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FIGYELEM! Miel6tt elkezdi  az oOsszeszerelését az egységnek,
figyelmesen olvassa el a fontos részeket a folyadék szétvalasztasarol, a
cefrefozését, a sziirést és higitasat a végso terméknek.

Rendeltetésszeri hasznalat.

A " Light " leparld egységek aromas, 70% -80% alcohol tartalmu
késbébbiekben javitott nyers parlatok el6allitasara alkalmas.

A leparl6 metodusok olyan italok el6allitasara adnak lehet6séget,mint a
whiskey, gytimolcs szeszek, grappa, vados, polugar, gabona bor stb., olyan
italokat, melyeknek fontos javitani a szerves tulajdonsagat a nyeranyagnak
koszonhetGen: alma,szil6...

1. Technikai adatok

-Leparlo st térfogata: 35, 50 liter.
- Teljesitménye (a folyamat stabilizalasa utan) eléri a 4 1/h-t.
- A hiit6 fogyasztasa 20-60 1/h.

Az aromatornyos késziilék specidlisan aromas és er6s szeszek
el6allitasahoz tervezett. Lehet6séget nytjt a természetes alapanyagbol az
osszes organoleptikus(aroma) tulajdonsag atviteléhez , maximalis
erOsséggel, ennek megfeleléen kap egy tiszta végterméket. Ennek a
modszernek a jellemzGje a szétvalasztas, nevezetesen gozt aramoltatva az
oszlop rétegein at.
Az elvalaszto tornyok hiitését egy duplikator latja el. 20-60L/h
A desztilalas teljesitménye eléri a 41/6rat és akar 90%-os tisztasagu parlat
kihozatalat.

Az egész szerkezet magas-minGségii rozsdamentes acélbdl késziilt (AISI
304 és AISI 316). A szerkezet teljesen szétszedhet6, konnyen tisztithato6 és
tarolhato.

2 Osszetevok listaja

- Laparlo st

- Desztilalo oszlop

- Szilikon tomités (az tist és atorony kozti)

- Szorito, lefogatd gombok a torony és az iist 0sszeszereléséhez
- Manuélis h6mér6

3 “ A leparlo" f6 miikodési elve

- Szerelje 0ssze az egységet

- Szerelje a h6mérét a toronyba, a hollandert hiizza meg!

- Csatlakoztasson két toml6t (Y2’ bels6é menettel) a htit6korhoz



Figyelem! A hiitéegység als6 csatlakozasa a bemeneti, a fels6
csatlakozas az elmeneti hiitévizé!

- Csatlakoztasson a szilikon, vagy mtianyag, Mipolan tomlét a leparlo
kifolyo6 nyilasahoz és vagja le a megfelel6 méretre.

A torony aljaba helyezzen megfelel6 mennyiségii rézgytiriit, majd zarja le
a nyilast a savallo szlir6haloval.

-Leparl6 duplafala iistot szerelvénnyezze fel. 2db /2’ golybscsapot a
hatuljara, az oOsszeszerelt biztonsagi rendszert az iist fels6-oldalso
kivezetésére. Ezek meneteit kérem tomitse teflon szalaggal!

Az st feltoltését, csak és kizarolag vizzel engedélyezett!!

Nyissa ki mind két Y2’ hats6 golyoscsapot. az als6 csapra csatlakoztassa a
tomlGesatlakozot, majd a halozati viz ellatast és addig engedje, mig a fels6
csapon folyamatosan, és légmentesen nem folyika viz. Akkor zarja le
egyszerre a két csapot.

(a duplafal nyomasérajat ugy ellendrizheti, hogy némi talnyomast
produkal a felt6lt6 vizzel, igy a nyomasmérd oranak ki kell mozdulnia)

- Toltse az elOkészitett cefrét a leparlo tistbe.

- Szerelje le a tornyot a szorit6 csavarok segitségével .

Figyelem! Fontos, hogy a leparlo iist teljes térfogatanak 75%-nal (3/4)
ne toltson tobb cefrét!

- Szerelje a tornyot az iistre egy hermetikus lezarast biztositva a rogzito
csavarok és a h6all6 szilikontomités segitségével.

Kapcsolja be a h6forrast.

A duplafala iistben, egy id6 utan, megné a nyomas, amit a nyomasméro
oran is nyomon tud kovetni.

Az elsé felfiitéskor, kérem figyeljen oda, és allitsa be a megfelel6
lizemi nyomast!

