  Vitamon®
Combi sa odporu¢a hlavne u diste odrodovych
paleniek. Taktiez sa odporu¢a okyslenie na hodnotu
pH 2,8-3 pomocou Erbsléh pH Senker. Hlavne u
aromatickych odréd (napr. hruska Williams) sa
odporu€a kvasenie pri  nizkych teplotach.
Skladovanie kvasu jadrového ovocia neprinasa
Ziadne prednosti a tak by sa mal ¢o najskor Setrne
destilovat. Erbsloh Schaum-ex zabrani prepaleniu
a pretekaniu destilatu.

Destilaty z kdstkového ovocia patria medzi klasické
pravé palenky a hlavne ¢&ereSiovice a slivovice
poukazuju na starocné tradicie. Palenky z marhdl,
broskyri a pripadne mirabeliek su vyhlfadavanymi
Specialitami a dosahuju vysoké predajné ceny.
USlachtilé odrody kdstkového ovocia sa vyznaduju
vysokym obsahom cukru a su preto idealne k vyrobe
paleniek. Filozofickou otazkou sa stava vyuzitie
kostok. Kobstkové tény sa tradiCne vyzaduju
v CereSnovici a slivovici, ale u paleniek zo Zzltého
ovocia su pocitované skor ako rusivé tony. Kriticky je
hlavne pohlad na tvorbu kyseliny kyanovodikovej a
ethylcarbamatu uvolnenych z rozkladu kdstok.

Casto pouzivané ovocie :

Ceresne (odrodové &eredne, GereSfia vtadia, visne)
mirabelky, slivky (uSlachtilé i divé), marhule,
broskyne, ringloty.

Rady a odporucania :

Pred zaloZenim kvasu z kdstkového ovocia sa toto
ovocie nesmie rozdrtit, ale iba Setrne pomliet. U
marhul a broskyn sa odpori¢a odkdstkovanie.
Pouzitie enzymu Distizym® sa odporu¢a hlavne u
marhul a broskyn, ale je rozumné ho pouzit' u sliviek
s pevnou duzinou.

Vysoky obsah cukru v ovoci vacéSinou kvasinkam
spbsobuje stres a preto sa odporuca pouzitie vyzivy
Vitamon® Combi. Pri beznom kvaseni postacuje
pomocou Erbsléh pH Senker znizit hodnotu pH na
3-3,2, ale ak sa planuje dlhdia doba skladovania
kvasu treba hodnotu pH o nie€o znizit. Bezna
teplota kvasenia u kdstkového ovocia je 20-25° C,
ale treba si dat’ pozor, aby v Ziadnom pripade nebola
prekroéena hodnota 27°C. U  niektorého
Zltoduzinatého ovocia so slabSou arémou sa
odporuca pouzitie buketnych kvasiniek (Spiriferm
Arom, Oenoferm Bouquet).

Skladovanim kvasu na kdéstkach sa podpori tvorba
kyseliny kyanovodikovej, ale vznikna i ,vyzreté*
aromatické komponenty. PouZitim glykozidického
enzymu Trenolin® Bukett sa urychli uvolnenie
aromatickych latok. Hlavne destilaty z marhdl a
sliviek budu mat’ vd'aka tomu komplexnejSiu aromu.



Spracovanie hrozna a matolin

Zatial 6o hroznové
matoliny k vyrobe brandy

(napr. Grappa) sa vo
vinarskych  krajoch uz
davno vyuzivaju,
hroznovy rmut ako

surovina k brandy je
relativne novy produkt.
Oblubené su
predovSetkym  destilaty
z aromatickych odréd ako
muskat ¢&i tramin. Tieto
odrody maju sice vysoky obsah cukru, ale nizky
obsah kyselin, ¢o preduréuje ich spracovanie ako u
bobufového ovocia. Matoliny by mali byt spracované
vzdy Cerstvé, aby sa zabranilo mikrobiologickej
infekcii. Prave pri pouZiti zaparenych matolin sa do
destilatov dostavaju cudzie pachute.

Casto pouzivané odrody :
Tramin, Muskat, IrSay,
Rizling (matoliny)
Rulandské (matoliny)
Veltlinske (matoliny)

Spracovanie korenov a hl'uz

Rady a odporucania :

Hrozno sa spracovava ako bobulové ovocie.
Matoliny by sa mali pred kvasenim rozomliet a
skvapalnit pridanim vody. Pektolitycky enzym
Distizym® zlepSi rozklad bobdl' hrozna a extrakciu
cukru z matolin. Pridavanie vyzivy Vitamon® Combi
je nutné u odréd s vysokym vynosom a u matolin.
Optimalna teplota kvasenia pre zachovanie aromy
je 18-22° C. U aromatickych odréd sa odporuca
pouzitie buketnych kvasiniek (Spiriferm Arom,
Oenoferm Bouquet).

