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GYUMOLCSPALINKAK, GYUMOLCS- ES ZOLDSEG PARLATOK
CEFREZESE ES ERJESZTESE

TECHNOLOGIA ES TERMEKAJANLAS

A gyimolcsok felliletén megkotddd "vadélesztok" kedvezd feltételek esetén gyorsan fejlédnek, és mas
mikroorganizmusokkal egyutt igen kéros befolyasuk van az erjedés folyamatara és a palinkacefre minéségére.
Ezen mindségre karos mikrofléra aktivitasa tdbbek kozott kellemetlen izd, illati észterek, nemkivanatos
alkoholok (kozmaolajok) és nagyobb mennyiségii illésav képz&déséhez vezet.

A vadéleszt6k és baktériumok elnyomasanak hatékony technolégiai médszere a medfelelé lizemi higiénia, a
gyiimélcs gyors feldolgozasa, a cefre savazasa és a fajélesztés beoltas.

A CEFREKESZITES:

A gyuimolcsoket vagy a cefre elballitasahoz felhasznalt nyersanyagokat elészér mossuk, magozzuk, apritjuk,
majd specialis pektinaz enzimek hozzaadasaval a cefrét elfolyositjuk, viszkozitasat jelentésen csokkentjik.
Ennek a lépésnek sejtfeltard, aromafeltaré és aromafelszabaditd hatasa is van. A pektinazok, macerazok és a
cellulazok a nagy szénhidrat molekulakat, a pektint, cellulozt, hemicellulézt, azaz a gyimdlcshus sejtfalanyagait
lebontjak, megbontjak, és ezaltal a cefre minésége jelentésen javul és kdnnyebben feldolgozhatova,
kezelhetévé valik. Ez az enzimes cefreelfolydsitas gyorsabb, gordiilékenyebb és tokéletesebb erjedést biztosit,
hatasara alapvet6en tébb aromaanyag kerll a palinkaba, parlatba, és a desztillaciénal az lstben a leégés, de
az athabzas veszélyét is csokkenti. A cefrék pektinbontéaséhoz ajaniljuk a LALLZYME HP, HC, EX-V és Cuvée
BLANC nagyaktivitasu pektindaz enzimeinket. A gyiimélcs fajtajatol fiiggben 2-3 g/hl dézisban adagolva (tisztan
vagy kombinaltan) néhany 6ra alatt lebontjak a cefre pektintartalmat.

pH ES A CEFRE SAVAZASA: A cefre optimalis erjedési pH-értéke 3,2 koril van. Foszforsavval,
foszforsav/tejsav keverékével (9:1) vagy specialis "kombisavakkal' a pH-értéket 3,0-3,2 kozé, de
mindenképpen 3,5 ala csokkentjik, és ezzel a nemkivanatos tejsav-, vajsav- és ecetsav-baktériumok fejlédését
megakadalyozzuk. Ezek a baktériumok cukorlebontast végeznek és a cefre minéségromlasat okozzak. A cefre
savazasara a citromsav nem alkalmas, mert a tejsavbaktériumok képesek annak lebontasara. Ha az erjesztett
cefrét a desztillacio elétt hosszabb ideig kell tarolnunk, akkor erjedés utan csokkentsik a pH-jat 2,8-3,2 korli
értékre, telizzik ki a tartalyt, Iégmentesen zarjuk, és hlivés, hideg helyen taroljuk, hogy a cefre romlasat és a
mindség csokkenését minimaljuk.

A tapasztalat szerint 0,3-0,5 egységnyi pH-csokkentéshez 100 kg gyuimolcsnél kb. 1 liter 10 %-os foszforsavra
van szukség (Naggydrgy Laszlo: Palinkakészitési alapismeretek).

