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Enzýmy pri destilátoch 
Enzýmy sú prítomné v nízkych koncentráciách v mnohých surovinách. Tieto proteíny,  
tie~ známe ako biokatalyzátory, urých>ujú biochemické procesy. Ka~dý enzým má vbak 
substrátovo bpecifický ú�inok a zvy�ajne ovplyvňuje len jednu bpecifickú reakciu. 

 

Funkcia enzýmu sa �asto dá odvodif z jeho 
názvu: napríklad pektináza je enzým btiepiaci 
pektín. V tomto prípade enzým a substrát 
zapadajú do seba ako dieliky puzzle. Takto sa 
urých>ujú prirodzené reakcie. Po�as tohto 

procesu sa vbak spravidla nespotrebuje vbetok 
enzým. 

 

Výber vhodného enzýmového prípravku 
poskytuje príle~itosf riebif konkrétnu úlohu pri 

spracovaní vabich surovín. Enzým, ako >ahko 

pou~ite>ný nástroj u>ah�uje spracovanie surovín a 
sú�asne zaisfuje vysokú kvalitu a dobrú 
výfa~nosf alkoholu a bohatých aromatických 
látok. 

 

Portfólio ERBSLÖH obsahuje enzýmy pre birokú 
bkálu aplikácií. Vä�bina týchto produktov 
obsahuje jednu, alebo viac enzýmových aktivít, 
ktoré sa pou~ívajú na podporu vlastných 
enzýmov ovocia pre rýchlejbí biochemický 
proces. 

 

Pre funk�nosf enzýmov je okrem dostato�ného 
dávkovaného mno~stva, dôle~ité aj dodr~anie 
ur�itej teploty a rozsahu pH. Ako vbetky 
bielkoviny, aj enzýmy denaturujú pri vysokých 
teplotách a tým strácajú svoju ú�innosf. 

 

Nepriaznivé pH suroviny spôsobuje, ~e enzým je    
prílib citlivý na zvýbené teploty a tie~ sa mu   

zni~uje jeho ú�innosf.  

Na druhej strane, prílib nízke teploty spoma>ujú 
biochemické reakcie enzýmov, alebo ich úplne 
zastavujú. 

 

Pre po~adované procesy je preto dôle~ité poznaf a 
udr~iavaf vhodné rozsahy pH a teplôt v ktorých majú 
enzýmy vhodnú ú�innosf. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pre optimálnu funkciu enzýmov je hodnota pH 

medzi 4 a 5. StabiMash sa pou~íva na úpravu 
hodnoty pH v rmutoch. �albie zní~enie na hodnotu 
pH pribli~ne 3,2 je mo~né po enzymácii, aby sa 

zabránilo ne~iaducim mikrobiologickým vplyvom a 
aby sa vytvorili dobré podmienky pre �istú 
fermentáciu. 

 

 

Kvapalná zmes kyselín na okyslenie rmutov a      

úpravu pH. 

StabiMash 
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Whisky, vodka, calvados a destiláty z obilnín 

 Amylázy  

V sú�asnosti sa namiesto sladu pou~ívajú takmer 
výlu�ne amylázy pri destilácii z obilia a zemiakov 

na skvapalnenie a sacharifikáciu surovín 
obsahujúcich bkrob. Pre optimálnu degradáciu 
týchto surovín je nevyhnutné dodr~af vhodný 
teplotný cyklus. Iba za týchto podmienok je 
mo~né dosiahnuf maximálnu sacharifikáciu 
bkrobov pri enzymácii rmutu a tým dosiahnuf 
optimálny výfa~ok. 

Úplná degradácia bkrobu zvybuje efektivitu 
procesu a zaru�uje optimálne vyu~itie surovín. 

 

V ovocných liehovaroch sa amylázy pou~ívajú ako 
doplnkové enzýmy pri pou~ití ovocia ktoré má ve>a 
bkrobu (napríklad jablká). apeciálne amylázy sa 

pou~ívajú v páleniciach, kde sa pou~ívajú slady 
bohaté na enzýmy. Avbak sladové amylázy (hlavne 
α- a β-amylázy) �asto nesta�ia na úplné rozlo~enie 
bkrobu na skvasite>né cukry. Tu mô~e pomôcf 
pou~itie enzýmového prípravku na báze 

glukoamylázy. 
 

Vä�bie dextríny a oligosacharidy sa tak rozbtiepia 
na glukózu. Tú kvasinky doká~u optimálne vyu~if, 
�o má pozitívny vplyv na výfa~ok alkoholu ka~dej 
jednotlivej bar~e. Skúbobný test 

s tromi bar~ami sladovej whisky (20.37 kg sladu / 
hl) ukazuje výrazné zvýbenie výfa~ku alkoholu a~ 
o 10.7%.  Test s pou~itím enzýmu Enerzym HT s 

dávkou 180 ppm, alebo 360 ppm v porovnaní 
s mladinou ktorá nebola obetrená bpeciálnym 
enzýmom. 

 

Vybbie uvedený obrázok ukazuje výsledky testu. 
Enzým Enerzym HT sa pridal do ochladenej 

mladiny s kvasinkami. 
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Zvýbenie výfa~ku pou~itím Enerzymu HT v sladovej 
whisky v porovnaní s kontrolnou bar~ou 
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  Pektíny sú látky ktoré    
tvoria kostru, nosnú �asf 
pletív rastlín a tak sa 

nachádzajú v ka~dom ovocí.  
         Marhule, slivky a �ierne ríbezle 

majú najvybbí absolútny obsah 

pektínu. Pokia> ide o obsah cukru, 
ovocie ako �ernice a maliny majú 
vybbí obsah pektínu ako jablká a 

hrubky. To mô~e viesf k zvýbenému 

obsahu metanolu v destiláte. 

Hrubka, jablko, dula a spol. 

 Pektinázy  

Vzh>adom na rôzny obsah pektínu a rôzne jeho 

bo�né refazce sa potreba pektolytických enzýmov 
líbi v závislosti od ovocia a stupňa zrelosti. 
Zmäknutie ovocia po�as dozrievania tie~ 
nazna�uje pôsobenie enzýmov prirodzene 
obsiahnutých v ovocí. V prípade ovocia, ktoré sa 
dlhodobo skladuje v chlade, vlastná enzýmová 
aktivita ovocia u~ nie je dostato�ná na to, aby sa 
zabezpe�ilo primerané skvapalnenie rmutu. 

Rmuty s nízkou viskozitou u>ah�ujú efektívnejbie 

spracovanie ovocia a ponúkajú mno~stvo �albích 
výhod. 

Vaše benefity 
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Lepšia 

distribúcia

 
 

 

Rýchlejší 

fermentácie  
 

 

Tenší 
fermentačný 

koláč na 
povrchu 

 

Lepšie 

využitie 

fermentačnej 

nádoby 

 

 

Zlepšená 

čerpateľnosť 

 

 

Optimálny 
prenos tepla 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

Hrubka 

 

Marhu>a 

 

Sladká �erebňa 

 

Slivka 

 

ernica 

 

Malina 

 

ierne ríbezle 

 

Obsah pektínu vo vybraných druhoch ovocia na základe �erstvého tkaniva, subiny a podielu cukru 
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Metanol 

 Strategické vyhýbanie sa pektinlyáze  
 

Metanol je obzvlábf drá~divé slovo v ovocných liehovaroch, 

preto~e je toxický a má tie~ btip>avý zápach. Ako metylová 
skupina je u~ naviazaný na vlastný pektín v ovocí a v tejto 
forme nie je aromatická ani problematická. 

