MUSZAKI DOKUMENTACIO

1. A LAJSTROMOZANDO FOLDRAJZI ARUJELZO

Elnevezés: SARRETI KOKENYPALINKA

2. ASZESZES ITAL KATEGORIAJA

Szeszes ital kategoridja: Gyiimolesparlat (a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9.
kategoriaja)

3.  ASZESZES ITAL LEIRASA

a.  Fizikai-kémiai jellemzok és/vagy érzékszervi tulajdonsagok
A Sarréti kokénypalinka” minimalis alkoholtartalma 38,5 V/V %, illéanyag-tartalma
legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

Erzékszervi tulajdonsdgok

Szin: tiszta, szintelen.

Illat: tiszta, a kokényvirag illata mellett enyhe viaszossag is megjelenik.

fz: telt izvilaga, mandulds, marcipanos iz, friss piros-bogyds gyiimélcesre emlékeztetd; hosszi
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b. Egyedi tulajdonsagok (0sszehasonlitva az azonos kategériahoz tartozé szeszes
italokkal)

A . Sarréti kokénypalinka” gazdag illéanyag tartalmu palinka, illatdban megjelenik a kokény

viraganak az illata. A ,,Sarréti kokénypalinka” telt izvildga, mandulas, marcipanos izjegyeket

hordoz, enyhén édes, ennek koszonhetéen lagyabb, selymesebb karakterd, ugyanakkor a

kokény fanyarkas izét idéz6 parlat.

4. AZERINTETT FOLDRAJZI TERULET

A ,Sarréti kokénypalinka” eldallitasa Hajdu-Bihar megye és Békés megye Sarrét elnevezésii
teriiletét érinté kovetkezd jarasok telepiiléseirdl és azok kozigazgatasi hatarukbol szarmazo
kokény felhasznalasaval, a terlileteken elhelyezkedd (kereskedelmi palinkaf6zdékben)
szeszf6zdékben torténhet: Berettyoujfalui-, Békéscsabai-, Békési-, Gyulai-, Plispokladanyi-,
Sarkadi-, Szeghalmi jaras.

5. A SZESZES ITAL ELOALLITASANAK MODJA

A, Sarréti kokénypalinka” alapanyaga a meghatarozott foldrajzi teriiletrdl szarmazo,
termesztett vagy vadon termd kokény.



A, Sarréti kokénypalinkat” a 4. pontban meghatarozott telepiilések és kozigazgatasi hataruk
tertiletén elhelyezkedd kereskedelmi palinkafézdében szabad cefrézni, erjeszteni, leparolni,
pihentetni.

A palinkakészités fobb szakaszai:

a) A gytmolcskivalasztasa és atvétele
b)  Cefrekészités

c)  Erjesztés

d) Leparlas

e)  Pihentetés, tarolas

f) A palinka kezelése, 6sszeallitasa

a.) A gyiimélcs kivdlasztasa, dtvétele

A vadon termett gyiimdlesnél a legfontosabb a termés egyontetiisége, azonos érettségi foka. A
kokénynek penésztél, rothadastol és romlo hibatol, valamint idegen anyagoktol mentesnek
kell lennie, nem lehet sériilt, tor6dott. Megfeleld érettségi allapotban a kokény hamvaskék
szinli, a gylimdlcs szarazanyagtartalma legalabb 24g/100 g és min. 12° Brix-fok.

A gyiimoles atvételekor azt le kell mérni és a mindségét érzékszervi mindsitéssel el kell
végezni. Az atvétel soran a mindségi ellendrzést atlagmintavétellel célszert elvégezni.

b.) Cefrekészités

A cefrekészitést elsd 1épésként mivel apré szemi gylimolesrdl van sz6 sziikséges a valogatas,
ahol az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) el lehet kiiloniteni. Ezt kovetéen nagyon
ovatosan kell megmosni, mert az érett gyltimdlcs sériilékeny. Mosas utdn a gyiimdlcs magjat
el kell tavolitani (lehet6ség szerint magozo géppel), de a tokéletes palinka érdekében a magok
10-15 %-at kés6bb (1-2 napos kiszaritas utan - amikor a hidrogén cianid tartalma mar
elfogadhato) érdemes a cefrébe visszatenni, egy kiilon kis zsakban (leparlas el6tti a konnyebb
eltavolitas érdekében).

Amennyiben a gyiimélcs viztartalma normal alacsony (esetben kb. 65-80 %) az erjedés
segitésére viz hozzaadasa lehetséges, de kizarolag alacsony Ca++ és Na+ ion tartalmu vizzel,
mert ellenkezd esetben a palinka végsd izét a gylimolcs savassaga miatt kellemetlen iranyba
befolyasolja.