AZ ERJESZTES: A cefrék fajélesztével trténd beoltdsa a biztonsagos, nagy minéséget és j6 kihozatalt add
erjedés egyik kulcsa. Az UVAFERM szaritott fajéleszték megfelel6 adagolasaval, a cefre fajtajatol figgéen 20-
30 g/hl, a szelektalt fajéleszték dominanciaja érhet6 el, és igy a nemkivanatos "vadéleszték" fejlédési
lehet6ségét er6sen lecsdkkentjik. Rothadt, penészes fellleti alapanyag esetén a fajéleszté beoltasi
koncentraciéjat 30-50 g/hl-re  kell emeljik, hogy a megfeleld fajéleszt6-dominanciat biztositsuk.
Egészségkarosodott gyimdlcsnél még jobb megoldas, ha az éleszts el6készitésénél hasznaljuk a GO-FERM
Protect rehidrataciés élesztétapanyagot (30 g/hl GO-FERM Protect, 20 g/hl fajéleszts; 1 kg fajéleszté 20 1 1,5
kg GO-FERM Protect-et tartalmazé ,taplevesben” készitend6 eld; 37-40 °C-on 30 perc). A GO-FERM Protect
markénsan és alapvetden javitja a gyengébb minéségl alapanyagbdl erjesztett pélinka/parlat mindségét!

A fajélesztdék szelekciéjanal kildndsen nagy sulyt fektettek az élesztétérzs szaporodd-képességére. Tovabbi
kovetelmények az intenziv, egyenletes erjesztés, a jo hatasfoku alkoholképzés (16,5-16,7 g/l cukor = 1 viv%
alkohol) és a j6 alkoholtolerancia, valamint az erjesztett cefre els6 osztalyu érzékszervi tulajdonsagai. A
szaritott fajéleszt6k a vadélesztfs és a pékélesztds erjedéshez képest 1-2,5 v/v%-kal tdbb alkoholt termelnek,
és maradék cukor nélkul erjesztenek. A cefreerjesztésre hasznélt szaritott fajéleszték illésav-, H2S- és
szulfittermelése minimalis.

A palinka illatat, aromajat a fajéleszt6k alapvetéen hatarozzak meg, ezért az erjesztést végzé megfeleld
élesztd kivalasztasa a végtermék mindsége szempontjabdl igen fontos:

DANSTIL A: megbizhatéan erjeszté, kbltségtakarékos élesztd, tiszta izl palinkakhoz, gyimélcsparlatokhoz. A
barack és szilva kival6 élesztdje.

UVAFERM SC: magas észterprodukcio, az atlagosnal kisebb kozmaolajképzés. Az alma, kérte, birsalma kivalo
élesztdje.
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UVAFERM CM: csonthéjas gyiimdlcsék kivald élesztéje. Nagyobb cserzbanyag-tartalmu cefrék erjesztésére a
CM alkalmas leginkabb.

UVAFERM 228: er6s fajtajellegfokozas (nagy B-gllikozidaz aktivitas), aromagazdag palinkak, parlatok; bogyos
gyimoélcsbk, cseresznye, meggy, muskotaly sz6l6k aromafelszabadito élesztéje. Hidegtlird.

UVAFERM CGC-62 YSEO: gyiiméblicsészter termelés, kisebb mértéki fajtajelleg fokozas. Nagy észtertartalmu,
fokozottan illatos palinkak, parlatok.

UVAFERM SLO: fajtajelleges, elegans, gyiimdlcsés illatok, hidegtiird.

UVAFERM SVG: bogyos gyiimélcsékhéz.

UVAFERM EXCENCE: nagyon er8s észter- és tiolképzés.

UVAFERM CS2: erés tiolképzés.

SAUVY: erds tiol- és észterképzés.

UVAFERM BC: kiemelkedd alkoholtoleranciaval (21 tf %) rendelkezé robusztus éleszté.

UVAFERM PM: hidegt(ir6 éleszts, mér 6 °C-tdl erjeszt.

FLAVIA: kiemelkedé aromatermelés(i nem-Saccharomyces éleszts, szekvenalt beoltasi technolégia.

Az UVAFERM, LALLEMAND fajélesztbk alkalmazasaval az erjedés gyorsan beindul. Ezzel megakadalyozzuk a
karos baktériumok és vadéleszték szaporodasat, fejlédését, valamint a cefre jelent6sebb mértékii oxidacidjat.
Az élesztbink tovabbi j6 tulajdonsagai az egyenletes erjedés és a cukor maradék nélkiili kierjesztése. Ezek a
tulajdonsagok alapfeltételei a j6 palinka készitésének. A nagyobb cserzéanyag-tartalmu cefrék, mint a kbkény,
madarberkenye, fekete berkenye, a bordka stb. is kitlinéen erjesztheték az UVAFERM CM-mel.

