(hazi) Palinkaf6zési wAki palinkat iszik

,,kiSkZ'lté” a temetobe kiviszik
»Zanzasitva” ki palinkdt nem iszik
(szerintem) azt is oda temetik”

1./ A leparlas alapanyagai

Alkoholkinyerésre alapvetéen minden cukor- és keményitOtartalmu gylimoles, gyokér, gabonaféleség ¢és
valamennyi alkoholtartalmu folyadék felhasznalhato.

Az alkohol-kihozatal a gylimolcstermések cukortartalmanak fliggvénye, a min6éség azonban a gyiimolcs
érettségi fokatol fiigg!
Ezért kiilondsen fontos, hogy a parlatkészitésre szant gylimolcs:

- magas cukortartalmu

- fogyasztasra érett

- aromas

- egeszseges

- idegen anyagtol (fold, fii, levél, ag-, szarmaradvany) mentes legyen

Nem alkalmas parlatkészitésre és hibas felfogasra vall, ha valaki:

- kis érteka

- hibas, rothadd gyiimdlcsbdl kivan parlatot késziteni, ugyanis
mind a parlat mennyisége, mind annak mindsége elégtelen lesz | Penészes, rothadt gylimdlesbdl késziilt palinka
dohos szagt és izl lesz, mely hiba méar késébb sem javithato!

A talérett gyiimolcs sem felel meg pérlatkészitésre, mert iz €s illatanyaga hamar elvész, kivételt a Vilmos korte,
kajszibarack ¢€s a hazi szilva képez.

1.1. Almatermésiiek

Alma: a szedési ¢és fogyasztasi érettség ennél a gylimolesnél all(hat) a legtavolabb egymastol. Fogyasztasra
érett gyiimolesot cefrézziink. Tapasztalat: a nyari érésii almakbdl finomabb parlat készithetd. Cefiéje ,,0sszeesik”,
magas pektin tartalma miatt, sok lehet benne a ,.kozmaolaj”’és metilalkohol!

Korte: u.a. mint az alma esetén, de savtartalma csekélyebb, melyet cefrézéskor potolni kell!

Birs (alma): nagyon kemény hist, feltardsa nehéz: f6zés és/vagy daralas utan pektinbonté alkalmazasa

1.2. Csonthéjasok

Cseresznye: a késobbi éréstiekbdl (junius masodik felétdl) kivalo parlat készithetd! Alacsony savtartalmat a
cefrézéskor potolni kell! Ha meggyel egyiitt cefrézziik ilyen gond nincs!

Meggy: 6nalldan is kivalo parlatot ad (magas cukor és savtartalom)!

Kajszi- és 0Oszibarack: alacsony savtartalmuk és illékony aromaik miatt fokozottan kell iigyelni a
cefrézésiikre,+ magjukat el kell tdvolitani, magas amigdalin tartalma miatt! Erjedés utan le kell f6zni!

Szilva: apr6 szemii, 6sszel ér6 valtozata (Besztercei), kissé tulérett allapotban kivalé parlatot ad!
Az egyes gyiimédlestéleségekbdl kinyerhetd palinka mennyiségét lasd a 11. oldalon .




1.3. Bogyodsok

Malna: nagyon ,.érzékeny” gylimélcs, aromai illékonyak, cukortartalma gyorsan csokken, a gylimolcs
penészedésre hajlamos! Cefrézése, lefézése nagy odafigyelést és gyakorlatot igényel!

Sz616: a firtoket bogydzni, zazni kell!

Afonya, bodza, boroka, berkenye, kiokény, som, szeder: csak inyenceknek. A bogyodsokat éltalaban
jellegtelen szeszben aztatjak, és utana fozik. Kitlind aroméat adnak.

1.4. Borok és azokbol kinyert termékek

Sz6lobor: magas alkoholtartalma (9-12%) miatt leparlasra igen alkalmas. Tapasztalat: 6-7 liter borbol nyeriink
1 liter palinkat (1001->201). Fehér, savas, ,.konnyd” borokbol jobb palinka fézhetd, mint a szines vagy
fajtajelleges, ¢des borokbol!

Ha (iz,illat)hibas bort parolunk le = a borhiba a parlatban is megjelenhet (ecetes bor)

Sepro: csak frissen szabad lef6zni, mig az élesztd nem kezd el rothadni. Mivel konnyen ,,felhabzik”, ezért
ovatosan kell f6zni. A parlatot 50° ald soha ne higitsuk, mert opalos lesz![kénessav+karbonatok]

Torkoly: konnyen, gyorsan roml6 alapanyag! Szakszerii cefrézésre és leparlasra gondot kell forditani!

2./ Cefrézés

A majdani parlat minésége ezen miilik, ezért minden Iépésére fokozottan iigyeljiink!
Mivel nagyon fontos, ezért megismétlem, a parlatkészitésre (cefrézésre) szant gyltimolcs:
- magas cukortartalmu, fogyasztasra érett
- aromas, egeszseges
- idegen anyagtol (fold, fi, levél, ag-, szarmaradvany) mentes legyen

2.1. Atvalogatas, szareltavolitas
Célja: a felesleges (szar, levél, ag-, gallydarabok, kdvek, foldhantok),
vagy kéros (éretlen, dohos, penészes, romlasnak indult gyiimolcsok) eltavolitasa

2.2. Mosas
Célja: talajszennyezdédések, permetezd, - ndvényvédd szer maradvanyok, vadélesztok eltavolitasa a gyiimdlcs
feliiletérol, mert ezek:
- gatol(hat)jak az élesztok tevékenységét
- hibas erjedési folyamatokat okoz(hat)nak {talajbaktérium —>akroleines fertézés—=>szards
szagu, csipds izl palinka}

2.3. Apritas, mageltavolitas

Célja: a gyiimodlcsszovet szétroncsoldsa, a cidnhidrogénességet (barack- szilvafélék) okozo magok eltavolitasa.
A sejtfalak felbomlasa kovetkeztében a sejtnedv és a benne oldott cukrok az ¢élesztok szamara konnyen
hozzaférhetévé valnak. ,,Zzatlan” cefrében az erjedés nehezen indulna meg és vontatottan haladna. Az
¢lesztok csokkent tevékenysége a karos baktériumok €s penészek elszaporodasanak kedvezne, ezért

a gyiimolcs apritasa ,zazasa az egészséges erjedés nélkiilozhetetlen feltétele!!

Eszkozei: sz6lddaralo, furogépbe foghatd habarcs (festék) keverd, hazi készitésti darabolo




2.4. Elesztével val6 beoltas
Célja: az erjedés gyors beinditasa, szakszerl ,,vezetése”,az 0sszes cukor kierjesztése (alkoholla alakitasa), iz-
¢s aromaanyagok képzése, zavard melléktermékek keletkezésének megakadalyozasa

Minden cefrét be kell oltani élesztovel, melyre tékéletesen megfelel a bolthan kaphato siitééleszts!!

Felesleges draga ,.fajéleszt6t” venni, mert a siitdélesztobdl [Saccharomyces Cerevisiae] 3-5 %-ot (100 L cefréhez 3-5
dkg) hozzaadva a cefréhez tokéletes eredményt kapunk! Fajélesztot csak steril cefrénél hasznaljunk.

Alkalmazas:

a) 15-20 percig ,.kézmeleg” (35 °C) vizben, 1:10-es higitasban eliszapoljuk (feloldjuk) az élesztét, majd a
cefrére ontjiik és belekeverjiik.

b) a cefrézés eldtt 4-5 nappal 1-2 kg gylimdlesot 6sszeziizunk, majd {forralas utan, hogy sterilizaljuk} a
(lehtitott) 20°C-os cefrét 5 L-es ,,dunsztos” iivegbe Ontjiik és hozzadadjuk az ,,a” pont szerint feloldott
¢lesztot. A tetejét lefedve meleg helyre (déli, napos ablakba) tessziik és a ,,f6” cefrézésre készen all az
»oltocefrénk”, mellyel (szinte) azonnal beindithatjuk a cefre erjedését!

2.5. Savazas

Célja: az élesztok és enzimek szamara megfeleld, dam a karos mikroorganizmusok részére hatranyos pH
kornyezet kialakitasa

Vannak gylimélcsok (szilva, cseresznye, barack, korte, malna, bodza eper, szeder, szamdca) melyeknek
alacsony a savtartalma (pH) , ezért a cefrét ,,savazni kell”, mert a savszegény cefrében elszaporodhatnak a
karos mikroorganizmusok (ecetsav baktériumok). A 3-3,2 koriili pH érték a megfeleld, mert ezen érték koriil
még hatékonyan dolgoznak az élesztok és az esetlegesen a cefréhez adagolt enzimeknek is még megfeleld ez a
kornyezet, mig a baktériumoknak nem (semleges pH: ok)!

Ha a cefrét kierjedését kovetden hosszabb ideig tarolni kell, akkor utdlag is alkalmazhatunk savas kezelést a
2,8-3-as pH beallitdsdhoz!

Savpotlok: citromsav, foszforsav, almasav,(kénsav?). A cefre pH-jat indikatorpapirral ellenérizziik!!