Ezt agy teheti meg, ha a nyomasmér6 mutatéja til menne 0,5 bar-on,
akkor a biztonsagi szelep végén 1évo “piros” gombot 6vatosan tekerje meg
az oOramutatd jarasaval megeggyez6 iranyban. Ott egy minimalis
gbzmennyiség tavozik, amit6l a nyomas csokken, és ezt addig végezze, még
vissza nem alt a nyomasmérd 6ra mutatdja az optimalis 0,5 bar nyomasra.
(Ezt mindig végezze el, ha a nyomas feljebb menne)

- Miutan a h6mérséklet elérte a 60 - 70°C-ot az tistben, alkalmazza a hiitést
a hiit6 rendszerben. A hiit6 atlagos teljesitménye 20-60 1/h.

Figyelem! A késziilék atfoly6 hiitésii, ami azt jelenti, hogy
folyamatos atmeno hiitést kell neki biztositani!

A hiitésellatast (bemenet) a torony als6 menetes végéhez, az elfolyast
(kimenet) a torony fels6 menetes végéhez csatlakoztassa.

- A leparl6 iistben amint a hémérséklet eléri 9o°C-t, a toronyban a
hémeérséklet emelkedik és a leparlasi folyamat megkezd6dik.

- El6szor valassza el az “el6szeszt”, ami kb.10%-a a teljes a végsd
terméknek.



Az elGszesz jellegzetessége egy kellemetlen, szurés szag. Ennek oka, hogy
methanolt, acetint stb. tartalmaz. (er6s aceton szagl). Amint a szag
eltlinik, atlép a tiszta ihato parlatba. Az el6szesz kivonasanal csokkentheti
némileg a héforras erejét, igy novelve a parlat koncentracio6 tartalmat. Az
el6szesz kivalasztasa utan ismét novelheti a h6fokot.

Ne feledje, minél kisebb a héforras ereje, kevesebb parolgas torténik az
tistben, ezért csokken a rendszer teljesitménye és a termék koncentracidja
a kimenetelnél novekszik meg.

Folytassa a kivonast 85-87°C-on az tistben.

Figyelem! A leparlas ideje alatt a h6mérséklet a iistben és a toronyban
egyarant novekedni fog. Amint a hdmérséklet a toronyban eléri a 85°C-t,
csokkentheti a h6forras erejét.
Ezt addig tegy, még a parlat alcohol foka 50, vagy az ala nem siilyed. (50
alcohol fok alatt mar figyeljik a parlat izét és zamatat. Tetszés szerint
torténik az utoparlat levalasztas.
- Gyljtse Ossze a kinyert parlatot.

Kapcsolja ki a h6forrast amikor az tist h6mérséklete eléri a 100°C-t,
leallitva a hiitést és tavolitsa el a leiilepedett maradékot az iistbol.

4 Hasznos tudnivalok
4.1 Els6 1épések.

A parlat ital egy aromas termék mely tartalmazza onmagaban az
alapanyag organoleptikus jellemz6it: alma, korte, sz616, gabona stb. Egy
kulcsfontossagii elem ezekben az italokban a “nyersanyag”, ha nem
rendelkezik organoleptikus tulajdonsagokkal a folyamat el6tt: szag, iz stb,
ennek eredményeképp nem fog aromés parlatot kapni. Javasoljuk ennek
figyelembe vételét!

4.2 Szesz készités folyamata.

1 Az alapanyag kivalasztasa

2 Fermentalas

3 Desztilalas (desztilalas vagy modositas)
4 Kivalasztas (dilution) és sziirés

5 Keverés, higitas.

Minden fenti 1épés nagyon fontos, mert barmilyen hiba elronthatja a végs6
terméket.
Ezért, a kézmiives szeszek készitésénél, fontos a technologia el6készitése.

Amikor f6z6 berendezést valaszt, forditson kiilon figyelmet annak
anyagara és a dizajn vonasaira (jelentosen kiillomboznek a rendszerek a
vizualis hasonlésaguk ellenére), ne feledkezzen meg a kényelemro6l és a
konny( hasznalhat6sagrol.



4.3 Alkohol készités gyartasi fokai.

1 nyersanyag megvalasztasa, gyiimolcscukor tartalom kiszamitasa
2 Fermentalas;

3 Desztillalas (desztilalas és javitas);

4 Szétvalasztas (higitas) és sziirés;

5 Keverés, 0sszeontés.

4.4 A cefre elokészitése fermentalasra

A f6 tényezd6 a cefre f6zésében a helyes gyiimolcscukor tartalom
kiszamitasa.