Rôzne druhy ovocia vykazujú ve>mi rozdielne 
úrovne metylácie s ve>kými rozdielmi v celko- 

vom mno~stve pektínu. Potenciál 
problematického obsahu metanolu v destiláte sa 
preto musí posudzovaf individuálne a to pre 

ka~dé spracované ovocie. Nariadenie EÚ 
2019/787 stanovuje maximálny obsah v 

destiláte na 1000 g/hl �istého alkoholu pre 
ovocné destiláty, 1350 g/hl �istého alkoholu pre 
ovocie s tvrdou du~inou a ovocie s ve>mi 
vysokým obsahom pektínu a 1500 g/hl �istého 
alkoholu pre destiláty z ovocných výliskov. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uvo>ňovanie metanolu nastáva pri prezretí 
ovocia, alebo pri dozrievaní skladovaného ovocia 

a pokra�uje kvasením a medziskladovaním 
skvaseného rmutu. Pektínové esterázy pridané 
po�as rmutovania pou~ívajú tento prirodzený 

proces. Tieto enzýmy prebiehajú hladko pozd;~ 
pektínového refazca a uvo>ňujú metanol. 

Polygalakturonázy btiepia hlavný pektínový 
refazec a zabezpe�ujú vidite>né skvapalňovanie 
rmutu. Regulácia uvo>ňovania metanolu je 
mo~ná prostredníctvom dávky a kontatného �asu 
enzýmov.   Rýchla fermentácia tie~ minimalizuje 
vplyv fytoenzýmu. 
Okrem toho existujú plody s ve>mi tvrdou 
du~inou, ako je dula a oskoruba. Na tieto ú�ely 
musí byf rmut skvapalnený tak, aby bola 

zabezpe�ená dostato�ná pohyblivosf kvasiniek, 

inými slovami optimálny prístup kvasiniek k 

cukru a aby sa zabezpe�ilo dobré uvo>ňovanie 
CO2 po�as fermentácie. K tomu dochádza 
najefektívnejbie pomocou macera�ných 
enzýmov, ako je Distizym® FM-TOP. 

 

Pou~itie pektínovej lyázy predstavuje odlibný 
prístup k degradácii �istého pektínu. Podobne ako 

polygalakturonáza sa via~e priamo na btruktúru 
refazca pektínu a uprednostňuje metylované 
�lánky refazca. Výsledkom je, ~e samotná lyáza 
neuvo>ňuje ~iadny metanol a zni~uje ú�innosf 
vlastných esteráz ovocia. Tie u~ nemô~u fungovaf 
pozd;~ pektínového refazca, ale najprv musia 
nájsf svoj substrát. V súlade s tým bola 
osved�ená bpeciálna pektináza Distizym® FM 
teraz preformulovaná na takmer �istú pektínovú 
lyázu. 

 

Po�as kvasenia trvajúceho najmenej jeden 
tý~deň je viskozita rmutu dostato�ne zní~ená, 
aby sa zabezpe�ila rýchla tvorba alkoholu a 
zabránilo sa usadzovaniu pri>navých zvybkov v 

destila�nom kotly. Nízky objem uvo>neného 
metanolu sa potom mô~e odstránif destiláciou, 
ako pri klasickom procese. 

Pektinlyáza polygalacturonáza Pektín  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Typická pektináza z 
 

Optimalizovaná 
pektináza 

 

  
Pektinázam. 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zosilnenie ovocných a florálnych aróm 

 Beta-glukozidázy  
 

Ka~dé ovocie a ka~dá rastlina majú svoj vlastný 
individuálny aromatický profil. Sú to typické 
prchavé zlú�eniny, ktoré sa uvo>ňujú pri drvení, 
alebo lisovaní. 

 

V~dy je vbak prítomný súbor neprchavých 
zlú�enín, ktoré sú dostupné ako potencionálne 

aromatické látky. Tieto látky sú glykozidicky 
viazané so zvybkovým cukrom, �o ich robí 
senzoricky neaktívnymi, �i~e nabim nosom 
nezachyte>nými. 

 

Ak sa tieto zlú�eniny neuvo>nia, zlikvidujú sa 
po�as destilácie. Avbak silne macerujúce enzýmy, 
ako je Distizym® FM-TOP, u>ah�ujú prístup 
k týmto zlú�eninám, tak~e glykozidické enzýmy, 
ako je Trenolin® BouquetPLUS, mô~u odbtiepif 
naviazané aromatické látky od zvybkov cukrov 

a tým sa stávajú senzoricky aktívnymi. 
 

Zaujímavé sú najmä ß-glukozidázy, ktoré 
bpecificky odbtiepujú zvybky cukrov z 
terpénov. Táto skupina aromatických látok   
sa nachádza len v nízkych koncentráciách v 

hrozne aromatických odrôd hrozna ako  

Mubkát a Tramín �ervený, ako aj v  
~ltých kôstkovinách ako sú marhule,  

alebo mirabelky, no napriek tomu 

        prispievajú k zintenzívneniu vône.

Tieto enzýmy tie~ uvo>ňujú arómy zo skupiny 
fenolov, ako je napríklad eugenol z bobu>ového 
ovocia (maliny) a kôstkového ovocia (slivky), �ím 
sa tvorí komplexnejbia aróma. Enzýmy preto 

urých>ujú prirodzený proces dozrievania bez toho, 
aby ste museli akceptovaf obvyklú stratu kvality v 
dôsledku prezretého ovocia. 

 

Tento ú�inok sa neobmedzuje len na aromatické 
zlú�eniny v ovocí; korene, bylinky, inými 
slovami rastliny na výrobu ginu, horkých a 
bylinných liehovín, mô~u maf tie~ prospech 
z pou~itia týchto enzýmov. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Nerolidol 

Typické aromatické zlo~ky v talianskych horkých 
pomaran�och 

Kontrola Trenolin® BouquetPLUS  Distizym® FM-Top 

600 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Myrcen Terpineol  Limonén Linalool 

 

 

Typické aromatické zlo~ky v bobuliach talianskej borievky 
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Využite výhody nového procesu výroby liehovín a macerátov! 

Ak chcete zo svojich surovín dostaf maximum 
arómy, tak pou~ite náb proces enzymatickej 

extrakcie. 

 

Najprv vykonajte enzymatickú maceráciu pri 
maximálnom obsahu alkoholu do 15% pomocou 

Trenolin® BouquetPLUS a/alebo Distizym® FM-TOP. 

V tomto bode by ste mali skontrolovaf hodnotu 
pH. Upravte pH na 4 – 5 pomocou StabiMash. 

