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  Na nasledujúcich stránkach návodu na spracovanie ovocia určeného na destiláciu 
si povieme o správnom výbere produktov pre jednotlivé ovocie aby sme dosiahli 
konečný produkt - vynikajúci destilát.

V skutočnosti sa kvalita určuje už pri drvení suroviny, 
skôr  ako začnú účinkovať enzýmy a kvasinky.  Ani 
akékoľvek  ďalšie  opatrenia  nemôžu  z priemernej 
suroviny  „vyčarovať“  špičkový  produkt.  Cieľom 
výroby páleniek tak potom nie je kvalitu vyrobiť, ale 
uchovať. Na rozdiel od vinára, kde sa jeho výrobok 
počas  výroby  viackrát  „spracováva“,  uvidí 
liehovarník plod svojej práce až po destilácii, alebo 
po určitej  dobe zrenia.  Z tohto dôvodu je dôležité 
poznať procesy prebiehajúce počas kvasenia kvasu, 
aby  sme  vedeli  správne  konať  v tých  málo 
momentoch,  ktoré  ostávajú.  Zvláštnosti  a 
požiadavky  jednotlivého ovocia  sú v  nasledujúcich 
stránkach podrobne   vysvetlené. 

 

Základy  pre  kvalitné  výrobky  sú  však  pre  všetky 
suroviny rovnaké :

 mikrobiologicky zdravé a stabilné kvasy

 vitalita kvasinkových buniek a ich zásobovanie 
výživou,  čo  zabezpečí  čisté  a  plynulé 
kvasenie

 čo najlepší rozklad a čo najväčšia homogenita 
kvasu

Práve na tieto body, ktoré sú rozhodujúce pre kvalitu 
páleniek všetkých typov, je prispôsobený sortiment 
výrobkov nemeckej firmy Erbslöh,  pričom je 
zároveň  braný  ohľad  na  jednotlivý  charakter 
každého  ovocia.  Každý  liehovarník  by  chcel  pri 
výrobe   svojich  páleniek  uplatniť  svoje  vlastné 
individuálne  predstavy  a  z  toho  potom  vyplývajú 
špecifické  otázky.  Často  kladené  otázky  našich 
zákazníkov a naše odpovede na ne nájdete v tomto 
letáku.  Našim  prianím  je,  aby  ste  pri  spracovaní 
kvalitného  ovocia  mali  úspech  vo  forme 
prvotriedneho destilátu. 

Spracovanie bobuľového ovocia

  
  Toto  ovocie  má  ako  dodávateľ  alkoholu  –  zlá 
výťažnosť malý význam. Drobné ovocie je cenené 
pri  výrobe  špeciálnych  páleniek,  ktoré  stoja  na 
vrchole  kvalitatívnej  pyramídy.  Pri  väčšine 
bobuľového ovocia  stále  prevláda výroba v  duchu 
starých tradícii,  kde sa však jedná o nízku kvalitu 
výslednej  pálenky.  Vzhľadom  k  nízkemu  obsahu 
cukru (< 10 %)  a nízkemu obsahu kyselín (až na 
výnimky  ako  sú  ríbezle),  je  bobuľové  ovocie 
problematické  pri  prekvášaní  a  náchylné  na 
mikrobiálnu  infekciu.  Typické  aromatické  látky  sú 
prchavé  a  citlivé  na  oxidáciu,  preto  sa  odporúča 
kvasenie  pri  nízkych  teplotách.  Niektoré  druhy 
ovocia  sú  bohaté  na  polyfenoly  (čierna  baza, 
jarabina)  alebo  na  éterické  oleje  (jalovec),  čo  má 
brzdiaci vplyv na priebeh kvasenia. 

