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Wielu domowych destylatoréw zadaje sobie pytanie: jak zrobi¢ (dobrg) Sliwowice ?

Przejdzmy zatem do rzeczy.

Sliwowica jest spirytusem $liwkowym rozcieficzonym woda do mocy konsumpcyjnej . Ogéiny
sposéb jej wytwarzania ( "przefermentuj zacier ze Sliwek i oddestyluj" ) jest jednak na tyle
ogdlny, ze wymaga dtuzszych wyjasnien.

Tradycja wyrobu tego trunku pochodzi z Batkanéw. Jest to o tyle zrozumiate, ze na obszarze
tym, ze wzgledu na warunki klimatyczne, Sliwy znalazty idealne warunki siedliskowe. Roénie ich
tam bardzo duzo, a $liwki osiggajg stan petnej dojrzatosci i zwigzang z tym duzg zawarto$¢
cukru.

Metoda wyrobu $liwowicy dotarta do Polski prawdopodobnie wraz z pasterzami owiec
przemierzajgcymi Karpaty w poszukiwaniu pastwisk. Tg samg drogg trafita do nas m.in.
technologia wytwarzania bryndzy.

W dzisiejszych czasach sliwowice produkuje sie gtdéwnie w Serbii, Bosni, Stowenii, Chorwacji (
np. znana u nas Badel Sljivovica, 53 %), Rumunii (nosi tu nazwe ,,tsuica”), na Wegrzech (
palinka szilva), w Czechach (znany producent Jelinek, kilka gatunkéw) ,Stowacji jak réwniez w
Niemczech ( ,,zwetschgenwasser”), Austrii i Szwajcarii (,,pflumliwasser” z okragtych, b. stodkich
Sliwek z okolic Bazylei ) a takze Alzacji, Burgundii i pn. Wioszech.

W Polsce robi sie metodg przemystowg m. in. "Passover Slivovitz” ( Polmos Bielsko-Biata, 70%
alk.), "Monastyrke” ( 43 %), ,"Sliwowice Podbeskidzka” i "Sliwowice Szydtowska” ( obie prod.
Toorank). Z produkciji sliwowic regionalnych znane sg u nas tacko i Szydtow. Ta ostatnia
miejscowos¢ uwaza sie za stolice polskiej sliwki i , jak sie chwali, dostarcza owoce rowniez do
tacka (sic !!l).

SUROWIEC | JEGO PRZYGOTOWANIE.
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Do wyrobu sliwowicy mozna uzy¢ roznych gatunkéw Sliwek, lecz najbardziej klasyczne sg
wegierki zwykte. Podstawowym warunkiem jest oczywiscie to, zeby owoce byty aromatyczne.
Muszg by¢ zatem dojrzate. Niektére odmiany duzych wegierek jak rowniez wiekszos¢ tzw.
mieszancow nie spetniajg tego warunku. Wystarczy powgchaé garsc¢ sliwek i sprawa bedzie
jasna. Dobrych rezultatow spodziewac sie mozna po zacierze z réznych gatunkédw Sliwek, np.
atyczy ( niepoprawnie zwanej mirabelka), renklody i wegierki zwyktej (zwanej w niektorych
regionach kraju korzeniéwka). Odmiany te owocujg w réznym czasie, dlatego tez fermentacja
moze sie przeciggnaC na pare miesiecy.

Sliwki mozna zbieraé w postaci spadéw, otrzasniete z drzewa lub zrywane. W kazdym wypadku
nadajg sie wytgcznie owoce dojrzate, nie porazone plesnig ani nadgnite.

Po zebraniu owoce nalezy dobrze umy¢. Zabieg ten ma na celu usuniecie zanieczyszczen
mechanicznych, Srodkdéw stosowanych w chemicznej ochronie roslin oraz zmniejszenie
szkodliwej mikroflory.

Zabieg mycia pomijany jest w przypadku, gdy fermentacje prowadzi¢ chcemy na drozdzach
dzikich.

FERMENTACJA

Przed fermentacja sliwki nalezy rozdrobni¢. Mozemy to zrobic¢ recznie lub mechanicznie. W tym
drugim przypadku mozna uzy¢ mtynka do owocow wyposazonego w dwa walce zebate
obracajace sie przeciwbieznie.

Dobre rezultaty daje wiertarka elektryczna z mieszatem do zaprawy. W tym wypadku nalezy
najpierw czes¢ Sliwek zgnies¢ miazdzac je przez nacisk (naped wytgczony), a nastepnie na
niskich obrotach rozdrobni¢ owoce na miazge.
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Dodatek enzymdw pektolitycznych powodujacych uptynnienie miazgi jest wskazany, ale
niekonieczny.