A szaritott fajéleszték és az UVAVITAL komplex élesztétapanyag alkalmazasa a nemkivanatos erjedési
melléktermékek mennyiségének csbkkenését (illo savak, kozmaolajok, glicerin stb.) és gyimdlcsés aromat
eredményez.

Az erjedési hémérsékletet lehet6ség szerint 15-20 °C kézott kell tartani, hogy a gyors, maradék cukor és
alkoholveszteség nélkiili erjedés végbemenjen. Erzékeny aromaju gyiimélcsék, Vilmoskérte erjesztésénél
mindenképpen 18 °C-alatt kell tartani az erjesztési h6mérsékletet, hogy a jellegzetes kértearoma ne illanjon el.
Korte, eper, malna esetén az erjedés utan mielébb f6zziik le a cefrét, hogy a fajtaaroma ne karosodjon.

Nagyminéségl palinkak erjesztéséhez a szaritott fajéleszték alkalmazasan kiviil, mindenképpen javasoljuk az
OPTIMUM-WHITE vagy GLUTASTAR (vagy OPTI-WHITE) éleszté alapt antioxidans tapanyagaink egyikének
hasznalatat 20-30 g/hl dézisban a savazas és a pektinbontd enzim bekeverése utan. Ezek a tapanyagok lekétik a
gylimélicscefre egyszerii fenolos vegyiileteit, amik a fajtaaromat okozé aromaanyagok veszteségét okoznak, és
lecsbkkentik az erjedd cefre rH-jat. Hatasukra gylimélcsésebb, fajtajellegesebb lesz a palinka.

Erjedés kézben vagy, ha nem hasznaljuk az OPTIMUM-WHITE, GLUTASTAR tapanyagokat, erjedés elején is
javasoljuk az UVAVITAL nevi komplex éleszt6tapanyag alkalmazasat. Ez az anyag javitja a cukor-alkohol
konverzidt, és tovabbi mindéségjavulast is eredményez mivel minden, az éleszté szamara sziikséges tapanyagot
tartalmaz. Igy az éleszték semmiben nem szenvednek hiényt, csékken a stressztényezék széma, az élesztok
kevesebb erjedési mellékterméket képeznek, gordiilékenyebben erjesztenek.

Az UVAVITAL Ssszetevdi: nagy fajlagos feliiletii feltart élesztésejtfal (nagy jelentésége van a peszticidek és az
élesztémérgek megkétésében); élesztb-autolizatumbdl szarmazé élesztéfehérjék, peptidek, aminosavak; hozzaadott
ammonium-foszfat (az éleszt6 szamara sziikséges Osszes nitrogént tartalmazza a legkedvezdbben felvehetd
formaban); élesztévitaminok; az éleszt6 szamara sziikséges mikroelemek (Zn, Se stb., melyek az élesztéenzimek
fontos komponensei). A szterolok és magasabb szénatomszamu zsirsavak (az élesztészaporodashoz és az
egészséges sejtanyagcseréhez sziikségesek) alapvetd forrasa is az UVAVITAL. Az UVAVITAL 10-20 g/hl adagban
jol bevalt a palinkacefrék erjedésének javitasaban, és a min6ség névelésében.

Ha 20 g/hl dézisban hasznaljuk az OPTIMUM-WHITE vagy GLUTASTAR tapanyagot, akkor az erjedés 1/3-nal
(1-2 nappal a cefre beoltasa utan) hasznaljunk még 10 g/hl Uvavital-t. Magas cukortartalmu cefréknél (pl. sz416,
Szomolyai cseresznye) a beélesztézés elbtt, az erjedés 1/3-nal és utberjedésben is érdemes 10-10-10 g/hl
UVAVITAL-t a cefrébe keverni. Az UVAVITAL nagylizemi alternativaja az olcsébb, kevesebb szerves
tdpanyagot tartalmazé VITAL-7 komplex tapanyagunk.

