
Kva�ení lihovarského rmutu 
SIHA-Brennereihefe (Aktiv-Hefe 6) 
(Saccharomyces cerevisiae, kmen DF 639) 
 
 
SIHA-Brennereihefe jsou su�ené isté kultury kvasinek ke 
kva�ení rmutu z ovoce, obilí a topinambur  v lihovarech. 
Zaru ují rychlý rozkvas a bezpe né prokva�ení i v nep ízni-
vých podmínkách. Okam�ité p idání po vystírání potla uje 
tvorbu ne�ádoucích kvasinek a bakterií. � isté� kva�ení 
zabrání negativnímu ovlivn ní v n  vedlej�ími produkty 
kva�ení p echázejícími i do destilátu. 
 
Specifické výhody SIHA-Brennereihefe: 
 

 Velmi rychlý rozkvas a spolehlivé prokva�ení. 
 

 Velmi dobré studené kva�ení. 
 

 Rychle vytla uje divoké kvasinky a bakterie, zabrání vzniku 
ne�ádoucích vedlej�ích produkt  kva�ení. 

 

 Bezpe né kva�ení do 16 % obj. alkoholu. 
 

 Vysoký kone ný stupe  prokva�ení, vysoká alkoholová vý-
t �nost. 

 

 Malá tvorba p ny. 
 
Pou�ití  
 

Zásadn  by se ovocný rmut m l co nejd íve nao kovat kvasin-
kami SIHA-Brennereihefe. Del�í doba prostoje by podporovala 
nekontrolované rozmno�ování divokých kvasinek a ne�ádou-
cích bakterií. Následující dávky spolehliv  zabrání problém m 
s kva�ením: 
 

 

Ú el pou�ití  Aplikované mno�ství g/hL p i 
b �ných   obtí�ných 

podmínkách kva�ení 

Jable ný rmut 5 � 15  10 - 30 
�vestkový rmut 5 � 15  10 - 30 
Hru�kový rmut Williams 5 � 15  10 - 30 
Hru�kový rmut 5 � 15  10 - 30 
T e� ový rmut 5 � 15  10 - 30 
Topinamburový rmut    ---  20 - 40 
Obilní rmut  5 � 15  10 - 30 
 
Doporu ujeme SIHA-Brennereihefe zamíchat do 10násobného 
mno�ství sm si � ávy/vody o teplot  20 - 30 °C a p idat do rmu-
tu asi po 10 minutách, po op tovném promíchání. Dbejte na 
dobré rozlo�ení kvasinek v rmutu. 
 

Lze také vsypat suché SIHA-Brennereihefe po dávkách p ímo 
b hem vystírání. Doba rozkva�ení se tím prodlu�uje jen o n ko-
lik málo hodin. Abyste p esto zajistili spolehlivé kva�ení, m li 
byste zvý�it mno�ství kvasinek ca. o 20 %. 
 

Bezpe nost  
 

Pro kvasinky SIHA-Aktiv-Hefe nejsou nutné �ádné bezpe nost-
n -technické údaje, proto�e tyto výrobky slou�í p ímo výrob  
potravin. 
P i skladování, manipulaci a p eprav  nehrozí �ádné nebezpe í 
pro lov ka ani pro �ivotní prost edí.  
 

Dal�í upozorn ní: T ída ohro�ení vod (WGK) = 0 
 
Skladování 
 

SIHA-Brennereihefe jsou baleny pod ochranným plynem do 
vzduchot sné vícevrstvé hliníkové folie. Balení je vakuované 
a proto lze snadno kontrolovat jeho neporu�enost. 
 

Kvasinky SIHA-Brennereihefe lze v neporu�eném balení skla-
dovat p i 4 - 10 °C po dobu 3 let. Na krátkou dobu lze je sklado-
vat i p i teplot  20 °C. Otev ené balení obratem spot ebujte. 
 
Druhy balení 
 

SIHA-Brennereihefe má íslo zbo�í 9.3060 a dodává se 
v t chto druzích balení: 
 
 100 g vícevrstvá hliníková folie 
 25 x 100 g vícevrstvá hliníková folie v kartonu 
 

 500 g vícevrstvá hliníková folie blokpak 
 20 x 500 g vícevrstvá hliníková folie blokpak v kartonu 
 

 1 x 10 kg vícevrstvá hliníková folie v kartonu 
 

Hlavní klí  celního sazebníku: 2102 10 90 

 
Ov ovaná jakost 
 

U kvasinek SIHA-Brennereihefe se b hem procesu výroby pra-
videln  kontroluje rovnom rn  vysoká jakost výrobku. Tyto 
zkou�ky zahrnují jak technická kritéria funk nosti, tak i potravi-
ná skou nezávadnost. P ísné kontroly se dále provád jí p ímo 
p ed a b hem kone ného balení. 
 
Informujeme Vás a radíme Vám dle nejlep�ího v domí. M jte 

ov�em pochopení pro to, �e tyto pokyny 
p i rozmanitosti aplikací, pracovních po-
stup , provozních pom r  atd. nemo-
hou být v ka�dém p ípad  závazné. Po-
u�ití v rozporu s ur ením vylu uje jaké-
koliv ru ení. 
 
 
 
 

 
Otisk, i áste ný, je dovolen jen p i uvedení pramene . 
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