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Az erjesztés és a leparlas
=>» Két nagy alkoholos italfajta:

* Erjesztett (bor, sor, cider): az erjedés természetes folyamat, akdr magatdl is létrejon (lasd: Sivatagi show c. film)
* Leparolt (whisky, vodka, brandy): szakérté emberi beavatkozas és eszkoz kell hozzda (hazilagosan ez nem megy!)

* ..6sezek keveréke, vagyis az alkohollal dusitott erjesztett ital (sherry, portdi, madeira borok vagy a vermut)
= Mitorténik az erjedésnél (fermentacional)? > Az erjedés létrehozza az alkoholt
« Elesztd a lé cukortartalmat (a szénhidratokat) etil-alkoholla alakitja, szén-dioxid képz6dése mellett (lasd:
mustgaz-mérgezések)
* Az etil-alkoholos erjedés olyan szénhidrat-lebontasi folyamat, ahol éleszt6k vagy baktériumok szénhidratokbal
etil-alkoholt és szén-dioxidot képeznek. H H H
- Kémiai képletekkel: C6H1206 - 2 CH3CH20H + 2 CO2 H—(|3—(|3—O/
= Mitorténik a leparlasnal (desztillacional)? = A leparlas koncentrélja az alkoholt ||
* Adesztillacié szé a latin de-stillare (lecsopogtet) sz6bdl ered. H H

* Azalkoholos folyadék (cefre) 6sszetevbinek g6zzé, majd egymastdl elvdlasztva, Ujra folyadékka alakitdsa az
alapfolyadék felmelegitésével és folyamatos forrasban tartasaval

* Hétkdznapi nyelven: "az alkohol hamarabb forr fel, mint a viz"; abbdl kifézhet6 és lecsapatdssal Ujra folyadékka
alakithatd; a leparlas tulajdonképpen egy elvalasztasi folyamat, ami a kiilonféle 6sszetevék "illékonysagan" alapul

* Aleparlas nem hoz létre alkoholt (az mar |étrejott az erjesztésnél), hanem koncentralja az alkoholt
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i.e. sok evvel Az aIkohoI megjelenese

Forras: The British Library

Az alkoholos italok készitése és fogyasztdsa
egyid6s az emberiséggel, mar a kd&korszaki
ember edényeibdl tudtak alkohol-
maradvanyokat kimutatni. Az alkohol sz6 maga
az arab ,al-kuhl” kifejezésb6l szarmazik, és
eredetileg a szemfestésre hasznalt szines port
jelentette, ahol a por finomsagdra, finomitasara
valé utaldas miatt valt az alkoholnal is
haszndlatos. Az iszIam altali tiltasaig (VII. szazad)
a Kozel-Kelet akkori népei is fogyasztottak
alkoholt, s6t a borfogyasztasnak, borkulturanak
magas szintje alakult ki és volt altaldanos. De
ismerték és dokumentdltdk a leparlas
technikdjat is (pl. al-Kindi arab tudds), de a
desztillalt alkohol még a parfiimok, illatszerek
gyartasaban kapott szerepet.

6500 eve Az erjesztett italok
T gh _,r !

Az erjedés, erjesztés

egy természetes
folyamat (magdatdl is végbemegy), mig a
leparldashoz emberi beavatkozas (leparld

készulék) kell, ezért alakult ki a vilagon
mindenhol els6ként a helyi mez6gazdasagi

alapanyag erjesztett ital céljara valé
felhaszndlasa. Az eurdpai borkultura
jelenleg feltart legrégibb emléke

Orményorszagban van, az Areni hegyekben
6500 éves boraszat maradvanyait taldltak
meg. De éppugy O6si eredetld a sor
(gabondbdl), a japan szaké (rizsbdl),
mexikoi pulque (erjesztett agavelé) vagy az
indiai toddy (a palmafa begy(jott, erjesztett
nedve).

i.sz. 1000: A leparolt italok

A leparldas modszerét
sokdig  szerzetesek,
| kolostorok ismerték,
és Grizték, mint féltve
6rzott titkot
(gyogyszerek,

esszenciak készitésére
1 alkalmaztak).

