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A pálinkacefre 
irányított erjesztése
A KÁRPÁT-HAZA LUXUS KLÍMÁT BIZTOSÍT GYÜMÖLCSEINK ILLAT, ÍZ, ZAMAT-
GAZDAGSÁGÁHOZ. A TÁBLÁZAT SEGÍT A CEFREKÉSZÍTÉS TECHNOLÓGIAI 
LÉPÉSEIT BETARTANI.
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Az irányított erjesztés magas minőségű 
segédanyagokkal (UVAFERM, LALLZYME 
termékek) átmenti a megtermett értéket a 
cefrébe, majd a párlatba. A cefrekészítési 
előírásokat, utasításokat be kell tartani! A 
tasakokon részletes leírás tájékoztat ezek-
ről. Különösen szigorú előírás betartása 
szükséges az élesztő esetében, mert ezek 
„tetszhalott” élőlények!

A táblázatban nem szereplő termé-
kek, amelyek szükségesek lehetnek: 

•	 pH-beállításhoz (3-3,5 pH közé) fosz-
forsav vagy borkősav (földieper, mál-
na, tök stb.)

•	 Foamsol habzásgátló: erjesztőtartály-
ba vagy a főzőüstbe! 10g/hl elég 
szokott lenni. Nagyon habzó cefrék: 
meggy, hűtőházi gyümölcs, pektines 
szőlők, borseprő. Ha a borseprőbe 
derítési aljat is kevertek a felhabzás 
elkerülhetetlen!

•	 víz: felönteni a sűrű, vízszegény alap-
anyagokat (birs, erdei gyümölcsök stb.)

A táblázatban szereplő termékek ter-
mészetből kiválasztott (szelektált) kiváló 
tulajdonságokkal rendelkező élesztők, 
tápanyagok és természetes enzimek. Beke-

rülési költségük 4 -10-szeresen megtérül a 
keletkezett többletalkohol által: 1g cukor-
ból a gördülékeny erjedés révén több al-
kohol keletkezik, illetve nem lesz maradék 
cukor a cefrében.

A költségszámítás Harmath Bt. által for-
galmazott kistasakos csomagolású termé-
kek bolti árai alapján készült.

A minőségi különbségről pedig majd 
Ön alkot véleményt. 

A kis kiszerelésű termékek megvehetők a 
gazdaboltokban, amelyek a Harmath Bt.-
től vásárolhatnak: 
Tel.: 26/325-956 
E-mail: harmath.ilona@gmail.com,
Honlap: www.harmathker.hu

Finom, jó pálinkát kíván a pohará-
ba a Kokoferm Kft. és a Harmath Bt.

DR. KOVÁCS ISTVÁN, KOVÁCS BALÁZS   
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DICENTY DEZSŐ KERTBARÁT KÖR, SZEKSZÁRD
2017. május 27 (szombat), 14 óra

XII. Szent Orbán Napi Borünnep
Helyszín: Szekszárd, Istifán utcai pincesor

2017. június 10 (szombat), 10 óra                                                                                
III. A Kékfrankos Szőlővirágzásának Ünnepe

Helyszín: Mészáros Borház, Szekszárd 

MOSONMAGYARÓVÁRI KERTBARÁTOK KÖRE
2017. június 12. (hétfő), 17 óra

Komposztálás, gyümölcsaszalás
Előadó: Mihalics Tibor

Helyszín: Flesch Károly Kulturális Központ, Mosonmagyaróvár

KERTÉSZEK ÉS KERTBARÁTOK GYŐR VÁROSI EGYESÜLETE
2017. június 6. (kedd), 17 óra

Ahogy tagjaink kertészkednek, hasznos tapasztalataink megosztása 
Zöldmunkák a gyümölcsösben

Helyszín: GYMS KIK Nemzetközi Kereskedelmi Központ, Győr, Szent István u. 10/a.