A cefrék erjedésének leéllasat az alacsony hémérséklet (<10 °C), az éleszt6 szamara felvehetd tapanyagok
alacsony koncentracibja, vagy az éleszté miikbdését gatlé erjedési termékek képzbédése okozhatja. Erjedés
Ujrainditaskor a fajéleszté 30-50 a/hl-es dbzisu alkalmazasa mellett mindenképpen hasznéljuk az UVAVITAL-t,
20-40 g/hl adagban.

Ha erjedés kézben habzasi problémak jelentkeznek, hasznaljuk a FOAMSOL habzasgatld készitményt a
cefrétél fiiggben 2-10 ml/hl adaggal. A FOAMSOL-t a f6zélistben jelentkez6 habzasi problémak megoldasara
ugy szintén ajanljuk. Borsepré f6zésekor 10-20 mi/hl emelt dézisban hasznaljuk.
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A PALINKA AROMAJANAK FOKOZASA:

lllatos gyiimélcsbknél, ahol a cefrét erjedés utan még taroljuk, végerjedésben térténé bekeveréssel ajanijuk a
LALLZYME g terpénalkohol és terpéndiol-felszabadité enzimkészitményiink alkalmazasat. Az enzimet 3-5 g/hl
mennyiségben a cefrével elkeverve, 3-4 hetes enzimkezeléssel jelentésen névelhetd a cefre (és iqy a palinka)
aromatartalma, mivel a Lallzyme g olyan cukrokhoz, cukorszerl vegqyiiletekhez kététt aromaanyagokat
szabadit fel, amelyek enzimkezelés nélkiil inaktivan és kihasznalatlanul a moslékban maradnanak.

Az erjedés utan azonnal lef6zendd oxidacié érzékeny gyiimblcsbknél a LALLZYME Cuvée-Blanc enzim 1,5-
1,5 g/hl dézisban kombinalhaté a HC vagy EX V enzimiinkkel. A Cuvée-Blanc mar erjedés kbzben is szabadit
fel aromaanyagokat a cukrok altal nem gatolt f-gliikozidaz aktivitasa kbvetkeztében.

KOLTSEGEK:

A pektinbonté enzimek, a fajéleszté és az élesztétapanyag kbltségei jéval kisebbek, mint az 1-2,5 viv%-kal
hatékonyabb cukor-alkohol konverziébdl (cukorbdl térténd alkoholképzés) szarmazo6 alkoholnyereséqg értéke (a
jelentés minéségjavulasbdl szarmazoé piaci elénybket nem szamitva). Ezek az anyagok (enzimek, tapanyagok,
éleszték) alacsony cukortartalmu, értékes cefréknél akar 50%-kal is megndvelik a kihozatalt!

EGYEB PARLATKESZITESHEZ AJANLOTT ELESZTOK:
Specidlis cefrékhez, parlatokhoz, technolégiakhoz a Kokoferm kiilonb6zé fajélesztéket ajanl specifikus tulajdonsagokkal.

DISTILAMAX SR: nagy alkoholtiirést fruktofill melaszélesztd.

DISTILAMAX MW: malata whisky éleszté.

SUPERSTART: Magas alkoholtoleranciaju, 15-35 °C kézétt erjesztd, neutralisabb _alkohol vagy péarlat
elballitasara alkalmas kéltségtakarékos éleszté.

THERMOSACC DRY: Magas alkoholtoleranciaju, 20-40 °C kbzott erjesztd, neutralisabb _alkohol vagy parlat
elballitasara alkalmas kéltségtakarékos éleszté.

AZ ERJEDESI TERMEKEK

Az alkoholos erjedés f6 termékei az etil-alkohol és a szén-dioxid. Az erjedési melléktermékek képz&dését
kilonb6zé tényezdk iranyitjak. A szaritott fajéleszték alapveté befolyassal vannak az erjedés menetére és a
min&séget befolyasold kulénbdz6 enzimek aktivitasara is.

1. ETIL-ALKOHOL: Az UVAFERM szaritott éleszték alkalmazasa jobb alkohol-kihozatalt eredményez (jobb
konverziéfok, nincs maradék cukor), igy 1 v/iv% alkohol képz&déséhez csak kb. 16,5-16,7 g cukrot hasznal fel
az éleszt6. A mindséqi fajélesztés fermentacié a "vadélesztds" spontan erjedéssel 6sszehasonlitva legalabb
10-20 %-kal magasabb alkohol-kihozatalt jelent.