Najbezpieczniejsze jest uzycie do fermentacji drozdzy szlachetnych. Poleci¢ tu mozna
szczegdlnie suche drozdze aktywne. W tym wypadku, poniewaz zalezy nam na szybkim
zafermentowaniu, mozemy uzy¢ bayanusow ( np. Fermivin PDM z oferty Biowinu lub
popularnych w naszym kraju IOC Bayanus). Jesli ilos¢ zacieru jest duza (powyzej powiedzmy
50 kg) powinnismy przygotowaé matke drozdzowg ( rowniez na Sliwkach) w ilosci ok. 20 %. Ma
to celu szybkie opanowanie nastawu przez drozdze szlachetne, a tym samym zdominowanie
szkodliwych mikroorganizmow.

Mozliwa jest réwniez fermentacja na drozdzach dzikich. Wigze sie ona jednak w naszych
warunkach z pewnym niebezpieczenstwem zaoctowania zacieru z powodu wolniejszej pracy
tych drozdzy i mniejszej zawarto$ci cukrow w krajowych $liwkach ( ok. 10 %) w poréwnaniu ze
Sliwkami np. batkanskimi ( ok. 20 %).

Jako naczynia fermentacyjne dobrze sprawdzajg sie beczki z HD-PE ( polietylen o wysokiej
gestosci) lub tradycyjne pojemniki z polipropylenu. Zamkniecie hydrauliczne w postaci np. rurki
nie jest konieczne. Wystarcza tu lekkie rozszczelnienie pokrywy.

Fermentacja powinna by¢ prowadzona w niskiej temperaturze ( ponizej 20 °C) w celu
zachowania jak najwiekszej ilosci substancji zapachowych.

Purystyczne podejsécie do wyrobu sliwowicy nie akceptuje dodatku cukru.

Przeprowadzone badania degustacyjne potwierdzajg jednak, ze rozsgdny jego dodatek rzedu
maks. 10 % ilosci sliwek ( czyli 1 kg cukru na 10 kg $liwek) nie wptywa znaczgaco na jakosé
gotowego wyrobu. Decyzja w tej kwestii nalezy do destylatora.

W znanych konkursach dla destylatorow zawodowych (gtéwnie rzemiesiniczych) np.
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DESTILLATA w Austrii jakikolwiek dodatek cukru jest zabroniony. Zasade te egzekwuje sie
przez badania chromatograficzne zwycigskich alkoholi.

Po zainicjowaniu fermentacji na powierzchni naczynia pojawia sig tzw. czapa. Nalezy ja
zatapia¢ dwa razy dziennie, co sprzyja ekstrakcji i zmniejsza ryzyko zaoctowania. Przy okazji
mieszania warto kontrolowac¢ zapach zacieru.

Fermentacja moze sie przeciggna¢ na dos¢ diugi czas jezeli stosujemy taktyke dolewania
miazgi Sliwkowej w miare pozyskiwania owocow.

Po odfermentowaniu zacieru mozemy przystgpi¢ do destylacji. Gwoli Scistosci nalezy tu dodac ,
ze niektorzy wytwodrcy przetrzymuja zacier kilka miesigcy ( np. do wiosny nastepnego roku) w
nadziei na bardziej aromatyczny wyréb zwigzany z procesami dojrzewania.

DESTYLACJA.

Jest to chyba najwazniejszy etap wytwarzania Sliwowicy. Absolutnie kluczowa jest tu sprawa
aparatury. W ponizszym opisie pominiemy aparature szklana, poniewaz przy jej pomocy
uzyskac¢ mozna jedynie laboratoryjne iloéci gotowego wyrobu.

Podstawowym typem aparatury odpedowej jest w tym przypadku aparatura z ptaszczem
grzewczym (najczesciej wodnym lub olejowym). Grzanie bezposrednie tak gestych zacieréw jak
Sliwkowy prowadzi z reguty do przypalenia go w kotle co skutkuje posmakiem spalenizny w
destylacie.

W tradycyjnej metodzie produkcji Sliwowicy stosuje sie proste aparaty odpedowe typu
alembikowego. Odped jest dwustopniowy. Najpierw oddestylowuje sie caty spirytus Sliwkowy, a
w nastepnej destylacji oddziela sig i odrzuca frakcje poczatkowg (przedgony zwane inacze;j
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gtowa) sktadajaca sie gtéwnie z aldehyddw oraz koricowg (pogony).

