Συνταγή για τσιπουράδες

Το άρθρο αυτό συντάχθηκε από τον  Ν.Κ.

Για το  clopyright  ΕΓΩ 

Η σύνταξη και η ορθογραφία παρέμεινε ως είχε 
Αγαπητοί Φίλοι,

Μιας και το θέμα τσίπουρο ενδιαφέρει πολλούς, όσους τουλάχιστον ασχολούνται με το θέμα αμπέλι και κρασί, επιτρέψτε μου να πω μερικά πράγματα όπως προσωπικά τα βρίσκω σωστά.

Σε αντιδιαστολή με το θέμα κρασί, που είναι ενας ζωντανός οργανισμός που ζεί, αναπνέει, εξελίσσεται, ωριμάζει, και γενικά έχει όλα αυτά τα χαρακτηριστικά που το βγάζουν από τα άψυχα, το τσίπουρο , ρακί, ούζο, γενικά απόσταγμα ή όπως αλλιώς θέλετε να το πείτε, είναι κάτι που ουσιαστικά έχει δημιουργηθεί και δεν διατηρεί και πολλές δυνατότητες εξέλιξης, είναι κάτι σύμφωνα με την φτωχή μου γνώμη "νεκρό".

Τώρα συνταγές για τσίπουρο υπάρχουν πολλές περίπου όσες και οι παραγωγοί καταναλωτές, πάντα σύμφωνα με την γεύση του κάθε ανθρώπου, υπάρχουν όμως σταθερά πράγματα που ισχύουν πάντα και πρέπει να τα γνωρίζουμε.

Σύμφωνα με την γεωγραφική καταγωγή υπάρχουν και οι συνήθειες, π.χ. όσο πιο Νότια τόσο το τσίπουρο πίνεται χωρίς πολλά αρώματα από Γλυκάνισα κ.α. ( π.χ. Κρήτη: ρακί, ξερό απόσταγμα σταφυλής χωρίς μυρωδικά και κατά προτίμηση υψηλόβαθμο, Μακεδονία: τσίπουρο, γεμάτο γλυκάνισο μαστίχα κανέλα κ.α. γλυκόπιοτο, εξαίρεση στην περιοχή Νάουσας φτιάχνουν την Γράππα σκέτο απόσταγμα σταφυλιού ) Η διαχωριστική γραμμή είναι κάπου στη Θεσσαλία, βέβαια με τις αλλαγές του κλίματος αυτή η γραμμή μετατοπίζεται Βόρεια.

Στην απόσταξη δεν βάζουμε τίποτα άλλο από σταφύλι, όχι σύκα, μέλια, μουντοβίνες, ( υπόλοιπα από το πλύσιμο των κυψελών που οι μελισσάδες το προσθέτουν στο λάγγερο [υγρό για απόσταξη] για αύξηση παραγωγής, άλλα φρούτα, ( μήλα κεράσια δαμάσκηνα) και το κυριότερο όχι ζάχαρη. Υπάρχουν σίγουρα καλά απόστάγματα από κεράσια Schnapps, μήλα Calvados, ζαχαροκάλαμο Rom, δημητριακά Vodka, δαμάσκηνα Tsuika, αλλά στην Ελλάδα 'εχουμε τόσο σταφύλι που δεν έχει νόημα.

Η απόσταξη είναι μία διαδικασία που όπως και η οινοποίηση τον πρώτο λόγο έχει η πρώτη ύλη και λιγότερο η διαδικασία. Δεν μπορούμε να αποστάξουμε σάπια σταφύλια με λάγγερο που ξίνισε και να περιμένουμε να βγεί καλό τσίπουρο; Οπως και το κρασί αν πιέσουμε τα τσίπουρα και τα στεγνώσουμε, το τελικό αποτέλεσμα δεν θα είναι το καλύτερο, πάντα η ποσότητα είναι αντιστρόφως ανάλογη της ποσότητας. Δεν αφήνουμε τα κοτσάνια να ζυμώσουν μαζί με τον πολτό και βέβαια δεν βράζουν μαζί με το λάγγερο στον αποστακτήρα, η κυτταρίνη ζυμώνεται σε μεθυλική αλκοόλη που βγαίνει στο προϊόν.

Αργή απόσταξη είναι ότι καλύτερο, σωστή θερμοκρασία όχι βιασύνες, αυτό όμως δεν βολεύει τους καζανιέρηδες που πληρώνουν τον φόρο τους με την ώρα, και ζορίζουν τα καζάνια τους μέχρι πριν ξεράσουν.

Η προσωπική μου γέυση είναι αυτή του σκέτου τσίπουρου (γράππα) χωρίς τίποτα μέσα όπως μήλα νερόμηλα κυδώνια κρεμμύδια κάρβουνα αλάτια μαστίχες κανέλλες μοσχοκάρυδα γραρύφαλλα φλόυδια από λεμόνια πορτοκάλια ή φύλλα από λεμόνια ή ότι άλλο μπορεί να φανταστεί κάποιος.

Αυτό που προσπαθώ να κάνω είναι να περάσω στο τελικό απόσταγμα τα αρώματα τα πρωγτογενή (αμπέλι σταφύλι) τα δευτερογενή (αλκοολική ζύμωση) και τα τριτογενή (απόσταξη) όλα μαζί σε μία αρμονία. Βγάζω λίγο τσίπουρο από το προϊόν που αποστάζω, πάντα διαχωρίζω το πρωτοράκι που πάει για εντριβές, δεν κατεβαίνω χαμηλά στη απόσταξη όχι κάτω από 17 - 18 στο ματάβρασμα, και βέβαια στο λάγγερο που θα πάει για απόσταξη όχι μεταμπισουλφίτ, είναι πτητικό και περνάει στην απόσταξη.

Προτιμητέα σταφύλια τα άσπρα αρωματικά, δίνουν τα καλύτερα αποστάγματα και καλύτερα απόσταξη από μία ποικιλία σταφυλιού. Αυτά προς το παρόν

… 
