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OVOCNEMU DESTILAT 0

2026 4

0d ovocia
k vynimocnému
destilatu

Prakticky sprievodca pre domacich
pestovatelov, hobby paleniciarov
a malych vyrobcov.

Ziskajte z kazdého kilogramu
ovocia maximum arémy, chuti
a alkoholu. Od pripravy ovocia,
cez kvasenie aZ po vyzrievanie
destilatu. :

O e L

VIAC AROMY
Z OVOCIA

BEZPECNE

A SPOLAHLIVE
KVASENIE

Menej problémov,
viac istoty a kvality. |

Enzymy a kvasinky,
ktoré uvolnia to
najlepsie z ovocia.

NAJDETE V TOMTO SPRIEVODCOVI

Cé)ig? E

Ako pripravit Kedy pouzit Ako predist Praktické
ovocie na enzymy plesniam vybavenie
kvasenie a kvasinky a problémom pre hobby

pri kvaseni paleniciarov

Pripravky e Laboratérium e Technolégie
Nadoby e Poradenstvo

UNIMPEX oes

BRATISLAVA L J

www.vinarskepotreby.sk

LEPSI DESTILAT
BEZ ZBYTOCNYCH
CHYB

Spravne postupy

od zaciatku do konca.
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Tipy na Odporucané
zrenie produkty
destilatov podla druhu

ovocia

www.vinarskepotreby.sk
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Kvalitny
destilat

nezacina v palenici,

OVOCIE KVASENIE DESTILACIA ZRENIE HOTOVY DESTILAT
Kvalitny destilat zacina Prave pocas fermentacie Ani najmodernejsie Sudy a dubové
zdravym a spravne vznika vaésina zariadenie nedokaze alternativy pomahaju
vyzretym ovocim. aromatickych latok. nahradit chyby destilatu rozvinat ODPORUCANE VYBAVENIE
Plesnivé, nahnité alebo Spravne kvasinky, vzniknuté pocas komplexnost, . flage

nezrelé plody mézu

enzymy a vyziva dokazu

pripravy kvasu.

jemnost a harmonicku

« zatky, korky, zéklopky

negativne ovplyvnit vyrazne zvysit kvalitu chut.
vyslednu arému. vysledného destilatu. + etikety
; ; e SE v * kartony

ODPORUCANE PRODUKTY ODPORUCANE PRODUKTY ODPORUCANE PRODUKTY ODPORUCANE PRODUKTY

* enzymy + kvasinky « Cistiace prostriedky + dubové chipsy, staves

* ochrana « vjZiva » pomocné pripravky

* Uprava pH

ODPORUCANE VYBAVENIE ODPORUCANE VYBAVENIE ODPORUCANE VYBAVENIE ODPORUCANE VYBAVENIE

+ nadoby na zber + fermentaéné nadoby « palenice, kolény + sudy, demizény

» drviSe, miynZeky « meranie (cukor, pH, teplota) » teplomery, odmerky + kohitiky, uzavery

* prepravky

. i LABORATORNE fo) ODBORNE KVALITNE PRIPRAVKY

VIAC NEZ LEN PREDAJ PRODUKTOV ANALYZY g PORADENSTVO ERBSLOH

2 3 =2 ol 5 Zistite presné hodnoty PomdZeme vam vyriesit Prémiové pripravky
Vyreba kvalitného destilatu nie je o nahode. P problémy's whrel nenvackibho vivebeu
Je vysledkom spréavnej kombinacie skdsenosti, na zéklade dét. spravne rieenie. s dlhou tradiciou.
kvalitnych pripravkov a vhodnej technolégie. = TECHN OLCI GIE N f\DQBY, SUDY PR AKTICK_E N AVODY
S—— b s aheiss apristusenstvo (A A ooporucaNIA

3 pre hobby aj profesiondinych Vietko, &o potrebujete Overené postupy, tipy
vyrobcov. pre spracovanie ovocia, a névody z praxe.
—

ids

0D HOBBY VYROBCU AZ : Kpefons
PO PROFESIONALNU PALENICY Poct™ metete seraceviveného cvoca

typu destilitu a poZadovaného vysledku.