Fontos: amennyiben enzimet, élesztot és savat is teszgiink a cefréhez, akkor ebben a sorrendben tegyiik !!

2.6. Pektinbontas

Vannak gyiimolcsok, melyek kiilonosen sok pektint tartalmaznak (birs, alma, korte, szilva) ezért nehezen
eresztenek levet, illetve leviik viszkozus marad, ami neheziti az élesztégombak miikddését.

(Pektin: a novények sejtfalaban talalhatd, a sejtek egymashoz kotését, tapadasat idézi eld.)

A pektin elbontasaval {sejtszovet szétesik, cefre folyékonyabba valik, az erjedési folyamata megindul-
felgyorsul} jobb kihozatalt és egészségesebb erjedést tudunk biztositani. A pektin bontdsara kiilonféle
enzimeket hasznélunk (folyékony, por alakt), vizben feloldva.

Enzim: olyan természetes hatdanyag, amely ugy indit ill. vezet le kémiai folyamatokat, hogy kdzben nem
hasznalodik el. Az emberi, allati, ndvényi anyagcsere folyamatok enzimek mitkdésére épiilnek.

2.7. Cukrozas

Ha és amennyiben fogyasztasra érett gyiimolcsot cefréziink, akkor nem kell a cefrébe cukrot tenni!!

Mar csak azért sem, mert a cukor aromacsokkentd, azaltal, hogy a cukorbdl ,,csak” etilalkohol képzddik (1kg-
bol 1 liter 50°-0s), igy adott mennyiségli cefre illat és aromaanyaga jut a cukorral megndvelt alkohol
kihozatalra!

De!!l.. vannak gylimolcsok ( az alacsony savtartalmuak), melyeket (relative) édesnek érziink, de mégis kevés
benniik a cukor (annak ellenére, hogy fogyasztasra érettek), igy a beldliik erjeszthetd alkohol is kevés! Ha ilyen
cefrét kellene hosszabb ideig tarolni, akkor az konnyen megromlana.

Ezért! .... ha tudjuk, hogy a cefrét az erjedés utan nem tudjuk azonnal lefézni, akkor minimalis mennyiségii (3-
5%) cukor hozzdaddsdval megévhatjuk!!

Amennyiben cukrot adsz a cefréhez, akkor a féerjedés beindulasa utan 1-2 nappal tedd bele, gy, hogy elotte
vizben feloldottad (szirupszerii legyen)! A cukor miatt magasabb az alkoholtartalom, tobb a rézeleje !!




2.8. Eleszt6tapso hozzaadas

Az éleszték mitkddéséhez nitrogén- és foszfor vegyliletekre van sziikség. A gyiimdlcscefrék (ha érett,...stb.)
ezekbdl tartalmaznak megfeleld mennyiséget, kivételt az afonya, bodza, berkenye, kokény és csipkebogyo
(esetenként alma, korte) képez! Tapso a cukorcefréhez kell, de mi ilyenbdl nem féziink.

2.9. Viz hozzaadas

Az érett gylimodlcs megfeleld zuzas-apritds utan ereszt annyi levet, amennyi az erjedés zavartalan
lebonyolodasdhoz sziikséges. Alma (birs) esetén lehet gond, de a pektinbontd enzim hozzaaddsa utdn mar itt
sem. A kozvetlen tiizelésli iistben torténd lefézés higabb cefrét igényel, a leégést megeldzendd!

2.10. Gozolés, ,,fo6zes”

Alma (birs) esetén a zuzast-apritdst megkonnyitendd forrd vizben ,,el6fézzik” a gylimolcsot. Az
aromaanyagokbol veszit, viszont elpusztulnak a karos mikrobak és a sejtek roncsolddnak = konnyebb feltaras
Ha a fentiek betartdsdval cefrézzilk a gylimolesot, még akkor is van néhany tényezd, ami alapvetden
befolyésolja a cefrézés sikerét:

- tisztasag (higénia)

- hémérséklet

Tisztasag: minden eszkdznek - ami kapcsolatba keriil a gyiimdlccsel - és magédnak a cefrézd helyiségnek ( és
magunknak) a tisztasaga is nagyon fontos a cefrézés sikerének szempontjabol, ugyanis csak tiszta edényben,
csak tiszta eszkozokkel,csak tiszta kézzel végzett cefrézés utan vérhatjuk el, hogy az erjedés gyorsan
beinduljon, helyes irdnyba folytatddjon, és teljesen kiforrjon a cefrénk!

Hoémérséklet: a problémamentes erjedés alapfeltétele az erjesztdé helyiség min. 15°C-on tartdsa, de még
kedvezobb a 18-20 °C. Az alacsonyabb hémérsékletet egy bizonyos pontig ellenstilyozni tudjuk a cefréhez
adott ¢élesztd mennyiségével, de ha ez tartdsan gondot okoz, akkor szerezziink be hidegtiird élesztot. A cefrének
sem szabad hidegnek lennie, ezért ne cefrézziink kora reggel szedett gyiimolcsot.

De a cefre til sem melegedhet, mert akkor ledll az éleszté miikodése, viszont a savtermeld (ecetsav, tejsav)
baktériumok elszaporodnanak. Allanddan figyelni kell a cefre és a helyiség hémérsékletét!!

3./ Erjedés, erjesztés

3.1. Az erjedés elmélete
Az alkoholos erjedéshez oldott allapoti cukorra (szénhidratra), élesztére ¢€s megfeleld hémérsékletre van
szlikség. Az élesztoknek az erjedésben betoltott szerepét csak egész késon (XIX. sz. els6 fele) ismerték fel. Az
¢lesztOket erjedésipari szempontbol két csoportra osztjuk: vad- és kultarélesztokre.
(A kultarélesztok a vadélesztokbdl lettek tudomanyos modszerekkel kitenyésztve.)
Az erjedésben az éleszt6k enzimjei vesznek részt, mely enzimek harom f6 csoportba sorolhatok:

a) sejtlégzéssel

b) 0Osszetett cukroknak egyszer(i cukrokka bontasaval

c¢) erjedéssel hozhatok kapcsolatba.
Az erjedés folyamata alatt minden kémiai valtozast valamely enzimcsoport idéz el6. Egyes enzimek csak akkor fejtik ki
katalizalé (tamogatd) hatasukat, ha bizonyos vegyiiletek ~aktivatorok~ is jelen vannak. Ilyen aktivatorok lehetnek: klor,
kalcium, foszforionok, kéntartalmti aminosavak. [1asd: tapsok]
Az egyes gylimolcsdkbol leparolhato palinka mennyiségét lasd a 11. oldalon a 27. tablazatban.

3.2. Az alkoholos erjedés mechanizmusa
A kulturélesztok

- levego jelenléte nélkiil (anaerob viszony): alkoholra + szén-dioxidra

- levego jelenlétében (aerob viszony): vizre + szén-dioxidra bontjak a cukrokat, kozel azonos aranyban.
Ezért kell elzarni a cefrét a levegotdl, meg azért is mert a vadélesztok, baktériumok, penészek, mycoderma gombak
(melyek mindig jelen vannak) szaporodasadhoz oxigénre van sziikség. Ezek a mikrobak karos erjedési folyamatot, illetve a
kierjedt alkohol bontasat general(hat)nak!!



3.3. A gyiimolcscefrék erjesztése

A gylimolcscefrék szakszerl erjesztésekor az élesztok a teljes cukortartalmat alkoholla alakitjak at, az alkohol
tovabb-bomlasa (pl.: ecetesedés) nem kovetkezik be. Az igy eldallitott palinka hibatlan, a szeszkihozatal
maximalis lesz. A jo erjesztés vezetéssel egyrészt kedvezo életfeltételeket teremtiink az élesztok szamara (ez
eldmozditja életmitkddésiiket, szaporodasukat), masrészt megakaddlyozzuk a vadélesztdk ¢és baktériumok
elszaporodasat. A hasznos élesztok gyors elszaporodasukkal elnyomjak a karos mikroorganizmusok
szaporodasat. A folyamat alapfeltétele a tisztasag, higiénia.

Minden erjedési folyamatnak harom egymast kévetd szakasza van: eld-, f6- és utoerjedés!

Elderjedés: megindul az élesztdk szaporodasa, CO, termelése, de még nem észlelhetd, mert elnyelddik.

Fé6 (vagy zajos) erjedés: intenziv az élesztok szaporodasa és a géaztermelddés, ami buborékok formajaban
tavozik, jol lathatdban mozgatja a cefrét, ami érezhetéen felmelegszik (altalaban 2-3 napig tart)

Utéerjedés: lassul az élesztok miikodése, csokken a géazfejlodés és hil a cefre. A csokkend cukor, ill. a
novekvd alkoholtartalom lassitja az erjedést. Amikor a cukor utolsé6 nyomai is elfogytak, megsziinik a CO,
termelés > az erjedés befejezddott! !