Magas alkoholtartalmt alkoholcefrék erjesztésekor a magas hémérséklet mindenképpen kerilends (13-14 viv%
f6l6tt az erjesztési hbmérséklet 32 °C alatt kell, hogy legyen), és a tapanyagellatasra fokozottan oda kell figyelni.

2. SZEN-DIOXID: Az erjedd cefre idénkénti atlevegbztetése csokkenti a szeszcefre COq-tartalmat, ezaltal
csokkenti a tul nagy szén-dioxid koncentracio erjedést késleltet hatasat.

Az UVAFERM fajéleszték els6sorban a nagyobb alkohol-kihozatalra szelektaltak, mig pl. a sutéélesztéknek a
tészta felpuffasztdsahoz szikséges nagymennyiségli CO2-t kell képeznilk. A sutéélesztbk a cukorbdl sokkal
gyengeébb hatasfokkal képeznek alkoholt (respirativ élesztdk). A fajélesztékhéz képest alkoholtolerancigjuk is
sokkal kisebb, legtébbszdr cukor marad a cefrében! Raadasul a sitéélesztd tejsavbaktériumokkal szennyezett,
ami nemkivanatos aromaképzést okoz!

3. GLICERIN: A glicerin igen magas forraspontja (290°C) miatt a cefre-desztillacional nem képes atmenni a
parlatba, hanem a moslékban marad. Az UVAFERM szaritott fajéleszték csdkkentik a glicerinképzés miatti
alkoholveszteséget. A "vadéleszt6s" erjedés soran (els6sorban az Apiculatus éleszt6k miatt) t6bb glicerin
képzd8dik, mint szaritott fajéleszt6k alkalmazasa esetén! A SUPERSTART és THERMOSACC DRY etanol
élesztdk kuldndsen kevés glicerint és aromaanyagot képeznek.

4. ACETALDEHID és ETIL-ACETAT: A fajélesztds erjesztés soran csak kis mennyiségii acetaldehid és etil-
acetat képzddik. Nemkivanatos, hibas erjedés esetén a virdgélesztdk, tejsav- és ecetsav baktériumok stb.
jelentésen ndvelhetik az acetaldehid- és etil-acetat tartalmat. A tapanyaghiany is fokozza az éleszté
acetaldehid termelését. A parlatminéség szempontjabdél az alacsony acetaldehid és limitélt etil-acetat tartalom
igen fontos tényezd, mivel mar kis koncentracidban is szlirds szag és iz rontdé hatas 1ép fel. Az etil-acetat
nagyobb koncentracidoban Technokol szagot ad a palinkanak. Az eléparlat gondos elvalasztasaval a kdnnyen
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ill6 acetaldehid és etil-acetat nagy részben eltavolithaté (az illatos gyumolcsaromak jelentds részével egyutt!).
A fajéleszt6s erjesztéssel a vadélesztdket visszaszoritjuk, a hibas erjedést és a baktériumok mikodését
megakadalyozzuk. Ezzel cstkken a képz6dd acetaldehid és etil-acetat mennyisége, igy az alapvetéen
kevesebb, minimalis mennyiségl eléparlattal kevesebb értékes aromaanyagot vesztink.

5. METANOL: A metanolnak az etil-alkoholhoz hasonlé szaga van, mérgez6. Forraspontja 64,7 °C,
alacsonyabb, mint az etanolé, a két alkohol azonban desztillaciéval nem valaszthatd el egymastol. A pektin
lebomldsanak mellékterméke. Minden gyimdlcsfajtanal mas a képz8d6 metanol atlagos mennyisége. A pélinka
metanol hatarértéke a gyimolcsfajtol fuggben: 10-13,5 g/l tiszta alkohol.

