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Gyakorlati palinkafézés (otthon)

Bevezetés

Az itt megirt tapasztalatok évek alatt gytiltek és a Palinkaf6zés (ott-
hon) index forumon cserélddtek. A tudni- és tennivalokat a féoszlop
szOvege tartalmazza, az oldalsavban a tanacsokat gyiijtottem, és
igyekeztem segitséget nyujtani az eszkdzok beszerzéséhez a fénykeé-
pekkel és az internetcimekkel. A szogletes zarojelek kozott a fenti
forum hozzaszolasaira vagy a szakirodalomra utalok, pl. [BF87],
ezek jegyzéke az utolso oldalon talalhatd. A kék alahuzott szoveg-
részekre kattintva bévebb tajékoztatast kaphatunk egy masik feje-
zetbdl vagy az internetrdl. A kétlépcsos kisiisti palinkafézésrol lesz
sz0, nem érintek minden témat, nem irok le mindent részletesen, Vi-
szont amit leirok, annak ismeretében nem lehet nagyon elrontani,
csak csinalni kell és menni fog az. A leirt szdmokhoz sem kell gor-
csOsen ragaszkodni, nem azon mulik a jo palinka. Gyakran igy is jo,
meg gy is jo az eredmény, nincs ,,legjobb” megoldas, ezért néhol
felsorolok tobbet is.

Erdemes annak is elkezdenie a hazi palinkafézést, aki még sosem
latott ilyet. Nincsenek kiilonleges mozzanatok, amit csak évtizedek
alatt lehet elsajatitani, mindjart az els6 szezonban készithet az ember
olyan finom palinkat, amire biiszke lehet. A kezdd palinkaf6z6 be-
rendezés lehet egy acélkukta, azzal is lehet finomat f6zni. Akinek
van legalabb 10 kg felesleges gylimolcse, vagjon bele batran, abbol
lesz 1 1 finom palinka. A palinkaf6zés egyaltalan nem biidds, nyu-
godtan lehet tarsashdzban is f6zni. Régen a romlott cefrék miatt volt
biidds a falusi palinkafézdék koriil. A romlott cefrékbdl csak biidos
palinkakat lehet csinalni, a mienk nem ilyen lesz. A kuktarobbanas
¢és a metiltdl megvakulds csak rémisztgetés, egyaltalan nem fordul-
hat el6 annal, aki a kovetkezdkben leirt minimalis szakismeret bir-
tokaban van.

Diodhéjban a kdvetkezd 1épésekbdl all a kétlépesos (ez két leparlast
jelent) kististi palinkaf6zés:

Cefrézés: az érett, tiszta kiilsejli gyiimolcsot pépesitjiik (mechani-
kailag és molekula szintig feltarjuk) az erjedés szamara, ha kell, a
magokat is eltavolitjuk. Az erjedéshez élesztot és gyengén savas ko-
zeget biztositunk, ezzel kész az édes cefre ami ,,magatdl” kierjed
kb.10 nap alatt, ekkor azonnal f6zziik.

Leparlas (ezt f6zésnek is mondjuk): az elsé f6zésben a kierjedt cef-
rét paroljuk le, a parlatot kozmaolaj sziirén enged;jiik at és alszeszt
kapunk. Az elsd f6zésnél nem vesziink el sem eldparlatot, sem uto-
parlatot. Az igy nyert alszeszt a jobb elvalaszthatosag miatt 25%-
osra higitjuk csapvizzel, és ebbdl kezdjiik el a masodik lefozést. A
masodik menetben nem alkalmazunk kozmaolaj sziirést, ¢s csak a
masodik leparlasndl vesziink el el@parlatot és utoparlatot. A kozép-
parlat: maga a nyers palinka, mar csak vizzel kell higitani, hogy kel-
lemesen fogyaszthat6 legyen a szeszfoka.

Az kovetkezd oldalakon ezt a folyamatot fogjuk részletesen tar-
gyalni, a szakkifejezéseket megismerni.

Az egyszer(, egyféle gyiimolesbol cefrézett palinkarol lesz szo, az
izesitett cefre, az alszeszben elhelyezett gylimdlcsok, bodzavirag, a
gbztérben parolt birs és hasonld receptek legyenek mindenkinek sa-
jat felfedezései, de csak azutdn, hogy megtanult j6 palinkat f6zni.

Mibél lehet palinkat fé6zni?
Azt mondjak, amibdl lehet lekvart
fozni, abbol lehet palinkat is. Ez igy
is van, de nem minden gyiimolcs
aromaja ,,jon at” a kétszeri leparla-
son. A szilva ¢és a barack palinka
mindenki altal ismert, de a cseresz-
nyét mar kevesebben szeretik. Ké-
sziilhet palinka nektarinb6l vagy a
mindenfelé eléforduld sarga, piros
és kék mirabella szilvabol (vad-
szilva, fosdka). Kiilonleges a nas-
polyabdl vagy a fekete ribizlibol
késziilt, és nagyon finom a malna
palinka. A bodzapalinkat nem a bo-
dza viragabol készitjiik, hanem a
bodza bogyojabol. A déligyiimol-
csok koziil a fiige, banan alkalmas,
a narancs héjat és fehér rostjait el
kell tavolitani, mert kesert lesz a
parlat. Lehet zoldségekkel probal-
kozni: siitotok, sargadinnye. A vad
gyiimolcsok (mint a csipkebogyd,
vadkorte, galagonya, madarberke-
nye, som) cefrézéskor tobbnyire vi-
zet igényelnek, de kierjeszthetdk. A
gyalogbodza nyersen hasmenést
okoz, de a beldle késziilt palinka
nem.

A csicsokabol, voroshagymabol az
inulint, a gabonakbdl a keményitot
lehet cukorra alakitani, de az igy
késziilt szesz nem nevezhetd palin-
kanak, ezekkel tehat nem foglalko-
zunk.

A z06ldségeseknél megmaradt gyii-
molcsoket altalaban éretlentil szed-
ték, allt egy jo ideig, aztan romlani
kezdett, nem idealis palinka alap-
anyag, de gyakorolni jo.

A gyakorlottak tiirelmét kérem, ha
nyilvanval6é dolgokba iitkdznek, a
teljesen kezdok ezekre kérdeznek a
leggyakrabban, és ezt a leirast min-
denkinek szanom.

Néhany palinkas koszontés a fo-
rumrol:

Jo 1ét!

J6 nedit!

A palinka legyen veliink!

Miklosl
2015. marcius


http://forum.index.hu/Article/showArticle?t=9007484
http://forum.index.hu/Article/showArticle?t=9007484

Ha megvan a gyiimdlcs, rogton jon a
kérdés, hogy ,,mennyi palinkam lesz 3
lada cseresznyéb6l?” Nem lehet meg-
mondani, csak becsiilni. A hozamot
100 kg gyiimolcsbdl cukrozas nélkiil
nyert 50%-os palinkaban értjiik. Sz610,
fiige, bordka 18 1 f616tt, vadbogyok 2-
51, a tobbi gyiimdles 10 1 kortl, korte
8 |, szilva, barack, cseresznye 12 |.*

A horddba dobalt piszkos és rothadt
gylimdlcs nem cefre, az egészben ha-
gyott gylimolesokkel telt hordo sem
cefre, ezekbdl biidos keritésszaggatd
késziilhet, de jo palinka nem.

A bodzanak a virdgabol bodzaszorpot
készithetiink, vagy alszeszbe aztatjuk,
és ugy paroljuk le, de ez nem bodza pa-
linka. A bodza bogyo6jabdl készitjiik a
bodzapalinkat.

A farégépes turmixolas nem tori 0sz-
sze a magokat, csak abban az esetben,
ha fémedényben dolgozunk, és hozza-
szoritjuk a magokat az edény falanak.

A nabiti féle rettenetesnek fontos ré-
sze a két befoglald karika, ennek hia-
nyaban a forgd élek kiszakitjak az
edény oldalat. A karika atmérdje 110
mm, a két karika tavolsaga 120 mm.

Nem alkalmasak pépesitésre az 500
f/perc koriili erds, de lassu furdkalapa-
csok.

Alma, korte, birs esetén a forrd viz-
ben puhitds nem jelenti azt, hogy kom-
poétot féziink a gytimdlesbdl. Ha tallép-
jik a 15percet, kompdt izii lehet a pa-
linkank. Ezeket a gytimolcsoket lehet
stitében puhitani, gézben parolni, hus-
daraléval ledaralni, de legtdbben nyer-
sen, agapritoval szecskazzak fel. Az
agaprito toroknyilasat akkorara kell ta-
gitani, hogy beférjen egy birs.

A cefre vizezése

Altaldban nem tesziink vizet a cef-
rébe, mert az amugy is alacsony szesz-
fokot a higitas csokkenti és ettél rom-
lIé¢konyabb lesz. Az alacsony szeszfoku
cefrébdl alacsony szeszfoku alszesz
lesz, ami a palinka homalyosodasahoz
is vezethet.

Akkor kell vizezni, ha olyan szaraz
lenne a cefre, hogy a gyiimodlcsdarabok
nem jutnak folyadékhoz, és az élesztd
emiatt nem tud dolgozni.

Akkor is vizezni kell a cefrét, ha ne-
hezen indul, vagy lassan zajlik az erje-
dés a cefre nagy cukortartalma miatt.

Leégés ellen a fozdiistben vizeziink.
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Cefrézés

A cefre minésége 90%-ban meghatarozza a palinka mindségét,
tehat a finom palinka érdekében igyekezziink tisztan és gyorsan
dolgozni a gyiimolcesel. A cefrébe nem kell viz és cukor.

A gylimolcs tiszta €s permetszertdl mentes legyen, olyan, amit
mi is megennénk. A fiirdl felszedett vagy fardl szedett gyiimol-
cs6t nem kell mosni, amit az es6 bevert folddel, azt meg kell
mosni. Nem keriilhet a cefrébe faag, levél, csiga, bogar, fold, de
a kukacos gyiimélcs cefrézheto.

Legjobb a 90%-os érettségli gyiimolcs, tulérett allapotban nd
ugyan a cukorfok, de az aroma csdkken. A nyari kortét, vadkortét
szottyos, barnult allapotban érdemes cefrézni. A téli korte fajta-
kat és a Vilmos kortét hiivos helyen utdérleljiik. A vadbogyok
fagyhatas utan legjobbak, ezt mesterségesen is eldidézhetjiik 1-2
napos mélyhiitds tarolassal.

Diohéjban: a gyiimolesot lekvarszerti allapotig pépesitjiik, aztan
egy oran beliil hozzadntjiik a vizben oldott ¢lesztot, pektinbontot
¢és ha kell savat is. A hozzaadas sorrendje tetszoleges, egy oran
beliil meg lehet csinalni mindent, legalabb két percig keverjiik és
maris kész a cefre.

A gyiimélcsék apritasa

A gytimdlcsoket pépesiteni kell, hogy az erjedés szdmara kony-
nyen hozzaférhet6 legyen cukortartalmuk és aromajuk. A pépe-
sitésre jO a furdgépbe fogott, pot éllel ellatott festékkeverd, ki-
hajtott éli habarcskeverd, de hatékonyabb a jobb oldali képen

lathato hazﬂg_g késziilt celszerszam (nabiti fele rettenetes).
X TSNS
. - R

A turm1x01ast celszeru 5-10 kg onkent egy fedeles vodorben vé-
gezni, mert igy alaposabb, mint 100 kg-ot egy horddban. Egy vo-
dorrel 1-2 perc alatt lehet végezni, furdgépiink legalabb S00W-
os legyen, 3000 fordulattal percenként.

Turmixolhato gyiimolcsok: meggy, cseresznye, barack, szilva,
mirabella fajtak, szotydsodott nyari korte, bogyosok. A puhdbb
kortéket, sz616t sz616daralon daraljuk.

