Igy késziil a Dunai Hajés pélinka
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Ritkan lathaté technoldgiai leirasra bukkantunk a Dunai Hajés palinkdak honlapjan. A

palinkafesztivalok alkalmasak arra, hogy elbeszélgessiink a f6z6mesterekkel és
bepillantsunk egy-egy fézde kulisszatitkaiba. Olykor azonban a cégek honlapjai is
tartogatnak meglepetéseket. Ritkan olvashatjuk azt: mi hogyan f6ziink. A Dunai hajos ezt

is megmutatja.

A Dunai Hajés palinkak honlapjan egyedilalld ritkasagra bukkantunk. A
fé6zde engedélyeztetési eljardsa soran készilt technoldgiai leiras
olvashatd. Ezt osztjuk meg most az olvasédkkal, el6tte Banyari Istvan, a
Dunai Hajds palinkakat eldallitd Vecse Komplex Kft. ligyvezetdje mutatja

be a fozdét.

,Uzemiinket 2007. janiusdban nyitottuk meg Dunavecsén. Kististi leparld
berendezésiink magyar szakemberek kivald munkadja, amelyben 6tvozodik
a hagyomany és napjaink korszerli technoldgidja. A terilet
kivalasztasaban dont0 szerepet jatszott a teleplilés féldrajzilag kivald
elhelyezkedése, mikroklimaja, valamint az évtizedes hagyomanyokkal bird

gylimolcstermesztési  kultura, illetve az itt termelt gylmolcsok
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utanozhatatlan és egyedilalld illat- és iz vildaga. Gylimolcspalinkainkban az
iranyitott erjesztésnek és a kiméletes leparlasnak koészénhetben sikertlt

palackba zarni a Dunavecsén termelt gylimodlcsok felejthetetlen

N4

Es akkor a kiilonleges dokumentum:
VECSE KOMPLEX Kft. kisUsti palinkaf6zde engedélyeztetéséhez.

A tervezett gylUmolcsfeldolgozé telep Dunavecse kiltertiletén létesil, a
beltertilettél 200 m-re, kozmdlvekkel korilvett ingatlanon. A
gylimolcsfeldolgozoé telepen h(itétarold, aszald és palinkaf6z6 épil. Jelen
m(iszaki ismertetés a palinkaféz6re vonatkozik. A kislsti palinkaf6zdében

bérfézés és kereskedelmi f6zés valdsul meg.
BERFOZES

A bérfozési vonal folyamat-szakaszai: alapanyag-fogadas, leparlas,

késztermék-atadas ( errél majd legkdzelebb - Sz.].)
KERESKEDELMI CELU FOZES

A kereskedelmi fdzOvonal folyamat-szakaszai: gylmadlcs-elOkészités,

cefrézés, leparlas, palinkaérlelés, palackozas, értékesités.
Gyiimolcselokészités

A bevezetoben mar jeleztiik, hogy a telepen hiitotarol6 és aszald is épil. A
h{tohazi tarolas azon gyimolcsoknél fordul eld, ahol az atvételt kovetden
nem kezdddik meg a feldolgozas. (A taroldé 20 tonna kapacitasu.) Az
aszalas el6tt gylimolcsfeldolgozas torténik. Az alapanyag atvétele utan
torténik a mosas, valogatas és apritdas. Az apritas utan valik ketté a
folyamat attél fliggéen, hogy a termék palinkaf6zésre vagy
aszalasrakertl-e. A gyumolcsfeldolgozd vonal kapacitdsa 2 to/h. Altaldban

szilva, barack, alma, korte kerill feldolgozasra. A mosas, valogatas,



apritds utan - a kiststi palinkafozésre torténé gylimolcsdk esetén - még
daralast, ill. magozo-passzirozo fazist célszerd beiktatni a végtermék nem
kivant, kellemetlen iz hatdsa (ciantalanitdsa) végett. A kimagozott és
passzirozott gylimolcshis-anyag gravitacidés surrantdcsévon keresztil a
szivattyuba kertl és itt az oOrvényléssel a cukortartalmi noévényi
husszoveteket a kedvezObb erjedés érdekében utdroncsoljuk. A szivattyu
mellett helyezkedik el a pép-puffertartdly. Az els6 laboratériumi
mintavétel ebbdl a péptartalybol torténik. (A péptartalybdl a cefrepép

szivattyun keresztll jut a mlanyag-erjesztd tartalyokba.)
Cefreérés

Az erjesztétartalyok PP milianyag élelmiszeripari tartdlyok, fedeles,
vizzaras kivitelliek CO2 kiszadoloval vagy membranszeleppel. Az erjesztési
élesztOk bekeverése a fels6 domfedélen keresztil torténhet, a
fermentalast kézi keverb6vel (hossznyeles lapatkerék) segithetjik. A
cefretarold  tartdlyokat csak  75-80%  kubusra  toltjuk, mert

térfogatvaltozasnal a cefredugd mozog.

A cefre erjesztése, érlelése naturadlis - nem iranyitott - megoldasu.
Erjeszthetd anyag a gyUmolcsben: glikdz, fruktéz. A hat szénatomos
monoszacharinok és diszacharinok szeszes erjesztését sacharonyces
cerevisiae fajélesztével célszerli késziteni. Szaz kg gylimdlcsbdl alma,
korte esetén 90 liter cefrét, ill. 5 liter palinkat, szilva-barack esetén 92
liter cefrét, ill. 6 liter palinkat nyerhetiink atlagosan. Kilenc db 5 m3-es
cefretartalybdl allna o6ssze a tartalyparkunk induldaskor, ami 45

m3 kapacitast jelent.

