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Enzymy pro ztekuceni ovocného kvasu

Pektolytické enzymy jsou pfirozenou soucasti bunécné hmoty ovoce a maji vliv na rozklad ovoce -
uvolnéni Stavy. Jde tedy pouze o aplikaci pfirozenych latek v koncentrovangjsi formé a tim
ke znasobeni jejich Ucinku. Jejich pfidavek je minimalni a v destilatu se nijak senzoricky neprojevi.
Specialni pektolyticky enzym nabizi nasledujici vyhody:

rychlej$i pribéh kvaseni

pozitivni vliv na uvolfiovani buketnich a aromatickych latek

lepSi Eerpatelnost kvast = snizeni hustoty

lepSi vyuziti cukru obsazeného v ovoci = vysSi vytézek alkoholu

jednodussi Cisténi a myti pouzitych nédob i kotle

Navod k pouziti: Rozpustit ve vodé v poméru 1 : 10 (1 dil enzymu, 10 dilG vody) a pfidat do kvasu.
Dalezité je dokonalé promichani a nechat pusobit. Po 2 - 8 hodinach opét kvas dlikladné promichame.

Teplotni optimum: Obecné aktivita enzym( s teplotou stoupa. Enzymy se vSak deaktivuiji pfi teploté
nad 55 °C. Optimalni pracovni teplota je 15 - 25 °C.

Davkovani: Vyrobcem doporucena davka se pohybuje v rozmezi 3 - 10 ml na hl kvasu podle druhu
ovoce. ProtoZze se v destilatu enzym nijak senzoricky neprojevi a vzhledem k jeho nizké cené,
doporucujeme pouzivat vzdy 10 ml.