A kemény kortéket, birset, almat répadaralon, htisdaralon vagy
komposzt apritd (agapritd) gépen is darabolhatjuk, szétdongdl-
hetjiik, vagy 10-15 percre forro vizbe téve puhitjuk €s utana tur-
mixoljuk, de a fagyasztas is puhit, ezek koziil egyik médszer sem
véltoztatja meg az izeket. Az almat nem hamozzuk, nem magoz-
zuk. A korte darabolasanal fontos, hogy megroppantsuk a gyii-
mdlcshust (pl. szélédaraloval) mert akkor szétmallik magatol az
erjedés soran, a korte szeletek (amik nem roppantak meg) ott Gsz-
kalnak a sz6szban.

Ne keriiljon a cefrébe a cseresznye, meggy, bodza, korte szara, a
narancs ¢s mandarin héja és fehér foszlanya, a birs kiilsé pihéje,
mert keserti izt okozhat.

*Lasd a gytimolcs fajtanként kiadhato palinka mennyisége az Acsai szeszf6zde honlapjan.
A szeszf6zdék és a hatosag hektoliterfokban (hif) szamolnak, 1hif=1liter tiszta alkohol=2I 50%-os palinka


http://www.acsaiszeszfozde.wlap.hu/palinka/palinka-kihozatal/
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Kiilénleges cefrézések

Birs f6zéses cefrézése

-Koromkefével egy vodor vizben szdrtelenitjiik, nem hamozzuk.

-Félbevagjuk a birset, maghdz marad, mag marad, kukac marad, rothadas
nem, azt kivagjuk.

-Forrasban levd vizbe dobjuk, (51 viz Skg birs) ettdl lehiil a viz, de 10-15
perc mulva megpuhul a birs. Egy kanallal lehet probalgatni, puha-¢ mar,
ha foszlik, akkor tulfétt.

-Kihalasszuk a puhultakat, ugyanabba a vizbe megy a kdvetkez6 adag birs,
végén a 1é megy a cefréhez.

-A kihiilt puhakat lehet farogéppel pépesiteni, sz61ddaralon atengedni .

Sargadinnye

[naerreiszunk 77970]

Nagyon érett sargadinnyének csak az édes részét kivagni, 1-2cm hus ma-
radhat a héjon. Cukorral 14-15 Brix beallitasa. Akkusavval pH beallitasa.
4-5 evékanal citromsav/100 1 cefre. A kierjedt cefrét atszlirni, csak a 1¢
keriiljon a f6z6iistbe.

A sziirés egyik modja: gazdabolti fehér miianyag szott zsakot drotkefével
atveregetni, a cefrét beletdlteni, fellogatva hagyjuk lecsépogni. A sarga-
dinnye rostjai rossz izt okoznak, ezért sziirjiik.

Borodka

Az alabbi modszer egy 1921-ben irddott konyvbol szarmazik [HO21],
olasz mddszerként emlitik, mivel Eurdpaban az olasz bordkaparlat volt
legismertebb akkoriban. Ezzel a médszerrel 100 kg borokabol akar 18 1
palinka is nyerhet6. [Miklos1 81532, 81536-38, 81904, 81905]

Az olasz modszer hazi mennyiségekkel roviden a kovetkezo:

-cefrézni akarunk 4 kg bordkabogyot, husdaralon ledaraljuk és két
egyenld részre osztjuk, tehat 2 kg ,,A” és 2 kg ,,.B” boroka lesz.

-az A-ra dntiink 3 liter 50°C-os vizet és allni hagyjuk 24 orat

-24 6ra mulva sz6lopréssel kinyomjuk az Al levet és radntjiik a B adagra,
az A pedig tjabb 2 1 50°C-o0s vizet kap.

-12 6ra mulva a B-bdl kipréseljiik a B1 levet és a cefre gytlijtébe ontjiik,
az A-bol pedig kipréseljiik az A2 levet és a szaraz B adagra ontjiik, az A
pedig Gjabb 2 1 50°C-o0s vizet kap.

-12 6ra mulva a B-bol kipréseljiik a B2 levet és a cefre gyljtébe ontjik,
az A-bdl pedig kipréseljiik az A3 levet és a szaraz B adagra ontjiik.

-12 6ra mulva a B-bdl kipréseljiik a B3 levet és a cefre gy{ijtébe ontjiik.
Ez a bonyolult eljaras (kivonatolas vagy maceralas) azért sziikséges, mert
egyszeri aztatassal nagyon alacsony lenne a cefre cukortartalma, és sok
cukor maradna a bogydkban.

A sz0616 és szarmazékai

Palinka név Cefrében erjed Fozd iisthen fo
Torkily Szara, héja Széra, héja+viz
Szemelt torkaly Héja Héja+viz

Nedves torkoly Szara, héja, kevés leve  |Szara, héja, kevés leve
Nedves szemelt torkdly  |Héja, kevés leve Héja, kevés leve
Mustparlat Friss szdldlé Leve

Borparlat Kezelt bor
Borkdly Szara, héja, leve Leve

Szemelt borkily Héja, leve Leve

Szdld Héja, leve Héja, leve
Teljes szdld Szara, héja, leve Szara, héja, leve
Csiger Szara, héjatiiz Szara, héjatviz
szemelt csiger Héja+viz Héja+viz

Seprd Seprd

A birs cefrézésekor kb. 30% vizet
adhatunk hozza, de csak annyit,
hogy épp keverheto legyen. Szamit-
sunk arra, hogy az erjedés folyaman
még levet fog ereszteni, ne vizez-
ziik tal.

A vadbogyok még tobb vizet
vesznek fel, a kokény 10-50%-ot, a
galagonya akar 300%-ot is, tehat
15kg galagonya bogyobdl lehet 501
cefrénk is. Itt is a keverhetdség le-
gyen a vizezés célja.

A fligét magas cukortartalma mi-
att kell vizezni 50-100% mérték-
ben.

A torkdlyt igyekezziink frissen
megszerezni, ne foglakozzunk
napra Kkitett, egy hetes torkollyel,
vagy amelyiken penészt érziink.

Fehér sz616 torkolye: mivel nem
erjesztik héjon, megmarad a cukor-
tartalma, nem kell cukrozni, és vi-
zet sem Ontlink rd, a szél6héjban
elég nedvesség van az erjedéshez.

Piros sz616 torkolye: a vorosbort
héjon erjesztik, ezért a torkolyében
kevés cukor van, €s mar van benne
alkohol is. Hordéba dongdléskor a
rétegek kozé legfeljebb 3% cukor
vizes oldatat juttatjuk, ezen kiviil
nem Ontiink ra vizet.

Torkoly erjesztése: A horddba
rétegenként rakjuk és dongoljik a
torkolyt, hogy légmentes legyen.
Ha levegd marad benne, penésze-
dik és penész izli lesz a palinkank,
ami nem javithato. A tetejére ontjlik
a feliszapolt éleszt6t, foliaval borit-
juk, agyaggal korbetapasztjuk.
Nem tartogatjuk fél évig, 1honap
mulva kibontjuk, a f6zdiistben vi-
zezzik. Annyi viz kell ra, ami a tor-
kolyt megemeli, ettdl nem ég le 6-
z¢s kdzben.

Bor leparlasa: a bort is kétszer
kell leparolni, az elsd leparlas meg-
egyezik a cefre leparlasaval, de a
masodik leparlas inkabb a ,,Brandy
modszer” szerint torténjen: 1%
eloparlat elvétel, a 72% és 50% ko-
zOtti rész a kdzépparlat, ezutan az
elejét és az utodparlatot Gsszeontjik,
¢és egy harmadik leparlast kovetéen
megint a 72% és 50% kozotti részt
tessziik a kozépparlatba. Nem biz-
tosan jobb igy, de mas.


http://forum.index.hu/Article/viewArticle?a=123217153&t=9007484

A feltort kajszi magot megkodstolva el
lehet donteni, hogy benne hagyjuk-e
erjedés alatt a cefrében. Ha kesertiman-
dula izli, akkor nem ajanlott.

A csonthéjasok magjaiban 1évo
amigdalinb6l mérgezd hidrogén cianid
keletkezik, ezért kell vigydzni a magok
mennyiségével. A kész palinka hidro-
gén cianid tartalma nem haladhatja
meg a 7 g/hl. értéket.[WS13]

Erjedés alatt az amigdalinbol keletke-
zik a mag izt okoz6 benzaldehid is. A
csonthéjon keresztiil az erjedés alatt is
keriil mag iz a cefrébe, de ez altalaban
nem zavaro, izlés szerint lehet tobb-ke-
vesebb magot benne hagyni.

Az etil acetat 1000 mg/1 f616tt zavard
oldodszer szagot ad.

Az etil karbamat napfény hatasara ke-
letkezik a kész palinkaban, ezért sotét
tivegben és fénytdl védett helyen ajan-
latos tarolni a palinkdt. Az etil
karbamat hatarértéke 1 mg/l. [WS13]

IKEA-ban is vasarolhato (1000Ft)
evoeszkoztartd, hazilag potlyukakkal.
Kierjedt cefrét érdemes vele sziirni.
Megtoltjiik cefrével (kb. 1,5 1) és kéz-
zel, csovaldo mozdulatokkal kicentrifu-
gazzuk. A magok mellett visszamarad
egy kis h¢j és gyiimolcshus is.

100 kg cseresznyében, meggyben
szilvaban 10-15 kg mag van, 100 kg
barackban 10-20 kg.

Tisztitasi modszerek

Mit mivel tisztitsunk:

-rézfeliiletet soba martott citrommal,

-paracsovet, hiitdét citromlével vagy
eléparlattal vagy trisés vizzel, utana
mindig vizes 6blités

-iiveg, milanyag hordé belsején 1€vo
foltot, szerves anyag maradvanyokat
hideg zsiroldoval (vigyazat 15% kali-
lug, a kezlinket bantja!) vagy hypoval

-cseresznyétdl, bodzatol befeketedett
keziinket foszforsavval, ecettel, cit-
romsavval

-borokagyantat luggal, higitdval.

-ha egy hordoban ecetes cefre volt,
vizes kimosas utan hypos fertdtlenités.

Gyakorlati palinkafézés (otthon)

A gyiimélcs6k kimagozasa

Magozhatjuk a gylimdlesot a cefrézés el6tt, vagy a kierjedt cefrét
kozvetleniil a f6zés el6tt. Ne magozzunk beélesztézott, savazott
édes cefrét, ne magozzunk erjedésben 1évo cefrét.

A kajszi és Oszibarack, sajmeggy magot tavolitsuk el a cefré-
z¢€s el6tt. A tobbi gyiimolcs magja altaldban az erjedés alatt a cef-
rében maradhat, de az iistbe mar nem tessziik bele. Kivétel, ha
szandékosan mag izt szeretnénk a palinkaba, pl. szokas a kajszi-
barack magjat megtorni és f6z¢s el6tt 0,5 kg magbelet tenni 100
kg cefréhez vagy a szilva egészben hagyott magjainak 20%-at
erjedés alatt a cefrében hagyni és igy lefozni.

A szilva és mirabella magok 95%-a leiil a cefrés hordo aljara,
lednthetjiik rola a cefrét. A cseresznye és meggy magjai szétszo-
rodva maradnak a cefrében, ezt mar sziirni kell. Ha kisebb hor-
donk van, egy IKEA evdeszkdz tarton is sziirhetiink, nagyobb
mennyiségnél milanyag gyiimolesos rekesz aljan passzirozzuk at
a kierjedt cefrét, igy konnyen elvalaszthatok a magok. A rés mé-
ret 5x40mm, igy a gyiimdlcs héja és htisa jobban atjut, mintha
csak lyukak lennének.