A kdzépkorban a lepdrolt alkohol fogyasztasi és
élvezeti cikké kezdett valni. Az 1100-as
években a salerndi egyetemen dokumentaltak
a lepdrlast (aqua ardens-nek, ég6 viznek
nevezték). A whisky elsé irdsos emlitése
Skociaban 1494-b6l (egy gabondat whisky
gyartasahoz oklevél), irorszagban 1405-bdl
(egy klanvezér haldla whisky fogyasztdsa
kapcsan) szarmazik, mig Lengyelorszagban a
vodkat  1405-b6l  szarmaztatjdk  (,Akta
Grodzkie” okiratban irtak le elGszor), akkor
még ,aqua vitae"-nek az élet vizének nevezve

(pl. 6si kelta nyelven ,uisge-beatha”) 3
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1500-1600: Kialakulnak a f6bb italfajtak
()

.~ Aleparlast Europaban
\ az 1400-as években
kezdték tudatosan
T italok gyartdsara
A * hasznalni.

A kezdeti italnevek nevek gyakran az ,aqua vitae”
(élet vize) elnevezésre utalnak (uisge-beatha ->

whisky; francia eau-de-vie; vodka = vizecske) vagy a -

gyartasi modra utalnak (égetett bor = ,brandwijn” -
brandy: holland hajosok hoztdk a leparlas
tudomadnyat Franciaorszagba).

A bordka latin neve (Juniperus)
alapjan  elnevezik a gint, ami a holland
jenever/genever-b6l gyorsan angol nemzeti italla
valik (bar a gin feltaldlasat az olaszok is magukénak
valljdk a szerzetesek alkohol-leparlé tevékenysége
alapjan!).

Amerika meghdditdsaval és a leparlasi technika
elterjesztésével megsziiletett a rum, a tequila.

A leparlas a Tavol-Keletre is eljutott, ahol mar nem
csak rizs-bort (pl. szakét), hanem rizs-szeszt (pl.
Japanban szocsu-t Shochi-t) is kezdtek késziteni.

IRIT
HAMB

1832: Coffey still, az oszlopleparlé

RECTIFIER

1832-ben egy kordbbi ir vamtiszt taldlta fel és
szabadalmaztatta. Lagyabb izvildgu, konnyedebb,
illatosabb parlatot desztilldl, mint a hagyomanyos
rézist (pot still), altaldban magasabb szeszfokra. A grain
whisky-k leparlasaban, vodkanal valt altaldanossa, de
hasznaljak mas italfajtaknal is.

De Aeneas Coffey nem a nullarél kezdve valdsitotta
meg talalmanyat, 6t kicsit megel6zte a skot Robert
Stein 1828-ban, akinek leparléberendezése skot

e distillery-kben kezdett mUkodni: Kirkliston (1828),

Cameron Bridge (1830), Yoker (1845), and Glenochil
(1845); sét irorszagban is elébb lépett Sir Anthony
Perrier, a Cork-i Spring Lane Distillery-ben 1822-ben
legel6szor alkalmazott folyamatos leparldjaval.

De emlékezzink meg a francia feltalalékrol is:
Jean-Edouard Adam 1805-ben, Jean-Baptiste
Cellier-Blumenthal 1813-ban, Jean-Jacques St. Marc
1823-ban hozott I|étre folyamatos leparlas elvén
mUkodo késziilékeket.

Aeneas Coffey lépésrol l|épésre tokéletesitette a
folyamatot, és végil az 6 két-oszloptornyos, levédett
("patented") folyamatos leparldja valt egyenuralkodévé4
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=>» Aleparlas alapvetd lépései:
* Alapanyag el6készitése (pl: arpa maldtazasa a whiskyhez, bor készitése a brandyhez)

* Cefrézés (a rostok felszabaditdsa, pl: 6rlés a gabondaknal, f6zés/hevités az agave-nél a tequildhoz, a szénhidrat,
konkrétan a cukortartalom kinyerésének elGsegitésére; majd altaldban viz hozzaadasaval egy folyadék, egy
"f6zhet6 kozeg" elballitasa; ha az alapanyag eleve folyadék, pl. bor, akkor erre természetesen nincs sziikség)

* Erjesztés (bar az erjedés beindul ugymond "magatdl" is, helyesebben a természeti kornyezetben |évé éleszt6k és
baktériumok hatdsara; a célzott erjesztés éleszt6k hozzaadasaval indul, a f6bb min&ségi kategoriak csak az
élesztd és viz hozzaadasat engedik meg)

