Drozdie a vino

Preco pouzivame kvasinky vo vine alebo v pive?

Bez kvasiniek nie je vino ani pivo. Poclas procesu vyroby vina
alebo vareni piva kvasinky menia cukry z hrozna alebo sladu do
alkoholu. Kvasinky pomocou svojich vnltornych enzymov
premienaju nearomatické zluceniny na aromatické, a tym
dotvaraju charakter vina.

Kolko druhov pivovarskych kvasiniek existuje?

Existuju dva hlavné typy pivovarskych kvasiniek: kvasinky
spodného kvasenia, Saccharomyces uvarum, a kvasinky vrchného
kvasenia, Saccharomyces cerevisiae. Princip ich fungovania je
rovnaky, premienaju cukry na alkohol.
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Ako kvasinky ovplyviuju chut vina alebo piva?

Pokial ide o vino, enoldgovia starostlivo vyberaji Specifické
kmene s cielom maximalne odkryt voéne pritomné v hrozne
respektujic jeho odrodu a povod. Kvasinky pomocou svojich
vnutornych enzymov premiefnaju nearomatické zluceniny na
aromatické, a tym dotvaraju charakter vina.

Pokial ide o pivo, kvasinky premienaju cukry pritomné vo
fermentacnej nadrzi na alkohol. Kazdy z oboch hlavnych druhov
pivovarskych kvasiniek produkuje ro6zne chute, ktoré si



charakteristické ako pre piva spodného (prevlada chmelova
chut), tak pre piva vrchného kvasenia (prevldda ovocna chut).