Pomahame zikaznikom vybraf spravne rieSenie

Spravna kombinacia skuisenosti, kvalitnych pripravkov

a vhodnej technolégie prinasa viac arémy, vyssiu
vytaznost a radost z kazdého pohara destilatu.
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<« ‘. TIP ODBORNIKA
'

Ovocie spracujte
Kvalitn)'r destilat idedlne do 24 hodin
zacina kvalitnym ovocim

od zberu.

Cerstvé ovocie prinasa
vys§i aromaticky
je zakladom pre bohatti arému Ve 27 2" 7 v b ¥ pOt?nCiél.’ nii?fie r'iziko
i {1 ‘ 4 mikrobiologickych
a cista chut destilatu. ; ' - problémov a lepsie
: podmienky pre

Zdravé, zrelé a Cerstvé ovocie

~ ‘“’E\ = = fermentaciu.
Nahnité a plesnivé 9 Dlhé skladovanie Nedostato¢né Bez kontroly
ovocie podrvenie kvasenia
Méze sposobit Cim dlhsie ovocie éaka Kvasinky sa horsie Neznama cukornatost,
neziaduce pachy, na spracovanie, tym dostanu k cukrom alebo pH casto vedu
vyssie riziko viac straca arému a fermentécia byva k problémom pocas
mikrobiologickych a Cistotu. pomalsia. kvasenia.

problémov a horsiu

kvalitu destilatu.
o0 o/
&
[ =]
o

CO BUDETE POTREBOVAT?

@ ZBER A MANIPULACIA PRIPRAVA OVOCIA KVASENIE KONTROLA KVASU

Pre Setrny transport ovocia Spravna priprava ovocia pomaha Potravinarske nadoby réznych Pravidelna kontrola cukornatosti
lepSiemu uvolneniu cukrov objemov pre hobby aj vaésich a priebehu fermentdcie pomaha
a aromatickych latok. vyrobcov. predist problémom.

bez poSkodenia plodov.

g . . . * hoboky so sponou a vieékom
« plastové prepravky « drviée ovocia S :su dyp "
« vedré a zberné nadoby * miynceky - vedra
« plastové bednicky i odstoPkovace“ * plastové barely
a odkdstkovace « prislusenstvo k nadobam

» cukromer alebo refraktometer
« pH papieriky alebo pH tester
» teplomer

» mali vahu

0D OVOCIA AZ PO HOTOVY DESTILAT

0-0-0-0-0-06

OVOCIE VYZIVA KVASINKY FERMENTACIA DESTILACIA ZRENIE SKLADOVANIE

D RYCHLE DODANIE () OVERENA KvaLITA 6} ODBORNE PORADENSTVO Q) PRE KAZDEHO PALENICIARA

& Y A £=3) Prepravky rvie a zariadenia - Fermentaéné sudy,
VSETKO PRE VYROBU DESTILATOV i3] :n:dub? Sa szracuvanis ovocia barely;kade « www.vinarskepotreby.sk

NA JEDNOM MIESTE A Kvasinky, enzymy Laboratérne Technolégie pre hobby

avytiva potreby a profesiondlov
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OCHRANA -

.

Ako ochranit aromu ovocia -
a pripravit kvalitny kvas

=
fonrcho Pofiemoa set, 4 6
’“W”W”ﬁmvavm |

et cd .

Spravne kroky pred fermentaciou

rozhoduju o kvalite, aréme = G N SN~ T et e

S Boncr,
00 0 Mg,

a vysledku vasho destilatu.

o — - — -
c PROBLEM: | OENOFERM® MPROTECT
PRCHAVE KYSELINY Bioprotekcia pre ovocie a ovocné hmoty
| A OCTOVATENIE
Mnohi vyrobcovia spractivaju ovocie Camsion ﬂ ™ pru:?dz?na oc}:'rana pred e ] \
postupne pocas niekotkych dni. i neziadicou mikrofiérou
Pocas tejto doby méZe dochadzat Oenofermy || &/ Slhvana ateoatisicho

MPtotect
k rozmnoZovaniu neZiadlice] [ — —

potencialu

mikroorganizmov, ktoré sposobuju:

© tvorbu prehavych kyselin v vhodné pripostupnomzbere | | gyoclE  MPROTECT BEZPECNEJSIE KVALITNESSH
| © stratu arémy e WL SKLADOVANIE  KVAS
| @ zhorgenie kvality destilatu v jednoduché poutzitie

