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Bevezetes

A palinka a nemzeti kultura és a magyar - T
gasztrondmia  szerves részét  képezi. T

A Kérpadt-medence kedvezé természeti
és éghajlati adottsdgainak koszénhetden
hazdnk a legktlonbdzébb gyumélcsfajtak
termesztésére alkalmas, s szinte minden
fajtdbol  készitheté  zamatos pélinka. )
A palinkakészités  technoldgidjanak
fejlédésével a pdlinka is hatalmas
minéségi valtozason ment keresztil.
A j6 minéségl palinka, ill. parlat
gyartdsanal érdemes tisztdban lenni

az alapvetd szabalyokkal.

Kiadvanyunk célja, hogy iranymutatast
adjunk a jo mindéségl palinka, ill. pérlat
elddllitdséhoz a magdn- és bérfézbk részére

egyarant. Kiadvéanyunk aktualitdsat erdésitik a
jovedeéki szabdlyok nemrég lezajlott modositasaiis.
2010. szeptember végétdl jovedékiado-mentesen,
sajat fogyasztasra évi 50 liter 86 fokos parlat
(amely megegyezik 86 liter 50 fokos, vagy 100
liter 43 fokos palinkdval, ill. parlattal) el6allitdsara
nyflik lehetésége minden 18. életévét betdltott
maganszemélynek. Fontos kiemelni, hogy ez az
adomentesség nem csak a maganfézésre, hanem a
bérfézetésre is vonatkozik!




Alapanyagok kivdlasztdsa

A palinkakészités folyamatanak legfontosabb [épése a gylimadlcs
kivalasztasa. JO parlatot csak egészséges és érett gyumolcsbél tudunk
késziteni. Penészes, rothadt, romlasnak indult gyimaolcstél a pélinka
dohos szagu és izl lesz, illetve éretlen gyimaolcs cefrézésekor csak kis
mennyiségl és gyenge aromaju palinka, ill. parlat nyerhetd.

A felhaszndlt gyiimalcs:
legyen érett és egészséges, megfelel® aromatartalmd,
.+ ne legyen penészes és rothadt,
ne legyen folddel szennyezett, mert kellemetlen iz0, szUros szagu
parlatot kapunk.




Alapanyagok eldkészitése

A kovetkezd [épés a gyimolcs elékészitése erjesztésre. A leszedett
gyumaolcsoket lehetéség szerint azonnal, s minél hGvosebb dllapotban
(20°C alatt) kell feldolgozni. Amennyiben a napkozben szedett gyimaolcs
homérséklete ennél magasabb, egy éjszaka hagyjuk lehdlni, és reggel
dolgozzuk fel.

El6készité miiveletek:

. Valogassuk at a gyUmolcsot. A szar eltdvolitdsa fontos, mivel
kesernyés, fanyar, zold izt ad a pélinkanak,

- Lehetdségszerintmossukismeg (ezzelazesetleges novényvédészer-
maradvanyokat, talajbaktériumokat is eltavolitjuk),

« A csonthéjasok (szilva, barack, meggy, cseresznye, stb.) magjat
tavolitsuk el, hogy a maghol képz6dd cidntartalom ne keruljon a
cefrébe, majd a parlatba, de a magok szaritds utani visszakeverése
megadja a megfelelé magzamatot a pélinkdnak,

Daraljuk le, vagy apritsuk fel a gyimolcsot, hogy pépes allomanyt
kapjunk. Aprito eszkdzként hasznalhatunk akar szélédaralot is,
de mindig vegyUk figyelembe a gylimolcs sajatossagait,

A cefretdrolé edényeket hasznélat elétt alaposan tisztitsuk ki,
Alacsony viztartalmu gyimaolcsok - példaul birs vagy néhany erdei
gylmolcs - esetében dntsik fel vizzel Ugy, hogy ellepje azokat.