Mivel az alcohol az alcoholmikrobaktériumok (alkoholéleszto)
tevékenységének eredménye, melyek a cukrot atalakitjak alkoholla és
szén-dioxidda, igy az alcohol tartalom szazaléka csak az elGzetes
cukortartalomtol és a helyesen megvalasztott alapanyagtol fligg.

Altalanos cefre recept:

Mindig friis és érett gylimolesot hasznaljon.

A gytimolcscukor hianya a cefrébdl azt jelenti, hogy nem lesz alkohol. De a
norma feletti talzott cukor (cukrozas) tartalom nem vezet johoz, mert
tartositd szerepet jatszik és a fermentalas nehézzé valik vagy el sem
kezdddik.

4.5 Technikai adatok

1. 100 gr. gyumolcscukor a fermentalas utan nagyjabol 60 ml. alkoholt
eredményez;

2. A szokasos bor éleszté6 (nem alcohol ellenalld) 12% alkoholt
eredményez, alcohol ellenall6 15-18%;

Cefreazonos élesztok, és éleszt6 tdpanyagok adagolasa javasolt.

3. Ha a cukor koncentraciéja nagyobb 30%-nal, az éleszt6 megall
miikodésében;

Az optimalis fermental6 h6mérséklet 18-20 C, alacsonyabb hémérsékleten
lelassul a folyamat, 30C felett az éleszts elhal.

Hasznalhat cukorszint mérét a gyiimolcslé megsziirése utan vagy az alabbi
tablazatot:

Cukor tartalom, Kinyerhet6 alcohol 100kg nyersanyagbol
%-ban kifejezve tartomany atlag tartomany atlag
Alma 6-15 10 3-6 5
Sargabarack 4-14 7 3-7 4
Korte 6-14 7 3-7 4
Szeder 4-7 5.5 - 3
Malna 4-6 5.5 - 3




Piros ribizli 4-9 4.5 - 3.5
Fekete ribizli 4-9 6.5 - 3.5
Cseresznye 6-18 11 4-9 6
Oszibarack 7-12 8 - 4.7
Szilva 6-15 8 4-8 -
Borékabogyo - 20 10-11 -
Csicsoka 13-18 14 4-10 8
Sz616 9-19 14 4-10 8

4.6 Cefrézeés.

Ha megfelel6en jar el, késziti el a cefrét, a fajtaéleszt6 hozzaadasa
elkeriilhetetlen.

Szeretnénk figyelmeztetni, hogy nem minden éleszt6 alkalmas. Annak
érdekében, hogy megfelel6 alapanyagot kapjon és a késGbbiekben
desztillalja, cask specialis alcohol- éleszt6t hasznaljon.

A siit6(haztartasi) éleszt6 nem felel meg, mivel annak a célja a tejsav
fermentalasa, de nekiink az alkohol fermentalasara van sziikségiink.

Ha agy dont, hogy specialis alkohol ellenall6 éleszt6t hasznal, semi egyéb
tennivaloja nincs, mert az tarmalmaz minden sziikséges anyagot és
mikrorészecskét

4.7 Desztillalas
A végs6 termék eléréséhez desztilalasi folyamatot kell alkalmaznunk

Desztillalas: a termék, (a késziilékiink segitségével kaptuk) 80% ethanol
tartalommal. Ez az eljaras hasznos a gylimolcsok és malata cefréjéhez,
hogy gazdag, aromas végtermék kapjunk (grappa, schnapps, calvados,
whiskey stb.) A végterméknek kellemes utbize van, az alapanyag illataval
(alma, korte, szilva, stb.)

4.8 Higitas.

A desztilalt-vizzel valo higitas el6készitése az egyik legfontosabb eljaras a
jo mindségli parlat készitésében, a latszolag egyszertinek tin6 miivelet
ellenére. Fontos megjegyezni, hogy az utblagos viz vagy alcohol
hozzdadasa az el6zetes keverés utan a megfelel§ erdsség eléréséhez,
negativ hatassal van a végtermég organoleptikus jellemzéire.

Figyelem: Egy, el6re kiszamitott mennyiségii beavatkozas ajanlott.