Často používané ovocie : 

Maliny,  ostružiny,  jahody,  čučoriedky,  čierna  baza, 
egreš, šípky, jarabina, jalovec

Rady a odporúčania: 

Väčšina  bobuľového  ovocia  (okrem  jarabiny)  sa 
nemelie.  K  eliminácii  horkých  tónov  by  sa  mali 
hlavne  ríbezle,  baza  a  jarabina  zbaviť  strapín.  U 
ovocia bohatého na pektíny (ríbezle, šípky) je nutné 
pridať pektolytický enzým Distizym®. Takmer všetko 
bobuľové  ovocie  je  chudobné  na  dusík.  Preto  sa 
odporúča  pridávanie  výživy  Vitamon®  Combi, 
hlavne pri kvasení pod 20º C. Okrem ríbezlí by mal 
byť kvas u ostatného bobuľového ovocia okyslený 
na hodnotu pH 2,8-3 pomocou Erbslöh pH Senker, 
aby bol kvas chránený pred infekciou. Kvasenie pri 
nízkej  teplote  (14-18º  C)  sa  odporúča  u  každého 
bobuľového ovocia okrem šípiek a jarabiny. Hlavne 
u jahôd a čučoriedok je kvasenie pri nízkej teplote 
nutné  pre  zachovanie  citlivej  arómy.  Vhodné  sú 
kvasinky Oenoferm® Freddo, ktoré sú spoľahlivé a 
kvasenie neprebieha búrlivo.  Pri  konci  kvasenia je 
vhodné  pridať  glykozidický  enzým  Trenolin® 
Bukett,  ak chceme podporiť  maximálne uvoľnenie 
aromatických  látok.  Kvas  by  mal  byť  destilovaný 
pomaly  a  šetrne.  Erbslöh  Schaum-ex zabráni 
prepáleniu a pretekaniu destilátu.
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Spracovanie jadrového ovocia

  
K výrobe  tohto  alkoholu 
slúžia  hlavne  jablká   a 
muštové  odrody  hrušiek. 
Pravé  pálenky  sa 
vyrábajú  z  čistých odrôd 
jabĺk a hrušiek. Dula ako 
surovina  slúži  hlavne 
k výrobe  regionálnych 
špecialít.  Zmes  ovocia 
z muštových  jabĺk  a 
hrušiek  má  väčšinou 

solídny  obsah cukru a  kyselín,  a  preto   problémy 
s kvasom vznikajú minimálne.  Ťažšia je už výroba 
kvalitných  odrodových  destilátov,  napr.  u  hrušiek 
Williams. Dule sú pre svoju pevnú štruktúru a nízky 
obsah cukru k prekvaseniu obzvlášť problematické. 

Často používané ovocie: 

Jablká  (muštové  odrody,  Golden  Delicous,  Elstar, 
Boskoop,  Gravensteiner,  Cox  Orange),  hrušky 
(muštové odrody, Williams, Guyot) a dule.

Rady a odporúčania: 

Každé jadrové ovocie  by sa malo  pred založením 
zákvasu  pomlieť.  Aby  sa  dosiahlo  optimálneho 
stupňa  zrelosti,  odporúča  sa  skladovanie  ovocia 
niekoľko  dní  pri  izbovej  teplote.  Dávkovanie 
pektolytického enzýmu  Distizym®  sa určuje podľa 
pevnosti  ovocia,  ale  pre  isté  prekvasenie  sa 
odporúča   vždy.  Pridávanie  výživy   Vitamon® 
Combi  sa  odporúča  hlavne  u  čiste  odrodových 
páleniek. Taktiež sa odporúča  okyslenie na hodnotu 
pH 2,8-3 pomocou  Erbslöh pH Senker.  Hlavne u 
aromatických  odrôd  (napr.  hruška  Williams)  sa 
odporúča  kvasenie  pri  nízkych  teplotách. 
Skladovanie  kvasu  jadrového  ovocia  neprináša 
žiadne prednosti a tak by sa mal čo najskôr šetrne 
destilovať.  Erbslöh Schaum-ex zabráni prepáleniu 
a pretekaniu destilátu.
 