[II. Erjesztés, cefrézés

J6 min6ségl, magas élvezeti értéket ado palinkat kizarélag jé minéségu
cefrébdl készithetlnk. A cefrézés lényege a gyumaolcs feltdrdsa, majd
a cukortartalom csokkentése az erjesztés soran. Ehhez ajanlott a
fajélesztés beoltds alkalmazdsa. Ezafolyamat tobb hetetisigénybe vehet,
amely sordn a cefrének biztositanunk kell az optimélis hémérsékletet
(15°C, max. 20°C). Ha nem megoldott a tartdlyok hutése, akkor az
erjesztést mindenképp hlvos helyen, példaul pincében végezzuk.
A gyUmolcszuzalék erjedéséhez adalékanyagokra van szukségunk,
amelyek segitségével a gyimolcscukor j6 kihozatallal alkoholld alakul.

A cefrézés legfontosabb szabdlyai:
A frissen szedett gyimolcsot ne tegylk a mar erjedében [évé,
vagy kierjedt cefréhez. A kis tételben kierjesztett cefrét az erjedést
kovetden keverhetjik 6ssze a tobbi cefrével, de kdzben védjuk
meg a romlastol (félidval torténd fellleti letakards),

+ Az erjesztéshez olyan savallé, vagy mlanyag edényt hasznaljunk,
amelyet eléz6leg alaposan kitisztitottunk, fertétlenitettink. Ne
hasznaljunk olyan edényt, amely el6zéleg szerves olddszert vagy
izemanyagot tartalmazott,

+ Az erjedés és a cefretdrolds idétartama alatt a cefrét meg kell évni
a levegd oxigénjétél. Az elsé napokban a keletkezd széndioxid
megvédi a cefrét, a késébbiekben preciz, [égmentes zaréssal kell a
védelmet biztositani. A gyimaolcsok savtartalma jelentésen eltérd,
ezért a cefre savvédelmét savazéssal kell biztositani. Elsésorban a
(gazdaboltokban kaphato) citromsav ajanlhaté a hazi cefrézéseknél
a savazésra. Adagoldsa 1-5 g/liter citromsav a cefre, a gyimaolcs
jellegétdl figgden. Tehat a korténél az 5 g/liter, mig a ribizlinél
1 g/liter adagoldsa szukséges.

A cefrézés elsé napjaiban gondoskodjuk a megfelelé keverésrél,
hogy a felszinre kerilt szildrd gyimolcsrészeket az edény aljara
juttassuk.



Az erjedés idétartama ideadlis korulmények kozott 10-12 nap, de
akdar négy hetet is igénybe vehet,

A cefrézést kdvetden a leparlast minél el6bb el kell végezni,
kildnben az iz- és zamatanyagok csokkenni fognak, az esetleg
bejutd levegd miatt pedig a cefre megsavanyodhat, ecetesedhet.
A kierjedt cefrét,légmentesen”el kell zarni a kdrnyezettél, javasolt
a folids takards és az ezt leszorité vizes, vagy egyéb mddszer,
Cukrot nem szabad hasznélni a cefrézéshez, de a pérlathoz sem!

Az erjesztés |épésrol Iépésre:

1. Elsé [épésként ellendrizzik a cefre savassdgat (pH-jat). Otthoni
koriImények kozott lakmuszpapirral, illetve pH-papirral tudunk
dolgozni, amelyeket bordszati szaklzletben tudunk beszerezni.
Szlkség esetén citromsavat és foszforsavat alkalmazhatunk a
megfelelé savassag bedllitdsdhoz. Az optimélis savassag 2,8-3,2 pH
kozotti érték. Az alacsony savtartalmu gyimolcsdkhoz (szamoca,
cseresznye, korte, stb.) tdbb savat kell adni. Nem megfeleld
savtartalomnél az erjedés nem fog megindulni, a cefre penészedni
fog, amelynek kellemetlen ize a késébbiekben érezhetd lesz a
palinkaban, ill. parlatban is.

2. A savassag bedllitdsat kovetden, vizben feloldott pektinbontd
enzimet alkalmazunk a jobb lényeredék, a jobb erjedés érdekében.
Az enzim mennyisége 2-3 g/mazsa.