Mennyiségét alapvetéen a gyumolcs pektintartalma hatdrozza meg. A cukrozott cefrébdl szarmazoé
desztillatumoknal alacsonyabb a metanoltartalom. A metanoltartalmat a gyimolcs érettsége alapvetéen
meghatdrozza. A tulérett, plottyedt gyimdlcsbél a sajat enzimek metanolfelszabadité hatasa miatt joval tobb
metil-alkohol képzddik. Ha nincs cefre savazas, a természetes uton zajlé lassabb pektinbomlas, az elhtiz6do,
vontatott erjedés jelentésen magasabb metanoltartalomhoz vezet. A cefre savazasaval (pH=3,0-3,2),
megfeleléen tiszta pektinaz enzimek hasznalataval, a gyors, gordiilékeny erjesztést biztositd fajéleszték és
élesztétapanyagok alkalmazasaval, a 15-20 °C kozotti hdmérsékletl erjesztéssel, a kierjedt cefre miel6bbi
lef6zésével a palinka metanoltartalma minimalhaté! A Lallzyme HC haszndlataval és az el6bb emlitett
szabalyok betartasaval még a legnagyobb pektintartalmu gyimdlcsdk metanoltartalma is kézben tarthaté.

A LALLZYME HP, HC, EX-V, Cuvée BLANC enzimkészitmények a cefre savazas utani enzimes kezelése
soran csokkentik a képz8dé metanol mennyiségét, mivel a pektin-metil-észteraz mellékaktivitasuk kisebb, mint
a gyimodlcs természetes enzimtartalmanak pektin-metil-észteraz aktivitasa. A gyimolcs természetes pektinazai
pH-érzékenyek, a cefre savazasa inaktivalja 6ket.

6. ECETSAV: Erdsen rothadt gyimoélcs feldolgozasanal a cefre jelentés baktérium-szennyezettségii lehet. Az
ecetsav igen erésen szaglo és csipds izl anyag 118 °C-os forrasponttal, mely a gyimodlcscefre leparlasa soran
részben atmegy a parlatba. Desztillacio elétti hosszabb cefretarolasi idé soran az ecetsav egy része etanollal etil-
acetatta észterez6dik, mely igen alacsony forrasponti anyag (74,5 °C). Ez lehetévé teszi, hogy részben a
desztillacios eléparlattal elvalasszuk. A baktériumaktivitas és az illésavképzés visszaszorithatd a cefresavazassal és
miel6bbi fajélesztés beoltassal. Rothadt, penészes felliletli alapanyag esetén a fajéleszt6 beoltasi dézisat 30-50 g/hl-
re ndveljik, vagy hasznaljuk a GO-FERM Protect rehidratacios élesztétapanyagot, 1,5 kg GO-FERM Protect 1 kg
fajélesztéhoz, az éleszt6é rehidratacidjakor, igy az alkoholos erjedés gyorsabban beindul, az élesztédominancia
gyorsabban kialakul, és az anaerob korulmények visszaszoritjdk, elpusztitidk a penészeket és az ecetsav-
baktériumokat. Az UVAVITAL-t ilyen esetben csak az erjedés beindulasa utan keverjuk a cefrébe. llyen gyengébb
minéségl alapanyag esetén a GO-FERM Protect alkalmazasa alapvet&en javitja a cefre és palinka minéségét!

7. KOZMAOLAJOK: Mas néven kozmaalkoholok, magasabb szénatomszamua alkoholok 80-160 °C
forrasponttal. Str(iséguk kisebb a viznél kb. 0,83 g/cms.

A gyumolcscefrékben a szekunder-butanol igen jellemz8. Fontos kozmaolajok még az izo-amil-alkohol, az amil-
alkohol és az izo-butil-alkohol. A tul nagy kozmaolaj-tartalom a parlatnak hibas és tisztatalan karaktert ad.
Gondos leparlas soran a kozmaalkoholoknak csak egy kis része keriil a parlatba. Eszterezett allapotban az
aromaképhez pozitivan jarulnak hozza.

A fajéleszt6, az Optimum-White vagy Glutastar, a Go-Ferm Protect és az UVAVITAL jelent8sen csokkentik a
cefre kozmaolajtartalmat. Az ajanlott UVAFERM éleszt6ink a kozmaalkohol-képzés szempontjabdl is igen jol
bevalt éleszt6tdrzsek.