Perforalt lemez ¢s fémszita (réz szita is!) beszerzése:
http://www.jurotissu.hu/

Az alma és korte magja belekeriilhet a cefrébe és a fozbiistbe is.
Magozo6gép hazilag is készithetd: a képen lathato tartaly alja per-
cenként 150-et forog, és a magméretnél kicsit nagyobbra nyitott
bordak szétverik a gylimolesot, ami a kifolyon tavozik.

Az eredeti leiras:
http://www.feketics.com/attachments/fecske/Fecske200804.pdf

Egy maés rendszerii magozogép leirasa:
http://www.feketics.com/attachments/fecske/Fecske201204.pdf

Szareltavolitas

A furogépes turmixolas soran észrevehetjiik, hogy a keverd szer-
szam OsszegyUjti a szarakat, ezt kihasznalhatjuk pl. a bodza szé-
ranak kiszedésére, de lehet szarakat kisz{irni gyliimdlcsos ladaval
is, a korte szarakat pedig egyenként, kézzel is leszedhetjiik.
Osszefoglalé

A fenti modszerek valamelyikével minden gyiimdlcs (vagy zold-
ség) pépesithetd, kimagozhato, el6készithetd, tehat nincsenek to-
vabbi, egy adott gylimdlcsre szabott receptek.


http://www.jurotissu.hu/
http://www.feketics.com/attachments/fecske/Fecske200804.pdf
http://www.feketics.com/attachments/fecske/Fecske201204.pdf
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Pektinbontas

,»A pektin a novények sejtfalaban taldlhat6 és a sejtek egymashoz
tapadasat biztositja. Kocsonyasito hatasu, ezért az ¢leszté nem vagy
csak nehezen tud hozzajutni az egyes cukormolekuldkhoz. A kiho-
zatal novelése, az erjedés jobb lezajlasa végett pektinbonto enzimek
alkalmazasa ajanlatos.” [SL86]

Pektinbont6 enzim alkalmazasa szilvanal 10%-kal novelheti a ki-
hozatalt [BF87], vadbogyoknal akar 30%-kal is.

A darabolas utolso fazisat a pektinbont6 enzim végzi, engedi oda-
férni az ¢élesztoket az utolsé cukormolekulahoz is.

A pektinbont6 enzimet a cefrézés elején keverjik a cefréhez, hata-
séra a cefre elfolydsodik, a keményebb gylimolcsok (alma, birs, vad
bogyosok) is levet eresztenek, cukor és aromatartalmuk teljes mér-
tékben hozzaférhetd lesz az erjedés szamara (molekula szinti felta-
rés).

A pektinbont6 enzimek szokésos eldirt adagoldsa 100 kg cefréhez
2 g, ami kb. egy mokkas kanalnyi. Ezt az adagolast 2-3-szorosara
emelhetjiik, ha nem latunk elegendé hatast. A szaraz enzimport 1 dl
langyos vizben oldjuk, igy adjuk a cefréhez. A gyakorlatban 1-2 6ra
alatt nem mindig torténik latvanyos levesedés, de az erjedés 5-10
napos ideje elég.

Eleszté

Az alkoholos erjedés soran a cefrében 1évé cukorbol etil alkohol és
széndioxid (CO-) keletkezik hoéfejlodés kiséretében. A 13 1épéses
folyamatot 12 féle enzimjével az élesztd végzi, ezért érdemes né-
hany tulajdonsagaval megismerkedni, mert mindegyiknek kovet-
kezményei vannak a gyakorlatban.

Az éleszto életképes

-oxigén jelenlétében is, ilyenkor szaporodik

-oxigénmentes kornyezetben is, ilyenkor erjeszt

-a siit6élesztd 25-30°C-on erjeszt legjobban, de a hideget is tliri, a
borélesztok inkabb 15-20°C-on, a hidegtiir6 éleszték még 5-10°C-
on is. 35°C folott leall az éleszté szaporodasa, 50°C-on elpusztul.
-az ¢lesztO vizes kdzegben, 30% -nal kisebb cukortartalom esetén
tud életben maradni.

-az alkoholfok novekedése elpusztitja az ¢lesztoket, az Unikén bor-
¢élesztd 14%, a siitéélesztd 12% alkoholtlirésti, ami elegend6 a gyti-
molcscefrék 5-10% (V/V) alkoholfokahoz.

-gombaold permetezdszerek, tartositoszerek azért artalmasak, mert
az élesztok 1ényegében gombak és ezektdl elpusztulnak.

A cefre erjesztéséhez a legegyszerlibb a budafoki siité¢lesztot vagy
annak por valtozatat beszerezni. 100 kg cefréhez egy 50 g-0s kocka-
¢élesztot oldunk fel fél liter langyos vizben ¢€s azt ontjiik a hordoba.
A borészboltokban 20 g Unikén boréleszt6t kapunk 200Ft-ért, vagy
rendelhetiink a profik altal is hasznalt Uvaferm, Erbsloh vagy
Oenoferm fajélesztokbdl is. A vizben oldott élesztot a friss (édes)
cefrébe kell tenni, ha elmulasztjuk, vagy késlekediink, az ismeretlen
tulajdonsagh vadélesztok szaporodnak és erjesztenek majd.

Az élesztésejtek még nagyobb szamban indithatjak az erjedést, ha
el6szaporitjuk éket: 2 l-es bef6ttes tiveget félig toltiink gytimdlcs-
péppel és ebben keveriink el 10-20 g élesztot, meleg helyre tessziik.
Mire egy hordonyi gyiimolcsét megpépesitiink, elszaporodik az
éleszto, ezt keverjiik a hordoba.

Gazdaboltokban kaphatoé pektin-
bontd enzimek:

-Lallzyme HC, 10g por, 1000Ft
koriili aron,

-Zimopec, fehér tubusban 50 ml
folyadék, S00Ft

A pektinbontd enzim nem fogy el
a cefrébdl, nem farad el, erjedés
alatt mindvégig dolgozik.

A pektinbont6 enzim hatasat a ho-
mérséklet, a cefre savassaga és az
eltelt id6 befolyasolja. Erdsen savas
kozegben és hidegben lassabban
dolgozik. Minél elobb tessziik a
pektinbontdt a cefrébe, annal to-
vabb tud hatni, de ha nem sikerilt a
friss cefrébe keverni, 1-2 nap mulva
még nem késo.

A pektinbont6 enzim nem helyet-
tesiti a gytimolcs apritdsat, csak ki-
egésziti azt, tehat példaul nem fog
megtamadni és elfolyositani egy
egészben hagyott kortét.

,»Az €lesztOkben nagyon sokféle
enzim taldlhato. A kiilonb6zd
¢élesztétipusokban azonban nincs
meg az 0sszes enzim. Az élesztok
enzimkészlete (mindsége) hatd-
rozza meg, hogy milyen anyagokat
képesek atalakitani.” [SL86]

Az erjedd cefrét nem keverjik,
nem turmixoljuk, mert levegd jut-
hat be és az élesztd erjesztés helyett
szaporodni kezd.

Az er0sen cukros levekben nem
indul el az erjedés, vizzel kell higi-
tani, hogy az élesztd szamara elvi-
selheté 30% alatti cukortartalom
alljon be.

Az erjedd cefrét nyaron nem tesz-
sziik a napra, mert tilheviilhet és el-
pusztul benne az €leszto.

Az éleszto tomege az erjedés so-
ran egyre nd. Elesztd tiladagolastol
nem Kkell tartani (nem lesz téle
¢élesztd izl a palinkank!), a végén
ugyis sokkal tobb €leszto lesz a cef-
rében, mint amennyit beletettiink.


http://zugdeszt.hu/1987bevezet.html

Kétféle ma kaphatdo és bevalt pH
mérd, amivel beallithatjuk a cefre pH
értékeét.

g

http://www.conrad.hu/conrad.php?na

me=Products&pid=101121

Meter Tester

Internetrdl a legolcsobb pl. innen
vagy egy hazai cimrol:
http://olaszsped.com/in-
dex.php?main page=product info&c
Path=70 42&products id=348

Savazé tablazat nem létezik, a gyii-
molesok fajtatol és évjarattol fiiggden
mas mennyiséggel savazhatok.

Egy feles = 5 cent (cl) = 50 ml.

80%-o0s foszforsav, és 37%-os kén-
sav (akkusav) beszerezhetd az Azir
vegyszerboltban (Budapest VIII.ker.
Jozsef krt. 65).

Bef6ttbol, lekvarbol és szorpokbdl is
lehet cefrét késziteni, ha két dolgot fi-
gyelembe vesziink:

1.: Az igen magas cukortartalmat
30% ala kell csokkenteni vizzel higi-
tassal. A cukortartalmat refraktométer-
rel mérhetjiik, ami Brix%-ot mutat. Ha
nincs Brix mérénk, 1:4 aranyban higit-
sunk, tehat pl. 1 1 befott-4 1 viz.

2.. A befbttekben 1év6 szalicil vagy
natrium benzoat gombadld szer, emiatt
az ¢élesztoket pusztitja. Tegylink tSbb
¢lesztot a biztos erjedés érdekében (pl.
100 kg bef6tthoz 2-3 kocka budafoki
¢éleszto)

Gyakorlati palinkaf6zés (otthon)

Savazas

A savazas célja, hogy a cefrében rossz ¢letkoriilményeket teremt-
stink a szamunkra kéaros baktériumoknak, és ezzel javuljon az er-
jedés mindsége. A savazas onmagaban is noveli a palinka kiho-
zatalt, szilva esetében atlagosan 10%-kal. [BF87]

A cefrébe nem kell sav mindenaron. Ha egy hét alatt kierjed, és
rogton fozziik, nem kell savazni, ha valaki idegenkedik tdle, ne
savazzon. A romlékony malna, faeper, foldieper, siitétok cefrét
viszont ajanlott savazni. A vizbe ontjiik a savat, nem forditva.
Savazashoz legjobb az akkusav (37%-os kénsav), ezen kiviil le-
het hasznalni 80%-os ¢élelmiszeripari foszforsavat, tejsavat. Nem
érdemes citromsavval, borkdsavval dolgozni, mert alig viszik lej-
jebb a pH-t, sok kell bel6liik, de nem artalmasak. A kénsav nem
illékony, ezért leparlaskor nem jut 4t az alszeszbe.

Nem szabad hasznalni foszforsavas vizkéoldot (nem tiszta),
sésavat, salétromsavat...

A gyiimdlcsok eredeti savassagat pH mérdvel ellendrizhetjiik,
minden gylimdlcsnek mas a pH értéke (pl. cseresznye pH3,8,
korte pH4) és mas mennyiségii savat kell adagolni a cefréjébe.
Ha hetekig tarolnunk kell a kierjedt cefrét, akkor lehet 100kg
(cseresznye, szilva, barack) cefréhez 2 dl 37%-0s akkusavat adni,
30 kg-hoz tehat 65 ml-t, de minden savat mindig legalabb 10%-
osra higitva alkalmazzunk. Ha a cefrézés elején savazunk, akkor
egy pohar vizbe Ontjitk a 65 ml savat €s azt a cefrébe, aztan 2-3
percig keverjiik, mert nehezen oszlik szét.

A friss cefrét pH3,2-ig kell csak savanyitani, mert az enzimek
nem mukodnek jol ennél savasabb kornyezetben. Ha késziiliink
a hosszabb tarolasra, akkor gy kell tovabbi savat bekeverni,
hogy ne vigylink levegét a cefrébe. Féerjedés utan, amikor még
van CO; parna a cefre folott (az elején beallitott pH3,2 megnd
ilyenkorra egy-két tizeddel), lassu keveréssel visziink be annyi
savat ami pH2,8-at eredményez, ez valamelyest véd romlas ellen,
ha légmentesen lezarva taroljuk.