 

Spracovanie kôstkového ovocia

 
  Destiláty z kôstkového ovocia patria medzi klasické 
pravé  pálenky  a  hlavne  čerešňovice  a  slivovice 
poukazujú na stáročné tradície. Pálenky z marhúľ, 
broskýň  a  prípadne  mirabeliek  sú  vyhľadávanými 
špecialitami  a  dosahujú  vysoké  predajné  ceny. 
Ušľachtilé  odrody kôstkového ovocia sa vyznačujú 
vysokým obsahom cukru a sú preto ideálne k výrobe 
páleniek.  Filozofickou  otázkou  sa  stáva  využitie 
kôstok.  Kôstkové  tóny  sa  tradične  vyžadujú 
v čerešňovici  a  slivovici,  ale  u  páleniek  zo  žltého 
ovocia sú pociťované skôr ako rušivé tóny. Kriticky je 
hlavne pohľad na tvorbu kyseliny kyanovodíkovej a 
ethylcarbamátu uvoľnených z rozkladu kôstok.

Často používané ovocie : 
Čerešne (odrodové čerešne, čerešňa vtáčia, višne) 
mirabelky,  slivky  (ušľachtilé  i  divé),  marhule, 
broskyne, ringloty.

Rady a odporúčania : 

Pred založením kvasu z kôstkového ovocia sa toto 
ovocie  nesmie  rozdrtiť,  ale  iba  šetrne  pomlieť.  U 
marhúľ  a  broskýň  sa  odporúča  odkôstkovanie. 
Použitie enzýmu  Distizym®  sa odporúča hlavne u 
marhúľ a broskýň, ale je rozumné ho použiť u sliviek 
s pevnou dužinou. 

Vysoký  obsah  cukru  v  ovocí  väčšinou  kvasinkám 
spôsobuje stres a preto sa odporúča použitie výživy 
Vitamon®  Combi.  Pri  bežnom kvasení  postačuje 
pomocou  Erbslöh pH Senker znížiť hodnotu pH na 
3-3,2,  ale  ak  sa  plánuje  dlhšia  doba  skladovania 
kvasu  treba  hodnotu  pH  o  niečo  znížiť.  Bežná 
teplota kvasenia u kôstkového ovocia je 20-25º C, 
ale treba si dať pozor, aby v žiadnom prípade nebola 
prekročená  hodnota  27º C.  U  niektorého 
žltodužinatého  ovocia  so  slabšou  arómou  sa 
odporúča  použitie  buketných  kvasiniek  (Spiriferm 
Arom, Oenoferm Bouquet). 
Skladovaním kvasu na kôstkach sa podporí tvorba 
kyseliny  kyanovodíkovej,  ale  vzniknú  i  „vyzreté“ 
aromatické  komponenty.  Použitím  glykozidického 
enzýmu  Trenolin®  Bukett  sa  urýchli  uvoľnenie 
aromatických  látok.  Hlavne  destiláty  z  marhúľ  a 
sliviek budú mať vďaka tomu komplexnejšiu arómu.
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Spracovanie hrozna a matolín

 Zatiaľ  čo  hroznové 
matoliny k výrobe brandy 
(napr.  Grappa)  sa  vo 
vinárskych  krajoch  už 
dávno  využívajú, 
hroznový  rmut  ako 
surovina  k  brandy  je 
relatívne  nový  produkt. 
Obľúbené  sú 
predovšetkým  destiláty 
z aromatických odrôd ako 
muškát  či  tramín.  Tieto 

odrody  majú  síce  vysoký  obsah  cukru,  ale  nízky 
obsah kyselín, čo predurčuje ich spracovanie ako u 
bobuľového ovocia. Matoliny by mali byť spracované 
vždy  čerstvé,  aby  sa  zabránilo  mikrobiologickej 
infekcii. Práve pri použití zaparených matolín sa do 
destilátov dostávajú cudzie pachute. 