Pri pou~ití na suroviny, ako sú bobule borievky 
a pomaran�ová, alebo citrónová kôra, rozvinie 

enzým svoj aróma-aktiva�ný ú�inok. 
 

Po 18 a~ 36 hodinách sa prchavé arómy rozpustia 
vo vabom maceráte a ten tak bude bohatbí na 
vôňu. Zvybok procesu mô~e pokra�ovaf ako 
zvy�ajne. 

 

 
 

Správne pou~ívanie enzýmov 

Enzýmy fungujú najlepbie v ich optimálnych 
rozsahoch pH a teplôt. Tieto podmienky (pH = 4-

5 a T = 40-50 °C) vbak nie sú priaznivé pre �isté 
kvasenie a k zachovaniu aróm. V ideálnom 
prípade preto enzymácia prebieha pred pridaním 
kyselín (úprava pH) a kvasiniek, tak aby 

podmienky pre enzým boli optimálne. 

 

 

 

     Enzymatické skvapalňovanie prebehne do troch a~  
     btyroch hodín pre ovocie zozbierané za tepla a pri   
     prirodzenej hodnote pH. 

Po okyslení rmutu na hodnotu pH cca 3,2 a 

prípadnom schladení sa mô~e uskuto�nif 
fermentácia nao�kovaním kvasinkami a v prípade 
potreby aj s pridaním vý~ivy pre kvasinky. 

Samozrejme je potrebné dôkladne vmiebanie 
kyselín, kvasiniek a vý~ivy vo fermenta�nej nádobe. 
Optimálne je maf nádobu vybavenú miebadlom. 

 

Ak miebadlo nie je k dispozícii, enzýmy sa mô~u 
pridaf aj po�as rmutovania so vbetkými ostatnými 
prísadami. Porovnate>ný ú�inok skvapalňovania 
enzýmom sa mô~e dosiahnuf zvýbenou dávkou   
   enzýmu (o 20 – 30 % viac) a vhodne pred;~enou  

       dobou pôsobenia. Teplota rmutu by nemala  

            klesnúf pod 15 °C. 

 max.   
  

 
18 – 36 h 40 – 70%  

    
 

 
 

Postup procesu enzymatickej extrakcie 
 

  

 BouquetPLUS
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nádoba 



 
 

  Stru�ný preh>ad nabich liehovarníckych enzýmov 

 
 

Funkcia Aplikácia 
 Dávkovanie   

    (mL/hl) 

 
Enerzym Amyl 

 

 Skvapalnenie bkrobu 

  

 Obilniny a zemiaky 

  

20 – 40 

 

Enerzym Alpha 

 

 Sacharifikácia bkrobu  
 

 akrobové suroviny ako obilie,   
 zemiaky a jablká 

 

15 – 30 

 

 

Enerzym HT 

 

 atiepenie bkrobu a dextrínov na   
 skvasite>né cukry 

 
akrobové suroviny, ako je 
obilie (vrátane sladu), 
zemiaky a jablká 

50 

(bkrob) 
 

5 – 15 

(bfava) 

 

Enerzym Visco 

  

 Degradácia glukánu na zní~enie 

 viskozity 

 

 Obilné rmuty z ja�meňa, 
 ovsu, alebo ry~e 

 

5 – 15 

(surovina) 

 

 

Enerzym P7 

 Degradácia proteínov v  
 neutrálnom prostredí 
 

 Zní~enie penivosti 
 

 Dodanie aminokyselín   
 kvasinkám 

 

 Liehovarnícke rmuty z obilia 

 alebo zemiakov 

 

7,5 

(surovina) 

 

 
Distizym® Protacid 

 Degradácia proteínov v  
 kyslom prostredí  
 

 Zní~enie penivosti 
 

 Dodanie peptidov a   

 aminokyselín kvasinkám 

 

 Vbetky fermenta�né suroviny   
 obsahujúce bielkoviny, ktoré   
 majú po�as fermentácie a   
 destilácie sklon k peneniu. 

 

 

3 – 5 

(surovina) 

 

Distizym® FM 

 

 Skvapalnenie rmutov s nízkym   
 obsahom metanolu 

 

 Bobu>ové a kôstkové ovocie 

 

20 – 50 

(surovina) 

 
Distizym® FM-Top 

 Skvapalnenie rmutov z 

 tvrdo du~inatého ovocia  
 

 Uvo>ňovanie aróm 

 

 Jadrové ovocie, kôstkové   
 ovocie,   

 repa, h>uzy, bobule borievky 

 

2 – 30 

(surovina) 

 

Distizym® GL 

 

 Zní~enie viskozity 

 

 Obilné rmuty ako napr. ra~ 

 

5 

(surovina) 

 

Trenolin® BouquetPLUS
 

  

 Uvo>ňovanie aróm btiepením  
 glykozidických väzieb 

 

 Rmuty z ovocia a iné   
 aromatické rastliny 

 

30 

(surovina) 

 

BactiCare 

 

 Potla�enie Gram(+) baktérií  
 v rmute 

 

 Suroviny kontaminované   
 baktériami 

 

25 – 50 

(rmut) 
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                                  Kvasinky     
                                         pre 
                                                                                               destiláty 
 

 Malý pomocníci, veľký vplyv  

Výber správnych kvasiniek je k>ú�ovým rozhodnutím v 
procese výroby, preto~e okrem produkcie etanolu mô~u 

urobif pre Vás ove>a viac. 
 

Kvasinky pomáhajú odomykaf nevyu~itý aroma-    

tický potenciál. Výber vhodného kmeňa 
kvasiniek a individuálny proces fermentácie sú 
dôle~itými remeselnými metódami na 
dosiahnutie expresívnych destilátov. 

 

Ako základne zabezpe�enie ~ivín pre kvasinky 

sa odporú�a Vitamon® Combi.  

 

 

 

 

 

 

Pre fa~ké podmienky kvasenia odpoorú�ame 
komplex ~ívín, vitamínov a minerálov VitaFerm® 

Ultra. 

 

 

 

 

 

 

 

Správne používanie kvasiniek 

• Rehydratujte vo vla~nej vode (37 – 42 °C) 
alebo v zmesi voda-mubt/rmut. 

• Do 30 minút vmiebajte do rmutu. 

• Pri nízkych teplotách rmutu (< 20 °C), kvások 
postupne aklimatizujte pridaním bfavy z 
rmutu. 

isté kvasinky na alkoholovú fermentáciu sa 
spravidla vyberajú z vínnych kvasiniek a cielenou 
adaptáciou sa privykajú na vybbí obsah alkoholu. 

 

Vbetky kvasinky ERBSLÖH kvasia za vhodných 
podmienok kvasenia na najmenej 12 % obj. 

alkoholu. 

 

Ak je prísun ~ivín dobrý, vysoko výkonné 
kvasinky, ako sú Spiriferm Arom, mô~u 
vyprodukovaf 15% a viac alkoholu. 

 

Pre produkty vyrobené zo sladu, ako je whisky, 
je dôle~ité maf kvasinky, ktoré si poradia 
s maltózou. Oenoferm® C2 zaisfujú úplnú 
fermentáciu aj pri sladoch s vysokým 
osmotickým tlakom, pri�om zároveň tvoria 

vzrubujúce, ovocné arómy. 
 