A cukrozas

A cefréhez altalaban nem kell, a palinkatorvény szerint pedig
nem szabad cukrot tenni, de hazi koriilmények kdzott ez eldfor-
dul. 1 kg cukorbol kb. 1 | 50%-o0s vodkaszerti parlat lesz, ezért
iztelenebb lesz a palinkank, viszont a cukrozott cefre a nagyobb
szeszfok miatt nehezebben romlik és a palinka is kevésbé homa-
lyosodik. Gondoljuk meg a cukrozast és 100 kg cefréhez legfel-
jebb 3 kg cukrot tegyiink.

Gytimdlcscukor (frukt6z)

Szélocukor (gliikoz, ill. dextroz)

Kristalycukor, nadcukor, juharcukor (szachardz)

Izocukor (fruktoz+gliikoz+viz)

Invertcukor (fruktéz+gliikoz)

Meéz (fruktoz+glikoz+viz+...)

Ezek mind hasznalhatok cefréhez max. 3% aranyban, de:

J6 cukortartalmti gytimolcsokhdz semennyi cukor nem kell
(szol0, szilva, barack, cseresznye, meggy...)

Gyengén cukros, de erésen aromas gyiimolcsokhdz tobb mint
3% is adhato (nyari korte, bodza, birs...). A cukrot az erjedés
elején, mindig csak vizben feloldva érdemes alkalmazni, mert
erésen cukros helyeken az éleszté nem dolgozik a cefrében.


http://www.conrad.hu/conrad.php?name=Products&pid=101121
http://www.conrad.hu/conrad.php?name=Products&pid=101121
http://www.ebay.com/itm/Pocket-LCD-Digital-PH-009-0-14-Tester-Meter-Pen-Type-Aquarium-Pool-Water-Measure-/310662898402?pt=US_Garden_Tools&hash=item4854f3a2e2
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=348
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=348
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=348
http://zugdeszt.hu/1987bevezet.html
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Erjedés

A cefre folyadékban eleinte meglévo oldott oxigént az élesztd sza-
porodasra hasznalja (ilyenkor mozdulatlan a cefre), mikor elfogy az
oxigén, akkor kezdddik az erjedés. Az erjedést az élesztd végzi, a
cefre cukortartalma az alkoholos erjedés alatt etil alkoholla alakul,
mikdzben széndioxid (COz2) és ho fejlodik.

Ertelmetlen az a kérdés, hogy ,....elfelejtettem élesztét tenni a cef-
rébe, harom napja erjed, most még tehetek bele?” Az erjedés ilyen-
kor a gyltimoélcs feliiletén 1évo vadélesztok elszaporodasa miatt in-
dult be (ez a spontan erjedés), és mas éleszt6 ilyenkor mar nem fog
elszaporodni. A vadélesztok rossz kihozatalt, félbeszakadt erjedést
okozhatnak, ezért hasznalunk siit6- vagy fajélesztét.

A CO; tavozik a hordobol, emiatt a cefre veszit a stilyabol, az erjedés
végére 5-10%-kal konnyebb lesz. A sulyvesztésbdl elore lehet
kovetkeztetni a palinka mennyiségére, minden eltavozott kg CO»-ra

1,7 | 45%-os palinkat varhatunk. A hé fejlddés miatt a cefre 2-3°C-
kal melegebb, mint az erjesztd helyiség.

Az erjedés gyorsabb nyaron, 25-30°C-os kdrnyezetben 3-10 nap
alatt lezajlik, télen 10-20°C-on 10 nap €s 6 hét is lehet.

Az erjedo cefre optimalis hdmérséklete 16°C, amit otthoni koriilmé-
nyek kozott csak télen tudunk biztositani, nyaron kénytelenek va-
gyunk 20-25°C-on erjeszteni. Igyekezziink minél hiivosebb helyet
keresni a hordoknak (pince, garazs, arnyék).

A CO; fejlodés a cefre felszine folé emeli a szilard részeket, amit
bundéanak neveziink. A bunda kiszaradhat, ezért nem zajlik benne
erjedés és fertdzések is érhetik. Erjedés alatt a cefrét nem keverget-
juk, csak a bundat nyomkodjuk le a folyadékba, de ugy, hogy a cefre
folotti széndioxid réteget ne sértsiik meg, és ne keriiljon levegé a
cefrébe. A bunda lenyomkodésat kézzel vagy fadarabbal végezhet-
jik naponta egyszer-kétszer. A CO; parna épségét langgal lehet el-
lendrizni, a hordo szajanal az ég6 gyufa elalszik. Ha a bunda lesiily-
lyedt (erre mondjak, hogy megfordult a cefre) akkor a cefre biztosan

Kierjedt, de vannak korabbi jelei is a kierjedésnek, errél szol a ko-
vetkezo fejezet.

A Kierjedt cefrét legkésobb 1-2 napon beliil kifézziik.

Ez a palinka készités legelhanyagoltabb szabalya, azért kell hang-
sulyozni, mert régi beidegzodések miatt sokan ,,érlelik” a cefrét, ami
ekozben megromlik. A cefrének nincs sziiksége érlelésre, a kierjedés
utan azonnal romlani kezd:

-egyre kevesebb lesz benne az etilalkohol (kevesebb palinka)
-egyre tobb lesz benne a kozmaolaj (homalyos palinka)

-a metilalkohol tartalom képzddés folytatodik és elérheti a legna-
gyobb értékét (egészségtelen palinka)

-kiszamithatatlan (tejsav, vajsav, ecetsav, ...) baktérium fert6zések-
nek hagyunk 1d6t a tenyészetre (rosszizi palinka)

Lehet egyiitt cefrézni egy idében termett kiilonféle gyiimolcsoket,
leparlas utan az vegyes palinka lesz.

Szabad korte cefrét keverni pl. szilva cefrével, leparlas utan az ered-
mény vegyes palinka lesz, de ha az egyik cefre romlott volt, akkor
az elrontja az egészet.

A f6erjedésben vagy néhany nappal utana 1évo cefrében mar jol el-
szaporodott az élesztd, igy az ilyen cefrébdl 1-2 I-t kivéve beindit-
hatjuk vele egy friss cefre erjedését (atvagas).

A cefre kierjedésének nem az a
legfébb ismertetdjele, hogy lesiily-
lyedt a bunda, s6t az esetek tobbsé-
gében nem is varjuk meg ezt. A ko-
vetkezéket kell figyelni:

-A CO; fejodés gyenge vagy
nincs, tehat nem alszik el a gyufa
felette €s nem csokken a cefre stilya
sem

- A cefre ize savanyu-keserii

- A cefre Brix foka nem csokken
tovabb

-A cefre nem melegebb, mint a
koérnyezete (itt 0,1-0,2°C kiilonb-
ségre is kell gondolni).

A hidegben erjed6 cefréknél ne-
héz megallapitani az erjedés végét,
néha attol is Gjra indul az erjedés,
ha a lezart hordot megdontdgetjik,
és ezzel atmozgatjuk a cefrét.

A gyorsan erjedd cefre néha hab-
zik, ilyenkor étolajat tesziink ra.

A kierjedt cefre romlékony, nem
érleljiik honapokig, nem assuk el,
nem varjuk meg vele a jovO évet,
hogy ,,ijra megforrjon”.

Erjedés kdzben nem ,rakjuk” a
cefrét, vagyis nem zavarjuk meg a
folyamatot azzal, hogy 0jabb gyii-
molcs adagokat tesziink hozza,
mert ezzel levegot visziink be, azon
kiviil egy fert6zott adag az addigi jo
cefrét is elronthatja. Ha elhtiz6do a
gyimoles érése, akkor legfeljebb
egy hétig rakjunk egy hordot, aztan
kezdjiink masikat. Inkdbb kisebb
horddkat szerezziink be és a kier-
jedt cefréket ontsiik egyiitt a f6z6-
tistbe.

Ne csinaljunk olyan vegyest, ami
a juniusi cseresznyétdl az oktoberi
kortéig mindent tartalmaz, aztan
februarban f6zik ki.

Ha mégis kénytelenek vagyunk
tarolni, akkor savazzuk pH2,8-ra,
minél jobban tdltsiik a horddt, hogy
kevés levegd legyen a cefre folott,
légmentesen zarjuk, hiivos helyre
tessziik, és ezzel mindent megtet-
tiink, hogy a cefrénk kibirja a taro-
last. A légmentes lezaras egyik
modja lehet foliaval takaras is. Si-
mitsunk a cefre tetejére akkora fo-
liat, hogy a hord¢ oldalara is felta-
padjon 10 cm-t, ezutan ontsiink ra 5
cm vizet és tegyiik ra a hord6 fede-
let is. Nem lehet megmondani,
hogy mennyi ideig lehet igy tarolni
a cefrét.



A refraktométer (Brix mérd) egy op-
tikai eszkdz, amely a gyiimolcslevek
fénytorése alapjan megmutatja azok
vizben oldott szarazanyag tartalmat
(nem a cukortartalmat!). A vizben ol-
dott szarazanyagoknak csak 60-70%-a
cukor, a tobbi vitamin, asvanyi so, sav,
tehat nem pontosan a cukortartalmat
mérjiik a refraktométerrel, de az érés-
ben 1év6 gyiimodlestdl az erjedd cefréig
jol kdvethetjiik vele a valtozasokat.

A mi céljainkra a 0-32Brix%-ig
méré refraktométer a legjobb. A Brix
skalat cukros (szacharéz) vizzel alaki-
tottak ki, ahany tomegszazalékos cu-
koroldatot készitiink, annyi lesz a Brix
foka (Brix %-a). Példaul 15 g kristaly-
cukrot feloldunk 85 g vizben és par
cseppet a miiszer prizmajara cseppen-
tiink akkor 15Brix%-ot mutat.
Refraktométer, 0-32Brix%-ig.

Brix0-32-ig mér6 nem
hékompenzalt refraktométer:
http://www.conrad.hu/conrad.php?na

me=Products&pid=122381

Brix0-40-ig méré refraktométer:
http://olaszsped.com/in-
dex.php?main_page=product _info&c
Path=70 42&products id=326
ugyanez olcsdbban

Cseresznye, meggy, szilva, barack:
Brix20 az édes (friss) cefre és Brix11
amikor  kierjedt.  Korte, malna
mirabella: ¢des Brix15, kierjedt Brix6.

Edes cefrének a friss cefrét nevezziik,
az édes nem a cukrozasra utal.

Feriba modszere: 60°C-ra melegitett
cefrét hideg tanyérral fediink le, majd a
tanyéron képz6dott harmatot kdstoljuk.
Ha szeszt érziink, érdemes f6zni.

Gyakorlati palinkafézés (otthon)

Mikor erjedt ki a cefre?

Az erjedés végének felismerése tobbnyire szabad szemmel is si-
keriil, akinek ez még sosem okozott gondot, atugorhatja ezt a fe-
jezetet. Szabad szemmel lathaté ismérvek: mar nem pezseg, nem
buborékol a cefre, az €g6 gyufa nem alszik el a hord6 szajanal,
hanem csak a felszin kdzelében, megkostolva savanytinak és ke-
serlinek érezziik az izét. Hideg idoben leallhat az erjedés, ekkor
lehet a kdvetkez6 kisérlet alapjan donteni:

[Miklos1 79630]

Ovatosan vegyél ki egy bef6ttes iiveggel a hideg cefrébdl, az iive-
get vidd meleg helyre és nézd meg, hogy ¢lénkiil-e benne az er-
jedés.

A melegedéstdl a cefrébdl felszabaduldo CO2-t ne téveszd Ossze
az erjedéssel (fizikai jelenség: a hideg cefre tobb CO»-t tud ma-
gaban tartani, mint a meleg cefre).

Ha nem tudsz donteni, hogy az livegben volt-e erjedés, akkor egy
nap meleg utan vidd hidegre és akkor lesiillyed benne a szilard
rész (bunda). Ha igy viselkedik, vagyis "megfordul", akkor a cef-
réd kierjedt, fézheted.

