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Cefrézési tanacs

A leendé palinka mindoségét 9o %-ban a cefre leparlas elotti allapota hatarozza meg.

Gyumolcs Penészes, rothadt, romlasnak indult gyumolcs erjesztésével ne foglalkozzunk,
mert a palinka dohos szagt és izii lesz. Ez a hiba ut6lag mar nem javithato. Lehet6leg olyan
gyumdlcsot tegylink a cefréshordonkban amit meg is ennénk.

Keruljuk az éretlen gyimodlcs cefrézését, mert ebbdl csak kis mennyiségli és gyenge
aromaju palinka nyerhet6. Egyes vélemények szerint, ha teljes beérés el6tt szedjiik a
gyumeélcsot, akkor ugyan kevesebb a cukortartalma viszont tébb az aromaja. Erdemes
Kiprobalni.

Mosas A cefrézend6 gylimolcsot mossuk meg, mert a feliiletén 1év6 baktériumok hibas
erjedést okoznak, a novényvédbszer-maradvanyok pedig akadalyozzak a cefre erjedését.
Lathatatlan por is veszélyes mert a talajbaktériumok akrolein fert6zést okoznak a cefrének
és nem elég hogy "0" lesz a szeszhozam hanem a f6zdében az iist nyitasa utdn konnygaz
szabadul fel és azonnal el kell hagyni a f6z6termet.

Kiilonosen fontos a foldrdl felszedett gyiimoles alapos mosasa, mert a talajbaktériumok
meérgezd anyagot, akroleint termelnek. Az ilyen palinka szaros szaga, csipés ize, valamint
mérgezd hatdsa miatt nem fogyaszthaté. Ha ilyen cefre érkezik a f6zdébe, azt meg kell
semmisiteni.

Pépesités Az elGkészitett gyiimolcsot a lehetGségekhez képest minél aprobbra kell
darabolni. Az aromavesztés, oxidaci6 megakadalyozas végett, ezt a miiveletet a lehet6

leggyorsabban végezziik el. Apritd "pépesit6" eszkozok: pl. sz6l6daralo, furdégépbe foghatd
habarcskeverd.

Kajszibarack és Gszibarack valamint a szilva magjat tavolitsuk el, mert ezek magbelébdl
mérgez6 Cian-Hidrogén szabadul fel az erjedés soran. A cianos pélinka fogyasztasa
életveszélyes és meg kell semmisiteni.

Adalékanyagok hozzaadasa lasd ,,Adalékanyagok”

Tarolas A cefretarold edényeket hasznalat el6tt alaposan tisztitsuk ki. Asvanyolajos,
katranyos, benzines vagy novényvédo-, vegyszerekkel szennyezett edények cefre tarolasara
nem hasznalhatok. Ilyen cefre f6zését a szeszf6zde vezet6je megtagadhatja. Tarolo edény
lehet nemesacél tartaly, élelmiszer mindségli miianyag hordo.

Az erjedés ideje alatt a cefrét fert6zéstol, leveg6t6l védeni kell. Erre a célra kivaloan
alkalmas a cefre felszinére boritott miianyag folia. Biztositani kell a fejl6dé gazok szabad
tavozasat. Legjobb eredmény allandé 17-20 C hémérsékleten vezetett erjesztéssel érhetd el.
Lehet6leg napfénytdl védett helyen taroljuk.

Az erjedés elsé szakaszaban naponta tobbszor keverjiik a cefrét, késébb napi egy alkalom is
elegendd lehet. Az erjedés nagy valészintliséggel befejez6dott, ha megsziinik a gazképz6dés
és a cefre mar nem forr.

A kierjedt cefre allas kozben gyorsan fert6z6dik, alkoholtartalma és illbanyagai pedig
parolgas kovetkeztében gyorsan cstkkennek. Ezért gondoskodjunk a kierjedt cefre
mielébbi  lef6zésér6l, vagy légmentes és hiivos helyen val6 tarolasarol.
Ha nem tudjuk egy par napon beliil kif6zetni a cefrénket akkor feltétlen ellendrizzik a cefre
savtartalmat 3-3,2 pH kozé allitsuk be, valamint vagy telizziikk a hordét vagy tegyunk a
cefre felUletére foliat és foliara vizet.