\ J N J/ J

y
é 1 \ ENZYMY PRE LEPSIE VVUZITIE OVOCIA N KTORY ENZYM PRE KTORE OVOCIE?
e S Y DRUH OVOCIA ODPORUEANY ENZYM
VIS, DISTIZYM® FM DISTIZYM® FM-TOP -
{ IiIMNA  / ) , A . 2 isti
R TR Univerzalny enzym Specialista na tvrdé @ Merhule Dty
pre vaé&inu druhov ovocia ovocie a husky 7“ Slivky Distizym® FM
v marhule, slivky, Ceredne, f v jablka, hrusky, dule @ Broskyne Distizym® FM
viéne, broskyne = a iné tvrdé druhy ﬁ Ceregne, viine Distizym® FM
+ lepsie uvolnenie Stavy Neso 6 Hrozno Distizym® FM
+ jednoduchsie spracovanie v efektlvvn?y.-ne . a Jablka Distizym® FM-TOP
t rozrusenie pletiv =
- duZiny a Supky \) Hrusky Distizym® FM-TOP
v vyssia vytaZnost -
il e v lepdia fermentéacia Q Dule Distizym® FM-TOP
¥ aReahiive gty S v Vy3i vitaZok @ Misoue Distizym® FM-TOP

S = — —

PRECO S| HOBBY VYROBCOVIA OBLUBILI TEKUTE ENZYMY? D 0/ il y o m@/
6 o ) || g mateh budonach!

jednoduché netreba presné odmeranie rychle premieSanie jednoduchsia
davkovanie rozpisstat aj pri mensich v kvase manipulécia ako pri

mnoistvéich ovocia praskovych pripravkoch @ WWW.Vinal‘Skepotreby.sk

VSETKO PRE VYROBU DESTILATOV | E Pripravky ‘ Fermenta&né sudy, ’ @, Technolégie pre hobby
)

a nadoby a kade aj profesiondlov

NA JEDNOM MIESTE
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PRIPRAVTE KVAS
NA FERMENTACIU

Dajte kvasinkam
spravne podmienky

T 1]

L]

7777

Spravne pripraveny kvas = zdrava fermentacia,
lepsia aréma a vy$Sia kvalita vasho destildtu.

PRECO JE pH DOLEZITE? AKE pH JE IDEALNE?
pH vyrazne ovplyviiuje priebeh
fermentdcie a kvlitu vysledného o pH NAD 4,0 pH &kila o pH3,0-3,5
destilatu.

i VysSie riziko problémov _— dédlne;podmienky
@ aktivitu kvasiniek ! -: _ @ !

lepSia aktivita kvasiniek

@ priebeh fermentécie @ vySia aktivita 20 3§0 3i'5 40 50 i
o rast neZiaducich mikroorganizmov neZiaducich mikroorganizmov Ll:H‘—-"—-—-’ y @ bezpetnejsia fermenticia
o tvorbu prchavych kyselin ! IDEALNE ROZPATIE l

o arému a chut destilatu & vy3sie riziko octovatenia

Prezreté ovocie mava vyssie pH.

pre va&sinu ovocnych kvasov

3,0 - 3,5

lepSia aroma destilatu

OVOCNY RMUT Stabimash® SPRAVNE pH LEPSIE PODMIENKY KVALITNEJSi
PRE KVASINKY DESTILAT
Stabimash® KONTROLA FERMENTACIE - DOVERUJTE MERANIU, NIE ODHADOM
Jednoduché zniZenie pH
5 P pH PAPIERIKY pH METER TEPLOMER CUKROMER REFRAKTOMETER
ovocnych rmutov
+ vytvdra uhndne: podmienky = [
pre fermentdciu '] [
' obmedzuje rozvoj neZiaducich iE‘ i b ﬂ\
mikroorganizmov I “ } | N ’_}-
v pomdha chrénit aromaticky il J’ll
potenciil ovocia 5 . .
+ jednoduché divkovanie e i
N ® - Rychla a jednoduchd Presné meranie pH Kontrola teploty Zmeranie obsahu Rychle meranie
Vltamon Combl orientaénd kontrola pH.  pogas celej fer fer Acil cukrov v 3fave *Brix (v cukrovych
Komplexna vyziva L epmach)
pre ovocné k"asy v ke Gl ' v okamz_m YhheE | @ Idesh_‘?_‘:plo'a + sledovanie celkového v velmi rychly vysledok
+ podpora rozkvasenia v jednoduché pouzitie v vysokd presnost ::::;:::\rasuv cukru v stai pér kvapiek
+ spolahlivejéia fermentdcia v vhodnéprehobby  + jednoduchd obsluha 016-22°C v jednoduché pouitie  + ideslny na sledovanie
+ niZgie riziko zastavenia vyrobcov ' vhodny pre hobby zmien cukru
fermentacie aj profesionalne
v lepsie prekvasenie cukrov pouiitie

