A (kezdd) kisusti palinkafozék 13 pontja

/ az els6 8, valamint a 11. és 13. pont az egymenetes technoldgiaval f6zokre is vonatkozik /

1/ Csak kivalé minéségi, fogyasztasra érett, aromas, magas cukor tartalmu gyiimolesbél f6zz palinkat
... azaz csak olyanbdl, melyet 6rommel odaadnal a gyermekednek, vagy az unokédnak
2/ Vélogasd &t a gyiimolesot a cefrézés elott!

... a cefrébe csak az keriiljon, amib6l palinka lesz (szér, levél, fii, agdarabok ne kerlljenek bele)
3/ Mosd meg a gyumolcsot a feldolgozas elétt!

... a palinka ¢€lelmiszer, ezért a feldolgozas soran felelj meg az élelmiszer eldallitas kdvetelményeinek
4/ Pépesitsd a gytimolcsot, a csonthéjas gyimdlcsdket magozd ki!

... tard fel az Osszes sejtet, a sejtnedvben oldott 6sszes cukrot — tedd az éleszték szamara elérhetéveé
5/ Pektin bontot szinte mindegyik gyiimolcs cefrézésénél hasznalhatsz ...

... hogy ,,savazol-e”, beallitod-e a cefre pH-jat ~ 3 kordili értékre - azt rad bizom ...

... ha nem ,;savazol”, ha nem allitod be a cefre pH-jat, akkor kiilondsen tigyelj arra, hogy a

pépesits + oltsd be (faj)élesztével a cefrét, hiivos helyen erjeszd - és amint elforrt — f6zd le a cefrét!

.sav” + enzim egyiittes adagolas -gyiimolcstdl fliggden- akdr 10-15 % tébblet pélinka kihozatalt is eredmeényezhet!

6/ (Faj)éleszto gombaval oltsd be a cefrét a gyors, szakszerii és teljes erjedés végbemenetele céljabol
... az éleszték az alkoholos erjesztésen tdl, a cefre masodlagos aroma készletét is kialakitjak

7/ A cefrét zarhato fedelii hordéban, hiivos helyen - 15-20 C° fok kozott - erjeszd el!
... a féerjedés soran naponta 1x nyomd a Ié ala a cefre tetején kialakulo ,,bundat / térkdlykalapot”

8/ Amint az erjedés befejezédott végezd el a leparlast - fozd ki a cefrét — mert a cefre NEM BEFOTT!
... ha betartottad az el6z6 7 pontban irtakat, akkor a cefre lef6zése 7-14 nap utan esedékes

9/ A cefre intenziv felfiitése utan - 80 C° fokos sisak hémérsékletnél - vedd vissza a ,,tiiz-erdt”, az alszesz
megindulasa elétt mar kiméletesen, egyenletesen fézve nyerd ki a cefrébdl az 6sszes alkoholt!

... hagyni kell id6t a rézfeliileten végbemend kémiai reakcidkra — a ,,harmadlagos aromak” kialakulasara
10/ A kinyert alszeszt — ha erésebb — akkor higitsd ki 25%-ra és valaszd le rola a felesleges *,,kozma-olajat”
... ezzel megel6zheted, hogy 50% ala higitva ,,opalos” legyen majd a kész palinkad
11/ Finomitas elétt alaposan takarits ki a f6z6d iistjét, sisakjat, paracsovét és a hiité spiraljat is!
... ecetes viz, majd az 6blités utan forré mosdszodas (vagy trisos) oldat kivaléan megfelel erre
12/ Finomitaskor -az alszesz intenziv felfiitése utan - 65-70 C° fokos sisak hémérsékletnél - mar kiméletesen
fiits, és a feltett 25%0-0s alszesz 0,5-1%-at valaszd le eloparlat gyanant, 65 %-os kifolyd parlatnal

készulj fel az utopérlat szedésre — izlelj és illatolj! - ** ez ,.6kol-szabaly!”

... arra torekedj, hogy kb. ~70%-0s legyen a kdzépparlatod atlag szeszfoka
13/ A kozépparlat fogyasztasi szeszfokét - toébb fokozatban - ,,élelmiszer” mindsitésii vizzel allitsd be
... a kész pérlatot mindig hiivos /15-18 fokos/, sotét helyiségben tarold, livegbe zartan
*,kozma-olaj” levalasztasra itt a honlapon is olvashatsz megoldasi lehetoségeket

** ,0kol-szabaly = olyan szabaly, ami mindenre jo! ...de, ami mindenre jo, az semmire se j0! A szamszaki értekek
csak irdnyadoak, illatolj és izlelj, hogy pontosan meg tudd allapitani az elvalasztasi ,,pontokat”!
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