Ha egy cefre még nem fordult meg (nem tiikrds a felszine, mert
nem siillyedt le a bunda), nem jelenti, hogy még erjed, csak nem
érte héingadozas, ami a fenti bef6ttesiiveg modszerhez hason-
16an kihajtja a cefrébdl az oldott CO»-t.

Ezért nem lehet a cefre megfordulasat a kierjedés jelzésére hasz-
nalni, mert csak olyan cefréknél miikodik, amelyek lehtlést kap-
nak, pl. mert szabadban vannak vagy ranyitottak az ablakot.

A fentieken kiviil a cefre erjedését miiszeresen is kdvethetjiik és
igy az erjedés végét tobbféleképp is megallapithatjuk:
-mérleggel mérjiik a cefre sulycsokkenését, amit a CO, eltavo-
zasa okoz, ez egy 30 l-es hordonal 1,5-2 kg csokkenés
-hémérdvel mérjiik a cefre hdmérsékletét

-refraktométerrel mérjiik a cefre vizben oldott szarazanyag tar-
talmat (lasd az alabbi abrat, ahol a cefre kierjedt 60 ora alatt)

27,5°C Brix15,0%

4
27,0 \ - Brix14,0%

== Cefrehdm. ==#=Brix r Brix13,0%

26,5°C \/'\
26,0°C / \ \ - Brix12,0%
%

- Brix11,0%

25,5°C
/ \ i~ Brix10,0%
o
25,0°C \\ \\ - Brix9,0%
24,5°C \. L Brix8,0%
\ -

24,0°C T T ™ T ™4 Brix7,0%
0:00 12:00 24:00 36:00 48:00 60:00 72:00

Ha hideg miatt allt le az erjedés, akkor meleg vizzel toltétt PET
palackokat siillyessziink a cefrébe. Lehet melegiteni ugy is, ha a
hordokat letakarjuk egy szonyeggel €s alatta izz6lampaval (sza-
zas égovel) flitlink, nyaron a tal meleg cefrét hideg PET palack-
kal hiiteni tudjuk.

A kierjedt cefre szeszfokat Malligand késziilékkel lehet mérni,
ami a cefre forraspontja alapjan ad egy szeszfok értéket.


http://www.conrad.hu/conrad.php?name=Products&pid=122381
http://www.conrad.hu/conrad.php?name=Products&pid=122381
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=326
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=326
http://olaszsped.com/index.php?main_page=product_info&cPath=70_42&products_id=326
http://www.ebay.com/itm/RHW-25BrixATC-Refractometer-Black-for-Grape-Wine-0-25-Alcohol-0-40-Brix-/300879513713
http://www.ebay.com/itm/RHW-25BrixATC-Refractometer-Black-for-Grape-Wine-0-25-Alcohol-0-40-Brix-/300879513713
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Cefre f6zés

Diohéjban: a cefre f6zése soran minden alkoholt kiparolunk, nem
vesziink el eld- és utoparlatot, a kozmaolajat szlirjik.

Ha kétséges a cefre alkoholtartalma vagy minésége, Feriba modsze-
rével vizsgalhatunk meg egy kisebb adagot, miel6tt lefozziik.

A cefrével nem toltjiik tele az iistot, elég 70-80%-ig, mert forr vagy
habzik. Fézés kozben kiilondsen habzik a ringlod, a meggy és a
foldieper cefre, ezek tetejére az iist lezarasakor egy evokanal
étolajat, szilikon olajat vagy FOAMSOL FDC 511-et tesziink
habzas ellen. Ha mégis athabzik a cefre, akkor gyorsan hideg vizes
ruhaval lehiitjiik a sisakot és lassubb leparlassal folytatjuk.

A kétlépcsos leparlas elsé 1épcsdje a cefre f6zése, ebbdl kapjuk az
alszeszt. Az alszesz tobbnyire homalyos, amit a kozmaolaj okoz, ak-
kor is, ha hasznaltunk kozmaolaj szlir6t. A szlirést Sz6116si szlirével
végezhetjiik, melynek két hazi valtozatat itt lathatjuk. A sziirét hideg
csapvizzel toltjik fel a leparlas elején, a viz felszinére csurog az
alszesz végig, a vizet nem kell cserélni, mennyisége az iisttérfogat
3%-a. Az alszesz felhigul a vizben, a kozmaolaj pedig a felszinre
uszik, ahonnan lehalaszhatjuk, szalvétaval, kanal hataval. Az elva-
laszt6 rekeszbe sziirdpapirt téve mechanikus sziirést is végezhetiink.
A sziirt alszeszt a rekeszek alatt vezetjiik tovabb (bal odali kép),
vagy az edény fenekérdl (jobb oldali kép).

A kozmaolajat nem kell teljes mértékben eltavolitani, torekedni kell
arra, hogy az opalosodashoz elegendé mar ne maradjon a palinka-
ban, de az illatrogzitd szerepe érvényesiiljon. Az opalosodas csak
optikai hiba, semmi egészségtelen nincs benne, csak nem szivesen
latja az ember.

Egy masik ok, amiért a kozmaolajat leszed;jik, a rossz iz és szag,
amit nem szeretnénk a palinkaban is érezni. A kozmaolajak egy ré-
sze sok finom aromat is hordoz, ezeket tovabb kell engedni, a biido-
seket le kell szedni a felszinr6l. Az elbirdlas egyénileg mas lehet,
egy Szoll6si szlir6ben barki megteheti, amig folyik az alszesz. A fel-
szinen uszo6 fehér tablacskakat ujjunk kozott eldorzsoljik, és ha bii-
dos, leszedjiik.

Van, aki az egész alszeszt szokta mélyhtitdben visszahiiteni, és az-
utan halassza le, amit talal a felszinen, masok pedig egyszeriien vat-
takorongon engedik at az alszeszt.

Az alszesz mennyisége atlagosan a cefre hatodrésze, szeszfoka 30%
kortili, de a sz6l6¢é 40%-0S. A finomitashoz ezt a szeszfokot csap-
vizzel 25%-ra kell higitani. Alacsony cukortartalmu cefréknél lehet
20%-o0snal is gyengébb alszesz, ilyenkor nem higitunk rajta.

A cefrét addig fozziik, amig a kifolyo alszesz 5%-nal kisebb szesz-
foku vagy egy népi modszer szerint, amig a forrd sisakra dntve meg-
gyujthatd. Lehet a paracsd legmagasabb pontjan homérsékletet is
mérni és kitapasztalni, hogy pl. 98°C-nal mar nem jon ki tobb szesz.
Egy bevalt hdmér6 itt jobbra lathato.

Az alszesz legtobbszor fehéren
homalyos, néha tiszta atlatszo, de
ha az alszesz szines vagy rétegezo-
dik, akkor valami baj van.

Ha barnas szinti az alszesz és ka-
vészerl illat jon mellé, akkor oda-
égettiik a cefrét. Ha kék vagy zold
az alszesz, akkor ecetes cefrét fO-
ziink, ami a rézhiitében kék vegyii-
letet képez. Ha piros az alszesz, ak-
kor athabzott a cefre.

T-Siloxnal kaphato szilikon olaj:
OXOL-350, 200 ml, 400Ft.

,,Kozmaolaj: hosszabb szénlanci
alkoholok keveréke. F6 alkotorésze
az izoamil-alkohol és az optikailag
aktiv amil-alkohol. Forraspontja
132°C, tehat nagyobb az alkohol,
sOt a viz forraspontjanal. Ennek el-
lenére illékonyabb az alkoholnal
(K¢ > 1), abban az esetben, ha a le-
parland6 folyadék alkoholtartalma
kisebb 42 tf%-nal. Mivel az alszesz
alkoholtartalma ilyen, ezért az
amil-alkohol és a tobbi kozmaolaj-
komponens részben az elOparlatba,
részben a kozépparlatba kerill. Az
utoparlat mar csak jelentéktelen
mennyiségii kozmaolajat tartalmaz.
E jelenség magyarazata abban kere-
sendd, hogy az amil-alkohol a viz-
zel és az alkohollal minimum for-
raspontl azeotrop elegyet képez. A
kozmaolajok a palinkaban illatrog-
zitd (fixatdr) szerepet tdltenek be.
Nagyobb mennyiségli kozmaolaj
azonban a palinkanak kellemetlen
mellékizt kdlesonoz.” [SL86]

A Sz6l116si szlir6ben tdbb 1d6 jut a
kozmaolaj kivalasara, ha 20 cm
mélyre készitjilk, mikdzben térfo-
ata valtoza list 3%-a)

Digitalis hémérd, tipusszam ST-
9287D, az ara 4724Ft. Itt rendel-
hetd.

A 25%-o0s alszesz nem romlik
meg, korlatlanul tarolhato.
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http://www.kokoferm.hu/szesz_foamsol.html
http://www.t-silox.hu/
http://villamossagibolt.unas.hu/spd/unas_401336/ST-9281D-E-Homero-panel

A kozépparlat altalaban 60-65%-0s
és ioncserélt vizzel, desztillalt vizzel,
szodavizzel, asvanyvizzel, forralt viz-
zel higithatjuk 40-50% koz¢é, ahol majd
fogyasztjuk. Helytelen az a gyakorlat,
amikor a kdzépparlatba addig engedjiik
az utoparlatot, amig 50-52%-o0s palin-
kat kapunk. Aki kostolta mar a
fazékizli utoparlatot, az belatja, hogy
tiszta vizzel higitani jobb, mint biidos
utdparlattal.

Példa:4 | 65%-o0s higitasa 45%-ra:
4x65/45=5,78 I; 5,78-4=1,78 1 viz kell.
Pontos szamitas a szeszkalkulatorral.

Miért lehetséges elvalasztani a pa-
linka egyes alkotorészeit? Ezt magya-
razza a jobb oldali dbra. A f6z4iistben
forralt alszesz és a folotte 16vO gbz 6sz-
szetétele nem azonos, mert nem ugyan-
ugy parolognak, mint az etil alkohol, az
alkoholt é&brazolja az 1 fo6lé huzott
egyenes. Ha 25%-os alszesziink van,
akkor a g6zben 8-szor tobb acetaldehid
lesz, mint a folyadékban (eléparlattal
tavozik), a furfurolnak viszont csak 0,4
része (ez az iistben marad). A metilal-
kohol kozel azonosan parolog minden
szeszfokon, tehat nem elvalaszthato.
Az abrabol lathatd, hogy az eldparlat
etil acetatot és acetaldehidet tartalmaz.
Az alacsony metilalkohol tartalmat a
gondos cefrézéssel biztosithatjuk.

A fltést tigy kell visszavenni, hogy az
eldparlat elsd cseppjei lassu csepegés-
sel jelenjenek meg, és ez igy is marad-
jon az el6parlat teljes ideje alatt (ettdl
lesz j6 az elvalasztas). Az el6parlat el-
vétel igy 10-15 percig tartson, ezutan
noveljik a fiitést, hogy a kdzépparlat
ceruzabél sugarban jojjon.

Lehet finomitani nagyon kevés
alszeszt is, tehat pl. 10 I-es iistben lehet
7 dl alszeszt finomitani, de az elvalasz-
tas nehezen fog menni.

Lehet harmadszor is leparolni a palin-
kat (valamilyen izhiba miatt), de ilyen-
kor aromat is veszitiink. Ehhez a palin-
kat csapvizzel 25% alattira higitjuk,
majd szokasosan elvalasztjuk az eld- és
utoparlatot.

A REZELEIJE zavaros, zdldeskék fo-
lyadék, amit az okoz, hogy a parlat le-
old bizonyos vegyiileteket a réz-spiral
bels6 falarol. Ezutan jon az eléparlat. A
finomitaskor altalaban az
ELOPARLATOT kell elvenni.

