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CEFREZES

1. fejezet

Abban az esetben, ha gabonaalapu
parlatot szeretnél késziteni, az elsé
lépés az eljarasban a cefrézés.
Amennyiben kizarélag agavét,
melaszt, mézet, dextrozt, étkezési
cukrot hasznalsz, at is ugorhatod ezt
a lépést, mert ezek a cukrok erjedésre
kész allapotban vannak. Nagy el6nye
az ilyen, egyszeriibb tipusu cukrok
hasznalatanak, hogy nem sziikséges
cefrézni, ami az egész desztillaciés
folyamat legnehezebb része tud lenni.
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A cefrézés annak a folyamata, amikor a keményité-

bdél — amely egy dsszetett szénhidrat, vagy mas néven
cukor — egyszer(i szénhidratot/cukrot keszitlink, mint
amilyen példaul a glikdz. A nagyobb cukormolekuldkat
- amelyek a maldtdban vannak jelen — enzimek bontjak
le kisebb cukormolekulakka. Ezt a folyamatot szamos
tipust malatazott, illetve malatazatlan (nyers) gabona-
val el lehet végezni, minddel, ami tartalmaz keményitét.
A gabonak kozlil az arpat hasznéljgk a leggyakrabban,
aminek szamos oka van: ezt kdnny( malatazni, cefrézni,
Jjo ize van, kilonbozé kiimakon megél, stb.

Az olyan gabonak, mint a rozs, a blza, a rizs vagy

a zab is gyakran megjelennek a parlatokban. Mindegyik
tartalmaz keményitét, és mindegyikben &t lehet alaki-
tani az Osszetettebb cukrokat egyszer(ibbekké. Talan
hallottad mar, hogy Amerika leginkabb kedvelt whiskey-
tipusaban, a bourbonben kdtelezd kukoricat hasznalni.
A pérlatfézék legtobbszor helyben veszik a gabonat, igy
abbdl f6znek, amijlik van, és a bourbonfézdék kérnyéke
bizony tele van kukoricasokkal. A klima és a mezdgaz-
dasagi viszonyok nagyban befolyasoljak, hogy az adott
orszag kultirajaban milyen tipusu parlat terjed el. A kinai
pajesiuba cirok és rizs kerill, hiszen ez az, amit arrafelé
termesztenek. A francia cognacckba a gabona mellett
sz8l6t tesznek. Ha megnézzik a keresletet a gabona-
alapu parlatokra, mint a whiskey, a pajcsiu és sok hires
gin, iletve vodka, azt latjuk, hogy a gabonafélék Iétfon-
tossaguak a legtdbb népszerd parlat elkészitéséhez.
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Ha megvolt, akkor teszteld a masik (ivegcsét is, a hatodi-
kat és a nyolcadikat, s amennyiben megfelelének érzed,
ontsd hozza a keveréshez. Ha Ugy latod, hogy valami
nem stimmel vele, akkor még ne keverd be, hanem foly-
tasd a tesztelést, és hasonlitsd Gssze a tébbi szegmens-
sell Térj vissza hozza néhany liveg tesztelését kbvetden,
utdna mér taldn mashogy fogod latni, és batran hozza-
ontdd a gydjtdedényhez.

Ha a hatodik, hetedik, nyolcadik (iveget bekeverted,
akkor az eldpérlati frakcié felé mozdulj el, és teszteld els-
szér az 6todik, majd a negyedik és a harmadik Uveget!
Tandcsos egyszerre egy irdnyba indulni, és azt kovetni,
ami a tisztabb parlatot eredményezi. Maskdlénben én
személy szerint kbzéprdl szoktam egyszerre mind a két
iranyba kifelé mozogni, elészdr az 6todik Uveget tesz-
telve, majd ezt kovetden a kilencediket. Szimatol] jol bele,
és amelyik irdny kevésbé offenzlv, arra fokuszalj. Késtold
meg! Altalaban ezekben az tivegekben méar dinamiku-
sabb izvilagot tapasztalhatsz; ha nem offenziv, akkor
add hozza az egészet a gy(ijtdedényhez. Az Gtodik és a
kilencedik szegmens mar kénnyen tartaimazhat konge-
nereket és acetaldehideket, de még csak kis mennyiség-
ben. Ha nem offenziv a parlat aroméja, akkor nyugodtan
keverd be az egészet, am ha bizonytalan vagy, akkor
csak a felét, a masik felét meg tedd el késébbre. Ha egy
fokkal professziondlisabban és lekdvethetébben szeret-
néd csindlni, akkor minden mennyiséget, amit bekeversz,
mér ki, és jeqyzetelj le! A jegyzeteket visszanézheted,
amikor mar a kész keverést késtolod.