* Leparlas (szakaszos, tipikusan rézistokben ill. folyamatos, leparldtornyokban torténd leparlas a két nagy tipus)

Erlelés (opciondlis, rendszerint az alacsonyabb (70-80) szeszfokra leparolt italokat érlelik = iz + min&ségtisztulas)
= Alepdrlas tipusai:

* Szakaszos (,kisusti”): réz Gstokben, egyszeri (roman ,,cujka”: egyszer leparolt szilvaparlat, romanul ,tuica”) vagy

tobbszori leparlas (2x — Scotch; 3x —Jameson)

* Folyamatos: leparlétornyos (column still, Coffey-still, patent-still), egyszeri vagy tobbszori
=>» Leparlasi hibak (az el6- és utdparlat levalasztasa nagyon fontos!)

* El6parlatos: szurés, ,technokolos” ragasztdszag;

* Utdparlatos: égett, kozmas moslékszag
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A leparlas fazisai (el6- és utdparlat elvalasztasa)

A leparlas nem allit el6 alkoholt (az mar megtortént az erjedés sordn, amikor a cefrében Iévé cukor éleszt6k hatdsara alkoholla
alakul), hanem koncentralja azt. A fogyasztasra alkalmas etil-alkohol elvdlasztdsa a tobbi, fogyasztasra nem alkalmas
vegyllett6l az osszetevok illékonysagan alapul. A cefre (az alkoholos elegy) dsszetételétdl (f6képp alkoholtartalmatol) fliggben
egyedi h6mérsékleten, egylitt indul forrdsnak, a kiilonb6z6 6sszetevék sem tisztan valnak el egymastdl, de az igaz, hogy az
illékonyabb részek hamarabb (az el6pdrlatban) valnak [égneml(ivé, a "nehezebb" (kevésbé illékony) vegylletek pedig kés6bb
(vagyis az utéparlatban).

=>» El6parlat (heads, foreshots): acetaldehid - a n6vények anyagcseréje soran keletkezik (ez az anyag okozza a masnapossagot
(tulzott) alkoholfogyasztas utan, az alkohol majban torténé lebomldsakor keletkezve), etil-acetat - a koromlakklemoso;
agressziv szaga alapjan rogton érezhetd, ha egy ital el6parlatos

= Kozépparlat (heart): Az etil-alkohol lényegi része (egyedi forraspontja 78.2°C) - szintelen, jellegzetes illetu és izl, édeskés,
konnyen folyd folyadék, észterek - alkoholokbdl és savakbdl (pl. vajsav) keletkeznek, kiilonb6z6 gylimoblcsos izeket
hordoznak (pl. etil-butirat = ananasz, izopenil = korte)

=>» Utdparlat (tails): kozmaolajok - az alkoholos erjedés soran keletkez§, az etanolnal hosszabb szénlancu alkoholok, butanol,
propanol, amil-alkohol, furfurol, benzaldehid; biidos, keser(, égett, ecetes, agressziv illatu vegylletek

Az elvalasztas (a "cut") a cefre hEmérséklete szerint mérhet6 ki (és az egyes Osszetevék jellegzetes szaga alapjan illatolassal is
ellenérizhetd); a hagyomanyos rézistos ("pot still") leparlasnal a korilbellli h6mérséklet-hatarok:

=>» El6parlat (heads, foreshots): 74—76°C-nal torténik az elsé elvalasztas

= Kozépparlat (heart): 87-88°C-nal befejez6dik a kdozépparlat elvalasztasa

=>» Utdparlat (tails): 92—93°C-ig még az utdparlat jelenik meg; ezen a ponton a leparlas befejezédik

Tobbszori leparlasnal az el6- és utdparlat altalaban visszaadasra keriil az els6/el6z6 leparlasi Iépéshez (annak cefréjéhez).
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A metil-alkohol kiilon emlitést érdemel, mert er@s, akar halalos mérgezést okoz. Nem kozvetlendil,
hanem a majban torténd lebontdsa soran (mig etil-alkoholndl az alkohol-dehidrogendz (ADH) enzim
hatdsara az alkoholbdl acetaldehid, majd egy tovabbi, acetaldehid-dehidrogenaz (ALDH) nev( enzim
altal ecetsav keletkezik, mely végul kilirl a szervezetbdl, a metil-alkohol esetén ugyanezen enzimek
formaldehidet és hangyasavat hoznak |étre, igy torténik a mérgezés!)