Rézeleje csak az idény elsé fozésekor

hasznalata, tisztitasa mellett nincs.
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Finomitas

palinkat, ezt nevezziik finomitasnak vagy tisztazasnak.

utoparlatot nem tessziik a palinkaba.

,»h0lépcsdk™”, ami az egyes 0sszetevoket jelentené.*

mito tistdt lehet 90%-ig is tolteni, az alszesz nem habzik.

ségli cefrék esetében 0,5% eldparlat elvétel is elegendd.

leiras alapjan nem donthetd el, ehhez kell egy kis gyakorlat.

gat, illékonysagat mutatja a kovetkezd abra. [HA08]

A kétlépcsOs leparlas masodik 1épcséjében alszeszb6l kapjuk a

Didhéjban: a finomitas soran elvessziik az el6parlatot, majd a pa-
linka kovetkezik és a kelld pillanatban utdparlatra tériink at. A
finomitasnal nem alkalmazunk kozmaolaj szilirést, viszont végig
figyelemmel kisérjiik a kifoly6 szeszfokot. Az elvalasztott eld és

A leparlaskor folyamatosan né a hdémérséklet, nincsenek

Az alszeszt csapvizzel 20-25% szeszfokra allitjuk be finomitas
el6tt (a jobb eldparlat elvalasztas miatt), de ha pl. 18%-osra sike-
redett, akkor ugy hagyjuk, és azt tessziik fel finomitani. A fino-

Ha 100 1 alszeszt finomitunk, akkor max. 1,5 1 eldparlatot kell
elvenni, ezt szoktuk tigy mondani, hogy legfeljebb 1,5% az
eldparlat elvétel. A tobb honapig tartogatott biidos cefrékbdl még
a 1,5% is kevés lehet, az erjedés utan azonnal lef6zott, j6 mind-

Az el6parlatot 5-6 egyenld részben poharba gyiijthetjiik és a fi-
nomitas alatt kényelmesen eldonthetjiik, hogy melyik pohéar lesz
eloparlat és melyik palinka. Célszeri csapvizzel kihigitani 50%-
ra ezeket a részeket és azt kostolgatni. A szirds szagi még nem
feltétleniil kidobando, mert a szliros szag elparologhat rdla, de ez

A palinkaf6zés lényegét, az Osszetevok elparolgasi hajlandosa-

Leparlandé alkohol
0%
acetaldehid
20% 1
aceton
40% + i-butil etilacetat
alkohol
60%
o | amilalkohol e P
Tisztulasi
metilalkohol hanyados
100% + + t + } +
0,25 05 1 3 5 i 9

35% kifolyo szeszfok kozé esik.

sodik felét csepegtetve, harom adagban 1 hetes sziinetekkel...

* Az 0sszetevOk ugyanis egymasban oldddnak, az oldatnak egyetlen forraspontja van, ami az alkohol fogyasaval nd.

Az eldparlat utan jon a joizl és illatos kdzépparlat, a higitas utan
ez lesz a palinka. A kozépparlat végét szintén izleléssel és szag-
lassal allapitjuk meg. Amikor a kifolyo szeszfok eléri az 50%-ot,
akkor gyakrabban koéstoljuk a csurgd palinkat, és ha rossz izt
vagy szagot tapasztalunk, akkor elvalasztjuk a végét, vagyis in-
nentol utoparlatnak tekintjiik, és kiilon gytjtjiik. Ez altalaban 50-

A nyers palinkat (kozépparlat) izlés szerinti szeszfokra higitjuk,
nincs megszabva, hogy pl. a torkoly csak 50%-osan jo stb. Az
alkohol csipdssége ne befolyasolja a palinka izlelését (ez altala-
ban 45-48% kozott van). A higitaskor 2-3°C-ot melegszik a pa-
linka. A higito vizet mindenki mas ceremonia szerint onti: egy-
szerre belezuditja, vékony sugarban hideg vizzel higit, a viz ma-


https://docs.google.com/spreadsheets/d/12WYafl16sq2XpnSdAg-eDz3f1oVjNeEkZTAuIFrdNoI/edit?usp=sharing
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Szeszfok mérés, szeszkalkulator

A palinka szeszfokat térfogatszazalékban mérjiik, ami az alkohol és pa-
linka térfogat aranya, jele:V/VV%. A térfogati kontrakcio jelensége miatt
20°C-on 1 liter 50%-0s szeszhez kell 500ml alkohol és 536,5ml viz.
Melegedésre az alkohol jobban kitagul, mint ahogy a viz tagul, nagyobb
térfogataranya lesz, mint hidegen, €s ezt a fokol6 is igy mutatja. Emiatt
kell a szeszfokot 20°C-on mérni vagy a hémérséklet ismeretében kor-
rekcids tablazattal vagy szeszkalkulatorral atszamitani 20°C-ra. A hé-
mérséklet és szeszfok egyidejii mérésére készitik az alabbi fokolokat:
Fehér Kft., 10-65%-ig hdmérés szeszfokold 3150Ft+AFA itt.

A képen a Lombik Kft terméke, 0-100%-ig hdmérds szeszfokold 2286Ft, 6n-

gyogyuld ,higanyszallal”, megrendelhetjiik itt.
Az epriivetta 0,5-2 dI térfogati edény, amely biztositja a palinka atfo-
lyasat, mikdzben a benne elhelyezett szeszfokolorol leolvashatjuk a pil-
lanatnyilag foly6 szesz fokat.

Balra egy fels6 befolyasu, jobbra egy alsé befolyasu epriivetta lathato.
Szeszatszamitasok ezen a honlapon, és itt pedig a szeszkalkulator.
Deflegmacio
A deflegmacio6 az, amikor a sisak és a paracsé falan kicsapodik a folya-
déek abbol a g6zbdl, ami éppen aramlik rajta keresztiil. A kicsap6do rész
vizben dusabb, mert a viznek magasabb a forraspontja, mint az alkohol-
nak, a tovabb jutd para pedig alkoholban duasul (szeszerdsités). A kicsa-
podott folyadék visszacsepeg az listbe (ezért kell az iist felé lejteni a
paracsonek), és nekiink Gjra el kell parologtatni, ezért keriil tobb ener-
giaba a deflegmacid. A kisiisti hagyomanyoknak megfelel és javitja a
palinkat egy kis mértékii deflegmacio.

[snapszmester 81703]

»--AZ a tapasztalatom, hogy ha alszeszf6zésnél nem eréltetem a
deflegmaciot, a kiengedett cefrének finom gyliimdlcsos illata van. Ha
erdltetem, akkor mar nincs. Igaz, az én rendszeremben nem kell az
alszeszt higitani, mert altalaban 20-30 % kozott van.”
A deflegmacido a sisak és a paracsG (viz)hitésével novelhetd, és
ugyancsak n6, ha gyengébb fiitést alkalmazunk. Az eldparlat elvételnél
is azért fiitlink gyengén, hogy a nagyobb deflegmacio miatt jobb legyen
a karos alkotorészek elvalasztasa a palinkatol.

Ha hdmérds a fokold, akkor valo-
sziniileg pontos lesz, vagy a Fehér
Kft vagy a Lombik Kft gyartotta. A
homéro nélkiili fokoloktol kell ova-
kodni, amit gazdaboltokban lehet
kapni  1200Ft-ért, cégjelzésik
sincs, tapasztalat szerint egyik siet,
masik késik, de durvan. Erdemes
Osszevetni egy pontos fokoloval.

A hiteles mérés nem ugyanaz,
mint a pontos mérés. Hiteles mé-
résre a bérfézdéknek van sziiksé-
giik, 6k kénytelenck megvenni a
30eFt-os fokolot.

Hogyan késziil a hiteles fokolo?
Végy egy 3eFt-os fokoldt, add a ke-
zébe egy mérésiigyi szakembernek,
aki végez vele 2-3 mérést és megal-
lapitja, hogy tényleg pontosan mér,
papirt allit ki réla és 30eFt-ért visz-
szaadja neked. Kézben a fokoldval
semmi nem tortént, nem csavart
meg rajta semmit, nem reszelte
meg, nem tolta el rajta a skalat. Ne-
kiink elég, ha pontos a fokolonk,
nem kell hitelesnek lennie.

Lehet fokolni nagyon kevés pa-
linkat, ha a méréhengeriink elég
sziik, akar 0,5 dI-t is, de a tul szik
mérohenger akadalyozhatja a pon-
tos mérést. A fokold koriil marad-
jon legalabb 1 mm, alatta 1 cm.

Nem lehet fokoloval szeszfokot
meghatarozni likérokben, konyak
félékben (Becherovka, Metaxa),
mert cukor tartalmuk noveli a stiri-
séget, ezaltal a fokold gyengébbnek
mutatja a szeszfokot, vagyis er6sen
torzitja a mérést.

Meg is mérhetjik a f6z6nk

maval (ilyenkor mindenkinek 25%-
os alszesz van az iistjében): mikoz-
ben az epriivettdban a pillanatnyi-
lag kifolyo szeszfokot figyeljiik,
feljegyezziik, hogy 50%-0s szesz-
foknal hany liter parlatunk van
(minden csepp kifoly6 parlat sza-
mit, az elOparlat is). A leparlast
10%-os utoparlatig folytatjuk, hogy
megtudjuk, hany liter a teljes par-
latmennyiség. Ha 50% szeszfoknal
a teljes mennyiség 62-70%-a folyt
rossz izek maradnak, felette jo ize-
ket veszithetiink.
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https://docs.google.com/spreadsheets/d/12WYafl16sq2XpnSdAg-eDz3f1oVjNeEkZTAuIFrdNoI/edit?usp=sharing
http://www.feherkft.com/lapok/arlista/fajsuly.htm
http://webaruhaz.lombik.hu/Lombik-saját-gyártás-Szeszfokoló-hőmérővel-0100°-p-594.html
http://www.anemonapalinka.hu/szeszszamitas.html
https://docs.google.com/spreadsheets/d/12WYafl16sq2XpnSdAg-eDz3f1oVjNeEkZTAuIFrdNoI/edit?usp=sharing
http://webaruhaz.lombik.hu/Sűrűségmérők-Fokolók-Hiteles-Szeszfokolók-c-148_156.html

A 100 l-es st szintltig toltve 100 I,
ez a névleges lusttérfogat. A névleges
térfogatba nem szamitjuk bele a gézte-
ret (fedél és sisak térfogata).

A zomancozott iist is megfelel, amig
nem sériilt a feliilete, az tiveghito is jo,
bar kicsi a teljesitménye.

Ne hasznaljunk vasat vagy aluminiu-
mot sehol a berendezésiinkben, tehat
ne fézziink aluminium tejeskanndban,
nagykonyhai badelldban, a paracsd ne
legyen vizvezeték csd vagy gumislag.

A sargaréz jO kopasallosidga miatt
szerepet kaphat a paracsd hollanderei-
nél, és abbol sem lesz baj, ha itt egy pe-
remnyi helyen érintkezik a palinka pa-
raval, de ne legyen sargarézbol ennél
tobb a berendezésiinkben. A réz alatt
csak a tiszta rezet, vagyis a vorosrezet
kell érteni.

Léabos fedél tomitése hazilag:

-A szaraz fedd peremét bekenni szil-
ikon pasztaval (pl. Gumiam, FBS, sem-
leges szilikon tomitd)

-Az olajozott szl labasra ranyomni
a fedelet

-Megjelolni a fedél helyzetét a laba-
son, mert igy kell majd hasznalni, ha
kész a tomités.

-A kotési 1d6 elteltével ovatosan le-
venni a fedelet, ha jol sikertlt, a fedé-
len marad minden szilikon, mert a la-
bas olajos volt. Olaj helyett mosogato-
szer vagy zsir is jo. Tobb évig tart a to-
mités.