 

 

 

Napríklad pre fermentácie pri nízkych teplotách 
a zriedených fermenta�ných surovinách.  

 Ultra 

 

 

Kvasinkami >ahko vyu~ite>ný dusík a vitamín B1. 

Vitamon® Combi 

 Pridanie kvasiniek  

42 °C 

37 °C 

1:10 
 
 

5x premiebaf  

10 – 30 min 
 

Rehydratácia kvasiniek 

 

 
F 
E 
R 
M 
E 
N 
T 
Á
C 
I 
A  



 

 

 

 

 

 

Rôzne kmene kvasiniek sa líbia nielen tvorbou 
ved>ajbích produktov fermentácie, ako sú vybbie 
alkoholy a estery, ale aj ich fermenta�ným 
správaním a toleranciou vo�i nepriaznivým 
fermenta�ným podmienkam. Patria medzi ne 

nízke teploty, alebo zlý prísun ~ivín. Kvasinky 
typu Saccharomyces bayanus sú obzvlábf 
odolné vo�i nepriaznivým podmienkam. 

Niektoré kvasinky majú vybbiu aktivitu glyko- 

zidyckých enzýmov, a preto sú schopné odbtiepif 
naviazané aromatické látky, ako sú napríklad 
terpény. Tieto kvasinky, známe aj ako aromatické 

kvasinky, sa okrem tejto vlastnosti vyzna�ujú aj 
zvýbenou tvorbou aromaticky aktívnych látok ako 
sú vybbie alkoholy a estery. 

 

Ciele fermentácie pomocou čistých kvasiniek 

 
• Rýchly nástup fermentácie 

• Najvybbí mo~ný výfa~ok alkoholu 

• Zachovanie kvality a vôní surovín 

• Potenciálna tvorba �albích aróm 

• }iadne ne~iaduce pachute 

 

 

• Potla�enie sekundárnej flóry (baktérie, divoké 

kvasinky) 

• Spo>ahlivé výsledky aj pri nízkych teplotách 
(Saccharomyces bayanus) 

• Bezpe�ná, úplná fermentácia

Aktivátor kvasiniek a komplexy ~ivín 
 

K dispozícii sú rôzne prípravky na adekvátne 
zásobovanie kvasiniek ~ivinami. 

 

 

 

 

 

 

Po�as rehydratácie mô~ete priamo zasiahnuf a 
podporif prístup ~ivín vhodnou dávkou 

VitaDrive®. V roztoku sa tak vytvorí dostato�ná 
koncentrácia ~ivín, ktorá zabráni vyplavovaniu 

~ivín obsiahnutých v kvasinkovej bunke do 
rehydrata�ného roztoku. Nízky obsah amoniaku 
vo VitaDrive je obzvlábf dôle~itý, preto~e jeho 

nadmerná 

koncentrácia v tomto btádiu rozmno~ovania 

kvasiniek by mala na ne negatívny vplyv. 
 

Pre zaru�enú úplnú fermentáciu sa odporú�a pridaf 
25–40 g vý~ivy Vitamon® Combi na 100 kg ovocia, 

aby sa zabezpe�il dostato�ný prísun ~ivín po�as 

kvasenia.
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Aktivátor kvasiniek pre optimalizovanú rehydratáciu 

 

VitaDrive®
 



 
 

 

atyri kroky pre bezpe�ný proces fermentácie 
 

 

Kvasinky dôkladne zmiebajte s vla~nou vodou 

(37-42 °C). Zabráňte tvorbe hrudiek. 

Prípadne pou~ite zmes vody a mubtu/rmutu. 

 

Pridajte VitaDrive® priamo do rehydrata�nej 
zmesi. Pou~ite rovnakú dávku ako pri kvasin-

kách. 

Kvasinky dôkladne vmiebajte do fermenta�- 

ného substrátu. Na za�iatku fermentácie  
aplikujte kvasinkovú vý~ivu Vitamon Combi®  

(25–40 g/100kg). 

Monitorujte priebeh fermentácie ka~dý deň, zní~te 
intenzitu chladenia, ak sa fermentácia spomalí. 

 

Chladenie fermenta�nej nádr~e je potrebné iba 
po�as prvej fázy fermentácie (2 – 3 dni). 

Rýchlosf fermentácie sa potom sama reguluje 

a pokra�ujúce ochladzovanie by bolo 
kontraproduktívne. Pri chladení vonkajbím 
plábfom je potrebné dbaf na dobré 
premiebavanie rmutu, nako>ko vo vnútri 
fermentovaného rmutu mô~e byf teplota ove>a 
vybbia. 

 

V prípade potreby aplikujte �albiu dávku vý~ivy 
Vitamon® Combi. 

 

Studená fermentácia – ve>a arómy 
 

Fermentácia pod 20 °C je známa ako chladná 
fermentácia, a fermentácia pod 15 °C je studená 
fermentácia. Ani pri studenom kvasení by vbak 
teplota nemala klesnúf pod 12 °C, preto~e to 
predstavuje vysoké riziko zastavenia kvasenia. 

 

Zastavené, alebo prerubené kvasenie zvy�ajne 
zhorbuje výfa~ok a arómu. Pozitívny ú�inok 
studenej fermentácie spo�íva v tom, ~e sa 

chránia 

jemné arómy bobu>ového ovocia, hrubiek Williams, 

alebo lesného ovocia, tým ~e sa bráni silnej tvorbe 

CO2 po�as rýchlej fermentácie. Ak sa toti~ tvorí 
ve>a CO2 bublín, tieto bubliny strhávajú a unábajú 
cenné arómy do vzduchu. 

 

Toto mô~ete vyu~if pou~itím Bayanus kvasiniek, 

ako  sú Oenoferm® Freddo, alebo Oenoferm® X-

treme. Tieto kmene kvasiniek majú vysokú 
toleranciu na nízke teploty a zároveň produkujú len 
malé mno~stvo CO2. 

Výber kvasiniek ako sú�asf hospodárenia so sírou 
V závislosti od fermentovaného substrátu sú pre 
kvasinky k dispozícii rôzne úrovne zlo~iek 
obsahujúcich síru. Tieto sa rôzne metabolizujú v 
závislosti od pou~itého kmeňa kvasiniek. 

 

Niektoré kmene kvasiniek mô~u produkovaf 
ove>a viac SO2 ako iné. Tento jav je známy z 
výroby vína, kde hrá zástupnú úlohu, preto~e 
SO2 tvorená kvasinkami nie je  vnímate>ná. 