3. A cefréhez adagoljunk élesztétépsot (20 g/méazsa - az erjesztés
beinditasakor 10 g/mdzsa, majd az utderjedéskor tovabbi
10 g/mézsa), majd az adott gyimolcshéz javasolt fajélesztét
(20 g/mézsa) vizes elkeverés utan keverjiuk a cefréhez. Az élesztd
elékészitését a csomagolason megadott médon hajtsuk végre.
A fent emlitett adalékanyagokat szintén borészati szaklzletben
lehet beszerezni.



Lepdrlds

A j6 mindségl palinka el6allitésahoz szakértelem, szakszerlen
elkészitett leparld berendezés, valamint korrekt elé- és utoparlat
elvdlasztds szikséges. A kierjedt cefrét minél hamarabb f6zzik, vagy
fézessuk ki. llyenkor kapjuk a leggyimaélcsdsebb, legfinomabb parlatot.
A lepérlas Iényege, hogy a gyumolcsbél kinyerjik az alkoholt és a
gyimolcsre jellemz6 izeket, illatokat. A f6zéskor az eléparlat preciz
elvalasztdsa nagy gyakorlatot igényel, hiszen, ha kevés eléparlatot
,vesznek”el, akkor olddszer szagu, karcos, esetleg mérgezd lesz a parlat.
Tul sok eléparlat elvétele egyes gyumolcsok esetén illatban, izben
szegényebb pérlatot eredményez. A kétlépcsds palinkafézé Gzemekben
az alszeszt (els6 desztillatum), még egyszer desztilldIni kell a megfeleld
alkoholtartalom és iz elérése érdekében. A végséd alkoholtartalom
bedllitasat ioncserélt, vagy desztillalt vizzel kell elvégezni.

Pihentetés, erlelés

A pihentetés soran teljesednek ki a palinka ill. parlat izei, illatai.
A parlatot lehetdleg savallo-, vagy Uvegedényben, napfénytdl védett,
hlvos helyen pihentessik.

Az érlelés ezzel szemben fahordoban torténik, s csak az ebben érlelt
péalinka nevezhetd érlelt pdlinkdnak. Ez a folyamat minimum hdrom
hénapot vesz igénybe, amely idé alatt kialakul az érlelt palinka igazi ize,
zamata. A hordds érleléshez 60-65 alkoholfoku (V/V %) alkoholtartalomra
allitsuk be az alkohol koncentraciot. Hasznalatba vétel el6tt a
tolgyfahordot forrd, szodas vizzel dztassuk egy napon keresztll, majd
mossuk tisztdra tobbszori hidegvizes mosdssal. Eperfahordét elég forrd
vizzel 4ztatni, majd kimosni.



A torkolypalinka a fehérszéld édes cefréjébdl - elézetes erjesztés
utdn (lasd elébb), vagy a kéksz6lé héjon térténd erjesztése utani,
alkoholtartalmu  torkolyébol,  kozvetlen  leparldssal  készilhet.
Az édestorkolynél fokozott figyelmet kell arra forditani, hogy a térkoly
lében alljon, ne penészesedjen. A sz616torkolyhdz 25 % borseprét lehet
tenni a leparlaskor.

Az é4gyaspalinka készitése azt jelenti, hogy \ /
a friss (min. 10 kg/100 liter), vagy aszalt
gyumaolcsre (min. 5 kg/100 liter) a sajat, vagy
mas gyimaolcs palinkdjat toltjik. Az utébbi
esetben vegyes agyaspalinkdnak kell nevezni.
A jo minéség elérése érdekében célszerl a
friss és az aszalt gyimolcsot kombinalni az
agyazas soran.

A palinkdk édesitése (cukorral, mézzel,
sth.) TILOS!

Fogyasztas

A parlatot lehetéleg tulipan alaku poharkdban,
szobahdmérsékleten kinaljuk, mert igy élvezheté
leginkdbb azillata ésazamata. Legylnkfigyelemmel
arra, hogy a tulzott alkoholfogyasztds karos az
egészségre!