Szilikon cs6, szilikon olaj boltok:
http://www.t-silox.hu/
http://www.bondex.hu/

Méretre készit tomitést ez a cég:
http://www.jankovicskft.hu/index.php

A paracso szokasos emelkedési szoge
20°, hossza 0,7 m-15 m A
deflegmacio noveléséhez a paracsd
meredekségét és hosszat is ndvelhet-
juk, tehat lehet 40°-ban emelkedd vagy
3 m hosszu paracsoviink is.

A spirdl hité tisztithatd villanysze-
relé behuzo szalaggal, antennakabellel.
Ha sziikebb hiit6csovet valasztunk, ne-
hezebb lesz a tisztitasa. Konnyebb tisz-
titani a csokoteges hiitét vagy a tanyé-
ros hiitét [SL86].

Deflegmator minden olyan fém alkat-
rész a goztérben, amirdl vissza tud csu-
rogni a lecsapodott para az istbe, na-
lunk tehat fedél, sisak, paracsd, komo-
lyabb f6z6knél Pistorius tanyér, cs6ko-
teges deflegmator...

A sisak lehet leforditott rézbogracs is,

beszerzése: http://helakri.hu/
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Palinkaf6z6 készitése

A palinkaf6z6 részei: iist, fedél,
sisak, paracsO, hiitd. Bar sokan
eskiisznek a teljes réz berende-
zésre, ebbdl annyi bizonyitott, sisak
hogy ahol a palinka para alakja-
ban halad ¢és réz feliilettel érint- fedel hitoé
kezik (fedél, sisak, paracso), ott ust

a réz elésegiti finomabb palinka

izek kialakulasat (nem lesz réz

izli a palinka, mint ahogy a savallo acéltol sem lesz vas izll). A
sisak az Usttérfogat 10-30%-a legyen, alakja az egyszerii kalyha-
csOtol a hagymakupolan at a gdmbig mindenféle lehet, anyaga
réz. Az iist és a hiitdcs6 anyaga savallo acél, vagy rozsdamentes
acél. Az iist fenék korben lehetdleg legdmbdlyitve végzodjon, az
¢les sarkokban ugyanis odasiilhet a cefre. Ha az iistt nem ma-
gunk készitjiik, 1abost alakitsunk palinkaféz6vé, ne kuktat. A 1a-
bos fedelét egy dugulas esetén a talnyomds egyszerlien meg-
emeli, a kukta viszont annal jobban tomit, és ez vezethet kukta
robbanashoz. Ezért nem ajanlott a lecsavarozott fedél sem,
ugyanis lizem kozben a palinkafézében gyakorlatilag nincs nyo-
mas (5 mbar van), ezt a nyomast pl. békazarral is tartani lehet. A
vizzaras tomitésnél a fedelet csak a sajat sulya tartja a helyén, a
tomitést az iist peremén korbefutd viz adja, 5 cm magas viz 5
mbar nyomast tart.

Kiindulé méretek palinkaf6z6 készitéshez, a csOméretek csak a
minimumot jelentik, nagyobbat is lehet valasztani.

paracso

iist atméré | magassdg | paracsO hiitécs6
101 30 cm 15¢cm 10 mm 10 mm 2m
301 42 cm 2lcm 15 mm 12 mm 3m
60 | 54 cm 27 cm 22 mm 15 mm 3m
1001 63 cm 31,5cm | 28 mm 22 mm 4m

A fiit6teljesitmény az iist minden 10 I-jére 1 kW legyen, tehat 30
l-es f6z6hoz 3 kW. gy a felmelegités 1 ora, innen szamitva a
cefrefézEs 2,5 oraig tart, a tisztazas 4 oraig. A sziikséges hiitéviz
mennyisége (a hlitéviz tartaly) az isttérfogat kétszerese. Lehet
kisebb is a htitd, ha ,,atfolyos”: a hordo alsé részén vezetjiik be a
hideg vizet, a tetejérol elvezetjiik a meleget. Az aroma megorzés
r miatt torekedjiink arra, hogy

20°C alatt legyen a kicsopogod
alszesz vagy palinka hofoka (le-
het akar 10°C is).

A paracso csatlakozasait lehet a
boraszati boltokban kaphato le-
szivo csOvel is csindlni, 105°C-
ig hoallo, évekig megbizhato.
Folyamatosan beéllithato emel-
kedést lehet adni a paracsének két konyok beiktatasaval.

Ennél pontosabb leiras (,,tervrajz”) altalaban nem kell egy palin-
kaf6z6 hazi elkészitéséhez, jol fog mitkddni.


http://www.t-silox.hu/
http://www.bondex.hu/
http://www.jankovicskft.hu/index.php
http://helakri.hu/
http://www.rozsdamentescsavarok.hu/bekazarak_zarak.aspx
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A cefre leégése

A szimplafal listben a leégés attol van, hogy a cefre valamelyik
Osszetevdje (héjak, gylimoleshus) erésen tomorddik a fenék felé
és nem engedi a fiitott fenékhez jutni a vizet. A viz ugyanis itt
tudna buborékot alkotni, a cefre siirlijén a felszin felé torekedni
¢és kozben hot leadni. A flitd energia tehat nem a cefre atflitését
végzi, hanem a letomorddott réteget melegiti, igy az elszenese-
dik. Keverd szerkezet beépitésével megeldzhetd ez a jelenség.
Kézi keverdvel elég lehet egy-két percenként is egy kis keverés,
de motorral lehet folyamatosan is keverni.

A cefre vizezésével (az iistben 20-40% viz hozzaadasa) lehet vé-
dekezni a leégés ellen, vagy egy potfenékkel, ami ala vizet 6n-
tiink és egy csével a cefrébe vezetjiik a keletkez6 gozt (1asd szlo-
vén f6z0k). Az is sokat szamit, ha az listhazak mint4jara oldalrol
is fiitjiik a cefrét az iistdt megkeriilé6 meleggel (kevesebb fiités
kell alulrél).

A tobbi megoldas atmeneti sikert hoz, egyszer miikddik, maskor
nem. Tehat a homok, soder, lapos kdvek, szalma, rostély, szita
néha pont visszatartja azt, ami le akar tomorddni, maskor meg
nem. A vizezéssel és gyengébb flitéssel kombinalva ezek is be-
valhatnak hosszabb tdvon, ha ismert gyiimolcsoket f6ziink, azon-
ban ) gytimolcsnél johet meglepetés.

Duplafalu iistok

A cefre leégését elkeriilhetjlik, ha duplafali a cefref6z0 iistiink, a
tisztazashoz nem kell duplafalu iist. A dupla fal k6zott hé koz16
anyagként olajat vagy vizet alkalmazhatunk. Olajkozegnek leg-
jobb a hé k6716 olaj, de jo a hidraulika olaj, motorolaj, faradt olaj,
trafoolaj, fritézolaj (kdkusz zsir), olajradiatorbdl kivett olaj, ezek
tobb év alatt sem szildrdulnak meg. Van, akinek az étolaj is be-
valt, bar konyhai tapasztalatok alapjan idével beragacsosodik. Az
olaj kb. 1-2 cm-es rétegben veszi koriil az iistot, térfogata az {ist-
nek tizede. Legjobb, ha a cefreszintig ér fel az olajszint, ha ma-
gasabb, akkor odasiilhet a cefrehab, ha alacsonyabb, csokken a
fiitd feliilet, de egyik sem komoly veszély. Az olajtér nyitott le-
gyen, mert {izem kdzben az olaj 110-130°C és tagul.

A vizkopeny 2-3 cm vastag, a vizmennyiség az listtérfogat 6tode,
iizemi hofok 105-110°C. A viztér zart, mert a tlnyomas bizto-
sitja a 100°C feletti forraspontot. Ezt elérhetjiik egy kukta suly-
szelep beépitésével. JO, ha van nyomasmérd a viztéren, és kote-
lez6 egy szivoiranyu szelep is, mert a kihtildben 1€v0 viztér erds
szivohatast gyakorol az iistre és a fedélre. A sulyszelepen tizem
kdzben viz tavozik, f6zés utan gondoljunk ennek poétlasara. A
vizkovesedés megeldzésére desztillalt viz, esdviz, ioncserélt viz
legyen a kozeg.

Egylépcsés f6z6k

A cefrébdl egy 1épcsében (egy leparlassal) is rogton palinkat le-
het leparolni, ha a deflegmacioét elég nagyra valasztjuk. A keres-
kedelmi f6zdék manapsag foleg ilyennel f6znek, mert kisebb az
energiaigény, kevesebb munka kell hozza. A palinka illatosabb,
tisztabb, de gyakran szegényesebb iz, mint a kétlépcsds eljaras-
sal, az el6- utoparlat elvalasztas nehezebb. Kezddknek inkabb
ajanlott a kétlépcsds eljaras, amely otthoni koriilmények kozott
is megbizhatoan jo palinkat ad.

Tipikus hiba a h{itd talméretezése,
nem kell 15 méter csOvet feltekerni,
nem kell 10 menetes hiit6. El6fordulhat
ugyanis, hogy nem lesz elég lejtése,
megall egy helyen a folyadék és titok-
zatos pofogeést lehet hallani, nem jon
egyenletesen a parlat. Ilyenkor feliilrél
belefijva megallapithatjuk, hogy aka-
dalytalan-e a hiitdcsoviink.

Rézcsébdl elég 3-5 m vagy 3 menet,
savallo acélcs6bdl kicsit tobb, 4-6 m
vagy 4 menet. A meneteket huzzuk szét
50-80 cm-re (menetenként tehat 15-20
cm-re), hogy a hiitének végig megle-
gyen a lejtése.

Ha langgal fiitiink, a felaraml6 meleg
levegét az iist koré elhelyezett tereld
szoknyaval hasznosithatjuk, igy 20-30
perccel is lerdvidithetjik a felfiitési
id6t. 2-3 cm tavolsagban fémlemezzel
vegylk koril az tistot, feliil legyen nyi-
tott, vagy félig nyitott.

A visszacsapo szelep kifelejtése vagy
eltomédése miatt az iist vagy a fedél ki-
hiiléskor pattog vagy nagyot durran,
rosszabb esetben 0Osszehorpadhat és
tonkremegy. Ha hideg vizet engediink

a forr¢ listbe a paracso feldl, a fedél igy
0sszehorpadhat.

Nem lehet kif6zni a cefrébdl az 6sz-
szes alkoholt, (elall a csurgas) ha a viz-
kopeny folott nincs nyomas (100°C).

A duplafal k6z¢ szant olajat érdemes
felheviteni egy nyitott edényben mie-
16tt hasznalatba vessziik, igy viztar-
talma konnyebben kihabzik, vagy géz-
buborékok formajaban eltavozik.

Ha a duplafalbdl durrogast, pattogast
hallunk friss olaj esetén, akkor azt a
maradék viz okozza, egy két f6z¢és utan
megszlnik.

Foleg uj f6z6knél a hiité végén ,,lihe-
gés” van, a levegd aramlik ki-be.
Semmi karos hatasa nincs, ha kisebbre
vagy nagyobbra vesszlk a flitést, cs6-
hosszt valtoztatunk, vagy ha az tistbe
torott cserép darabokat (forrkd) te-
sziink, altaldban megsziinik.
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http://mol.hu/hu/vallalati_ugyfeleknek/termekek/kenoanyag_es_autoapolas/ipari_olajok/egyeb_olajok/mol_thermol_32_hokozloolaj/

Cefrehibak javitasa

Az ecetet alkoholbdl készitik ecet
baktériumok, oxigén kell hozza, az al-
kohol fogy, az ecet gyarapodik. Az ecet
illékony, ezért atparolodik az alszeszbe
illetve a palinkaba.