Avbak táto koncentrácia po�as destilácie 
spôsobuje, ~e kyselina sírová je vnímate>ná 

�uchom, tak~e ju spotrebitelia opisujú ako 
btip>avú a nepríjemnú. 
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Rehydratácia Monitoring 

Aktivátor kvasiniek 

 

Vý~iva 

Acetaldehyd Celková SO2  
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Oenoferm® Icone Konkuren�ná kvasinka s     atandardná kvasinka 

                                  nízkou produkciou SO2 

Acetaldehyd a celkový obsah SO2 po fermentácii pomocou 
Oenoferm® Icone v porovnaní s be~nými kvasinkami 
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Po destilácii ovocného kvasu s vysokým 
obsahom     síry mo~no na destila�nom zariadení 
vidief povlak, alebo �ierny povrch. Aby 

nasledujúca destilácia   bola kvalitná, musí sa 
potom vykonaf chemické �istenie, aby bola opäf 
dostupná reaktívna me� na povrchu 

destila�ného zariadenia. 

 

Preto~e je to z ekonomického h>adiska len fa~ko 
mo~né, nasledujúce destilované dávky budú 
maf podstatne vybbí obsah síry s rovnakou 
surovinou a budú zna�ne pobkodené zo 

senzorického h>adiska kvôli nedostatku 
reaktívneho medeného povrchu. 

 

Ak je zámerom destilovaf iba kvasy s nízkym 
obsahom síry, odporú�a sa, aby sa po�as 
fermentácie pou~ili kvasinky, ktoré 
preukázate>ne tvoria menej kyseliny sírovej. 

Vo vinárskom priemysle túto vlastnosf u~ roky 
vykazujú dvoje kvasinky: Oenoferm® Icone a 

Oenoferm® wild & pure. Teraz si �oraz �astejbie 
nachádzajú cestu do páleníc. 

 

Oenoferm® Icone sú alkohol tolerantné, silne 

fermentujúce kvasinky, ktoré spo>ahlivo kvasia 

aj pri vybbích hmotnostiach mubtov �i rmutov. 

 

Oenoferm® wild & pure je zmes Torulaspora 

delbrueckii a Saccharomyces cerevisiae, ktorá 
kombinuje vzrubujúci charakter spontánnej 
fermentácie a zároveň spo>ahlivé prekvasenie. 

 

Chráňte skôr, ne~ bude prílib neskoro! 
 Metschnikowia v ovocnom rmute  

 
Kvasinky rodu Metschnikowia ktoré kvasia do nízkych hladín alkoholu, sa stávajú prínosom 
aj pre destiláciu ovocia. Tieto kvasinky sa u~ za ur�itých podmienok pou~ívajú pri výrobe 
vína a na zlepbenie skladovania ovocia. 

 

Oenoferm® MProtect ponúkajú inovatívnu 
ochranu pred ne~iaducou mikrobiologickou 
aktivitou. Ich pou~itím sa optimálne vyu~ije 
prirodzená aktivácia arómy plodov za 
bezpe�ných skladovacích podmienok. 

 

V�asná aplikácia Oenoferm® MProtect ú�inne 
potlá�a mno~enie octových baktérií, plesní a 
apikulátnych kvasiniek 

 

        V zásade sa mô~e pou~if na celé ovocie v       
        skladovacej nádobe, alebo po�as rmutovania  
        bez sú�asného spustenia fermentácie.  
        Odporú�a sa regulácia teploty na hodnotu 

        5-15 °C.

Oenoferm® MProtect sú schopné reprodukcie a sú 

plne biologicky ú�inné, bez vytvárania typických 
zápachov a indikátorov skazenia, ako je kyselina 
mlie�na, alebo octová. Kvasinky odstraňujú zo 
svojho prostredia ve>ké mno~stvo iónov ~eleza a 
potlá�ajú tak rast divokej flóry kvasiniek a baktérií. 

 

Oenoferm® MProtect zároveň vykazujú aroma-

enzymatickú aktivitu. V dôsledku toho sa zvybuje 
aromatický potenciál mnohých druhov ovocia. 
Vlastné proteázy týchto kvasiniek u>ah�ujú nástup 
fermentácie pre ub>achtilé kvasinky. Alkoholové 

kvasinky tak mô~u >ahbie uskuto�nif fermentáciu. 

 

Oenoferm® MProtect sa v�aka nábmu neustálemu vývoju opäf 
výrazne zlepbili. V dôsledku toho, na úspebnú biologickú ochranu 
posta�uje nízka dávka týchto kvasiniek. Len 2–7 g/hl tohto 

vylepbeného kmeňa kvasiniek posta�ujú na ú�innú ochranu proti 

ne~iadúcim mikroorganizmom po�as prepravy a skladovania 

ovocia. Rýchlejbia kolonizácia Metschnikowia pulcherrima je 

mo~ná v�aka mimoriadne vysokej miere ich reprodukcie. akodlivé 
mikroorganizmy tak nemajú bancu!
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Naše liehovarnícke kvasinky v skratke 

 
  Spiriferm®  Spiriferm® 

 Arom 

 Spiriferm®   
 Classic 

 Oenoferm® C2  Oenoferm®   
 Freddo 

Vhodné pre  Vbetky typy ovocia  }lto du~inaté   
 kôstkové ovocie, 
 hrozno, výlisky 

 Jadrové ovocie,   
 �erebne, obilniny a  
 melasa 

 Vbetky typy   
 ovocia, obilniny,  
 bkrobové substráty,   
 melasa 

 Vbetky typy   
 ovocia, obilniny 

Aróma  isté tóny bez   
 sekundárnych   
 aróm 

 Podpora   
 prirodzenej vône   
 ovocia 

 isté tóny bez   
 sekundárnych   
 aróm 

 Nízka tvorba   
 aromatických   
 zlo~iek 

 Podpora   
 prirodzenej vône   
 ovocia 

Kvasinkový typ  Cerevisiae  Bayanus  Cerevisiae  Cerevisiae  Bayanus 

Dávkovanie 

g/100 L 

 25 - 30  20 - 30  20 – 30 ovocie 
 40 – 60 obilniny 

 20 – 40 ovocie 
 40 – 80 obilniny 

 20 – 30 ovocie 
 40 – 60 obilniny 

Priebeh 
fermentácie 

 Kontinuálny    
 fermenta�ný   
 proces 

 Rýchle za   

 normálnych   
 podmienok 

 Kontinuálny    
 fermenta�ný   
 proces 

 Dlhbí, kontinuálny    
 fermenta�ný proces 

 Bezpe�né aj pri   
 nízkych   
 teplotách 

Ďalšie  

vlastnosti 

 Nízka tvorba SO2   
 a H2S 

 Nízka tvorba SO2   
 a H2S 

 Nízka tvorba SO2   
 a H2S 

 Dobre znábajú   
 vysokú hmotnosf 
 mubtov a rmutov 

 Killer faktor 

Koniec 
fermentácie 

 Úplné  Úplné  Úplné  Úplné  Úplné 

Požiadavky na 

výživu 

 Vysoké 
 
 Nízke 

 Vysoké 
 
 Nízke 

 Vysoké 
 
 Nízke 

 Vysoké 

 
 Nízke 

 Vysoké 

 
 Nízke 

Teplota 
fermentácie °C 

 16 – 22 °C  18 – 25 °C  18 – 25 °C 14 – 38 °C  13 – 17 °C 

 (mo~né u~  
 od 10°C) 

Tolerancia na 
alkohol v % 

 Do 14 %  Do 15 %  Do 12 % Do 16 %  Do 15 % 

 
 