Leszedtiik az érett gytimolcsot =2 atvalogattuk > megmostuk—> 6sszezaztuk—>hordoba tessziik >

{de: milyenbe?? ... csak tiszta, zarhat6 fedéllel rendelkez6 és csak erre a célra szolgalé milanyaghordot ajanlok, amely a
cefre 1zébdl, illatabol nem vesz el €s nem is tesz hozzd !! A kereskedelemben mar néhany szaz Ft-ért kaphatok ilyenek,
abban a méretben, amire nekiink sziikségiink van (30-100 L)}

—>(ha kell) tesziink hozza enzimet = élesztot keveriink hozza—> (ha kell) savazzuk—> a hordét egy menetben
80-85%ig toltjiik, /teret hagyva az erjedési gazoknak/ = a hordot lefedjiik ( nem lezarjuk) tgy, hogy a képzddd
szén-dioxid el tudjon tavozni, illetve védje a cefrét a levegbvel ~oxigénnel~ szemben

- a hordét védett helyre allitjuk (homérsékleti és egyéb szempontok figyelembe vételével) ......> ... €s
varjuk a csodat, .... az erjedés megindulasat!

A cefre erjedésekor keletkezd felfelé dramld szén-dioxid-buborékok a konnyebb gylimodlcsrészeket a cefre
felszinére hajtjak és ott vastag réteget (bundat, kalapot) alkotnak. A bunda (kalap) laza szerkezetli és igy
fokozza a parolgast, elésegiti, hogy levegd jusson a cefrébe. gy konnyen megindulhatna az ecetesedés, ami
elkeriilhetd, ha a bundat naponta t6bbszor visszanyomjuk a cefrébe!!

A fberjedéskor a cefrét naponta (akar tobbszor is) keverjiik meg, de utdna mar ne, mert levegdt juttatnank a
cefrébe, ami kart okozhatna. A fOerjedés befejezése utan (bunda lesiillyedt, nem intenziv a CO, termelddése,
kb. 2-3 nap) az utoerjedéskor mar szorosabban zarjuk le a hord¢ tetejét, hogy a termelddd kevés CO, megvédje
a cefre feliiletét a levegdtol.

A leendd palinka mindségét 90%-ban a cefre leparlas elotti allapota hatirozza meg!

Erjedési zavarok: az erjedés elakad, aminek két oka lehet
a) alacsony hdmérséklet = erjesztd helyiséget, cefrét fel kell melegiteni (esetleg hidegtiird élesztd)
b) nincs elegend6 tapanyag az élesztok miikodéséhez = tapsod adagolas

A kierjedt cefrét lehet6leg azonnal paroljuk le, de ha ez nem lehetséges - tobbnyire nem - akkor a cefrét még az
utderjedés fazisaban ,,savazzuk” ( ha sziikséges), hogy a pH-ja 2,8-3 legyen ¢és a hordét toltsiik sziniiltig,zarjuk
légmentesen ¢és allitsuk hlivos helyre. A leparlasig ne nyissuk ki a tetejét, hogy a képz6dé minimalis ,,CO;
parna” védje a cefre feliiletét!

A tarolas célja: minimalizalni az alkohol és aromaveszteséget !!!! [mert (sajnos) ugy is lesz]



4./ A cefre leparlasa (desztillalasa)

4.1. A leparlas elmélete
A kierjedt cefre nem mas, mint viz + alkohol homogén keveréke,
Ennek az elegynek vannak

- illékony alkotodrészei: viz, etilalkohol, metil-alkohol,(mérgezd), ecetsav, etilacetat,nagyobb szén-

atomszamu alkoholok,(kozmaolajok), aromak (kb. 70 féle),észterek stb.

- nem illo alkotorészek: szilard vagy oldott alkotorészek, pl. sejtrészek, sok, savak > moslék
A viz normal esetben 100°C-on, mig a tiszta etilalkohol 78,3 °C-on forr. Mivel a viz és az alkohol minden
aranyban keveredik egymassal, az elegyek forraspontja altalanossagban e két hatarérték kozott valtozik. A
forraspont Osszefiigg az elegy alkotérészeinek ardnyéval: azaz a kozos forraspont anndl kozelebb esik a viz
forraspontjahoz minél tobb a viz az elegyben ¢és forditva. A forralds folyaman a folyadékelegy alkoholtartalma
csokken, azaz a cefre alkoholtartalma az egész mennyiség elparologtatasa nélkiil kinyerhetd, és a parlat
alkoholtartalma ismételt leparlassal fokozhat6.
Ugyanilyen térvényszertiségek allnak fenn a parlatban 1évé mellék alkotorészek [hosszabb szénlanct alkoholok
(kozmaolajok) aldehidek, ill6 savak, észterek stb.] forrasviszonyaira is.

Kiserletek bizonyitottak, hogy az olvan folyadékok leparlasakor, amelynek alkoholtartalma kisebb, mint 55°, a
parlat gazdagabb mellék alkotorészekben, mint a leparlando folyadék volt.

A kozmaolajoknak fontos szerepiik van a palinka érzékszervileg észlelhetd illat- és zamatanyagainak
kialakulasdban. Hatasuk részben sajat erds illatuk és iziik miatt fontos, részben azért, mert savakkal észtereket,
aldehidekkel pedig acetalokat képeznek, melyek kellemes illati és aromaju vegyiiletek.

Az alkoholban oldott kozmaolajoknak aromafixal6 szerepiik van. A borparlatban sok van beldliik.

Forraspontja aranylag magas (132°C), mégis lehet illékonyabb az alkoholnal, ha a forrasban 1évé folyadék
alkoholtartalma kisebb 42°-nal. Ez a magyarazata annak, hogy jut a viszonylag magas forraspontu amilalkohol
a szesszel egy idében a parlatba, st az eldparlatba is!!

Az amilalkoholhoz hasonl6an jutnak at a parlatba mas tobb szénatomos alkoholok, észterek, illésavak, stb. is. A
gylimdlcspalinka-gyartds szempontjabol nagyrésziik értékes aromaanyag. Az egyes gyiimdlcsparlatok jellemzd
aromaja a kiilonb6zo észterek, alkoholok, illésavak és mas vegyiiletek egész sorabdl adodik. Ezek nagy része
mar a kierjedt cefrében megtaldlhat6, masrésziik a leparlds kozben keletkezik. Az aldehidek (nagy része
aceteldehid) a szakaszos leparlas elején atjutnak a parlatba és majdnem maradéktalanul elvalaszthatok az
eldparlattal.

Az aroma szempontjabol fontos észterek (nagyobb molekulaji savak észterei) 40-50° alkohol koncentracional
jutnak at a kozépparlatba. / Az eld és utoparlattal tdvozo észterekért nem kar!!/

A savak az észterekhez hasonldan viselkednek. Legnagyobb résziik (hangya- és ecetsav) az eldparlattal tavozik,
az utoparlattal a nagyobb molekuldju, nehezebben ill6 savak(laurinsav, kaprinsav) tdvoznak!

4.2. A leparlas gyakorlata
A kisiisti modszer szerint - megfelelé mindségii cefrét feltételezve - kétszeri leparlas utan kapjuk a kivalod
mindségli palinkat.

4.2.1. A leparlas eszkozei
A gytimdlcspalinka eléallitas céljara szolgald berendezéssel szemben a kovetkezd igényeket tdmasztjuk:
- az elsd f0zés eredménye kb. 16-28 % alkoholtartalmu nyerspérlat legyen
- a palinka tartsa meg az eredetére jellemz6 aromaanyagokat
- az iistben ne égjen oda a cefre
- a finomitas olyan lassan legyen vezethetd, hogy az el6- és utoparlat szétvalasztasat
tokéletesen meg lehessen oldani



Ma mar az iistok anyaga csaknem kizardlag vordsréz, mert a réz semleges fém és katalizalo hatassal bir a forras
hémérsekletén végbemend kémiai valtozasoknal, amelyek a palinka iz és zamat vilaganak kialakitasa szempontjabol
jelentdsek, illetve a parlatba keriild rézionok a pihentetés - érlelés soran az oxidacios folyamatokat aktivaljak,
katalizaljak. (készitenek iistot rozsda és savallo acéllemezbdl is, de akkor a sisaknak, paracsének és a hiitének rézbol
kell késziilnie, hogy a palinka mindsége még jo legyen!!)

Részletesen lasd a 11. oldalon a 19. tablazatban.

4.2.2. A leparlas folyamata
A leparlés két alapfolyamatbol 4ll:
1/ a cefre (vizt+alkohol folyadékelegye) elgdzologtetése
2/ a gbzok cseppfolyositasa (kondenzacio)
... ¢s mindezt kétszer, ugyanis, mint mar mondtam, a kisiisti modszer 1ényege, hogy az

I. f6zés soran, melynek célja: a cefrébdl (vizt+alkohol /3-8°/ folyadékelegybdl) az illo és nem illo anyagok
kiilon valasztasa, az dsszes alkohol kinyerése elgdzologtetés, majd kondenzacid révén. Az iistét a névleges
térfogatanak 70-75 %-aig toltjiilk meg az esetleges felhabzas miatt. Az elsd leparlas terméke a nyersparlat
(nyersszesz, alszesz), melynek mennyisége kb. a cefre 1/3-a, alkoholtartalma 20-40 tf% (fiigg: az alapanyagtol,
cefremindségtdl, a hozzaadott viztdl)! Elénken kezdjiik a fiitést, és amikor a paracsé hiitd feléli vége is
melegszik, akkor vegyiink vissza a fiitésbol. A flitést ugy kell szabalyozni, hogy a flités megkezdésétdl kb. 1
6ra mulva induljon meg pérlat kifolyasa a hiit6bol.
A péarlat megindulésa utan egyenletes, lassu fozésre torekedjiink! Az eldszor lejovo alszesz tobb ,,kozmaolajat”
tartalmaz, melyet egyszerli modszerrel el tudunk valasztani a parlattol: hideg vizzel félig toltiink egy 3/4L-es
edényt ¢és tele engedjiik elOparlattal, melyet vagy betesziink a mélyhiitobe 1-2 orara {és ezutan ’szineljik’} vagy
egyszerien kiskanallal ’leszineljiik’ rola a parlat felszinén isz6 kozmaolajat.
A leparlast addig kell folytatni, amig a kifoly¢ alszesz alkoholtartalma 10-15° . [ 11. oldal, 18. tabla]
A parlési id6 - az iist mérettdl fliggden- 2-4 ora!

A lejott alszeszt megfokoljuk, és ha erésebb 25° -nal, akkor 25°-ra higitjiuk!!
Az alszeszt 20°C-on fokoljuk! Részletesen lasd a 13-14-15.. oldalon a tablazatban! Csak hitelesitett méréeszkozt hasznalj!

I1. f6zés (finomitas) célja: - az alkoholkoncentracio novelése
- parlatrészek szétvalasztasa, hogy kivant zamati és minGségli palinkat kapjunk

Mivel az alszesz nem habzik, ezért az tist névleges térfogatanak kb. 80-90 %-ig tolthetd alszesszel. A flitést -
mint a cefre f6zésénél- intenziven kezdjiik, majd a paracso - hiité feldli - melegedésekor visszavessziik €s a
lehetd leglassabban inditjuk a leparlast az alkotérészek tokéletes szétvalasztasa végett. Ezutan is ,,lassu
tizemmenettel ” folytatjuk a leparlast. A leparlas tartama 4-6 ora, listmérettol fiiggoen!

Rézeleje, el6-, kozép-és utéparlat szétvalasztasa: a parlatrészek szétvalasztasanak legbiztosabb mddja a lefolyd
parlat érzékszervi vizsgalata szaglas, izlelés alapjan, melyet csak gyakorlatban lehet elsajatitani !!

Rézeleje: ez a parlatrész tartalmazza a legtobb eldparlati szennyezddést, (kozte sok rézvegyiilet - innen a neve -
), gyakran kékes-z061d szinii a hiit6 belso feliiletérdl leoldott ,,griinspan” miatt.

Nagy szennyezettsége miatt semmisitsilk meg. Mennyisége az alszsesz 0,3-0,5 %-a.

Eléparlat: a rézeleje utan lejovo eldparlat mennyisége az alszesz 0,5-1,5 %-a. Leggyakrabban szirésszagu
acetaldehidet és sosborszeszre emlékeztetd etil-acetatot (valamint ecetsavat, kozmaolajat) tartalmaz. [A tal sok
ill. tal kevés eldparlat elvétele egyforman hiba!!]

Kozépparlat (palinka): mihelyt a kellemetlen szag megsziinik, azonnal valtsunk at kozépparlatra, mert az
eldparlat utan kellemes aromaji anyagok parolodnak at. A kozépparlatot kiilon edénybe gytijtsiik !!

A kozépparlat az alszesz 30-35 %-a, szeszfoka 50-60° (borparlat esetén 65-75° ! ize, illata hibatlan!!

Utoparlat: akkor valtsunk at amikor megjelenik a jellegzetes fott, fazék-,iist iz! Az utoparlat savanyu szagu!
Az utoparlat az alszesz térfogatanak kb. 25 %-a (??), szeszfoka 15-25°.
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Gyakorlati modszer: Rézelejeteldparlat = 0,3 - 2%, amit meg kell semmisiteni, de pontosan mennyit?

Sajat példamat mondom el! Egy alkalommal 25 L alszeszt teszek fel finomitani.

Rézeleje gyanant (0,3-0,5 =) ~0,4%-ot, azaz 1 dl-t izlelés nélkiil kiontok.

Majd 5 db szamozott [1-t6] 5-ig] poharba 1-1 dl parlatot, (6sszesen: 5 dl parlatot) fogok fel!

Az 5. szdmu pohartdl visszafelé kezdem kostolgatni (langyos vizzel kihigitva, 6blos poharbol) a mintdkat. Amelyik
pohar tartalma izben, illatban megfeleld, megy a kdzépparlathoz, amelyik nem, kiontom. Azért nem gytijtom az eld
¢s utdparlatot, mert egyrészt kis mennyiség lenne, masrészt olyan mértékben dusulna fel benniik a kéros anyag, hogy
nem lehetne beldle j6 mindséget (Gjra) leparolni!

Erdekesség: hogyan késziil a francia cognac?? Ok 26-27°-os alszeszt kezdenek finomitani, és ha nagyon finom
illata borbdl késziilt az alszesz, akkor 0,5 %, ha kevésbé illatos volt a bor, akkor 1-1,5-2% eldparlatot
valasztanak le. Céljuk, hogy a kdzépparlat szeszfoka: 70° legyen. De hogyan?

Ezt ugy érik el, hogy az utoparlat elvalasztasanak kezdeti szeszfokat a kdvetkezd szamitassal hatarozzak meg:
az eldparlat elejének szeszfokabol levonjak a 70°-ot (a kdzépparlat elérni kivant szeszfokat), ¢és a kiilonbség
kétszeresét levonva a 70°-bol, a maradék a kozépparlat elvalasztasi foka, amelynél at kell allni utéparlat
gyljtésre ( vagy be kell fejezni a leparlast!)

Leforditva: azt szeretnénk, hogy a kozépparlat 60°-os legyen (amit majd persze kihigitunk) és az eldparlat
elejének szeszfoka 75°, akkor a szamitas menete a kovetkezo:

75-60=15x2=30 60-30=30, tehat 30°-nal kell atallnunk utdparlatra, vagy befejezni a leparlast !

Leparlaskor el6fordulé hibak

Hiba Jellemzdje Oka Megsziintetése
1/ Eléparlatos palinka Szurés illat, csip0s iz Kevés eldparlat lett elvéve Ujra finomitas
2/ Utoparlatos palinka Savanyu, fazékiz Kevés up. lett elkiilonitve Ujra finomitas
3/ Vajsavas szag Jellegzetes vajsav iz, illat ~ Erjedési hiba Sok up. elv., v. Gjra fin.
4/ Kozmas iz Kozmas, égett iz Ceftre leégése Aktiv szén, v.ujra finm.
5/ Kozmaolajos zavarodas Opalas szin Sokaig all a cefre Derités (MgO, Bentonit)
6/ Opalos szin Opalos szin Magas kénessav tart. (borparlat) Megelézheté: Deszt.viz-
kozmaolaj es higitds min.52-55°-ra
7/ Rezes torés Zoldes-kékes szin, Barnas- Paracsd, hiitd tisztitasanak Ujra finomitas kitiszti-
voroses szin, fémes iz elmulasztasa tott késziiléken vagy at

Részletesen lasd a 16. oldalon a tablazatban.

5./ A palinka tarolasa, érlelése

A leparolt palinka frissen kissé ,,megviselt”, altaldban nem tekinthetd kész italnak, mar a szeszfoka (55-65°)
miatt sem, tovabba illata (olykor) szurds, ize csips, karcos, aroméja nem harmonikus, hidnyos. A nemes
gylimolcsbdl készitett palinkak értékei, illat- és izvilaguk 43-48° alkoholtartalom mellett teljesednek ki.
Ahhoz, hogy a palinkat fogyaszthatova, kellemessé tegyiik, eredeti alkoholtartalmat vizzel kell csdkkenteni.

5.1. A palinka szeszfokanak megvaltoztatasa
A finomitaskor nyert palinka szeszfoka altaldban magasabb (55-65°), mint a fogyasztasi szeszfok  (45-52°),
ezért sziikséges a szeszfok megvaltoztatasa, a palinka higitasa.
Higitasra csak: - tiszta, ion (+-) mentes,

- semleges izii- illaty,

- lagy vagy lagyitott (desztillalt) vizet hasznaljunk!
Szabaly: * a viznek és a palinkanak azonos hdmérsékletiinek kell lennie

* mindig a vizet Ontjiik a palinkéba és sohasem forditva

1épésben, kis mennyiségekben keverés mellett adagolni a palinkdhoz, ugyanis minden higitasi
folyamat ,,s0kk”: a nagytomegli viz bejutdsaval nehezen kezelhetd és kiszdmithatd belsd kémiai valtozasokat
inditunk el, melyek mindig negativ hatasuak.
Mennyit? Pl.: van 7 liter 59° palinkéan és ezt 48°-ra szeretnénk higitani! Mennyi viz kell hozza???
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7x59= 413 egységnyi alkohol van a 7 L 59°-0s palinkaban! 413/48=8,604! Tehat a 7 L 59°-o0s palinkabol 8,6 L
48°-0s palinka készithetd [8,6-7=1,6] , azaz 1,6 L vizet kell hozzaadnunk a meglévd palinkahoz ! Részletesen
lasd a 12, oldalon a 22. tablazatban!

Azaz: kicsivel tobbet, ugyanis nem vettem figyelembe a kontrakcio jelenségét.

Kontrakcidonak (6sszehuzodasnak) nevezik azt a térfogatcsokkenést, amely alkohol és viz, ill. kiilonbozo
alkoholtartalmu folyadékok elegyitésekor kovetkezik be. Ennek eredményeként az elegy térfogata kisebb, mint
a kiindul6 anyagok térfogatanak 6sszege. Oka: az alkohol és vizmolekuldk kozti masodlagos kémiai kotderdk
hatasa! Példanknal maradva: ha ezt a jelenséget is figyelembe vettem volna, akkor (tdblazatbol olvashatoan)
1,66 L vizet kellene a palinkdhoz onteni ! Tablazat mellékelve a 12. oldalon!

A higitaskor vegyiik figyelembe, hogy a palinka szeszfoka a tarolas, érlelés ideje alatt is valtozik!!

5.2. A palinka ,,pihentetése”

Amikor a fentiek szerint megtortént a palinka fogyasztasi alkoholtartalomra valé bedllitasa (higitasa), a
,»sokkolt” palinkat ” pihentetni, nyugtatni ” kell: sotét helyiségben, szobahdmérsékleten, oxigén ,,jelenlétében”, 1-
3 (vagy ennél is tobb) honapig ilivegballonban kell tarolni oly moédon, hogy a taroldoedényt csak 75 %-dig
toltjiik meg és csak lazan zarjuk le az iiveg szdjat, hogy a levegd tudjon ’kozlekedni’! /pezsgds, miianyag dugot
hasznalok, parafa dugo helyett/

A ,,pihentetési 1d6” jO megvalasztisat kovetden a ,,sokkolt” palinka megnyugszik, kikerekedik, a belsd
egyensulyok rendezddnek, a friss palinka darabossdga megsziinik. Pihentetés esetén a palinka jelentds eredeti
beltartalmi értékei nem valtoznak (a szine sem), ugyanakkor a pihentetési id6 elére haladtival az ital
harmonikussa valik ,,lesimul”. Fahordos érlelés soran mindségében mas ital ,,keletkezik™!

5.3. A palinka érlelése

Régi tapasztalat, hogy a hordoban tarolt palinka mindsége javul, hisz a hordds érlelés soran tobbletérték
keletkezik, harmonikus viragillat, kellemes fliszeres hattér alakul ki, édeskés, lagy gyiimolcsosséggel, illattal.
Olyan illat és izalkotok gazdagitjak a palinkat, amelyek semmilyen mas moddszerrel nem reprodukalhatok. A
fahordoban térolt palinka sokféle kémiai és fizikai valtozdson megy keresztiil az érlelési id6 alatt. E
folyamatokban a hordd faanyaganak dontd szerepe van. A fabol egyrészt kellemes aromaanyagok, valamint
szinanyagok oldodnak ki, masrészt pedig a fa - elsdsorban tannin- és polifenol-tartalma miatt - katalizalja az
oxidacios folyamatokat.

Uj irdnyzat az érlelésben, hogy a gyiimolcs fajtival azonos fibol késziilt hordoban érlelik a palinkdt!

5.3.1. Az érlelés fizikai folyamatai
Ide sorolhatok: a parolgas,levegdnek a horddba torténd bejutasa, fa anyagok extrakcioja, oldhatatlan anyagok
kivélésa.
Parolgas: a fahordoban 1évo folyadék parolgasa két részfolyamatbol 4ll:

- afolyadék atszivarog a dongakon

- ahordo¢ feliiletérdl elparolog a légtérbe
A folyadéknak a dongdkon vald atjutdsat a dongafa szerkezete és vastagsdga alapvetéen meghatarozza. A
diffuzio sebességének masik befolydsold tényezdje a diffundald anyag molekulasulya, illetve a donga kiilsé és
belsd fala kozti koncentracid kiilonbség. Szaraz helyiségben - ahol a viz koncentracidja kicsi- a diffuziod
sebességét a molekulasulyok kozti kiilonbség hatarozza meg: mivel a viz molekulasulya (18) kb. 2,5x kisebb
mint az alkoholé (46) a viz sokkal gyorsabban diffundal 4t a dongékon. Paradus helyiségben az alkohol atjutasa
gyorsabb. Tehat az is el6fordulhat, hogy az érlelt palinka szeszfoka né ¢és az is, hogy csokken, de hogy
folyamatosan valtozik, az biztos!
A parolgas ¢és a parolgasi veszteség nagyban fligg a hordo fajlagos feliiletétdl, vagyis a térfogategységre jutd
feliilettol (feliilet/térfogat). Minél kisebb a hord6 térfogata, anndl nagyobb a fajlagos feliilete, tehat a kis
hordoban relative nagyobb a parolgasi veszteség, de az érési folyamat is gyorsabb!!



Osszefoglalva: a palinkak fahordoban valo természetes érlelése minden esetben mennyiségi [2-4%] és ezen beliil
alkohol veszteséggel jar. A veszteség mértékét meghatdrozo tényezOk: a donga porozitdsa, vastagsaga,
hasznalati ideje, a tarolt folyadék molekulasulya, a helyiség nedvességtartalma, folyadékparak tenzidja,
levegémozgésa, a hordok fajlagos feliilete, a tarolasi hdmérséklet, a hordd toltottsége, az érlelend? ital kezdeti
szeszfoka. A parolgas sordn nem csak a viz és az alkohol tavozik el (ezek se egyenld aranyban), hanem
aromaanyagok is (jok is rosszak is).

Osszességében a parolgds az érlelt pdlinka mindségére pozitivan hat!

A levegé diffuzidja: diffuzion az anyag részecskéinek azon torekvését értjiik, hogy a rendelkezésiikre 4116 teret

cre

crer

hord6 feliilete felé, mig a levegd esetében ez az irany forditott. A horddba keriilt levegd elnyelddik a
folyadékban, tehat a folyadék olyan (redukald) alkotérészeket tartalmaz amely reakcidba (oxidalodas) 1ép a
bekeriilé oxigénnel! Siir(i, vastag dongéan kevesebb oxigén jut at.

Faanyagok extrakcidja: a palinka a dongdk anyagat alkotd szerves vegyiiletekkel reakcioba 1ép, melynek
kovetkeztében kis molekulasulyt, kellemes aromaju vegytiletek keletkeznek, melyekkel gazdagodik a palinka
iz és zamatviladga. A dongdk cserzOanyaga a palinkaban oldott oxigénnel 1€p reakcidba, melyek a palinka izének
és szinének kialakitasaban vesznek részt.

5.3.2. Az érlelés kémiai folyamatai
A palinka vizentalkoholon kiviil szdmos zamatanyagot tartalmaz, melyek nagyrészt a cefrét alkoto
gylimolcsbdl szarmaznak, de egy résziikk a cefrézés, masrésziik a leparlas folyaman keletkezik. Ezeket az
aromaanyagokat kiegészitik a hordd faanyagabdl kioldodd extraktanyagok és atalakulasi termékeik. A
nagyszamu alkotorész kozott sokféle reakcidra nyilik lehetdség. Az ,.¢érlel6dd” pélinkaban az oxidacios
folyamtok vannak talstlyban [melyet a nyomokban jelenlévo rézionok katalizalnak /réziist/], ezaltal csokken a
palinka redoxpotencialja (rH), mig az iivegballonban tarolt palinka esetén ez az érték novekszik a tarolassal! {A
két tarolasi méd eltérd hatdsat mutatja. }
Jelentds érlelési folyamat az ’atészterezddés’, amikor:

b) két észter 1¢p egymassal kdlcsonhatasba €s két 0y észter képzddik
Erlelés kozben egyrészt 1ij aromaanyagok keletkeznek, illetve jutnak a parlatba, masrészt pedig a kellemetlen
hatast anyagok atalakulnak, vagy tdvoznak a palinkabol.
(")sszefoglal(): fahordos érlelésre csak a markansabb, testesebb palinkak [szilva, cseresznye] alkalmasak, az {ide,
,»torékeny testli” [Vilmoskorte, kajszi, dszibarack, malna] palinkak hamar eloxidalodnak, eloregednek.

Az érés folyamata az elsé hat honapban a legintenzivebb - noha az iddvel lassul -, de sohasem fejezédik be!

6./ A palinka fogyasztasa
A palinka sokoldalu ital, iinnepi eseményekhez, csaladi dsszejovetelekhez, barati talalkozokhoz, étkezés elott
vagy utdn vagy, csak onmagaban, de biztosan élményt nytjt a fogyasztasa! A jo palinka elkészitése kiilon
tudomany, és ha mar ekkora figyelmet forditottunk az eléallitasara, érlelésére, akkor a fogyasztasakor tartsuk be
az alabbi - alapvetd - szabalyokat:
~ palinkat csak szobahdmérsékleten (18-20 °C-on ) igyunk, mert a hideg ,.elrejti”, mig a meleg
,»el6hozza” a palinkaban rejlé gylimolcsdsséget, illatokat, aromakat
~ a pohar, amibdl iszunk: talpas és ,,tulipan” (alul 6blos, felill sziikiil6) formaju legyen, mert
ebben szabadulnak fel az illatok és aramolnak (a szlikiilet miatt) az orrunk felé
~ a palinkat sosem szabad egy horpintésre meginni, csak lassan kortyolgatva, izlelgetve szabad
fogyasztani, csak igy élvezhetd igazan a mindsége
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Gyiimolcsok cukor és extrakt tartalma, valamint

szeszhozama
A qviimal Extrakrttart. % Szeszhozam liter

. gylimolcs - - .
Gyumoles cukortartalma % édes | erjedt 100kg 100 ,“t?,r
cefrében gyimolcsbdl | cefrébdl

Alma 9-10 12-13  1-2,5 4,5-5,5 5-6

Korte 9-10 12-14 1,5-3,5 4,5-5,5 5-6

Szilva 9-11 15-17 4-5 5,5-6,5 6-7
Kajszi 9-12 16-18 4,5-5,5 5,5-6,5 6,5-7,5
Cseresznye 9-12 17-20 5-6 6-7 6,5-7,5

A leparlandé folyadék mennyisége az alkohol
teljes kinyerése céljabol

Az elegy

alkoholkoncentracidja (V/V)
%

A leparlandé folyadék
mennyisége a leparlasra
keril6 elegy térfogatanak %-

aban
2-5 40
10-15 60
20-30 70
40 80
50 90

A palinkaf6z6-késziilék szerkezeti anyaganak hatasa a palinka minéségére

- ) B} Y o A szerkezetianyag-kombinacio
Ust Deflegmator | Paracs6 Hté yag
alkalmas
. kivalé min6ségl fémes torés
szerkezeti anyaga . a1l e A n .
parlat eléallitasara | elkerllésére
vOrosréz vorosréz vorosréz vOrosréz alkalmas nem alkalmas
savallo feltételesen
v e v . alkalmas
vOrosréz vOrosréz vOrosréz acél al.
savallo savallo
v e . , . alkalmas alkalmas
vorosréz vorosréz acél acél
savallo savallo savallo .
e i A . feltételesen alkalmas alkalmas
vorosréz acél acél acél
savallo ;
. . v e v, feltételesen alkalmas
acél vorosréz vorosréz vorosréz nem alkalmas
savallo savallo
i i . e, nem alkalmas
aceél acél vorosréz vorosréz nem alkalmas
savallo savallo savallo
. } . . nem alkalmas
aceél acél acél vorosréz nem alkalmas
savallo savallo savallo savallo
. i . . nem alkalmas alkalmas
acél acél acél acél

A dolgozatban k6z6lt minden tablazat Sélyom L.: Palinkaf6zés c. konyvébdl valo
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A higitott palinka alkoholtartalma (V/V)%

térfogatszazalék

35%

36%

37%

38%

39%

40%

41%

42%

43%

44%

45%

46%

47%

48%

49%

50%

51%

52%

A higitando 100 liter palinka alkoholtartalma (V/V)% (térfogatszazalék)

70%

102,8

97,2

91,8

86,8

82,1

77,6

73,2

69,1

65,1

61,4

57,7

54,4

50,9

47,8

44,7

41,8

39,0

36,2

69%

99,8

94,3

89,1

84,1

79,4

75,0

70,9

66,6

62,7

59,0

55,4

52,1

48,7

45,6

42,6

39,7

36,9

34,2

68%

96,8

914

86,2

81,3

76,7

72,3

68,1

64,1

60,2

56,6

53,0

49,8

46,5

43,4

40,4

37,6

34,8

32,2

67%

93,8

88,5

83,4

78,6

74,0

69,7

65,5

61,6

57,8

54,2

50,7

47,5

44,2

41,2

38,3

35,5

32,8

30,2

66%

90,9

85,6

80,6

75,9

71,4

67,1

63,0

59,1

55,4

51,9

48,4

45,2

42,0

39,0

36,2

33,4

30,8

28,2

65%

87,9

82,7

77,8

73,1

68,7

64,5

60,4

56,6

52,9

49,5

46,1

42,9

39,8

36,8

34,0

31,3

28,7

26,1

64%

84,9

79,8

75,0

70,3

66,0

61,9

57,8

54,1

50,4

47,1

43,7

40,6

37,5

34,6

31,8

29,2

26,6

24,1

63%

81,9

76,9

72,2

67,6

63,3

59,3

55,3

51,6

48,0

44,7

41,4

38,3

35,3

32,4

29,7

271

24,5

22,0

62%

79,0

74,0

69,4

64,9

60,7

56,7

52,8

49,2

45,6

42,3

39,1

36,1

33,1

30,3

27,6

25,0

22,5

20,0

61%

76,0

71,1

66,5

62,1

58,0

54,1

50,2

46,7

43,1

39,9

36,8

33,8

30,8

28,1

25,4

22,9

20,4

18,0

60%

73,0

68,2

63,7

59,4

55,3

51,5

47,7

44,2

40,7

37,5

34,5

31,5

28,6

259

23,3

20,8

18,3

16,0

59%

70,1

65,4

60,9

56,7

52,7

48,9

45,2

41,7

38,3

35,2

32,2

29,3

26,4

23,8

21,2

18,7

16,3

14,0

58%

67,1

62,5

58,1

53,9

50,0

46,3

42,6

39,2

35,9

32,8

29,8

27,0

24,2

21,6

19,0

16,6

14,2

12,0

57%

64,1

59,6

55,3

51,2

47,3

43,7

40,1

36,7

33,5

30,4

27,5

24,7

22,0

19,4

16,9

14,5

12,2

10,0

56%

61,2

56,7

52,5

48,5

44,7

411

37,6

34,3

31,1

28,1

25,2

22,5

19,8

17,2

14,8

12,4

10,2

8,0

55%

58,2

53,8

49,7

45,8

42,0

38,4

35,0

31,8

28,7

25,7

22,9

20,2

17,5

15,1

12,6

10,3

8,1

6,0

54%

55,2

50,9

46,9

43,0

39,3

35,8

32,5

29,3

26,3

23,3

20,6

17,9

15,3

12,9

10,5

8,2

6,1

4,0

53%

52,3

48,0

44,1

40,3

36,7

33,2

30,0

26,8

23,9

21,0

18,3

15,6

13,1

10,7

8,4

6,1

4,1

2,0

52%

49,4

45,2

41,3

37,6

34,1

30,7

27,5

24,4

21,5

18,7

16,0

13,4

10,9

8,6

6,3

4,2

20

51%

46,4

42,3

38,5

34,9

31,4

28,1

24,9

21,9

19,1

16,3

13,7

11,1

8,7

6,4

4,3

2,1

50%

43,5

39,5

35,7

32,2

28,8

25,5

22,4

19,5

16,7

14,0

11,4

8,9

6,5

4,3

2,2

49%

40,6

36,7

33,0

29,5

26,2

23,0

19,9

17,1

14,3

11,7

9,1

6,7

4,4

2,2

48%

37,6

33,8

30,2

26,8

23,5

204

17,4

14,6

11,9

9,3

6,8

4,5

2,2

47%

34,7

31,0

27,4

24,1

20,9

17,8

14,9

12,1

9,5

7,0

4,5

23

46%

31,8

28,2

24,7

21,4

18,3

15,3

12,4

9,7

7,1

4,7

23

45%

28,9

25,3

22,0

18,7

15,7

12,7

9,9

7,3

4,7

2,3

44%

26,0

22,4

19,2

16,0

13,0

10,1

7,4

49

24

43%

23,1

19,6

16,4

13,3

10,4

7,6

5,0

2,5

42%

20,2

16,8

13,7

10,7

7,8

5,1

2,6

41%

17,3

14,0

10,9

8,0

52

2,6

40%

14,4

11,2

8,2

53

2,6

39%

11,5

8,4

55

2,7

38%

8,6

5,6

2,8

37%

5,7

2,8

36%

2,9

Ennyi liter vizet kell é6nteni 100 liter higitandé palinkahoz
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A tablazat felso vagy alsé szélén keressiik meg azt amit a szeszfokméré mutat, a bal vagy a jobb szélén
azt amit a h6méro mutat. A tablazat belsejében a leolvasott szeszfok és h6mérséklet keresztezodésében

megkapjuk, hogy hany fokos a palinkank. Ennyit mutatna a szeszfokméro ha a palinkat 20°C-on

mérnénk.

Hémeérséklet Szeszfokméron leolvasott szeszfok térfogat%-ban Hémeérséklet
°C 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 °C
5 118 | 143 [ 169 | 195 | 222 | 248 | 273 | 297 | 320 | 341 | 362 | 382 | 402 | 42,1 | 440 5
6 18 | 142 | 167 | 193 | 21,9 | 245 | 269 | 293 | 31,6 | 33,7 | 358 | 37.8 | 398 | 41,7 | 436 6
7 1,7 | 141 | 165 | 190 | 21,6 | 241 | 26,6 | 289 | 31,1 | 333 | 354 | 374 | 393 | 413 | 432 7
8 1,6 | 140 | 164 | 188 | 213 | 238 | 262 | 285 | 30,7 | 329 | 349 | 369 | 389 | 409 | 428 8
9 11,5 | 138 | 162 | 186 | 21,1 | 235 | 258 | 281 | 303 | 324 | 345 | 365 | 385 | 40,5 | 424 9
10 114 | 137 | 160 | 184 | 208 | 23,0 | 255 | 27,7 | 299 | 32,0 | 341 | 36,1 | 381 | 40,1 | 42,0 10
11 1,3 | 136 | 159 | 182 | 205 | 228 | 251 | 273 | 295 | 31,6 | 337 | 357 | 377 | 39,7 | 416 11
12 112 | 134 | 157 | 17,9 | 202 | 22,5 | 247 | 269 | 29,1 | 312 | 333 | 353 | 373 | 393 | 412 12
13 1,0 | 133 | 155 | 17,7 | 199 | 222 | 244 | 26,6 | 287 | 308 | 328 | 349 | 369 | 388 | 408 13
14 11,0 | 131 | 153 [ 175 | 197 | 21,9 | 240 | 262 | 283 | 304 | 324 | 345 | 365 | 384 | 404 14
15 108 | 129 | 150 | 172 | 194 | 21,6 | 23,7 | 258 | 279 | 300 | 320 | 340 | 360 | 380 | 40,0 15
16 107 | 12,8 | 149 | 17,0 | 191 | 21,2 | 234 | 254 | 275 | 296 | 31,6 | 336 | 356 | 376 | 396 16
17 105 | 12,6 | 147 | 167 | 188 | 209 | 230 | 251 | 27,0 | 292 | 312 | 332 | 352 | 372 | 392 17
18 103 | 124 | 144 | 165 | 186 | 206 | 22,7 | 247 | 26,8 | 288 | 308 [ 32.8 [ 348 | 368 | 388 18
19 102 | 122 | 142 | 163 | 183 | 203 | 223 | 244 | 264 | 284 | 304 | 324 | 344 | 364 | 384 19

20°C 10,0 | 12,0 | 140 | 160 | 180 | 20,0 | 22,0 | 24,0 | 26,0 | 280 | 30,0 | 32,0 | 340 | 36,0 | 380 20°C
21 98 | 11,8 | 138 | 157 | 17,7 | 197 | 21,7 | 236 | 256 | 276 | 296 | 31,6 | 336 | 356 | 376 21
22 9,6 1,6 | 135 | 155 | 174 | 194 | 213 | 233 | 253 | 272 | 292 | 312 | 332 | 352 | 372 22
23 94 | 11,4 | 133 | 152 | 172 | 1901 | 210 | 22,9 | 249 | 268 | 288 | 30,8 | 32,8 | 348 | 368 23
24 92 | 112 | 131 | 150 | 169 | 188 | 20,7 | 22,6 | 245 | 26,5 | 284 | 304 | 324 | 344 | 364 24
25 90 | 109 | 128 | 147 | 166 | 185 | 203 | 222 | 241 | 26,0 | 28,0 | 30,0 | 320 | 340 | 360 25
26 8,8 10,7 | 12,6 | 144 | 163 | 181 | 200 | 21,9 | 238 | 257 | 276 | 296 | 31,6 | 33,6 | 356 26
27 86 | 105 | 123 | 142 | 160 | 178 | 197 | 21,5 | 234 | 253 | 272 | 292 | 312 | 332 | 352 27
28 84 | 103 | 121 | 139 | 157 | 175 | 193 | 212 | 230 | 249 | 268 | 288 | 308 | 32,8 | 348 28
29 82 | 100 | 11,8 | 136 | 154 | 172 | 190 | 208 | 22,7 | 246 | 26,5 | 284 | 304 | 324 | 344 29
30 8,0 98 | 11,6 | 134 | 151 | 169 | 187 | 205 | 223 | 242 | 26,0 | 280 | 30,0 | 31,9 | 34,0 30

Hémérséklet 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 Hémérséklet

= Szeszfokméron leolvasott szeszfok térfogat%-ban ¢
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Hémérséklet Szeszfokméron leolvasott szeszfok térfogat%-ban Hémeérséklet

¢ 40 | 42 | 44 | 46 | 48 | 50 | 52 | s4 | s6 | s8 | 6o | 62 | 64 | 66 | 68 °C

459 | 478 | 497 | 516 | 535 | 554 | 574 | 593 | 612 | 63,1 | 651 | 670 | 689 | 709 | 728 5

455 | 474 | 493 | 513 | 532 | 551 | 570 | 589 | 60,9 | 62,8 | 647 | 66,7 | 68.6 | 706 | 72,5 6
7 45,1 | 47,1 | 490 | 509 | 52,8 | 547 | 56,7 | 586 | 60,5 | 62,5 | 644 | 664 | 683 | 702 | 722 7
8 448 | 46,7 | 486 | 505 | 524 | 544 | 563 | 583 | 602 | 62,1 | 641 | 66,0 | 680 | 699 | 71,9 8
9 444 | 463 | 482 | 502 | 52,1 | 540 | 560 | 579 | 599 | 618 | 638 | 657 | 67,7 | 69,6 | 715 9
10 440 | 459 | 478 | 498 | 51,7 | 53,7 | 556 | 576 | 595 | 61,5 | 634 | 654 | 673 | 693 | 712 10
11 436 | 455 | 475 | 494 | 514 | 533 | 553 | 572 | 592 | 61,1 | 63,1 | 650 | 67.0 | 69,0 | 709 11
12 432 | 451 | 471 | 490 | 51,0 | 529 | 549 | 569 | 588 | 60,8 | 627 | 647 | 66,7 | 68,6 | 706 12
13 428 | 447 | 46,7 | 48,7 | 506 | 52,6 | 545 | 565 | 585 | 604 | 624 | 644 | 663 | 683 | 703 13
14 424 | 444 | 463 | 483 | 502 | 522 | 542 | 56,1 | 581 | 60,1 | 62,1 | 640 | 66,0 | 68,0 | 700 14
15 42,0 | 440 | 459 | 479 | 499 | 518 | 538 | 558 | 57,8 | 59,7 | 61,7 | 63,7 | 657 | 67,7 | 69,6 15
16 41,6 | 436 | 455 | 475 | 495 | 515 | 535 | 554 | 574 | 594 | 614 | 634 | 653 | 673 | 693 16
17 412 | 432 | 452 | 470 | 49,1 | 511 | 5310 | 5501 | 57,0 | 59,1 | 61,0 | 63,0 | 650 | 670 | 69,0 17
18 40,8 | 428 | 448 | 46,8 | 488 | 50,7 | 52,7 | 547 | 56,7 | 587 | 60,7 | 62,7 | 647 | 66,7 | 687 18
19 40,4 | 424 | 444 | 464 | 484 | 504 | 524 | 544 | 564 | 584 | 603 | 623 | 643 | 663 | 683 19

20°C 40,0 | 42,0 | 44,0 | 46,0 | 48,0 | 500 | 52,0 | 54,0 | 56,0 | 58,0 | 60,0 [ 62,0 | 64,0 | 66,0 | 68,0 20°C
21 396 | 41,6 | 436 | 456 | 476 | 496 | 51,6 | 53,6 | 556 | 576 | 597 | 61,7 | 63,7 | 657 | 67,7 21
22 392 | 412 | 432 | 452 | 472 | 493 | 513 | 533 | 553 | 573 | 593 | 613 | 633 | 653 | 673 22
23 388 | 408 | 42,8 | 448 | 469 | 489 | 509 | 52,9 | 549 | 569 | 589 | 61,0 | 63,0 | 650 | 67,0 23
24 384 | 404 | 424 | 445 | 465 | 485 | 505 | 52,5 | 546 | 56,6 | 586 | 606 | 62,6 | 64,6 | 66,7 24
25 38,0 | 400 | 420 | 44,1 | 46,1 | 481 | 502 | 522 | 542 | 562 | 582 [ 603 | 623 | 643 | 663 25
26 376 | 396 | 41,7 | 43,7 | 457 | 477 | 498 | 51,8 | 53,8 | 559 | 579 | 599 | 61,9 | 64,0 | 66,0 26
27 372 | 392 | 413 | 433 | 453 | 474 | 494 | 514 | 535 | 555 | 575 | 59.6 | 61,6 | 63,6 | 657 27
28 36,8 | 388 | 409 | 429 | 449 | 470 | 490 | 511 | 53,0 | 550 | 572 | 592 | 612 | 633 | 653 28
29 36,4 | 384 | 40,5 | 425 | 446 | 466 | 48,7 | 50,7 | 52,7 | 548 | 568 | 589 | 60,9 | 629 | 650 29
30 36,0 | 380 | 40,1 | 42,1 | 442 | 462 | 483 | 503 | 524 | 544 | 565 | 585 | 60,5 | 62,6 | 64,6 30
Hémérseklet | 40 42 44 46 48 50 52 54 56 58 60 62 64 66 68 | Hémeérséklet

°C °C

Szeszfokmérén leolvasott szeszfok térfogat%-ban
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Hémeérséklet Szeszfokméron leolvasott szeszfok térfogat%-ban Hémeérséklet
°C 70 72 74 76 78 80 82 84 86 88 90 92 94 96 98 °C
5 747 | 76,7 | 786 | 80,5 | 824 | 843 | 862 | 88,1 | 899 | 91,8 | 93,6 | 954 | 97,1 | 989 5
6 744 | 764 | 783 | 802 | 82,1 | 840 | 859 | 878 | 89,7 | 91,5 | 93,4 | 952 | 969 | 987 6
7 74,1 | 76,0 | 78,0 | 799 | 81,8 | 83,8 | 857 | 87,6 | 89.4 | 91,3 | 93,1 | 950 | 96,7 | 985 7
8 738 | 757 | 777 | 796 | 816 | 83,5 | 854 | 873 | 892 | 91,1 | 929 | 947 | 96,6 | 983 8
9 735 | 754 | 774 | 793 | 81,3 | 832 | 851 | 87,0 | 889 | 90,8 | 92,7 | 945 | 964 | 98,1 | 99,9 9
10 732 | 750 | 770 | 790 | 810 | 829 | 848 | 868 | 88,7 | 90,6 | 92,5 | 943 | 96.1 | 980 | 99,7 10
11 729 | 748 | 768 | 787 | 80,7 | 82,6 | 84.6 | 86,5 | 88,4 | 90,3 | 922 | 94,1 | 959 | 97.8 | 99.6 11
12 726 | 745 | 765 | 784 | 804 | 823 | 843 | 862 | 882 | 90,1 | 92,0 | 939 | 957 | 976 | 994 12
13 722 | 742 | 762 | 78,1 | 80,1 | 82,1 | 84,0 | 86,0 | 879 | 89,8 | 91,7 | 936 | 955 | 974 | 99,2 13
14 719 | 739 | 759 | 77.8 | 79.8 | 81.8 | 83,7 | 857 | 876 | 89,6 | 91,5 | 93.4 | 953 | 972 | 99.1 14
15 716 | 736 | 756 | 775 | 795 | 81,5 | 834 | 854 | 874 | 893 | 91,3 | 932 | 951 | 970 | 989 15
16 713 | 733 | 752 | 772 | 792 | 812 | 832 | 851 | 871 | 89,1 | 91,0 | 930 | 949 | 968 | 987 16
17 710 | 730 | 749 | 769 | 789 | 80,9 | 829 | 848 | 86,8 | 88,8 | 908 | 92,7 | 947 | 96,6 | 98,5 17
18 70,6 | 72,6 | 746 | 766 | 786 | 80,6 | 82,6 | 84,6 | 86,6 | 88,5 | 90,5 | 925 | 944 | 964 | 984 18
19 703 | 723 | 743 | 763 | 783 | 80,3 | 823 | 843 | 863 | 883 | 903 | 922 | 942 | 962 | 982 19

20°C 700 | 72,0 | 740 | 76,0 | 78,0 | 80,0 | 82,0 | 84,0 | 86,0 | 88,0 | 90,0 | 92,0 | 940 | 96,0 | 980 20°C
21 69,7 | 71,7 | 137 | 757 | 77,7 | 797 | 81,7 | 83,7 | 857 | 87,7 | 89,7 | 91,8 | 938 | 958 | 978 21
22 693 | 71,4 | 734 | 754 | 774 | 794 | 814 | 834 | 854 | 87,5 | 89,5 | 91,5 | 935 | 956 | 976 22
23 69,0 | 71,0 | 730 | 751 | 77,1 | 79,0 | 81,1 | 83,1 | 852 | 872 | 892 | 913 | 933 | 954 | 974 23
24 687 | 707 | 72,7 | 747 | 768 | 788 | 808 | 82,8 | 849 | 869 | 89,0 | 91,0 | 93,1 | 951 | 972 24
25 684 | 704 | 724 | 744 | 765 | 78,5 | 805 | 82,6 | 846 | 866 | 887 | 908 | 92,8 | 949 | 97,0 25
26 680 | 70,0 | 72,1 | 741 | 76,1 | 782 | 802 | 82,3 | 84,3 | 86,4 | 88,4 | 90,5 | 92,6 | 947 | 96.8 26
27 67,7 | 69,7 | 71.8 | 73,8 | 758 | 77,9 | 799 | 82,0 | 840 | 861 | 882 | 902 | 92,4 | 945 | 96,6 27
28 674 | 694 | 714 | 735 | 755 | 776 | 796 | 81,7 | 837 | 858 | 87,9 | 90,0 | 92,1 | 943 | 964 28
29 67,0 | 69,0 | 71,1 | 732 | 752 | 773 | 793 | 814 | 834 | 855 | 87,6 | 89,7 | 91,9 | 940 | 96,2 29
30 66,7 | 68,7 | 708 | 72.8 | 749 | 769 | 790 | 81,1 | 83,1 | 852 | 87,3 | 89,5 | 916 | 93.8 | 96,0 30

Hémérséklet 70 72 74 76 78 80 82 84 86 88 90 92 94 96 98 Hémérséklet

°C °C

Szeszfokméron leolvasott szeszfok térfogat%-ban
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Hiba

Ecetsavas

Eszteres
(etilacetat)

Dohos, penészes

Kén-hidrogénes

Akroleines

Vajsavas

Keserii-mandula
szagu

Kén-dioxidos

Kén-dioxidos

Metil-alkohol

Drogos, szarjelleg

El6- vagy utoparlatos

Egett. keserti

Fémes

Zavarosodas,
opalosodas

Palinkahibak, eredetiik, kezelési médjuk, a kezelés eredménye

Eredete
cefrézés,

cefretarolas
koriilményei

cefrézés és

desztillalas
cefrézés,

cefretarolas

koriilményei

cefrekezelés,
fertétlenités

foldes cefre

cefrézés

cefrézés

cefrézés,
tartaly-
elokészités

cefrézés,
tartaly-
elokészités

cefrézés

cefrézés
desztillalas

desztillalas

cefrézés,
desztillalas,
tarnlac

kemény higitoviz

fémmel érintkezik

kozmaolajos

Kezelési mod

kalcium-karbonét natrium-
hidroxid:30% (V/V)-os palinka,
kezelés utan ujra desztillalas

hazasitas alacsony észtertartalmi
palinkaval

aktiv szén, szlirés

Sulfidex vagy Ercofid
kovasav-gél,eziist-klorid,
eziist-acetat,szurés

megsemmisités

oltott mész,
ujra-desztillalas
20% (V/V)-ra higitva

nagy cianid-
tartalom: eziist-nitrat, szlirés
nagy benzaldehid
tartalom: 5%-o0s kénessav

kalcium-karbonat
20%(V/V)-ra
higitva, sziirés, finomitas

oxidaloszerek:
hidrogén-peroxid
30%-os oldata

kalium-permanganat

natrium-hidroxid,desztillalas

anioncseréld
gyanta

hazasitas kis metil-alkohol tartalmu

palinkaval

aktiv szén, sziirés

ujradesztillalas
40%(V/V)-ra higitva

aktiv szén

kationcseréld
gyanta

ujra desztillalas
kationcserél6 gyanta

kationcserélé gyanta

40-50%(V/V) alkohol-
tartalommal hidegen tarolni;

magnézium-oxid+
kovagél +
bentonit, szlirés
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Adagolas

1g0,5¢g

ecetsavra
ill6 sav 90%-0s
semlegesitéséig

sziikség szerint

sziikség szerint
2-5 g/l vagy
10-15 g/l

200 g/hl feleslegben,
4 g/hl, feleslegben

500 g/hl

10 g/hl

300-400 g/l

0,3 ml 100 mg/1
kénessavra

0,3 mg 100 mg/1
kénessavra

pH - 5,5-ig

sziikség szerint

20-100 g/hl

sziikség szerint

100-500 g/hl +
200-300 g/hl +
150g/hl

Eredmény

csokken az
aromaanyag

javulé min6ség

elfogadhato, de
erdsen csokkent
aromaanyag

gyakorlatilag
megsziintethetd

erésen csokken

az aromaanyag,
kemény” jellegli

lesz a palinka

megfeleld
mindség

.kemény" jellegii
lesz a palinka

j6 hatasfok

koézepes

j6 hatasfok, a
mindség javul

El6irasnak
megfeleld
mindség

aromacsoOkkenés

gyenge mindség

j6 hatasfok, a
mindség javul

j6 mindség
j6 minéség
j6 minéség

gyengiil az
aromaanyag



