A jo dolgokat tijra és ujra at kell élni.

»A palinka cseppjei gy hintaznak a nyelvemen, mint ahogy 1982-ben
az elso szerelmemmel hintaztunk a vandorcirkusz ringlispiljében.
Szédit6 élmény volt.”

Ebben a kis tanulmanyban a palinka fahordoéban
valé érlelésérol olvashatsz. Az anyagot harom
részre osztottuk: eloszor arrodl irunk, hogy mit is
jelent a fahordéban valé érlelés, majd szoét ejtiink
hatféle fahordoé tipusrol, végiil egy otlépéses tippet
kapsz toliink, hogy hogyan érdemes elokészitened a
hordét, ha odahaza palinka érlelésre szanod el
magad.

Vagjunk is rogton bele! Kellemes szoérakozast kivanunk!
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Ha tetszett, kiildd tovabb ismeroéseidnek is batran!
Az anyag alkoholtartalma italt népszertisit, ezért csak 18 éven
feliilieknek szol!
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1. Mitjelent a palinka érlelése?

A frissen lef6tt palinka szerkezete még nem alakult ki, ize karcos,
darabos. Ahhoz, hogy élvezni lehessen ,pihentetned” kell. A
pihentetés egyszertien azt jelenti, hogy egy ideig (altalaban a
lef6zést6l szamitva 1-4 hoénapig) livegedényben vagy

fémtartalyban békén hagyod. A pihentetés alatt a _ ;
palinka ize szépen lassan ,,0sszeall” és élvezetes, finom -
termék lesz bel6le (azaz nem csinalsz vele semmit és U
azt veszed észre, hogy kész a palinkad)! Sajnos sokan "

ezt a fontos, de az élvezhet6 palinka szempontjabol
nélkiilozhetetlen 1épést kihagyjak, azaz még azelGtt elfogyasztjak, hogy
kialakulna az ize.

A palinka érlelése annyiban kiilonbozik az el6bb leirtakt6l, hogy a
lef6tt parlatot fahordéba toltod, igy a pihentetés sordn nem csupan
smagahoz tér”, hanem a szerkezete is valtozik és a hordo6 fajtajatol
fliggben tovabbi izekkel egésziil ki.

Mindjart szé lesz arrdl is, hogy milyen tipustt hordokban szokas
érlelni a palinkat, és azok milyen szint és izt kolcsonoznek neki, de
elobb nézziik meg, hogy mi is jatszodik le a hordéban az érési ido
alatt.

A hazai szabalyozas szerint érlelt palinkanak azt a gyiimolcs- és
torkolypalinkat nevezziik, amelyet legalabb 3 hoénapig érleltek 1000
liternél kisebb, vagy legalabb 6 honapig érleltek 1000 literes vagy
annal nagyobb térfogata fahordoban. Az érleléshez tehat minden
esetben fahordé6 sziikséges. A hord6 mérete meghatarozza az
érlelés sebességét - minél kisebb hordoban torténik az érlelés, annal
intenzivebb a folyamat - az anyaga pedig a szint, izt és az illatot adja a
palinkanak. A hordos érlelés soran a parolgas nem csak beliil, a
folyadék felszinén kovetkezik be, hanem a fa dongain keresztiil - azaz
az egész hordo felszinén is. Az idealis h6mérséklet a fahordos érlelésre
ha 15-20 Celsius fok kozott van a h6mérséklet a tarolasi helyiségben.
Ennél magasabb hémérsékleten ugyanis tobb alkohol fog elparologni
és nem fog elegend? ,,faiz” belemenni a parlatba.

S6t, nem egy esetben az érlelésre szant parlatok alkoholfokat a lef6zést
kovet6en 55-60 térfogatszazalékra allitjaAk be, igy tobb lesz az
alkoholban  o0ld6dé  kellemes illatanyag (emlékeztetsiil: a
térfogatszazalék azt jelent, hogy egy liter folyadékban hany % tiszta
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alkohol taldalhaté). Alacsonyabb alkoholkoncentraci6 esetén (pl. 40
V/V%-os parlatnal) tobb lesz a vizben oldodé fabol szarmazo anyag és
a termék elég ,hazos” izl lesz. Ezért fogadd kétkedve a 40 V/V%-os
érlelt palinkdakat.