  Oenoferm®  
 Icone 

 Oenoferm®   
 MProtect 

 Oenoferm®  
 wild & pure 

 Oenoferm®  
 X-treme  

 BrewMasters   
 FruitAle 

Vhodné pre  Ovocné kvasy a   
 melasa 

 Vbetko ovocie a   
 hrozno 

 Vbetky typy   
 ovocia, obilniny, 
 melasa 

 Vbetky typy   
 ovocia, obilniny, 
 melasa 

 Obilniny 

Aróma  Ovocno-kvetinová  Ovocná  Výrazne ovocná, 
 Exotické ovocie 

  

 Ovocno-korenistá Pre obilné brandy, 
so zvýraznením 
ovocných esterov 

Kvasinkový typ  Cerevisiae  Metschnikowia   

 pulcherrima 

 Torulaspora   

 delbrueckii a   

 Cerevisiae 

 Bayanus  Cerevisiae 

Dávkovanie 

g/100 L 

 20 – 40  2 - 7  20 – 40 ovocie 
 40 – 80 obilniny 

 20 – 40  50 - 100 

Priebeh 
fermentácie 

 Kontinuálny    
 fermenta�ný   
 proces 

  Kontinuálny    
 fermenta�ný   
 proces 

 Kontinuálny    
 fermenta�ný   
 proces 

 Rýchly priebeh   
 fermentácie 

Ďalšie  

vlastnosti 

 Najni~bia tvorba   
 SO2, 
 

 Ochrana ovocia   
 pred ne~iadúcimi 
 mikroorganizmami 

 Podpora aróm 
 

 Silné kvasinky aj  
 na rozbehnutie   
 zastavenej  
 fermentácie 

 Zvýbená produkcia   
 ovocných aróm pri   
 teplotách > 22 °C 

Koniec 
fermentácie 

 Úplné   Úplné  Úplné  

Požiadavky na 

výživu 

 Vysoké 

 
 Nízke 

  Vysoké 
 
 Nízke 

 Vysoké 

 
 Nízke 

 Vysoké 
 
 Nízke 

Teplota 
fermentácie °C 

 18 – 33 °C  5 – 15 °C  16 – 33 °C 10 – 17 °C 16 – 28 °C 

Tolerancia na 

alkohol v % 

 Do 16,5 %  Do 6 %  Do 14 % Do 17 % Do 10 % 
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 Ochrana Vábho destila�ného   
  zariadenia 

 Separácia siričitanov pomocou Kupzit-u  

Me� je starodávnym, ale stále aktuálnym prvkom v liehovare. Napriek dostupnosti ocele a 

skla moderné destila�né zariadenia stále inklinujú k medi. 

Aby bolo mo~né plne vyu~if aromatický 
potenciál fermentovaného ovocia, moderné 
destila�né zariadenia majú rektifika�né kolóny, 
deflegmátory a katalyzátory. Vbetky sú 
vyrobené z medi, aby sa podporila dobrá aróma 

destilátu. Okrem zjavného reprezentatívneho 
efektu ponúka me� aj technické výhody. 

 

Me� primárne via~e zlú�eniny síry, ktoré majú 
negatívny senzorický vplyv na kvasný buket. Ide 

hlavne o H2S, ktorý vzniká v rôznej miere ako 

ved>ajbí produkt ka~dej kvasinky. 

 

 

H2S ma typický zápach, naj�astejbie sa prejaví 
ako „pokazené vajcia“. Ak je obsah H2S ve>mi 
nízky, je skrytý za kvasnú arómu. Ak je obsah 

vybbí, je mo~né cítif tento zápach v kvase, alebo 

víne. 
 

Ke�~e me� via~e tieto nepríjemné negatívne 
zlú�eniny síry, je najlepbou vo>bou na výrobu 
aromatických destilátov. 

 

Po�as dlhbích destila�ných cyklov, alebo 
ovocných kvasoch s prítomnosfou zlo~iek na 

báze síry sa vo vnútri destila�ného zariadenia a 

�astí, cez ktoré prechádza para, mô~e rýchlo 
vytvorif usadenina, alebo povlak. Katalytický 
ú�inok medi preto nie je dostupný pre  

následné destilácie. V senzorickom  
hodnotení majú tieto nasledovné  
bar~e nudný a fádny prejav.  

Kupzit® poskytuje liehovarníkovi pomoc na báze 

citrátu me�natého, ktorý via~e zlú�eniny síry v 
btádiu rmutu, alebo vína a umo~ňuje vyu~if 
vbetky potenciálne arómy destilátu. 

 

 

 

 

 

 

 

20-50 g/100 kg Kupzit®-u sa pridá do kvasu 

tesne pred destiláciou a rovnomerne sa rozmieba 

s miebadlom be~iacim po�as destila�ného 
procesu. 

 

H2S a iné látky, ktoré zhorbujú senzorické 
vlastnosti, sú viazané v kvapalnej fáze kvasu a 

me� v destila�nom zariadení je k dispozícii ako 
reak�ný katalyzátor po dlhbiu dobu. Zároveň to 
zni~uje potrebu �astého chemického �istenia 
kyselinou, aby sa obnovil povrch destila�ného 
zariadenia. To zni~uje vbeobecnú potrebu 
�istiacich prostriedkov, chráni materiál vábho 
destila�ného zariadenia a predl~uje jeho 
~ivotnosf. Celkovo pou~ívanie Kupzitu® betrí 
prácu, �as a peniaze. 

 

 

Silikónový odpeňova� pre liehovary 

e.AntiFoam 
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Citrát me�natý na bentonite na odstránenie ne�istých 
sirkových aróm 

Kupzit®
 



 

Alternatívy 
drevených 
sudov 
e.Staves a e.Bois® 

 

Váb destilát dostane kone�ný profil po zrení v sudoch. Destilát v�aka tomu 
získava vizuálny a senzorický profil. Týmto spôsobom dosiahnete lepbiu 
kvalitu, ktorá stojí za to. 

 

Ako alternatívu k drevenému sudu ponúkame 
pou~itie takzvaných "staves", alebo "chipsov". 

Tieto alternatívy sa ponúkajú ak je zrenie 

z priestorových, ekonomických, alebo �asových 
dôvodov nemo~né.  Prípadne ak chcete daf 
vzpruhu  starému, trochu „vy�erpanému“ sudu, 

odporú�ame pou~if chipsy v sude. Pre zrenie 

v nerezových nádr~iach odporú�ame dosky-

"staves“.  
Použitie 

Produkty je mo~né pridaf priamo do dreveného 
suda, alebo nerezovej nádr~e. Je tie~ mo~né 
vyrobif extrakt na následné pou~itie pri 

zmesiach/blendoch. V závislosti od po~adovanej 
intenzity vnemu po dreve a „toastingu“ sa dávky 

pohybujú medzi 50 a~ 100 g/hl alebo i viac. 

Doba macera�ného kontaktu je pre chipsy 5 a~ 
30 dní a 2 a~ 6 mesiacov pre staves. 