Často používané odrody :
Tramín, Muškát, Iršay,
Rizling (matoliny)
Rulandské  (matoliny)
Veltlínske (matoliny)
  

Rady a odporúčania :

Hrozno  sa  spracováva  ako  bobuľové  ovocie. 
Matoliny  by  sa  mali  pred  kvasením  rozomlieť  a 
skvapalniť  pridaním  vody.  Pektolitycký  enzým 
Distizym®  zlepší rozklad bobúľ hrozna a extrakciu 
cukru z matolín. Pridávanie výživy Vitamon® Combi 
je nutné u odrôd s vysokým výnosom a u matolín. 
Optimálna teplota  kvasenia  pre  zachovanie  arómy 
je  18-22º  C.  U  aromatických  odrôd  sa  odporúča 
použitie  buketných  kvasiniek  (Spiriferm  Arom, 
Oenoferm Bouquet). 

 

Spracovanie koreňov a hľúz

 
  Brandy  z  koreňov  a  hľúz  sú  špecifické  pre 
jednotlivé  regióny.  Typickým  príkladom  je  horec 
(Alpy,  Tatry),  topinambur  (Bádensko).  Tie  sa  však 
vyrábajú iba ako určitý podiel alkoholu z uvedených 
surovín.  Korene  a  hľuzy  obsahujú  oproti  ovociu 
vysoký  podiel  polysacharidov  ako  napríklad  inulín. 
Aby  sa  tento  cukor  ale  sprístupnil  kvasinkám,  je 
potrebná  špeciálna  enzymatická  aktivita.  Preto  je 
nutné použiť enzým inulinázu a čisté kvasinky.
 

Rady a odporúčania (napríklad topinambur):

Všetko  čo  pochádza  z  pôdy  musí  byť  starostlivo 
umyté,  aby  sa  zamedzilo  kontaminácii  baktériami 
všetkých  druhov.  Potom  je  spracovanie  veľmi 
jednoduché. Hlavným obdobím k spracovaniu hľúz 
je  od  skorej  jari  po  začiatok  mrazov.  Čím  sú 
jemnejšie  rozomleté,  tým  dosiahneme  lepší 
výsledok. Nutné je utlmenie baktérii znížením pH na 
3-3, pomocou  Erbslöh pH Senker.
Použitím  pektinázy  Distizym®  sa  dosiahne  lepšie 
skvapalnenie kvaseného materiálu a nie je potrebné 

potom  pridávať  vodu.  Spoľahlivé  prekvasenie 
dosiahneme  kvasinkami   Spiriferm  a  výživou 
Vitamon®  Combi.  Odporúčame  vyššiu  teplotu 
kvasenia  ako  u  ovocia  v  teplotnom  rozsahu 
24 - 26º C  z  dôvodu  lepšej  enzymatickej  aktivity. 
Prekvasenie  a  destilácia  by  mali  prebiehať 
s pridaním  Erbslöh Schaum-ex,  nakoľko hľuzové 
kvasy majú silný sklon k tvorbe peny.
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Často kladené otázky k páleniu – destilácii