Profesiondlne pripavky o v maljch baleniach! EZ www.vinarskepotreby.sk
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KVASINKY §

Kvalitny destilat
potrebuje spravne kvasinky

« ERBSLOH ‘
Spiriferm |

@ ERBSLOH ‘ ERBSLOH

| Spiriferm | Spiriferm
' Arom | Classic

SperielleHefe zur/Erhfiung ‘

| der Aromaausbeute bei Brennmaischien! i
Strongly:fermenting dry pure yeast

for.fermenting distilling mashes

Edelbrand-Hefe fur,die zugige
Vergarung von Brennmaisehen
und-masten
Brandy,yeast for.rapid fermentation
ofidisilling mashes and musts

Po Gprave pH a priprave rmutu Preirychly nstup kvasenia
prichadzaji kvasinky — srdce fermentécie.
Premiendju cukor na alkohol a vytvaraji
aromu, ktord neskér najdete

vo vyslednom destilate.

Special yeastito increase the aroma yield
of distilling mashes
Levure'séchie;active pour fa

|1 \fermentation compléte de mottet e jus

Il destinés & a disilaion

Levure specifique pour:amplifier
Uexpression aromatique desvins
destinés alladistillation

Levure pourfa production d'eaux
devie de haute qualité.

Assure une fermenfationirapide

PRECO POUZIVAT USLACHTILE KVASINKY?

@ spolahlivy start fermenticie
@ vyssia bezpetnost procesu
@ lepsie zachovanie ovocnej arémy

@ nizSie riziko problémov

KTORE KVASINKY SI VYBRAT?

(] opakovate[ne vysledky
-

- Spiriferm® - Spiriferm® Arom Spiriferm® Classic
‘ «ERBSLOH | Univerzilne kvasinky pre vagsinu ‘ ERBSLOH | Pre vyrobcov, ktori chei zvjraznit ERBSLOH Pre rychly nastup kvasenia.
Spififerin. | Snfovievwss Spiriferm o el Spiriferm |

Vhodné pre: ftom Ideélne pre: Chastic Vhodné pre:

mﬁfm @ marhule & :‘_ﬁ:m @ marhule i) cimp b é slivky
-netn
A . ; e Songy femectig 6

[ é slivky R () hrusky m@tﬁ @ jablia

o 6B mehes ad s

Levrz pras b prehucion e
drveelasasi

Q broskyne

oSty Eastes

Levire fiea o aegifec
Teqrexia a0neQs 4e ¥es
Gesinks 2 e2Biim

ﬁ broskyne

Loz et por b
Imetrapkeait)s
decirds 2l dediaton

() hrusky

| e fometomngd

‘ ZmieSané ovocie G} aromatické ovocie ‘ zmieSané ovocné kvasy

VYHODY: VYHODY: VYHODY:
. rychla @ spolahlivé vysokd @ intenzivnejsia Cistd vyisi aromaticky . stabilny priebeh jetnoduché spolahlivé
@ fermentdcia prekvasenie W kvalita ovocnd aréma fermentécia potencial fermentécie poutitie vysledky
2 ™
MYTUS: Bnipis s demntiv isl DOLEZITE PRI OVOCNYCH DESTILATOCH MENEJ DOLEZITE
rozhodujiica maximélna tolerancia alkoholu.
PUTREBUJEM Va&sina ovocnych kvasov dosahuje @© zachovanie ovocného charakteru @ extrémna alkoholova tolerancia
KVASINKY s prirodzene iba: 8 @® cisty priebeh fermentécie € rekordna rjchlost fermentacie
TOI.ER ANCIUU 5 e 8 % @ nizka tvorba neiaducich latok [x] :n::lami:l:i :::ah alkoholu
2 0 @ spolahlivé prekvasenie
20 % ALKOHOLU? ALKOHOLU © lwlia destili