Ezt kévetden a negyedik és a tizedik szegmens kerll
sorra, amelyekben mér keveredik a kdzépparlati az els-
és utdparlati frakcidkkal. Ha nem érzed mér olyan jol a
szagokat, akkor szippants bele mélyen a kézfejedbe vagy
az alkarodba! A tdl sok alkohol atmenetileg cstkkenti a
szagldsi és izlelési képességedet. Ezzel a technikaval,
illetve sétlan keksz majszolasaval a szaglést és az izlelést
is vissza lehet dllitani. Ha faradnak mér az érzékeid, akkor
tarts szlnetet, vagy tesztelj mas modon! Dugd bele az
ujjadat a parlatba, és keresd az olgjossdg jeleit! Razd
meg az (iveget: olajosnak hat a kinézete? Hasonlitsd
Hssze a t6bbi Gveggel! Jegyzetelj! Bammi, amit sza-

golsz, izlelsz, tapintasz vagy latsz, valtozhat szegmensrdl
szegmensre.

Ahogyan az &todik és a kilencedik Uvegneél is tetted, itt

is a kevésbé offenziv aroméjra fokuszalj! A negyedik és
a tizedik Gveg utdn mar ne legyél irigy, a gy(ijtéedényed-
ben lévs parlat nagyon j6 ezen a ponton, ezért ezekbdl a
szegmensekbdl a 25 szazaléknak a hozzaadasa jo arany
arra, hogy egy kis melységet kdlcsdndzzon az italnak.
Nincs értelme annak, hogy az egésznek a beledntésé-
vel a sporolds érdekében elrontsd a pérlatot, ugyanis

a megmaradt alkoholt Ujrahasznosithatod a kdvetkezd
lepéarlasnal. A maradek szeszt tedd el, és keverd bele a
kévetkezd parlatba, vagy parold le ket ismét, és készits
beléliik egy teliesen jat!

Fejezd be a keverést az elsé-harmadik, illetve tizenegye-
dik-tizendtddik (ivegek teszielésével: kdnnyen meglehet,
hogy ezek mar semmi hasznélhatot nem fognak tartal-
mazni, vagy csak nagyon-nagyon keveset. Nyugodtan
teszteld végig az 0sszes Uveget, és ha megvagy, kezdd
el keverni, és 6ntsd bele a hetedik Uveget a gy(ijté-
edénybe, majd a tébbi kivalasztott szegmenst is! Ha be
tudod zarmi a gydjtéedényt, akkor razd dssze, ha nem,
akkor kevergesd! Ezt kévetden kdstold meg, és dontsd
el, mitévé leszel vele! Lepalackozod, vagy elteszed, hogy
érjen egy kicsit? Valami hidnyzik még belSle? Ha jo a
memdriad, vagy vannak jegyzeteid, akkor lehet, hogy
pont akad egy szegmens, amelynek a hozzaadasaval
tokéletesitheted a keverést.
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A LEPARLO

KIVALASZTASA

10. fejezet

A leparlo a parlatkészités ikonikus
szimbdluma. Az a sok fém, az a sok
meng alkatrész! Persze lehet biinronda
is, egy 6sszecsapott takolmany, vagy
egy tokéletesre fényezett, gombolyii
rézcsoda! Mindegyikkel lehet j6 szeszt
késziteni. Rajtad mulik, milyet
valasztasz.

184 | Szeszfézés hazilag

Ha olyan vagy, mint én, és fehér szeszeket meg érlelteket
egyarant akarsz késziteni, akkor lépj a nyomdokaimbal
A semleges szeszek készitéséhez a réz Still Spirits T500
Column nagyon j6 valasztas. Remek refluxos kialakités,
amellyel tiszta, magas alkoholtartalmu szeszeket lehet
késziteni. A modell mellett szdl az is, hogy csak be kell
hozza még szerezni egy alembikus fedelet, a Still Spirits
Copper Alembic Dome-t, hogy whiskey-t és rumot vagy
mas alembikus lepéridban készitendd italt gyarthass.
Mind a kettd alkalmazhaté a Still Spirits Turbo 500 Ust-
héz, illetve a Grainfather G30 s6rf6z6 keészllékhez.

Ha kreativ szeretnél lenni, akkor ajanlom a Boka Still
Designt, amelynek szamos modellje és nagy rajongéta-
bora van. Nemcsak tartozékokat, lefrasokat és terveket
taldlsz a Bokandl, hanem a felhasznaldk tdmegét is, 6k
pedig szivesen segitenek online, hogy éssze tudd rakni

a szamodra legmegfelelébb refluxos leparidfejet. Ha
alembikus leparlét szeretnél, akkor egy f6zélapi kuktabol
érdemes kiindulni, amelynek vannak fedélbilincsel, és st-
ként hasznalhatd. Ezen tdl mér csak rajtad mulik, hogyan
oldod meg a leparldfejet. Az olyan kuktadizajn, ami képes
benn tartani a nyomast, és ra tudod régziteni a rézveze-
tékeket, amelyek a kondenzétorba vezetnek, jo Otlet.

Rengeteg hasznélatra kész desztillélot lehet kapni.
Reményeim szerint ez a fejezet segit elddnteni, hogy
milyet vélassz.