 
 Sú ušľachtilé kvasinky pre výrobu kvalitného destilátu tak nutné?
Pre dobrého liehovarníka a kvalitný destilát by nemala byť hlavným kritériom výťažnosť alkoholu. Čistota 
kvasu a silný aromatický prejav sú pre destilát rovnako dôležité. Z mnohých rôznych mikroorganizmov je iba 
jediný druh, ktorý spôsobuje naozaj čisté alkoholové kvasenie a tým je kvasinkový kmeň  Saccharomyces 
cerevisiae. Ak tieto kvasinky získajú prevahu nad ostatnými kmeňmi, vznikne pálenka podľa našich predstáv 
a až vtedy si vychutnáme ten pravý destilát s čistou arómou. 
Saccharomyces  cerevisiae  sú  v  ovocnom  kvase  zastúpené  v  pomerne  malom  množstve  v  porovnaní 
s celkovým množstvom mikroorganizmov.  Obrovské  množstvo  mikroorganických  konkurentov  tak  s  nimi 
bojuje o cukor, ktorý je k dispozícii. Keby nebol kvasinkový kmeň tak robustný, alkoholické nápoje by nám 
neprinášali žiadnu radosť. Často však, hlavne v ťažkých podmienkach sa nepodarí kvasinkám vyhubiť, či 
potlačiť všetkých konkurentov v boji  o cukor. Tým sa nahromadí veľké množstvo nežiaducich produktov 
kvasenia a o kvalitnom výťažku alkoholu môžeme iba snívať. 
Prečo sa zmieriť s týmto rizikom? Prečo sa spoliehať na náhodu, keď s použitím čistým sušených 
kvasiniek je možné týmto problémov predchádzať?
 V akom poradí treba použiť kvasinky, enzýmy, výživu a kyseliny aby sa dosiahol optimálny 
účinok týchto prípravkov?
Pretože všetky následujúce kroky spracovania sú podporené enzymatickým ošetrením, odporúča sa pridať 
kvapalný enzým 2-3 hodiny pred pridaním kvasiniek. Prikyslenie sa môže urobiť tiež po začiatku kvasnej 
aktivity. Tento postup však predpokladá rýchle a dôkladne premiešanie kvasnej nádoby. V opačnom prípade 
je vhodnejšie dávkovať tieto komponenty pri mletí do rmutového čerpadla alebo do mlynčeka. Treba však 
dodržať určitú časovú rezervu medzi aplikáciou kvasiniek a kyselín.
Čo spôsobujú enzýmy, kedy je najlepšie ich aplikovať a ako správne vybrať enzým pre 
konkrétne ovocie?
V ovocných kvasoch sa používajú hlavne pektolytické enzýmy (Distizym® FM a Distizym® FM-TOP), ktoré 
v  ovocí  rozkladajú  pektínovú  štruktúru  a  tým spôsobia  skvapalnenie,  homogenizáciu,  ľahké  čerpanie  a 
miešanie  kvasu.  Optimálna  doba  aplikácie  je  pri  príprave  kvasu,  pokiaľ  možno  ešte  pred  prikyslením. 

Pridanie kvasiniek je bez problémov,  bez toho aby sa 
navzájom kvasinky a enzýmy negatívne ovplyvňovali. Pri 
špeciálnom ovocí (bobuľové a kôstkové ovocie, hrozno) 
sa  ponúka  možnosť  použitia  aromatického  enzýmu 
(Trenolin®  Bukett).  Ten  disponuje  glykozidickou 
aktivitou, ktorá odštiepi aromatické látky z glykozidov. 
Čerstvo pomletý hruškový kvas má často sklon 
k  prepáleniu.  Môže  sa  dávkovať   Erbslöh 
Schaum-ex do nádrže s kvasom bez toho aby 
sa narušilo kvasenie?
Erbslöh Schaum-ex  je chuťovo úplne neutrálny. Môže 

byť  preto  bezpečne  dávkovaný  do  kvasu.  Naopak  nekontrolované  prepenenie  kvasu  vedie  často 
k negatívnej mikrobiologickej kontaminácii.
Ako je možné kvas na pálenie skladovať, aby sa nepokazil?
Pri  použití  zdravého  ovocia,  pri  plynulom  kvasení  a  dostatočne  kyslej  ochrane  (pH  2,8-3)  môžu  byť 
prekvasené  kvasy  z  kôstkového  ovocia  bez  problémov  skladované  až  6  mesiacov.  Jadrové  ovocie, 
predovšetkým hrušky Williams, by mali byť podľa možnosti destilované v priebehu 2-3 mesiacov., pretože 
dlhou dobou skladovania sa stráca aromatika. Dôležité je u každého ovocia nádobu vzduchotesne uzavrieť. 
Pretože počas kvasenia a skladovania hodnota pH stúpa, je možné že bude nutné prikyslenie. 
Je vhodné používať dubové čipsy v pálenkách z ovocia, hrozna a matolín? Ak áno, ktoré?
Vždy treba dodržiavať platnú legislatívu danej krajiny. Čipsy je účelné použiť všade tam, kde chceme vytvoriť 
„drevený“ tón v pálenke, prípadne zaguľatiť chuť pálenky. Pri výbere vždy ale berieme na zreteľ aby sme 
„nezabili“ ovocnú chuť pálenky. Nám sa najviac osvedčili čipsy so stredne silným opálením M-medium. Naše 
čipsy  OakyVin®  sú označované podľa pôvodu dreva (A-americký,  F-  francúzsky,  D-nemecký)  a  stupňa 
pálenia. Takže napríklad OakyVin®FM je čips z francúzskeho dreva so stredným opálením.
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ENZYMÁCIA
Distizym® FM

