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W koncu grudnia 2007 roku kupiono 4 pudta po 18,5 kg bananéw odmiany Cavendish w
atrakcyjnej cenie za cato$¢ 30 zt, czyli 41 gr/kg. Gratis otrzymano jeszcze dodatkowo 3 pudta.
Owoce byty bardzo dojrzate i miaty czarne skorki. Zapach b. mocny, typowo bananowy. Smak
charakterystyczny, b. stodki, bez sladu maczystosci. Mozna zatem wnioskowaé, ze cata
skrobia w owocach ulegta przemianie w cukry.

Banany zostaty w catosci (skorki zawierajg b. cenne substancje aromatyczne) pokrojone w
plasterki i zmiksowane mieszadtem do betonu. Matka drozdzowa w ilosci ok. 10% nastawu
przygotowana zostata z pasteryzowanej pulpy bananowej i drozdzy Fermivin PDM. Do zacieru
dodano wode w ilosci ok. 10 % owocow, pektopol, pozywke w postaci DAP, kwas cytrynowy i
cukier w ilosci 1 kg/ 10 kg owocow.

Fermentacje prowadzono w stosunkowo niskiej temperaturze 16-17 st.C w obawie przed utratg
aromatéw charakterystycznych dla rodzaju owocéw. Destylacja przeprowadzona zostata
cztery tygodnie p6zniej przy pomocy aparatury z krotkg kolumng i grzaniem posrednim (
ptaszcz wodny). Podczas procesu oddzielone zostaty przedgony. Odbioér destylatu zakonczono
przy mocy ok. 55 %, ale w celach doswiadczalnych odped prowadzono dalej uzyskujac pewng
ilos¢ produktu Il jakosci (przeznaczono go do dtugotrwatego starzenia).

Wieksza czes¢ tak uzyskanego spirytusu bananowego starzona jest w naczyniach szklanych w
postaci czystej, do pozostatej zag dodano widry debowe.

c.d.n.

b [




Joomla - Spirytus bananowy (bananowica ?)

Whpisany przez Marek Nizio
sobota, 22 sierpnia 2009 22:16

2/2