8. ETIL-KARBAMAT: Az etil-karbamat rakkelté anyag, megengedett legnagyobb mennyisége varhatéan 1 mg/l
alkohol lesz. A gyimolcsmag amigdalinjabol képz6dd hidrogén-cianid vagy mas néven kéksav az egyik
kiindulasi anyaga. Mennyiségének limitalasahoz a csonthéjasok magjat el kell valasztani a cefrétdl (csak napon
szaritas utan hasznalhaté a mag a magkarakter kialakitasara, mivel az amigdalin a szaritas soran elbomlik, a
cian pedig elillan). Az éleszt-anyagcsere mas termékei is (pl. karbamil-foszfat), lehetnek az etil-karbamat
képz6dés kiindulasi anyagai. Italipari alkohol el8allitasara nem alkalmas karbamid tartalmu élesztétapanyagok
alkalmazasakor is keletkezik! Kulénb6z6 kutatomunkak foglalkoznak manapsag ezzel a témaval, és az etil-
karbamat tartalom csdkkentésére kilonféle eljarasokat fejlesztettek ki (pl. az erjed6 cefre kezelése kilénb6z4
sbkkal vagy savakkal, vagy a finomszesz kolonnaba katalizatort épitenek be).

Az iizemi gyakorlat szamara javasolt:

Lehetéség szerint csak egészséges gyumolcsot felhaszndélni. Mag elvalasztds a gyumolcstél. Megfeleld
savvédelem, nagy tisztasagu Lallzyme pektinbonté enzim, Optimum-White, Glutastar (vagy Opti-White),
UVAFERM fajéleszté és UVAVITAL (10-20 g/hl) alkalmazasa. A kierjesztett cefrét nem szabad hosszu ideig
tarolni, a leparlas soran megfelel6 el6- és utoparlat-elvalasztast kell végezni.
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TERMEKAJANLAS

Enzimek:
LALLZYME HP (2-3 ml/hl) pektinbontas, feltaras
LALLZYME HC (2-3 g/hl) pektinbontas, feltaras, tébb aroma
LALLZYME EX-V (2-3 g/hl) pektinbontas, erés aromaextrakcid, tébb aroma
LALLZYME Cuvée BLANC (2 g/hl + 1 g/hl HC vagy EX-V) pektinbontés és fajtaaroma felszabaditas is
LALLZYME B (3-5 g/hl) a parlat illatdnak és aromajanak javitasa

Elesztétdpanyagok:
Optimum-WHITE, GLUTASTAR, Opti-WHITE (30 g/hl) a gyimolcsdsség és fajtajelleg fokozasa
UVAVITAL (10-20 g/hl) a minéség és az alkohol-kihozatal javitasara
GO-FERM Protect (30 g/hl) penészes, rothadt termésnél a mindség alapvet6 javitasara

Szaritott fajélesztok:
Gyilimoélcscefrékhez.
DANSTIL A (20-30 g/hl) tisztaiz(i palinkak megbizhato és takarékos élesztéje
UVAFERM CM (20-30 g/hl) kiemelten javasolt csonthéjas gyimolcsékhoz
UVAFERM SC (20-30 g/hl) er6sebb észtertermelés; els6sorban almahoz, kértéhez
UVAFERM CGC-62 (20-30 g/hl) a legnagyobb észtertermeld képességl fajélesztd;fokozottan illatos,
gyumolcsparlatok cefréinek erjesztéséhez
UVAFERM 228 (20-30 g/hl) tdbb aroma, marcipan karakter; jo hidegt(irés; muskotaly sz6lék leger6sebb aroma-
felszabadité élesztéje, fajtaaromak felszabaditasa
UVAFERM SLO (20-30 g/hl) fajtajelleges, elegans, gyimolcsos illatok; hidegtlré
UVAFERM BC (20-30 g/hl) kimagasl6 alkoholtolerancia, 21 tf%
UVAFERM PM (20-30 g/hl) hidegt(iré élesztd, mar 6 °C-tol erjeszt

Egyéb cefrékhez:
DANSTIL A (20-30 g/hl) gyorsan nagy alkoholtartalomig erjeszt
DISTILAMAX SR (20-30 g/hl) melaszerjesztésre
DISTILAMAX MW (20-30 g/hl) malata whisky erjesztésre
SUPERSTART és THERMOSACC DRY (20-30 g/hl) tiszta etanol eléallitasara

Habzasgatlo:
FOAMSOL (2-10 g/hl) az erjesztés/leparlas soran fellép6 habzasi problémak megoldaséara