A palinka az érlelése soran szamos fizikai és kémiai folyamaton megy
keresztiil. A fahordoban valo tarolaskor minden esetben szamolhatunk
mennyiségi veszteséggel (a mar emlitett parolgas miatt) s6t akar még
alkoholveszteséggel is. A veszteség mértékét szamos tényezd (pl. a
dongidk porozitasa, vastagsaga, hasznalati ideje, helyiség
nedvességtartalma, h6mérséklete stb.) hatarozza meg.

Ezek utan lassuk, hogy az egyes hordok milyen izt és szint

kolcsonoznek a parlatoknak.

2 Ve Ve - s - 7

Ahogy irtuk a palinkak érlelésére fahorddkban
keriill sor, azonban tudnod kell, hogy nem
mindegyik palinka alkalmas arra, hogy
érleljiik. Bar err6l nem alakult ki egységes
vélemény, sokak szerint az ilide parlatok nem
igényelnek tovabbi érlelést, s6t ez inkabb csak
ront az eredeti minéségen (pl. meggy, malna).
Miel6tt beletoltod a hordéba a palinkat, ne feledkezz meg a hordo
megfelel6 el6készitésérdl sem. Megfelel6 el6készités nélkiil ugyanis a
dongak poérusaiban 1évé anyagok kioldodva kellemetlen ,faizt” adnak a
palinkanak. Hamarosan leirjuk azokat a lépéseket is, hogy hogyan
készitsd el6 a hordét, de eldtte nézziik meg, hogy milyen tipusu
hordékat hasznalhatsz a palinkak érlelésére.

2.1 Tolgyfa hordo: A tolgyfahordéban vald érlelést6l sargas-
oarany szint kap a parlat, illata pedig markans csersavas,
tolgyfajellegli. Tolgyfahordbban a markans, Kkarakteres
parlatokat - pl. szilva, torkoly, esetleg birs - célszert érlelni.
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2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Eperfa hordé6: Eperfa hordoban altaldban a zamatosabb
gyiimolcsparlatok, pl. vilmoskorte vagy sargabarack palinkak
keriilnek. Az eperfa a legértékesebb hord6 készitésre alkalmas
faanyag egyike, és rendkiviili harmoéniat ad a beletoltott
palinkanak. A palinka veszit ugyan az alkohol tartalmabol, de az
ize is elvesziti karcossagat. Az eperfahordoban tarolt palinka
aranyszinf és kristalytiszta.

Gesztenyefa hordo: A gesztenyefa hordé a torkolypalinkak
legelegansabb, izlést is kielégit6 érlelési modja. A
torkolypalinkak markansan kesernyés izét, a gesztenyefabol
kioldod6 aroma komponensek teszik kerek egésszé. Az érlelés
soran keletkez6 finoman A&rnyalt szin, a torkolypalinka
gasztrondmiai megjelenését barmely fehéren megteritett asztal
diszévé emeli.

Akacfa hordé: Akicfa horddban torténé palinka érlelés
zoldessarga szint, és egy kissé kesernyés izt eredményez. Az
akacfa horddé a vad gyiimolcsokbdl késziilt palinkak kivalo
érlelési modja (pl. vadkorte).

Cseresznyefa hordo: A cseresznyefa hordok elkészitéséhez
vadcseresznyefat hasznalnak. Hasonl6an hatnak a benniik 1év6
italra, mint az eperfa hordok. Az ital szine voroses-sarga lesz,
alkoholtartalma lecsokken és az ize is veszit az er6sségébdl,
selymesebbé valik, kiegésziilve a vadcseresznye csodalatos
izével.