Brandy z koreflov a hfuz su S$pecifické pre
jednotlivé regiény. Typickym prikladom je horec
(Alpy, Tatry), topinambur (Badensko). Tie sa vSak
vyrabaju iba ako urcity podiel alkoholu z uvedenych
surovin. Korene a hluzy obsahuju oproti ovociu
vysoky podiel polysacharidov ako napriklad inulin.
Aby sa tento cukor ale spristupnil kvasinkam, je
potrebna Specialna enzymaticka aktivita. Preto je
nutné pouzit enzym inulinazu a Cisté kvasinky.

Rady a odporuéania (napriklad topinambur):

VSetko €o pochadza z pddy musi byt starostlivo
umyté, aby sa zamedzilo kontaminacii baktériami
vS8etkych druhov. Potom je spracovanie velmi
jednoduché. Hlavnym obdobim k spracovaniu hluz
je od skorej jari po zagiatok mrazov. Cim su
jemnejSie  rozomleté, tym dosiahneme lepsSi
vysledok. Nutné je utimenie baktérii znizenim pH na
3-3, pomocou Erbsléh pH Senker.

Pouzitim pektindzy Distizym® sa dosiahne lepSie
skvapalnenie kvaseného materialu a nie je potrebné

potom pridavat vodu. Spolahlivé prekvasenie
dosiahneme kvasinkami Spiriferm a vyzivou
Vitamon® Combi. Odporuc¢ame vySSiu teplotu
kvasenia ako u ovocia v teplothom rozsahu
24 -26° C z dbvodu lepSej enzymatickej aktivity.
Prekvasenie a destilacia by mali prebiehat

s pridanim Erbsloh Schaum-ex, nakolko hluzové
kvasy maju silny sklon k tvorbe peny.
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Casto kladené otazky k paleniu — destilacii
___________________________________________________________________________________________________________________________________________|

Su uslachtilé kvasinky pre vyrobu kvalitného destilatu tak nutné?
Pre dobrého liehovarnika a kvalitny destilat by nemala byt hlavnym kritériom vytaznost alkoholu. Cistota
kvasu a silny aromaticky prejav su pre destilat rovnako dolezité. Z mnohych réznych mikroorganizmov je iba
jediny druh, ktory spbésobuje naozaj Cisté alkoholové kvasenie a tym je kvasinkovy kmefi Saccharomyces
cerevisiae. Ak tieto kvasinky ziskaju prevahu nad ostatnymi kmerimi, vznikne palenka podfa naSich predstav
a az vtedy si vychutname ten pravy destilat s Cistou arémou.
Saccharomyces cerevisiae su v ovocnom kvase zastUpené v pomerne malom mnozstve v porovnani
s celkovym mnozstvom mikroorganizmov. Obrovské mnozstvo mikroorganickych konkurentov tak s nimi
bojuje o cukor, ktory je k dispozicii. Keby nebol kvasinkovy kmen tak robustny, alkoholické napoje by nam
neprinasali Zziadnu radost. Casto v8ak, hlavne v tazkych podmienkach sa nepodari kvasinkdm vyhubit, &i
potlacit vSetkych konkurentov v boji o cukor. Tym sa nahromadi velké mnozstvo neziaducich produktov
kvasenia a o kvalithom vytazku alkoholu mbézeme iba snivat.
Pre€o sa zmierit’ s tymto rizikom? Preco sa spoliehat’ na ndhodu, ked’ s pouzitim ¢istym susenych
kvasiniek je mozné tymto problémov predchadzat'?
V akom poradi treba pouzit’ kvasinky, enzymy, vyzivu a kyseliny aby sa dosiahol optimalny
ucinok tychto pripravkov?
Pretoze vSetky nasledujuce kroky spracovania su podporené enzymatickym oSetrenim, odporuca sa pridat
kvapalny enzym 2-3 hodiny pred pridanim kvasiniek. Prikyslenie sa méze urobit tiez po zaciatku kvasnej
aktivity. Tento postup vSak predpoklada rychle a ddékladne premieSanie kvasnej nadoby. V opa&nom pripade
je vhodnejsie davkovat tieto komponenty pri mleti do rmutového Cerpadla alebo do mlynéeka. Treba vsak
dodrzat urcitu Casovu rezervu medzi aplikaciou kvasiniek a kyselin.
Co spésobuju enzymy, kedy je najlepsie ich aplikovat’ a ako spravne vybrat’ enzym pre
konkrétne ovocie?
V ovocnych kvasoch sa pouzivaju hlavne pektolytické enzymy (Distizym® FM a Distizym® FM-TOP), ktoré
v ovoci rozkladaju pektinova Strukturu a tym spdsobia skvapalnenie, homogenizaciu, lahké Cerpanie a
mieSanie kvasu. Optimalna doba aplikacie je pri priprave kvasu, pokial mozno eSte pred prikyslenim.
— Pridanie kvasiniek je bez problémov, bez toho aby sa
navzajom kvasinky a enzymy negativne ovplyviovali. Pri
Specialnom ovoci (bobulové a kdstkové ovocie, hrozno)
sa ponuka moznost pouzitia aromatického enzymu
(Trenolin® Bukett). Ten disponuje glykozidickou
aktivitou, ktora odstiepi aromaticke latky z glykozidov.
Cerstvo pomlety hruskovy kvas ma ¢asto sklon
k prepaleniu. Méze sa davkovat  Erbslioh
Schaum-ex do nadrze s kvasom bez toho aby
sa narusilo kvasenie?