Kvapalný,  koncentrovaný  pektolytický  enzým  pre 
optimálny rozklad kvasu z bobuľového a kôstkového 
ovocia.

Distizym® FM-TOP

Kvapalný,  koncentrovaný  pektolytický  enzým  so 
zvýšeným  maceračným  účinkom  pre  optimálny 
rozklad kvasu z tvrdo dužinatého ovocia a hľúz.

Distizym® Arom
Vysoko  čistý  enzým  k  uvoľneniu  glykozidicky 
viazaných aromatických látok v ovocných kvasoch. 
Disponuje betaglukozidázovou aktivitou, ktorá vedie 
k uvoľneniu čuchovo a chuťovo aktívnych terpénov 
špecifických pre ovocie.

Trenolin® Bukett DF
Kvapalný  čistý  enzým  k  uvoľneniu  aromatických 
látok bez depsidázovej aktivity. Disponuje vedľajšou 
betaglukozidázovou  aktivitou,  ktorá  vedie 
k uvoľneniu aromatických alkoholových terpénov.
 

KVASENIE
Vitamon® Combi

Živná  soľ  pre  kvasinky.  Ide  o  zloženie 
diamoniumfosfát  s  vitamínom  B1  (thiamín). 
Podporuje  zaistenie  rýchleho  začiatku  kvasenia  a 
kompletné dokvasenie.

Vitaferm® Ultra F3

Multi-komplexná výživa, v ktorej sú spojené všetky 
potrebné látky pre isté prekvasenie. V tejto výžive 
okrem  nutnej  dusíkatej  zložky  a  vitamínu  B1  sú 
zastúpené  aminokyseliny,  peptidy,  manoproteíny, 
steroly a špeciálne kofaktory kvasenia. 

Spiriferm®

Je  vybraná,  silne  kvasiaca  suchá  čistá  kvasinka 
rodu  Saccharomyces  cerevisiae.  Spiriferm  majú 
ideálnu kvasiacu schopnosť pre mušty a kvasy.

Spiriferm®Arom

Silne  kvasiaca  kvasinka  s  tvornou  aromatických 
látok.  Ide  o  kvasinku  Saccharomyces  cerevisiae 
(var. bayanus). Dobre znáša teplotu od 15 °C vyššie. 

Oenoferm®Freddo

Špeciálna  selektovaná  kvasinka  pre  očkovanie 
studených  muštov  a  kvasov  od  8  °C.  Taktiež  je 
ideálna  pre  kvasenie  pri  nízkych  teplotách  kvôli 
zachovaniu aromatiky.

SENZORICKÁ HARMONIZÁCIA
Granucol

Vysoko  čisté  uhlie  rastlinného  pôvodu  so 
selektívnym účinkom.  Granucol  GE k  odstráneniu 
nežiaducich pachov a  chuti.  Granucol  FA  aktívne 
uhlie na odstránenie neželaného sfarbenia.

OakyVin

Čipsy z dubového dreva k harmonizácii chuti a vône. 
Neslúžia ako náhrada drevených sudov, ale dokážu 
pálenkám zanechať vnem zrenia „na dreve“.

ODSTRÁNENIE PENIVOSTI, ÚPRAVA pH
Erbslöh Schaum-ex

Silikónový  odpeňovač  k  eliminácii  nežiadúceho 
penenia  v  ovocných,  obilných  a  zemiakových 
kvasoch.

Erbslöh pH Senker

Erbslöh pH Senker je kvapalná kombinácia kyselín 
k okysleniu ovocných kvasov.
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