Ecetesedés erjedés kozben: fertdzés
okozza, a turmixol6 vodor karcolasai-
ban, a turmixol6 vagy a bunda lenyom-
kod6 szerszamon visszamaradt cefre
ecetesedik, ami még beszaradas utan
(tobb hét utan) is fertdzi a cefrét ecet
baktériumokkal. Az oxigén a friss cef-
rében még a folyadékban oldva ott van,
ezt hasznaljak az ecet baktériumok.
Megoldas: hypoval mossuk a fenti esz-
kozoket.

Ecetesedés erjedés utan: gyenge
szeszfoku cefrék hosszas tarolasa és a
cefréhez jutd levegd okozza. Fentrol
lefelé ecetesedik a cefre, €s ha elég so-
kaig hagyjuk, akkor minden alkoho-
lunk ecetté alakul. Megoldas: probal-
juk a tetejérdl az ecetes részt lemere-
getni, a tobbit rogton fozziik.

Ecetes cefrében, borban, vagy
alszeszben 1igy semlegesithetjiik az
ecetet: szodabikarbonat vagy Szénsa-
vas meszet adagolunk lassan addig,
amig pezsgést latunk.

Zaptojas szag: a cefre keverésétdl
(oxigén bevitel) elmulik, a palinkaba
nem megy at.

Pimpo6 vagy borvirag (fehér penész-
bevonat) a cefre tetején: leszedjiik és
f6zhetd a cefre, nincs visszamarado iz.
Pimposodasra ne szorjunk ként, mert
az alszesz kénszagt lesz.

Ha a gylimdlcs még a cefrézés eldtt
spontan erjedésnek indult, melegitsiik
60°C-ra, ezzel leallithatjuk az erjedést.
Palinkahibak javitasa

Odaégett iz, penész iz nem javithato,
a palinka izével egyiitt lehet kisziirni,
szénszliréssel.

Rezes palinka (halvanykék, vagy
z6ld szinli palinka; rezes palinka fo-
gyasztasa utan édes iz jelentkezik do-
hanyzaskor): kation cserélé miigyantas
szlirés, vagy tejes derités.

Homalyos palinka, vagy uszkalo
pelyhek, csillamok esetén: a mélyhiito-
ben lehiitott palinkat vattakorongokon
szlirjiik, vagy tejes derités.

Vattakorong helyett lehet vaszonpe-
lenka darabot hasznalni vagy a papir
kavé filtert.
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Tévhitek

A palinkaf6zo6 felrobban

A palinkaf6z6ben gyakorlatilag nincs nyomas, nem robban fel,
ahhoz sok feltételnek kell teljesiilni egyszerre, sok szabalyt kell
megszegni, és gondatlannak is kell lenni, hogy felrobbanjon:
-kukta rendszerii fedél a berendezésen, ami nyomas hatasara
egyre jobban zar, de a lecsavarozott fedél is tul erds

-a cefre tilforraldsa, amit6l felhabzik, és a paracsdbe jut

-nem pépesitett cefre, ami a sziik paracsében elakad, ettd] dugu-
las jon létre és nd a nyomas

-sisak hianya, (a sisak a habzo cefrét fékezi)

-hémérd hianya (dugulasnal a paracsében a hdmérséklet leesik)
-ha a fenti jelekre nem figyeliink, vagy magara hagyjuk a f6z6t
Metil mérgezés

A metilalkohol (metanol) mérgez¢€s tiszta metanol fogyasztasatol
vagy italba keverésétol szokott bekovetkezni. A gylimdlcscefre
erjedésekor nem keletkezik mérgezé mennyiségben metanol (ha
keletkezne, akkor a bort sem ihatnank meg nyugodtan). Az erje-
dés lezajlasa utan a cefre tartogatasa soran van arra id6, hogy bi-
zonyos gyumolcs pektin fajtakbol folytatodjon a metanol képzo-
dés (ezért is ajanlott a cefre azonnali lef6zése), azonban mérgezd
mennyiség ilyenkor sem keletkezik.

A leparlas soran a metilalkohol nem valaszthato el az etilalkohol-
tol, mert az elgézolési hanyadosuk minden koncentracional
szinte azonos. Tévhit, hogy ,,a metiltél megszabadulunk, amikor
elvessziik a rézelejét”.

A metanol tartalmat nem lehet beallitani, hanem adodik:

-a gondos cefrézés €s

-a cefre azonnali lef6zése alacsonyan tartja

-a gylimolcs fajtaja ndvelheti.

Meértékegysége g/hl abs. alc. amit ugy kell elképzelni, hogy ve-
sziink annyi palinkat, amiben 1 hl (100 I) alkohol van (pl. 200 |
50%-osban), ezutan az dsszes metanolt kivonjuk beldle és meg-
mérjiik a metanolt grammban.

Hatarértéke altalaban 1000 g/hl abs. alc. de van egy 1200 g/hl-es
hatar is a kovetkezd gyiimolcsokre: szilva, mirabelszilva, alma,
korte, malna, foldiszeder, kajszibarack és Gszibarack, valamint
1350 g/hl vilmoskorte, ribiszke, fekete ribiszke, madarberkenye,
fekete bodza, birsalma, és borokabogy6 esetében. [EK08]

A palinka horddban érlelve a legfinomabb

Akik ennek a tévhitnek esnek aldozatul, kapnak ajandékba egy 3
I-es eperfa hordot, bliszkén megtoltik a legjobb palinkajukkal,
aztan néhany honap mulva csodalkoznak, hogy sotét csersavas 1é
folyik ki a csapon és hianyzik fél liter. Hazi méretekben nem le-
het a hordot masra hasznalni, mint egy elrontott vagy jellegtelen
palinka javitasara. Ilyen kis hordoban 20-25 napig lehet a pa-
linka, ezalatt egy kis konyakszerii jelleget kap, de a gyiimdlcs
aromak gyengiilnek vagy eltlinhetnek. Szakcikk err6l:
http://www.pointernet.pds.hu/ujsagok/agraragazat/2003-ev/12-dec-
ember/agrarag-21.html és egy masik:

http://borigo.hu/index.php?cmd=spirituscikk&id=00015



http://www.pointernet.pds.hu/ujsagok/agraragazat/2003-ev/12-december/agrarag-21.html
http://www.pointernet.pds.hu/ujsagok/agraragazat/2003-ev/12-december/agrarag-21.html
http://borigo.hu/index.php?cmd=spirituscikk&id=00015
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Sziirési moédszerek

Kationcserél6 (rézmentesitd) anyag hasznalata
Ez az eszkdz a hosszabb 4llas utani els6 f6zés kék palin-
kajat, vagy a mar kész, de kék palinkat javitja. A granu-
latum hasznalatanak szigoru szabalyai vannak, ezeket be
kell tartani. A vasarolt granulatumot hasznalat el6tt ala-
posan at kell mosni, amig tiszta lesz a moséviz. Minden-
kori mosasra megfelel az ivoviz. Mosas utan 10%-0s nem
jodozott finom s6 oldattal kell aktivalni. 1 | granula-
tum/10 | s6oldat. A granulatumot atlatszo csébe kell t61-
teni ugy hogy a magassaga legalabb 10 cm legyen. A csé
aljat pamut vagy szeszall6 mianyag sztir6vel kell lezarni.
Minden hasznalat el6tt az ioncseréldt ivovizzel alaposan
at kell obliteni. Hasznalat soran a granulatum kékes- zol-
des arnyalatot vesz fel. Amennyiben az egész csé ilyen
arnyalatu, azt jelenti, hogy elvesztette a rézmegkotd ké-
pességét és le kell regeneralni. Ez ugy torténik, hogy
10%-os finomitott, nem jodozott konyhaso oldattal addig
kell atmosatni, amig a lejovo folyadék elveszti kék szinét.
A granulatumot nem szabad keverni, mozgatni, sem a
hasznélat, sem a regeneralés alatt. A csé hosszat és vas-
tagsagat ugy kell megvalasztani, hogy az atfolyo palinka
teljes mennyisége akadalytalanul haladjon at a csévon.
Figyelem: a vizzel atmosott granulatum a palinkat higitja
a rajta 1évo viz miatt. A hasznalaton kiviili csovet 1ég-
mentesen le kell zarni (pl. nejlon zacsko). A tartalék gra-
nulatumot is nedvesen kell tartani. Erre megfelel az opti-
malis méretli PET palack.

Tejes derités

11 palinkaba 1ml (1 mokkas kanal) 1,5%-os tejet Ontiink,
a tejfehérje miatt kicsapodik a réz, zavaros lesz a palinka.
Masnapig  egyszer-kétszer  felrazzuk,  atszarjik
vattakorongon, ha kell, tobbszor, amig a palinka tiszta
lesz.
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Hazipalinka bevizsgalas szolgaltatas itt.
Szeszatszamitasok ezen a honlapon (higitas, fokolas...)

Szenes sziirés

Aktivszenes sziirést grill faszénnel is lehet
végezni, nem vodka tisztasagu, de egy nem tul
odaégett cefre utan likor készitésére alkalmas
szeszt lehet nyerni 2 szliréssel.

-2-3 dl-nyi fél cm darabokra tort szenet va-
szonba, vasznat a tolcsérbe tenni (szénpor ma-
radhat).

-az égett szeszt attolteni rajta, kb. 10 perc li-
terenként, ekkor még szénporos sziirke a
SZesZz.

-vasznat, szenet nem mozgatni, Ujra szlrni
rajta, erre kitisztul a szesz, de az égett iz még
gyengén benne van.

-még egyszer az egészet ismételni, ha kell,
esetleg Uj szénnel.

Lehet orvosi széntablettat, labor szénport
hasznalni ezek biztos jobbak. Lehet a szeszbe
keverni a szénport, né¢hany o6ra mulva le-
szlrni, de elso szlrésre ez is sziirke marad. A
tanulopénzbdl visszajon valami, de nem a jo
palinkat szaporitja.

Kation cserélé miigyanta rendelhetd pl. itt.

Unikén Szénsavas mész (mas néven kréta-
por, mas néven kalcium karbonat) borész
boltban kaphato, 0,25 kg 160 Ft vagy itt.

Szodabikarbona az Agur vegyszerboltban
600Ft/kg.

10%-o0s sooldatot tigy készitiink, hogy 90 ¢
vizhez 10 g sot tesziink.

Palinka pihentetés, tarolas

A friss palinka altalaban még nem a legjobb,
1-2 hoénapos pihentetés utdn simabb, fino-
mabb lesz. A pihentetés torténhet tartalyban,
palackozva, laza kupakkal, szorosan ledu-
gbézva, idonként szelldztetve, ki miben hisz,
lényeg, hogy ne igyuk meg azonnal, varjuk
meg, amig kialakul a palinka harmdni4ja.

Csak livegben, fényvédett helyen vagy rozs-
damentes acél tartdlyban tartsuk a palinkan-
kat. Ne taroljunk palinkat miianyag edényben,
PET palackban.

Fél év alatt veszithet iz€bdl pl. a faeper vagy
némelyik sz616 palinka, de évek alatt mas pa-
linkak is gyengiilhetnek.

A tarolas soran szint vehet fel a palinka, ez
nem hiba. Pl.a bodza sziirke, a szilva barnas,
a cseresznye sargas lehet.

Szabad kiilonféle palinkakat keverni. pl.
korte palinkat szilva palinkaval, ez a hdzasi-
tas. Az eredmény vegyes palinka.
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http://zugdeszt.hu/1987bevezet.html
http://czidro.eu/wessling/palinka_keszites/frame.html
http://www.palinkavizsgalatok.hu/vizsgalatok-es-arak/
http://www.anemonapalinka.hu/szeszszamitas.html
http://www.vionmix.hu/ioncserelo-gyantak-sotabletta
http://www.agro-store.hu/boraszat-szesz/segedanyagok/uniken-szensavas-mesz-025-kg
http://www.azurvegyszer.hu/