A jo hir viszont, hogy bizonyos alkoholfajtaknal pl. gabonaparlatoknal metil-alkohol gyakorlatilag nincs
a cefrében, igy nem is kell vele kiilon torédni.

A metil-alkohol jellemz6en a gyiimolcsok sejtfalaban [évé "pektin” nevi heteropoliszacharid
(szénhidratokkal rokon vegyiilet) bomlasakor keletkezik a cefrében (értelemszerien a
gylimolcscefrében!), ezért az ilyen cefrét un. pektinbonté enzimmel kezelnek, hogy a metil-alkohol ne
is keletkezzen meg.

A leparlas soran a cefrében létrejott metil-alkohol végig (el6-, kozép- és utdparlatban is) jelen van,
abbdl mar a forralds sordn nem valaszthato el...viszont ez altaldban minimalis (de még a rosszul f6z6tt
palinkanal sem mérgez6 mértékld) mennyiség. A pdlinka-szabdlyozas meg is enged egy adott, minimalis
metanol-tartalmat (pl. 1000-1500g/hl)

A metil-alkohol okozta mérgezések ezért konkrétan metil-alkohollal kevert, vagy abbdl késziilt,
hamisitott, pancsolt szeszek fogyasztasakor torténnek! Ezektdl fokozottan dvakodjunk!
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1. Pot Still

2. Column Still

3. Hybrid Still

Klasszikus réziist (Pot Still) leparlé miikddése

Alkohol lecsapoddsa .
Hattyd
-nyak

Hi[%‘?g Hiitdwiz
Kandenzat.

T Alkoholgézok
aramlasa Ust felsé
rész
Cefre

betdltése Ust alsa

Spirit Safe — a kész
parlat felfogasa

Egyoszlopu folyamatos leparlé (Column Still, Continuous
Still) miikédése

felforrsodott hitéviz Hitdviz
kivezetése Knndenzémr
% Hideg viz
g , Alkohot %
0 ma g
irlat Kildnbazd
Gl |—— 65700 alkohol
frakciok
Lyukacsos £ — ssem
. - R
tanyérok 5 e
AMkoholgazik ¥ — 1840
felfelé dramlisa .
Cefre betdltése . ———
p— %
}—
pe 2%
e 18

Cefremaradék
kivezetése (LY Géz

Kombinalt (Hybrid Still) leparlé miikddése

Hiitdviz

Kandenzator

Alkoholgéizsk

Kész parlat
felfelé aramiasa

Alacsony alkoholfoki
rész visszahul|

Folyamatos leparla
{Column Still,
Continuous Still)

Alacsony alkoholfoki

| ! k
rész visszahull . Rlechagfed

T~ felfelé dramlbisa
 Cefre | Klasszikusréziist
(Pot Still) leparlo

Klasszikus réziist (Pot Still) és folyamatos lepérlé (Column Still,
Continuous Still) egymas utdn helyezése— lehet forditott sorrend is!
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=>» Coffey still (patent still, continuous still, folyamatos v. oszlopleparld)
* 1832-ben egy ir korabbi vamtiszt talalta fel és szabadalmaztatta
* Azir whisky-leparlok nehezen fogadtak el, ezért el6szor inkabb
Skéciaban
terjedt el, de haszndlata az 1900-as évek elejére mindennapossa valt

* Leglagyabb izvilagu, kdnnyed, illatos parlatot desztillal, dltalaban
magasabb szeszfokra = grain whisky

= A Coffey still mikodése

A. analyser B. rectifier
Cefre bevezetése és felmelegitése
GOz bevezetése
A kif6z6tt maradék cefre tavozasa
Az alkoholg6zok felszallasa

vk wihPE

A koran lecsapddott alkoholrészek cefi :
visszavezetése (B)

6. A kész parlat (new spirit)
7. Kondenzator, amin a parlat lecsapddik
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A leparlas: klasszikus skot réziistok a Strathisla Distilleryben
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fazis: 2 oszlop (raw spirit) = alapszesz
fazis: 4 oszlop (rectification) 2 vodka

12
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