Szilvafa hordoé: A szilvafa nehéz felhasznalasi lehetGsége
miatt kevés szilvafa hordd késziil. Természetesen a
legtokéletesebb, legharmonikusabb izt sziili a szilvapalinkaval
valo érlelés soran, hisz a szilvapalinka a sajat anyagaban érik
tovabb.

Megj.: A fenti hordok kisebb kiszerelésben (1-3-5 liter) azon
tal, hogy egyedi izt adnak a palinkaknak, fantasztikus asztali
diszként, palinkakinal6 eszkozként is bevethetoek.

Ahhoz azonban, hogy igazan élvezni tudd a horddoban valo érlelés
eredményét, a hordot megfelel6 modon elo is kell készitened hozza.
Hogy pontosan hogyan? Ime...
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Ez a rész akkor lesz szamodra hasznos, ha a sajat magad
altal lef6zott, vagy lef6zetett palinkat szeretnéd
fahordéban érlelni. Mivel a fahordék dongainak
poérusaiban sok az olyan anyag, ami rendkiviil kellemetlen

Jfaizt” adhat a palinkanak, ezért rendkiviil fontos a hordé
megfelel6 elokészitése. Nézziik akkor azt az ot lépést, amit
mindenképp célszer(i elvégezned miel6tt hasznalatba veszed a hordot:

3.1

3-3

3-5

Aztatas: ElGszor a hordot toltsd tele hideg vizzel és tartsd
benne 2-3 napig. Célszeri, ha ezt a miiveletet kétszer-
haromszor megismétled.

Forrazas: Ezt kovet6en onts a hordoba trtartalma szerinti
literenként legalabb 1 dl (vagy tobb) forr6é vizet, majd 10-15
percig himbald, kozben hol az egyik, hol a masik fenekére
allitsd. Itt a cél az, hogy a forré viz mindeniitt behatoljon a
dongék pérusaiba. Ha ez megvan, a dugo6t egy pillanatra iisd ki
(vedd ki), hogy a forré g6z kijojjon a hordébol, majd ismét
dugaszold be, néhanyszor himbald meg ismét és allitsd fel a
hordét. Vard meg amig a viz hiilni kezd és ontsd ki beldle a
vizet. Ezt a miiveletet (vagyis a forrazast) még kétszer ismételd
meg.

Forr6 szodas kezelés: A (3).2. pont szerint kiforrazott, de
még langyos hordéba onts 3%-os forr6é szodas (tris6, de a
gazdaboltokban is kaphat6 mosészoda is megfelel§) oldatot és
ugyanugy forrazd le, ahogy az el6bb leirtuk.

Ujra forrazas: Ha ez megvan, akkor a szodas részek
eltavolitasa végett a hordokat ismételten tiszta forrd vizzel
forrazd le (ahogy a 3.2 pontban irtuk).

Az Gjra forrazast kovet6en pedig a hordot 2-3 naponként valtott
hideg vizzel Gjra dztasd ki (a 3.1 pont szerint), amit ismételj meg
két vagy harom alkalommal.

Ha ez megvan, ezutdn mar batran beleontheted az erre el6készitett
italt. Fontos, hogy semmiképp se hanyagold el ezt a miiveletet, hisz itt
elrontani a dolgokat olyan, mintha a fociban a golvonalroél a kapu folé
ragnad a labdat.
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Ezt kovetoen jon a neheze: ki kell birnod, azaz tiirelmesnek kell
lenned. Meg kell varnod, amig a palinka megérik a hordéban. Es hogy
mi az idealis érési idotartam? Erre Neked kell raérezni, de fontos
tudnod, hogy az érés folyamata az els6 hat honapban a
legintenzivebb, viszont elvileg sosem fejez3dik be. Igy legalabb 6
honapra — de sokak szerint legalabb egy évre - lesz sziikséged, hogy
igazi élményt nyujto italod legyen!

Egészségedre!
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