B Erbsloh Schaum-ex je chutovo Uplne neutralny. Méze
byt preto bezpecne davkovany do kvasu. Naopak nekontrolované prepenenie kvasu vedie casto
k negativnej mikrobiologickej kontaminacii.

Ako je mozné kvas na palenie skladovat’, aby sa nepokazil?

Pri pouziti zdravého ovocia, pri plynulom kvaseni a dostato¢ne kyslej ochrane (pH 2,8-3) mbézu byt
prekvasené kvasy z kdstkového ovocia bez problémov skladované az 6 mesiacov. Jadrové ovocie,
predovSetkym hrusky Williams, by mali byt podla mozZnosti destilované v priebehu 2-3 mesiacov., pretoze
dlhou dobou skladovania sa straca aromatika. DéleZité je u kazdého ovocia nadobu vzduchotesne uzavriet.
PretoZe pocas kvasenia a skladovania hodnota pH stupa, je mozné Ze bude nutné prikyslenie.

Je vhodné pouzivat’ dubové Cipsy v palenkach z ovocia, hrozna a matolin? Ak ano, ktoré?
Vzdy treba dodrziavat platnu legislativu danej krajiny. Cipsy je G&elné pouzit véade tam, kde chceme vytvorit
~dreveny® tén v palenke, pripadne zagulatit chut palenky. Pri vybere vzdy ale berieme na zretel aby sme
»nezabili“ ovocnu chut palenky. Nam sa najviac osveddili Cipsy so stredne silnym opalenim M-medium. Nase
Cipsy OakyVin® su oznalované podfa pbvodu dreva (A-americky, F- francuzsky, D-nemecky) a stupfia
palenia. Takze napriklad OakyVin®FM je Cips z franclzskeho dreva so strednym opalenim.




ENZYMACIA

Distizym® FM

Kvapalny, koncentrovany pektolyticky enzym pre
optimalny rozklad kvasu z bobulového a késtkového
ovocia.

Distizym® FM-TOP
Kvapalny, koncentrovany pektolyticky enzym so

zvySenym maceraénym G¢inkom pre optimalny
rozklad kvasu z tvrdo duzinatého ovocia a hluz.

Distizym® Arom

Vysoko Cisty enzym k uvolneniu glykozidicky
viazanych aromatickych latok v ovocnych kvasoch.
Disponuje betaglukozidazovou aktivitou, ktora vedie
k uvolneniu ¢uchovo a chutovo aktivhych terpénov
Specifickych pre ovocie.

Trenolin® Bukett DF

Kvapalny dCisty enzym k uvofneniu aromatickych
latok bez depsidazovej aktivity. Disponuje vedlajSou
betaglukozidazovou aktivitou, ktora vedie
k uvolneniu aromatickych alkoholovych terpénov.

KVASENIE
Vitamon® Combi Spiriferm®
Zivna sol pre kvasinky. Ide o zloZenie Je vybrana, silne kvasiaca sucha ¢&istd kvasinka

diamoniumfosfat s vitaminom B1 (thiamin).
Podporuje zaistenie rychleho zaciatku kvasenia a
kompletné dokvasenie.

Vitaferm® Ultra F3

Multi-komplexna vyziva, v ktorej si spojené vsetky
potrebné latky pre isté prekvasenie. V tejto vyzive
okrem nutnej dusikatej zlozky a vitaminu B1 su
zastipené aminokyseliny, peptidy, manoproteiny,
steroly a Specialne kofaktory kvasenia.

rodu Saccharomyces cerevisiae. Spiriferm maju
idealnu kvasiacu schopnost pre musty a kvasy.

Spiriferm®Arom

Silne kvasiaca kvasinka s tvornou aromatickych
latok. Ide o kvasinku Saccharomyces cerevisiae
(var. bayanus). Dobre zna$a teplotu od 15 °C vySsie.

Oenoferm®Freddo

Specidlna selektovana kvasinka pre ockovanie
studenych mustov a kvasov od 8 °C. Taktiez je
idedlna pre kvasenie pri nizkych teplotach kvoli
zachovaniu aromatiky.

SENZORICKA HARMONIZACIA

Granucol

Vysoko Cisté uhlie rastlinného pévodu so
selektivnym G¢inkom. Granucol GE k odstraneniu
neziaducich pachov a chuti. Granucol FA aktivne
uhlie na odstranenie nezelaného sfarbenia.

OakyVin

Cipsy z dubového dreva k harmonizacii chuti a vone.
Neslizia ako nahrada drevenych sudov, ale dokazu
palenkam zanechat vnem zrenia ,na dreve®.

ODSTRANENIE PENIVOSTI, UPRAVA pH

Erbsloh Schaum-ex

Silikonovy odpefiova¢ k eliminacii neziaduceho
penenia v ovocnych, obilnych a zemiakovych
kvasoch.

Erbsloh pH Senker

Erbsloh pH Senker je kvapalna kombinacia kyselin
k okysleniu ovocnych kvasov.
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Nas obchodny partner vo Vasom okoli:




