Tarolas, pihentetés, érlelés és agyazas
(Nagy Daniel Attila)
1./ Pihentetés és tarolas
A ,friss” palinkankat ajanlott 4-12 hétig pihentetni, hogy ,,0sszekerekedjen”, harmonikussa valjon,
azaz 0ssze€rjenek az észterek » ez nem jelent érlelést. A pihentetés higitatlanul (helytakarékos megoldas)
porusmentes savalld acel tartdlyban vagy livegballonban torténhet, amelyet csak kb 3/4-ig toltiink, hogy
a parlat érintkezhessen a levegd oxigénjével.
1. Pezsg0s v. ,,kalapos” dugot hasznalunk, (ami nem szorul az edény szdjaba) mellette ,,tud jarni” a levegd
2. Normal dugdét hasznalunk, de id6kozonként szellztetjiik (heti 1x, par percre kivessziik a dugot)
A vilmoskorte parlatot rovidebb ideig és keves levego mellett javallott pihentetni!
Fontos a tarolas soran:
» Ne toltsiik a parlatunkat miianyag edénybe (mert, pl.: a tomény szesz oldhatja azt)
> Sotét helyen taroljuk a parlatot (pl.: takarjuk le, igy nem dusul fel az egészségre karos etil-
karbamat)!
> A pihentetés utan légmentesen dugozzuk le a palackot (a dugo anyaga nem befolyasolja a minéséget)
» Tobb éves tarolas (>2 év) soran parolgasi veszteség 1ép(het) fel — a szeszfok és az aromak
csokken(het)nek.
> Oxidéciora érzékeny parlatok tobb (>2) évre torténd taroldsa éppen ezért nem javallott

2./ Fahordos érlelés

Az eltér6 tipust fahordok anyagai beoldonak a parlatba — szint, izt és illatot adnak a palinkdknak -
kiilonboz6 aromdakkal gazdagitjdk azt. Az érleléshez ,,palinkds hord6t” (nem barrige) hasznaljunk és
higitatlan kb 65-70 fokos parlattal toltsiik tele. Figyeljiink a kovetkezOkre:

e Minél kisebb a hordé annal intenzivebb - gyorsabb a folyamat!

Pl.: 2-5 Literesben nem tarolhatjuk hossza ideig, mar 2-3 hét utan késtoljunk!

e Ne toltsiik fahorddba a cseresznye, meggy €s vilmoskorte parlatot >> oxidaciora érzékenyek

o Tarolasi veszteség 1¢ép fel — mennyiség €s a szesztartalom csokken! (parolog a fa dongain keresztiil)
e Optimalis hdmérséklet 12-20 °C, paratartalom 80%

e A vasarolt hord6 hasznalati utasitésait tartsuk be (pl.:a ,,beavatas”, dagasztés, forrdzas menete, stb.)
1.tablazat: A hordo tipusanak és az azokban érlelt palinkak jellemzdi. Forrés: Dr. Panyik Gaborné Palinkafdzés (2013)

Hordé anyaga | Javasolt betoltheté parlat Erlelt palinka ,,jellege”
Tolgyfahordo Markéns, karakteres iz{i parlatok (pl. szilva-, | Intenziv 6arany szin, markans tolgyfajelleg — csersavas
torkoly-, borparlat) iz
Eperfa Barmelyik, de javasoltak a zamatosabb | Aranyszin, selymes parlat
gyltimolcsparlatok pl. sargabarack
Akacfa Vadon ér6 gyiimolcsok parlatai Z06ldessarga szint, és egy kissé kesernyés iz
Cseresznyefa cseresznye Voroses-sarga lesz, selymesebbé valik + cseresznye iz

Fa chipsek hozzdadéasaval nem ugyanazt a végeredményt kapjuk, mint a hordos érleléssel!

3./ Az agyazas torténhet aszalt vagy nyers, fajtaazonos vagy vegyes gyiimolcs hozzaadasaval. A
javasolt idétartama 1-3 honap >> majd sziirjiik le a parlatot - célszerii higitas nélkiili parlatot agyazni.
1) Aszalt gyiimolesbdl a parlat mennyiségének max. 5%-at tegyiik bele>>> +édes;
2) Nyers gyiimolesbol a parlat mennyiségének max. 10%-at adjuk hozza >>> +savanykads izt
kolesonoz

A fahordos érleléssel és agyazassal is ,,egyiitt kell élniink” 2 hét utan rendszeresen kostoljunk >>>
végiil hozzuk meg a dontést mikor fogyasztasra érett (egyéni izlés figgvénye) — palackozhato!
Nem lehet egyik modszerrel sem hibas palinkat feljavitani!