Odporú�ame kontakt s kyslíkom pre rozvoj 

dubových a „toastových“ aróm. Pre�erpávanie, 

alebo miebanie destilátu s kontaktom so 

vzduchom spôsobuje, ~e taníny sú zagu>atené a 

„toastové“ arómy sú harmonizované. Balenie do 

"infúzneho vaku" u>ah�uje pou~ívate>ovi 
pridávanie a vyberanie dubových  chipsov 

e.Bois®. Sú vyrobené z potravinársky 
nezávadného polyamidu. 

Po�as macerácie by sa mali vykonávaf pravidelné 
senzorické kontroly, aby sa monitoroval vývoj a 

aby sa �ipsy oddelili od destilátu v správny �as. 

e.Staves sa rovnako >ahko pou~ívajú; pridajú sa do 
nádr~e ebte pred naplnením destilátom, alebo sa 

vlo~ia cez horný otvor. Balenie obsahuje 

polyamidovú bnúru, pomocou ktorej mô~u byf ty�e 
zaistené v nádr~i. 

Doladenie 

Niekedy, napriek vbetkému úsiliu, destilát nesp;ňa 
na 100% vabe vysoké o�akávania. Pou~itie 
„chipsov“ a „staves“ mô~e pomôcf vylepbif farbu, 

chuf a dodaf produktu jednu, alebo dve vrstvy 

komplexnosti.  

 

Ak má byf korekcia jemnejbieho charakteru, potom 
sú k dispozícii DistiPur or Granucol® GE. 

 

 

 

 

 

 

DistiPur je jemný minerálny granulát pre 
harmonizáciu vôní a chuti �írych liehovín a 
destilátov. Drsné a ne�isté tóny sú zjemnené, alebo 

úplne odstránené. To znamená, ~e sa po~adované 
arómy vrátia do popredia a destilát mô~e naplno 
rozvinúf svoju arómu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Granucol® GE je granulované aktívne uhlie 

rastlinného pôvodu. Granucol® GE je mo~né pou~if 
na adsorbovanie ne~iaducich chutí a pachov v 
destiláte. 
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Granulované aktívne uhlie na odstránenie 
senzorických vád a korekciu farby 

 

Granucol® GE 

 

 

Minerálne adsorbenty k harmonizácii vôní a chutí 

 



 

   Prehľad našich dubových alternatív 
 

 

Popis 

 

  Dávkovanie 

 

     Balenie 

e.Staves 
 

 
e.Staves 

=ahké opálenie, Čerstvosť, ovocie, 
štruktúra a objem 

0,5 – 3 
Dosiek/100 L 

 
10 Dosiek 

 
e.Staves 70 % 

 
Opálenie medium, Karamel, vanilka 
a opálené tóny 

0,5 – 3 
Dosiek/100 L 

 
10 Dosiek 

 
e.Staves 80 % 

Silné opálenie, Káva, silné tóny 
dreva a praženie 

0,5 – 3 
Dosiek/100 L 

 
10 Dosiek 

e.Bois®
 

 

 
e.Bois® Reglissa 

 
Francúzsky dub medium PLUS,  

Ve>mi drevnaté, dymové 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Opéra 

 
Francúzsky dub medium, Intenzívne, 
silné dubové a opálené tóny, silné 
karamelové tóny, Pre všetky 
destiláty. Intenzifikácia 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Muffins 

Americký dub medium,  

Harmonická rovnováha duba a 
Vanilka. Jablko, Slivka 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Vanilla 

 
Francúzsky dub medium 
Výrazný dub, ve>a vanilky 
Pre všetky destiláty 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Fondant 

Francúzsky dub light, 
Pikantná, výrazná sladkosť, silnejšia 
ako "vanilka", stredný dubový vnem, 
Hruška a iné jemné ovocie 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Macaron NEW 

 
Francúzsky dub light, 
Sladkosť a objem 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Sorbet 

 

Francúzsky dub neopálený, 
Čerstvosť, dodáva objem, ovocnosť 
a stabilizáciu farieb 

 
0,5 – 5 g/L 

 
2 x 5 kg 

infúzny vak 

 
e.Bois® Fraîcheur 

Francúzsky dub neopálený, 
Čerstvosť, dodáva objem, ovocnosť, 
stabilizácia farieb. Použitie v rmute 
(rovnaká surovina ako e.Bois® 
Sorbet) 

 
0,5 – 5 g/L 

10 kg vrece 
Pre priame 
pridanie do 

rmutu 



 Schéma výroby - Destiláty   
 

Drobné ovocie: ríbezle, maliny, jahody, čučoriedky 
 Fázy spracovania                        Prípravok Odporúčané dávkovanie 

 Vstupná 

Surovina 

 Ovocie  Prebraf ovocie. Odstránif pobkodené a nahnité   
 ovocie. V prípade potreby ovocie umyf 

 Mletie/ 

 Drvenie 

 Ochrana proti ne~iadúcim   

 mikroorganizmom 

 Oenoferm® MProtect  2 – 7 g/100 kg 

 

 

 
Príprava pred 

fermentáciou 

 Aplikácia enzýmov; Nechaf   
 pôsobif 3-4 hodiny 

 Distizym® FM 

 

 20 – 30 mL/100 kg  

 Ríbezle: 50 g/100 kg 

 Úprava pH a dokyslenie;   

 Optimálne pH: 2,8 – 3,2 
StabiMash  1 – 3 l/100 kg 

 Dosladenie/Docukrenie  Rektifikovaný mubt  Pod>a obsahu cukru v ovocí. 
 

 

 

 Aplikácia vý~ivy                        

 Vitamon® Combi, alebo 

 Vitamon® Liquid 

 30 – 50 g/100 L alebo    

 120 – 400 mL/100 L 

 VitaFerm® Ultra F3 

 Pre fa~ko fermentovate>né   

 ovocie, ako sú �u�oriedky 

 

 40 – 100 g/100 L 

  

Fermentácia 

 Rehydratácia                             VitaDrive® F3  Kvasinky:VitaDrive® 1:1 

 =ahko fermentovate>né ovocie,   
 20 - 25 °C 

 Spiriferm®, alebo 

 Spiriferm® Arom 

 25 – 30 g/100 L 

 ea~ko fermentovate>né ovocie,   
 ako sú �u�oriedky a trnky 

 Oenoferm® Freddo alebo   

 Oenoferm® X-Treme 

 20 – 35 g/100 L 

 Uvo>nenie aróm viazaných na   
 cukry 

 Trenolin® Bouquet PLUS  5 – 15 mL/100 L 

Destilácia  Ihne� po celkovom dokvasení   
 urobif destiláciu. 

 e.AntiFoam  2-4 ml/100 kg kvasu 

 V prípade ne�istých arómových   
 H2S zlú�enín 

 Kupzit   20 – 50 g/100 L 

 

Kôstkové ovocie: čerešne, marhule, slivky, trnky, mirabelky 
 Fázy spracovania                        Prípravok Odporúčané dávkovanie 

 Vstupná 
Surovina 

 Ovocie  Prebraf ovocie. Odstránif pobkodené a nahnité   
 ovocie. V prípade potreby ovocie umyf 

  Mletie/ 

  Drvenie 

 Ochrana proti ne~iadúcim   
 mikroorganizmom 

 Oenoferm® MProtect  2 – 7 g/100 kg 

 

 

 
Príprava pred 

fermentáciou 

 Aplikácia enzýmov 

 

 Distizym® FM 

 

 20 – 30 mL/100 kg  

 Nechaf pôsobif 3-4 hodiny 

 Úprava pH a dokyslenie;   

 Optimálne pH: 2,8 – 3,2 
StabiMash  1 – 3 l/100 kg 

 Dosladenie/Docukrenie  Rektifikovaný mubt  Pod>a obsahu cukru v ovocí. 
 