Az erjedési folyamat harom folyamatszakaszra bonthatdé: az els6é a
féerjedés vagy mas néven zajos erjedés; lassu erjedés, masképpen
utderjedés; végul a fb6zés el6tti taroldsi szakasszal ér véget a
gylimolcscefre tartézkoddsa. A zajos erjedés 3-5 nap (maximum 1 hét)

idétartamig tart. Az erjedésben |évd cefre hoéfokat, cukortartalmat,



alkoholtartalmat, pH-értékét (2,8-3,2) folyamatosan ellen6rizni kell. Az

utoerjedés hofoka altalaban 20°C és mintegy 3 hétig tart.

A taroladsi szakaszban a cefre minGségének megdrzése a legfontosabb
feladat. A taroldsi, érlelési homérséklet altaldban 16°C. A cefre
karosodasat elsGsorban az esetsav-baktériumok okozhatjak. Ezek a
baktériumok aerob szervezetek, ezért karositd tevékenységliket
légmentesitéssel gatolhatjuk. A kierjedt cefre felliletét az oxigéntdl el kell
zarni, hiszen a cefrén maradé CO2 para a leveglOvel valé érintkezést
gatolja. A cefre-tartalyokbdl a mindségileg mego6rzott, érett cefrét CsN-
200-R mobil atfejté szivattyuval juttatjuk a cefre-feladd tér eldmelegitod

tartalyaba. (Errdl a tartalyrol mar a bérfézésnél esett sz6.)

Leparlas

A kisUsti palinkaf6zés zart technoldgiai folyamat. A palinkafézdében 2 db
500 liter hasznos térfogatu duplikalt, vizflrdds, foldgaztiizelésl f6z6lst és
az ezekhez tartozé vonal (h(td, finomité Gst - 250 lit. - szeszmérd, stb.)
kerll telepitésre. Ez két egyforma f6zGvonal, barmelyiken torténhet
bérf6zés és kereskedelmi fozés is. (De a kereskedelmi f6zésnek eltér6 a

technolégiai folyamatrendje.) A f0zOUstdét elémelegitett cefrével



térfogatdanak 80 %-ig lehet feltdlteni. Az (st fedele specialis,
betdltdnyilassal és gOzsisakos paracsOvel ellatott. A zart fézOlistben a
cefre a gozflités hatdsara forrasba jon, a fejlddd szeszparak a magasitott
sisakon és szeszparacsovon keresztll a h(itékészilékbe kerilnek, melyben
a kivil-beldl torténd hités kovetkeztében lecsapddnak, cseppfolydssa
valnak. A lecsapddott alszesz a szlir6készliléken at megtisztulva, az
epruvettakon keresztil az alszesz-gyUljté edénybe keril. A cefref6zésbdl
keletkezd alszesz a 250 literes finomité Ustbe keril, ahol gazfiités
hatasara forrasba jon. A fejlod6 szeszparak az erdsitofeltétben minden
tanyéron lecsapddnak és minden bekapcsolt tanyéron Ujbol elérik a
forraspontot, majd az el6h(itén és a paracsévon keresztiil a cs6koteges
hitokészllékbe kerilnek, melyben h(ith(ités hatasara lecsapodnak,
cseppfolydéssa valnak. A lecsapddott palinka az epruvettakon és
szeszmérdgépen keresztll a palinkagy(jté tartalyokba keril. A keletkezd
meleg h(téviz (50°C) a kovetkezd cefrefézet elOmelegitése utan a
hitovezetéken keresztil a technoldgiai szennyvizcsatornaba kerll. A
nyersanyag leparlasa utadn visszamaradd cefremoslék az Uritényilas
aknaelzaréjanak kinyitasaval a beépitett csatornan keresztil a

cefremosléktaroloba jut.

Két 15 m3-es cefremoslék-tarold épll. Az egyik taroldoba egyheti
képzddményt lehet begyljteni. Amikor ez a tarold megtelt, a moslékot
atfejtjik a masik taroldba pihentetés, higitas, pH-beallitas céljabdl, ezutan

szantofoldi 6ntozésre kerll a bevizsgalt cefremoslék.

Az alszesz és az utdszesz, alszesz szennyviz- (lutterviz) aknaba kerdil,
ahonnan elszallitandé a megsemmisitd helyre. A szeszf6zdébe havaria
esetére alkoholérzékel6t és vész-szell6zot terveztiink. Kereskedelmi
f6zésnél készllt 80°-os palinkat lapszlrével kell szlirni, majd
alkoholszivattyuval atfejtésre kertil a rozsdamentes (2000 literes)

szesztartalyokba, ill. fahorddkba.



Palinkaérlelés

A megfelel6 alkoholtartalomra beallitott gyimolcsparlat érlelése 3 db. 2
m3-es rozsdamentes szesztartadlyban és cca. 8 db. gonci horddban
torténik, tehat a gylmolcsparlat-érleld kapacitas mintegy 7,3 m3. Az
érleld palinkatarolé ajtaja biztonsagi zaras, kdédkulcsos és az egész terem
célszer(i, ha mozgasérzékeldvel ellatott. A gylmdlcsparlat érlelését és

mindségi adatait Gizemi napldban kell nyilvantartani.

Szerzo: Szelei Jozsef