AKO smfwue REHYDRATUUAT KVASINKY? DOLETTE:

m NAJCASTEJSIE CHYBY

o o Rozdiel medzi kviskom @ Priame nasypanie kvasiniek
J} a pomletym ovocim do studeného kvasu
_l' %5 E @ Poutitie prilis hordcej vod
7 ’ ! nesmie byt vasi P ] vody
: ko 8 °C B (viac ako 45 °C)
ako . == 3
Cistd voda Kvasmky jemne Nechajte 15 mindt Pndane trochu mustu,  Viejte kvdsok B o Ne'd?statok Vﬁ“f)"
bez chléru vmieSajte do vody. aktivovat. jemne premieaj do j (vyZiva P“’:‘ k\’a's'mkll" E"'bSloh)
35-40°C Nemiegajte. nédoby. max. 8 °C v € Fermentacia pri vysokej teplote

a striedanie tepldt

Horné Predmestie 3,

Sviity Jur @ www.vinarskepotreby.sk

@ Unimpex Bratislava s.r.o. % 0905 354 354
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RIESENIE PROBLEMOV

PRI KVASENi

Pocas fermentécie sa mdZu objavit situacie, ktoré
spomalia, alebo ohrozia tento proces. Zasah z Vasej
strany dokaZe zachranit nielen fermentaciu,

ale aj kvalitu budtceho destilatu.

PROBLEM 11

Nizka teplota
pri fermentacii
Priznaky:

« slabé bublanie

« pomaly pokles cukru
¢ dlhé kvasenie

Mozné priciny:

« nizka teplota

¢ oslabené kvasinky
« stresované kvasinky

Vysoky obsah cukru v kvase
Priznaky: (

* vysoky zvy3kovy cukor

+ prestalo bublanie O
 kvas je stale sladky

Mozné priciny:

+ vysoka cukornatost
+ nedostatok Zivin

« stres kvasiniek

|

Fermentacia sa zastavila

Priznaky:

« velmi sladky kvas

» riziko zastavenia fermentacie
e dlhé kvasenie

&

Mozné priciny:

« velmi prezreté ovocie
¢ silné dosladenie

« vysoky osmoticky tlak

Cenasion cannsion Cenasion o
it Oenoferm® Freddo S Oenoferm® B52 NG B P Oen.oferm _X-treme
ir:d::' Shishoriblilbasiniystopnl || || “ang | S lomeinky svyecion Ftrénd E'ﬁﬂ‘i’;‘fk';" e mx:’.rémne
. pracovat aj pri nizSich teplotach. toleranciou na alkohol - i o
j az do 18 % obj. ( b e

v vysoka fermentaéna kapacita
« vysoka odolnost voéi

High Alcohol

+ Cista fermentécia

C.1

v vysoka tolerancia na alkohol

High Sugar Must

Tolerance

IELWIILEY v vhodné do chiadnejSich pivnic . + spolahlivé dokvasenie osmotickému tlaku
kvasinka + zachovanie arémy S et ' vhodné na restart fermenticie Active Dry Yeast + stabilné kvasenie aj pri
Nutrient Optimised Robust Fermentation vysokom cukre

na Slovensku

¥

v idedlne pre tazhjié podmienky

+ oblilbené pri aromatickom ovocii V' idedlne pre niroéné ovocné kvasy

KVASITE VO VELKEJ NADOBE ALEBO KADI?

Ak nie je moZné pouZit kvasnu zatku, prekryte nadobu
&istou potravindrskou féliou. Zabrénite tym pristupu hmyzu
ktory prenasa octové baktérie. Zakryte tak, aby bol
umozZneny Unik CO,.

CHLADNEJSIA FERMENTACIA = VIAC AROMY
Pri nizSich teplotéch byva zachovanych viac

ovocnych aromatickych latok.

AKO PREDIST PROBLEMOM? €0 ROBIT POCAS FERMENTACIE?