 

 

 Aplikácia vý~ivy                         

 Vitamon® Combi, alebo 

 Vitamon® Liquid 

 30 – 50 g/100 L alebo    

 120 – 400 mL/100 L 

 VitaFerm® Ultra F3 

 Pre fa~ko fermentovate>né   
 ovocie  

 

 40 – 100 g/100 L 

  

Fermentácia 

 Rehydratácia                             VitaDrive® F3  Kvasinky:VitaDrive® 1:1 

 Podpora vône,  20 - 25 °C  Spiriferm® Arom, alebo 

 Oenoferm® wild & pure 

 25 – 30 g/100 L 

 ea~ko fermentovate>né ovocie   
 ako sú napríklad trnky 

 Oenoferm® Freddo, alebo   

 Oenoferm® X-Treme 

 20 – 35 g/100 L 

 Uvo>nenie aróm viazaných na   
 cukry 

 Trenolin® Bouquet PLUS  5 – 15 mL/100 L 

Destilácia  1 – 2 mesiace po celkovom   

 dokvasení urobif destiláciu. 
 e.AntiFoam  2-4 ml/100 kg kvasu 

 V prípade ne�istých arómových   
 H2S zlú�enín 

 Kupzit   20 – 50 g/100 L 

 

 

 



Jadrové ovocie: jablká, hrušky, dule 
 Fázy spracovania                        Prípravok Odporúčané dávkovanie 

 Vstupná 
Surovina 

 Ovocie  Prebraf ovocie. Odstránif pobkodené a nahnité   
 ovocie. V prípade potreby ovocie umyf 

  Mletie/ 

  Drvenie 

 Ochrana proti ne~iadúcim   
 mikroorganizmom 

 Oenoferm® MProtect  2 – 7 g/100 kg 

 

 

 
Príprava pred 

fermentáciou 

 Aplikácia enzýmov 

 

 Distizym® FM-Top 

 

 20 – 30 mL/100 kg  

 Nechaf pôsobif 3-4 hodiny 

 Úprava pH a dokyslenie;   

 Optimálne pH: 2,8 – 3,2 
StabiMash  1 – 3 l/100 kg 

 Dosladenie/Docukrenie  Rektifikovaný mubt  Pod>a obsahu cukru v ovocí. 
 

 Aplikácia vý~ivy                         
 Vitamon® Combi, alebo 

 Vitamon® Liquid 

 30 – 50 g/100 L alebo    

 120 – 400 mL/100 L 

 VitaFerm® Ultra F3 

 Pre fa~ko fermentovate>né   
 ovocie 

 

 40 – 100 g/100 L 

  

Fermentácia 

 Rehydratácia                             VitaDrive® F3  Kvasinky:VitaDrive® 1:1 

 =ahko fermentovate>né ovocie,   
 20 - 25 °C 

 Spiriferm® Classic, alebo 

 Oenoferm® wild & pure 

 25 – 30 g/100 L 

 ea~ko fermentovate>né ovocie,   
  

 Oenoferm® Freddo alebo   

 Oenoferm® X-Treme 

 20 – 35 g/100 L 

 Uvo>nenie aróm viazaných na   
 cukry 

 Trenolin® Bouquet PLUS  5 – 15 mL/100 L 

Destilácia  Ihne� po celkovom dokvasení   
 urobif destiláciu. 

 e.AntiFoam  2-4 ml/100 kg kvasu 

 V prípade ne�istých arómových   
 H2S zlú�enín 

 Kupzit   20 – 50 g/100 L 

Hrozno a matoliny 
 Fázy spracovania                     Prípravok Odporúčané dávkovanie 

 Vstupná 

Surovina 

 Ovocie  Prebraf ovocie. Odstránif pobkodené a nahnité   
 ovocie. V prípade potreby ovocie umyf 

  Mletie/ 

  Drvenie 

 Ochrana proti ne~iadúcim   
 mikroorganizmom 

 Oenoferm® MProtect  2 – 7 g/100 kg 

 

 

 
Príprava pred 

fermentáciou 

 Aplikácia enzýmov 

 

 Distizym® FM 

 

 20 – 30 mL/100 kg  

 Nechaf pôsobif 3-4 hodiny 

 Úprava pH a dokyslenie;   

 Optimálne pH: 2,8 – 3,2 
StabiMash  1 – 3 l/100 kg 

 Dosladenie/Docukrenie  Rektifikovaný mubt  Pod>a obsahu cukru v ovocí. 
 

 

 

 Aplikácia vý~ivy                         

 Vitamon® Combi, alebo 

 Vitamon® Liquid 

 30 – 50 g/100 L alebo    

 120 – 400 mL/100 L 

 VitaFerm® Ultra F3 

 Pre fa~ko fermentovate>né   
 ovocie,  

 

 40 – 100 g/100 L 

  

Fermentácia 

 Rehydratácia                             VitaDrive® F3  Kvasinky:VitaDrive® 1:1 

 Podpora vône,  20 - 25 °C  Spiriferm® Arom, alebo 

 Oenoferm® wild & pure 

 25 – 30 g/100 L 

 ea~ko fermentovate>né ovocie   
 ako sú napríklad trnky 

 Oenoferm® Freddo alebo   

 Oenoferm® X-Treme 

 20 – 35 g/100 L 

 Uvo>nenie aróm viazaných na   
 cukry 

 Trenolin® Bouquet PLUS  5 – 15 mL/100 L 

Destilácia  1 – 2 mesiace po celkovom   

 dokvasení urobif destiláciu. 
 e.AntiFoam  2-4 ml/100 kg kvasu 

 V prípade ne�istých arómových   
 H2S zlú�enín 

 Kupzit   20 – 50 g/100 L 

     

 

Destilát 

 Drsná a ne�istá chuf  DistiPur  20 – 70 g/100 L 

 Ne~iadúce chute a pachy  Granucol® GE  10 – 50 g/100 L 

 Zákal  Filtrácia  

 Vyzrievanie  e.Bois® Opéra, Muffins,  
 Vanilla, Fondant 

 0,5 – 5 g/L 

                         V SR zastupuje ERBSLÖH Geisenheim GmbH 

          Unimpex Bratislava s.r.o. 

          Horné Predmestie 3, 900 21 Svätý Jur 
          www.vinarskepotreby.sk  info@unimpex-bratislava.com  

http://www.vinarskepotreby.sk/
mailto:info@unimpex-bratislava.com