Otthon, valamint bérfézés keretében elédllitott
parlat nem értékesitheté! A torvény a regisztralt
kistermel&k szamara lehetévé teszi a palackozast
és a falusi vendégasztal szolgéltatds keretében
torténd felkinalast, azonban ilyenkor
zarjeggyel kell ellatni a palackokat és

meg kell fizetni a jovedéki adot. @




Hogyan késziil a palinka?

Daralé vagy magoz6

Gylimdlcsmosd

o A j6 minéségli gylimdlcsot megmossak. A csonthéja-
sokat (szilva, barack, meggy, cseresznye) kimagoz-
zak, az almaféléket ledaraljak. Adagol6

e A cefrézésre el6készitett gyimolcspéphez pektin-
bontdt, savakat és tapsét adagolnak.

e A gylimolcspépet erjesztétartalyokba szivattylzzak.
A gyimélcscukor élesztégombak segitségével
alkoholla alakul. Ez a folyamat akar 1-4 hetet is
igénybe vehet. Az erjedés soran egyenletes
(17 Celsiusfok korlili) hémérsékletet kell
biztositani. A tartalyokat ezért hiitépalastokkal " -
veszik korbe. -

Kisusti technolégia Finomitéoszlopos technolégia
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0 Af6zésre eldkészitett cefrét atszivattylzzak a
féz6istbe. A kisiisti technoldgia szabalyainak
megfeleléen a f6z6iist nem lehet 1000 literesnél
nagyobb. A kisusti palinkat kétlépcsos fézéssel allitjak
el6. Az els6 lefézéskor kapott parlat az alszesz. Ez egy
nem tul erés, nem tul aromas ital, kozvetlen fogyasztasra nem
valo. Az alszeszt aztan egy kisebb méreti finomitotstben Ujra
leparoljak. Ekkor kapjuk az igazi kiststi palinkat.

Erlelshordok

gazdag péra

6 A cefre leégését keveréssel és kifinomult fiitéstechnika alkalmazasa- kicsapodd
val keriilhetik el. A féziist dupla fald, a két réteg kézé forré gézt, pag
vagy vizet dramoltatnak, ezzel melegitik a cefrét. A kdzvetett fités jol
szabalyozhato, igy az anyag mindig optimalis héfokon forr.

I Az oszlop aljan érkezik
% a f6z6iistbél a g6z. Harom
o .emeleten”kell &tjutnia,
réztetd szintenként kicsapodik
aviz, és csak az alkoholban
gazdag péra jut tovabb.

A kicsapodé para alul
osszegyuilik és visszafolyik
afézéiistbe.

2

@ A finomitas utan mar a palinkat kapjuk meg. Atlagosan 400 liter
cefrébdl 8-80 litert palinkat f6znek, a kiaddssag a gyiimoélcson mulik.
A fézés utan pihentetik a palinkat, ekkor teljesednek ki benne az iz-
és zamatanyagok. Palackozas el6tt rozsdamentes nemesacél
tartalyokban vagy fahorddkban taroljak, érlelik az italt.

6 A modern fézdékben egyre népszer(ibb a finomitéoszlopos f6zési
technoldgia. El6nye, hogy egy f6zéssel kész palinkat kapunk. Kicsapdé
A f6z6ustbdl a parat a finomitéoszlopba vezetik, ami csak a magas pérlat
alkoholtartalmu, aromakban gazdag parat engedi tovabb
a hitdspiral felé.

I T

— felfelé széflé para
—— kicsap6do para

Forras: Corvinus Egyetem — Kertészettudoményi Kar parlat hiité kizeg
Népszabadsag-grafika/Dancsak Andrés, Mikola Bence —






A kiadvény teljes formajdban, valtoztatés nélkul korldtozds nélkil sokszorosithato.

A kiadvany részeinek, ugy mint szOvegének, vagy dbréinak ujrakozlése,
illetve a kiadvany médositds utdni Ujrakdzlése csak a Palinka Nemzeti Tanacs
el6zetes irasbeli engedélyével lehetséges.

lUlonka

NEMZETI TANACS

J5

1055 Budapest, Kossuth tér 11,
www.palinkanemzetitanacs.hu