Ezt a legjobb az alcohol kivant fokolasat lassan végezni az elore becstilt
viz mennyiségébe. A szamitas egyszerii: 96% alkoholunk van, nekiink
40%-ra van sziikségiink a végtermékbe, 96/40 = 2.4, azaz 1 liter
alkoholhoz 1,4 l vizre less sziikségiink




Figyelem: Ez a szamitias koriilbeliili, de abszolit megfelel6 otthoni
hasznalatra.
Opalosodas egy bizonyos alcohol fok utan felléphet!

Figyelem: Az alcohol és viz keverésével egy félkész terméket kapunk.
Csak pihentetés, érlelés utan kapja meg az izét és jellegzetes vodka
aromajat.

Az érlelés egy fontos stadiuma a szeszesital készitésének, mert id6vel
minden alcohol jobb lesz. Ahhoz, hogy az On itala elérje selymességét és
teljes izét, javasoljuk, hogy hagyja allni 3 honapig a terméket.

5 Jotallas:
Ajotallas ideje 1 év.  Eladas datuma:

Ez a bizonyitvany ingyenes javitast és a rossz alkatrészek cseréjét biztositja
a jotallas ideje alatt.

Az alabbi jotallas nem vonatkozik a fogyo6 alkatrészekre: tomitések,
csovek.
A leparlo tist jotallasi ideje 12 hénap.

A jotallas a jotallasi jegy és a vasarlasi szamlaval egyiitt érvényes, amelyen
fel van tiintetve a vasarlas ideje ill. az elado altal pecséttel ellatott
alairassal.
Az ingyenes javitas kizarolag a jotallas idejére vonatkozik.
A termék nem a hasznélati utasitasok szerint val6 tizemeltetése esetében a
jotallasi kotelezettség megsziinik.
A jotallas nem 4all fent, ha:

a terméken interferencia nyomai észlelhet6ek

engedély nélkiili modositas tortént a terméken
A jotallas nem fedezi a:

mechanikus karokat

a felhasznalo, tliz, haztartasi tényez6 altal keletkezett karokat

nem eredeti alkatrészek hasznalata altal okozott karok

HASZNALAT ELOTT TISZTA VIZZEL MOSSA AT ALAPOSAN



KEDVES FELHASZNALOQO!

Koszonjlik, hogy a mi palinkaf6z6nket valasztotta. Biztosak vagyunk abban, hogy

elégedett lesz a berendezéssel. Amennyiben garancia idén beliili javitasra keriilne sok, kérem,
minden esetben vegye fel a kapcsolatot az eladéval, vagy kozvetleniil veliink a feltiintetett
elérhetéségek egyikén.

KERJUK UZEMBEHELYEZES ELOTT FELTETLENUL OLVASSA EL A KEZELESI
UTMUTATOT.

GARANCIALEVEL

Berendezés
tipusa

Gyari
szama

Vésarlas
datuma

Az Eladd6
alairasa
és bélyegzdbje

Vésarlasi
szamla szama

Ezzel a Garancialevéllel, a Gyart6 garantalja minden olyan meghibasodéas kijavitasat,
amely a garancia idén beliili, gyartasi hibakbol eredend6 meghibasodasra vonatkozik.
A garancia ideje a vasarlas napjatol szamitott 12 honapig él.

Garancialis javitason t6ltott idGvel a garancia ideje meghosszabbodik.

Amennyiben a garancialis hibat nem lehet kijavitani, a Gyarté egy ugyanolyan tipust
berendezést szolgaltat a Vevl részére.

A garancia érvényesitéséhez, mindenképpen sziikség van a vasarlast igazolé szadmlara
és a kitoltott, hitelesitett Garancialevélre.

A garancia nem vonatkozik az list és tliztér elszinez6désére, nem képezi a reklamécio
targyat a tliztér eldeformalodasa és a fedGfestés leégése.

A garancia megsz{inik, amennyiben:

1.

A Vasarl6 nem tudja bemutatni a vasarlast igazol6 szamlat vagy a Garancialevél nincs
hitelesitve

Nem rendeltetésszertien hasznalta a berendezést

Amennyiben illetéktelen javitasok, atalakitasok torténtek a berendezésen
Amennyiben a hibat a nem rendeltetésszerti hasznalat, vagy szallitasbol ad6d6 hiba
okozta.

Ha a tliztér a megengedettnél nagyobb héhatasnak van kitéve.

Szervizbe érkezés
Datuma

Szerviz alairas
Bélyegz6

Javitas datuma