* ' KAZDY DEN KONTROLUITE NORMALNE PREJAVY VAROVNE SIGNALY
BISIOIOIOCIOLC) Ny pr gy ey g
UpravtepH  Poui Poulivajte  Sledujte  Zabezpoite | ite Vellé ak-tmmkvasnej-zatky @ mieme penenie @ plesennapmrrd'lu
pomocou VitaminCombi kvaliné  teploty  priebeh  nidoby idyprekyte o Priebeh kvasenia @ tvorba CO, © hniezdovy zépach
Stabimash  (vyZiva) kvasinky kvasu kvasenia féliou ch voiiu kvasu @ zikal kvasu © dplné zastavenie

fermentdcie

4

Idealna teplota fermentacie: 16-22 °C.
Nahle vykyvy teplét spomaluji kvasenie.
Kvas jemne premiesajte 1 x denne.
Zabezpecte, aby bola nadoba dobre uzavreta
poklopom s kvasnou zatkou, alebo féliou.
Nenechavajte kvas na dlhodobom kontakte
so vzduchom po dokvaseni.

35 ROKOV SKUSENOSTI,

KEDY JE KVAS PRIPRAVENY NA PALENIE?
@ nebubls, kvasna zitka (alebo félia) je pokojnd
@ cukor je prekvaseny (0-2 °Brix)

@ ovocni aréma bez sladkosti

@ na povrchu nie je pena
@ kvas je iry, alebo sa zaina Eistit

Ead
N

O @K

INOVACIE,  ZAKAZNICKA PODPORA, PORADENSTVO
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0D KVASU

Destilacia, zrenie a spravne skladovanie
rozhoduju o konecnej kvalite destilatu.

POKOINA DESTILACIA
BEZ PENENIA

Niektoré ovocné kvasy maju
tendenciu silno penit pocas
destilacie.

Nadmerné penenie modze
sposobit:
€ prenasanie kvasu do destilatu

€3 znetistenie destila¢ného zariadenia

€ komplikicie pocas palenia

ANTIFOAM - VYHODY OPROTI OLEJOM A MASTIAM

v neovplyviiuje arému a ani chut destilatu

v potravinarska kvalita pre bezpeéné pouZitie

v/ moznost pridat uz pogas fermentacie do kvasu

v jednoduché pouZitie

v’ malé davkovanie

v neznetistuje destilaéné kotly

RIESENIE:

v rychlo obmedzuje penenie

v jednoduché davkovanie

V' vhodny pre vietky ovocné kvasy

v bezpetnejsi a pokojneji
priebeh destilicie

V' umoZiuje lepsie vyuzitie
priestoru v kotli - viac kvasu
= vy&sia Uéinnost

TIP:

Najéastejsie sa pouZiva pri:
) hruskach
@ marhuliach

@ jablkach
a pri silno zakalenyich kvasoch.

@ KO SKLADOVAT DESTILAT?

¥ tradicné rieSenie

v vhodné na
skladovanie
destilatov

v jednoducha kontrola
obsahu

v vhodné pre hobby
vyrobcov

N /7

EMNEST
A CISTEJSI DESTILAT

Distipur®
Po destilacii sa mdzu objavit:
@® ostré tony
@ rusivé pachy

® tvrdsi senzoricky prejav

Distipur pomaha:
v’ zjemnit destilat

v odstranit neZiaduce
pachové tony

v zlepsit celkovy
senzoricky profil

v pripravit destilat
na dalSie zrenie

9

NEREZOVE NADOBY

v’ profesionalne
skladovanie

Nie kazdy problém

sa riesi opatovnou
destilaciou.

Distipur je jednoduché
a ucinné riesenie.

v neovplyviiuji chut
v jednoduché &istenie

v vhodné na dlhodobé
uskladnenie

o S DUBOM NADALIE
DUBOVE CHIPSY NADALIE

NADALIE

ADD INS i

NADALIE

;
ADD INS

ZRENIE nEsnu’nu

v jednoduché pouzitie

v rychleji prenos
dubovych ténov
v vanilka, toast, korenie

v vhodné pre hobby
vyrobcov

V' pondsealonpenege

V' clogantnefii prejav dreva

' vhodné pre dlrsie
skdadovanie

v profesiondlny vysledok

Fo0-5- 009

Einy DUB
DESTILAT  NADALIE

DREVENE SUDY

ZRENIE  KOMPLEXNEJSIA JEMNEJSIA
AROMA

CHUT

zrenie a rozvoj
aromy

tradicny sposob
skladovania
postupné
zjemfiovanie
destilatu

rozvoj
komplexnosti

ERBSLOH

Pariner pre vasu kvalitu.