Gtéwna frakcja ( tzw. serce) jest uzytecznym destylatem owocowem (spirytusem $liwkowym).
Jego odped prowadzi sie do spadku mocy do ok. 45 %. Jest to jednak granica ptynna i decyzja
zalezy od umiejetnos$ci destylatora. Zbyt p6Zne przetgczenie na odbiér pogondw grozi tym, ze w
destylacie znajdzie sie za duzo psujacych smak fuzli ( wyzszych alkoholi). Wigze sie z tym dtugi
czas dojrzewania $Sliwowicy w celu osiggniecia harmonijnego smaku. Niewielka czes¢
przedgondw jak i pogonow powinna jednak trafi¢ do destylatu, poniewaz znajdujg sie w nich
zwigzki chemiczne tworzace i wzbogacajgce pdzniej aromat Sliwowicy. Decyzja jaka to byé
powinna czes¢ zalezy od wyczucia i dodwiadczenia destylatora.

Po frakcji gtbwnej odbiera sie pogony ( tzw. ogon). Destylacje konczy sie przy spadku mocy
destylatu do ok. 10 %, poniewaz dalsze jej prowadzenie nie jest uzasadnione ekonomicznie.
Dobrg praktyka jest zbieranie co jakis czas destylatu w mniejszych naczyniach co utatwia
pdzniejszg decyzje co do ich losu.

Innym typem aparatu odpedowego zyskujacego ostatnio stusznie duzg popularnosé jest
urzadzenie z krotka kolumna, z wypetnieniem odpowiadajgcym kilku tzw. potkom teoretycznym.
Wysokos¢ kolumny to zazwyczaj ok. 50 cm., za$ wysokos¢ i rodzaj wypetnienia a takze inne
parametry procesu (wielkos¢ wspotczynnika powrotu, intensywnos$¢ chtodzenia deflegmatora,
moc grzania itd.) zalezy od wiedzy i doSwiadczenia destylatora. W szczegdlnoéci dotyczy to
mocy odbieranego produktu, ktéra nie powinna przekroczy¢ ok. 70 %. Wieksza moc $wiadczy o
zbyt doktadnym oczyszczeniu spirytusu owocowego i pozbawieniu go znacznej czeSci
pozadanych substancji aromatyczno-smakowych.

Aparatura tego rodzaju zapewnia przy jednokrotnym procesie (0oszczedno$¢ czasu i energii)
odpowiednie rozdzielenie frakcji, lepsze niz w przypadku alembikow.

Czotowe firmy produkujgce mate aparaty odpedowe ( np. Holstein czy tez Christian Carl)
zalecajg swoim klientom wtasnie takie rozwigzanie.

DOJRZEWANIE SLIWOWICY.

Poniewaz uzyskany w czasie destylacji produkt ma surowy smak okreslany przez niektorych
jako ,,owocowy bimber” , wymagane jest jego starzenie.
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W tym czasie nastepuje harmonizacja i zaokraglenie smaku. Czas dojrzewania zalezy od wielu
czynnikdw, ale mozna przyjaé, ze po minimum dwoch latach ( w najlepszym przypadku po roku)
otrzymamy sliwowice niezwykle przyjemng w piciu. Jak zatem widac jest to alkohol dla
cierpliwych.

Tradycyjnie Sliwowica dojrzewa w beczkach debowych uzywanych poprzednio do starzenia
biatego wina. Nigdy nie sg to jednak beczki nowe. Istnieje rowniez duza grupa producentdéw
prowadzgca proces starzenia wytgcznie w naczyniach szklanych- rezultatem jest Sliwowica
bezbarwna.

W warunkach amatorskich zaleci¢ mozna te drugg metode lub niewielki dodatek prazonych
wiérow debowych. Ich nadmiar skutkuje pojawieniem sie niepozadanych jednak w tym
przypadku tonéw garbnikowo-waniliowych. Najlepszymi naczyniami w praktyce amatorskiej sg
gasiory i balony szklane, ktére nie powinny by¢ zapetniane do konca ani tez zamkniete zbyt
szczelnie,. Sliwowice dobrze jest od czasu do czasu przewietrzyé np. przez przelanie do innego
naczynia. Zapewnia to niezbedng do prawidtowego dojrzewania ilo$¢ tlenu. Dobre warunki do
starzenia panujg w miejscach o wzglednie duzych wahaniach temperatury np. na poddaszach.

JAK PIC ?

Na podstawie wielu degustacji odpowiedzialnie stwierdzi¢ mozna, ze optymalna moc sliwowicy
to 45-50 %.

Moc 70 % ma, jak sie wydaje, tylko robi¢ wrazenie na konsumencie, bo porazone takim
poziomem alkoholu kubki smakowe nie sg w stanie przekaza¢ nam catego bogactwa doznan.
Temperatura sliwowicy podczas degustacji powinna zawierac sie w przedziale 15- 20 °C.
Osiagnac¢ ja mozna po 2-3 min. od chwili wlania alkoholu o temperaturze pokojowej do
zmrozonego kieliszka. Praktykowane przez niektérych mrozenie sliwowicy ma na celu gtéwnie
ukrycie jej wad.
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