Hungarikum, ha bérfézesben keszul

A Dunai hajés tulajdonosai ugy vélik, ha j6 sajat palinkat akar valaki, szakemberhez vigye fézetni.

Korabbi cikkiinkben mar megosztottuk olvasdinkkal a Dunai hajos palinkakat készitd Vecse Komplex Kft. szinte
egyedulallé otletét, jelesil, hogy a cég honlapjan barki elolvashatja, milyennek képzelték el a tulajdonosok a
kereskedelmi f6zést a palinkafézde alapitasakor. Akkor azt igértik, megmutatjuk azt is, mit gondolnak a bérf6zésrdl.
ime:

,Céglnk telephelye Dunavecse kilteriletén talalhatd, a kdzponttdl 200 méterre, kdzmiivekkel kortlvett ingatlanon. Itt

helyezkedik el a hiitétarold, az aszalé és palinkaféz6 tzemink is. Jelen mlszaki ismertetés a palinkafézére vonatkozik.

Kisusti palinkaf6zdénk alkalmas bérf6zésre és kereskedelmi f6zésre egyarant. A bérfézési vonal folyamaténak

szakaszai: az alapanyag fogadasa, a leparlas és a késztermék atadasa. Tekintsen bele, hogyan készil egy igazi
hungarikum!

Alapanyag-fogadas — szakértelemmel a minéségért.

Bérfézet ugyfeleinktél a cefrét fedeles mianyaghordékban vesszik &t, ez minden
esetben mindségvizsgalattal kezd6dik, a f6zet6 jelenlétében, aki szemrevételezéssel,
illetve kézi refraktométeres méréssel Aallapita meg a gyumolcsbdl lefézhetd
min&séget. A mintavétel utan kovetkezik a felontés. Gyumolcscefre esetében a
leendd parlat alapanyaga koézvetlenll az 1500 literes fogadd puffer-tartalyba kertdil,
ahonnan zart csérendszeren keresztll szivattylzzuk a f&z8ustdk egyikébe.
Torkdlycefre esetében ezt a folyamatot megel6zi a péppé daralas mivelete, ezek
utdn kovetkezik az el6bbiekben ismertetett felontés. A cefreszallitd edényeket
fézet6inknek modjukban all mar a telepen elobliteni.

Lepérlas — Hogyan készitjiik el Onnek sajat gylimoélcsébél a legfinomabb palinkat?

A kisuUsti palinkafé6zés zart technoldgiai folyamat. Pélinkafézdénkben 2 darab 500 liter hasznos térfogatu duplikalt,
vizfurdds, foldgaztizelésl f6z6Ust és az ezekhez tartozd gyartdsor taldlhatéd. A f6z8ust specialis betdltényilassal és géz-
sisakos paracsé@vel ellatott zart rendszer, melyben a cefre a fiités hatasara jon forrasba. Innen kezdédik a parlasok



légies kortanca. A fejl6d6 szeszparak a magasitott sisakon és szeszparacsovon keresztiil a hlitékészilékbe kerilnek, itt
a kivul- belll alkalmazott hités kdvetkeztében lecsapddnak, ez az un. alszesz. Az alszesz a sz(ir6késziléken &t
megtisztulva a 250 literes finomité Ustbe keril, ahol gazfiités hatasara ismét forrasba jon. A fejl6d6 szeszparak az
erbsitéfeltétben minden tanyéron lecsapddnak és minden bekapcsolt tanyéron Ujbol elérik a forraspontot, majd az
eléh{tén és a paracsévon keresztll a csbkoteges hlitbkészulékbe kerlinek, melyben hiités hatasara ujbdl lecsapddnak,
cseppfolydssa valnak. A lecsapddott palinka az epruvettakon és szeszmérégépen keresztul a palinkagyijté tartalyokba
kerdl.

Késztermék atadas — erre legyen biiszke baratai el6tt!

A fézet bemérése utan — a f6zet6 jelenlétében és kdzremilkdodésével — a készterméket a felfogd edénybe dritjik,
melyekbél a kislisti palinkat az erre a célra hozott szallitbedényekbe toltjiik. Telephelyiinket ugy alakitottuk ki, hogy On
teherszallitd jarmuavel is kényelmesen megkdzelithesse az atadéhelyet.”
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