A gyiimoélcscefre ezt kovetden az erjesztd tartdlyokba (acél vagy miianyag) kertil.

c.) Erjesztés

Az eljaras iranyitott erjesztés. A gylimdlcshéjban és a héjat boritd viaszos rétegben kis
mennyiségben taldlhat6 aroma anyagoknak a palinkakban nagy jelendségiik van. A magas
pektintartalom miatt a kokény nehezen enged levet, illetve viszkdzus marad, ez neheziti az
erjedést. A pektin elbontasat, enzim-komplexek hozzaadasaval segitjiik eld, igy a 1é kihozatal
is javul. Az aroma anyagok és cukrok feltarasahoz és a pektin bontasdhoz préselt vagy
szaritott élesztd, élelmiszer-biztonsagi szempontbol engedélyezett savak - a pH beallitasahoz -
tapso az €lesztd szamara €s enzimek hozzaadasa megengedett.

Az iranyitott erjesztésnél fontos a cefre hdmérséklet pontos beallitasa 16-22 °C, valamint a pH
értek optimalizalasa. A kokény pH értéke atlagosan 2,6-3,4 kozott van, igy az optimalis pH
2,8-3,0 kozott eléréshez a savazassal nagyon dvatosa kell banni.

A fajtaéleszté alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes — hibatol
mentes - erjedést, valamint az optimalis aroma- és alkohol tartalmat.



Az erjedés folyamatdt napi Szemrevételezéssel és 4-5 naponta a cukortartalom, és
alkoholtartalom vizsgalataval kell ellendrizni (ez mutatja meg, hogy leparlasra kész-e a
termék), illetve a hdmérséklet feliigyeletével.

A heti ellenérzéssel az elsddleges és a masodlagos iz anyagok képzddése is kovethetd,
sziikség esetén a homérséklet - hatarérték kozotti - emelésével ez kedvezden befolyasolhato.
Az erjedés soran keletkezd szén-dioxid parna védi a cefrét az oxidacid karos hatasaitol és a
karos mikroorganizmusoktol, melyre a vizzar is alkalmas.

Az erjedés folyamataban iigyelni kell a keverésre, a kalap képzddés megakadalyozasara.

Az erjedés idOtartama a kokény beltartalmi értékeitol- érettségi mértékétdl fliggden
optimalisan 10-14 nap, a cukortartalomnak 2g/liter ala kell csokkennie az erjedés végére.
Leparlas elott a (korabban szaritva visszahelyezett) magokat a cefrébdl el kell tavolitani.

A kierjedt cefrét célszerli minél hamarabb leparolni. Ha ez csak késébb megvalosithatd, akkor
a tarolas soran a cefre pH értékét 2,6-ra (savazassal) a tarolasi hémérsékletet 10-15 °C —ra kell
beallitani, szén-dioxid vagy vizzar alkalmazasaval vagy a tartalyok telizésével.

d.) Leparlis

A ,Sarréti kokénypalinka” hagyomanyos kististi féz6rendszeren - rézfeliiletet is tartalmazé
istds rendszeri szakaszos, kétszeri leparlasra alkalmas kétlépcsds desztillacioval -, vagy
egylépcsois, erdsitd feltétes / deflegmatoros / rektifikald oszlopos leparléssal is eldallithato. A
cél a leparlas soran a megfeleld érzékszervi mindség kialakitasa.

»Sarréti kokénypalinka” esetén, Kisiisti leparlasnal — Kisiistnek az 1000 literes vagy ennél
kisebb iistot nevezhetjiikk — , a hasznalt iistok Urtartalma jellemzdéen 300-500 liter kozotti. A
leparlas két 1épcsdben torténik, elészor az alszesz késziil el, mely a gyiimdlcs aromait mar
tartalmazza, de bizonyos nem kivant elemeket is, és alkoholtartalma is csak 15-28 %V/V
kozotti. A kisiisti technologia esetén masodik leparlas alkalmaval, azaz a finomitas soran, ill.
egylépcsds rendszer esetén az egyetlen leparlasi folyamat soran az el6-, kozép- és utdparlat
megfeleld szétvalasztasa elengedhetetlen. Leparlaskor az elOparlati részt csak érzékszervi
modszerekkel vizsgalva lehet meghatarozni, az utdparlat elvalasztdsa mar a folyamatosan
mért alkohol koncentracid tapasztalati értékével is torténhet. A ,,Sarréti kokénypalinka”
esetében ezért az elvalasztds igen nagy figyelmet igényld munka, mert a specialis illat- €s
izanyagi erdsek, ezért kifinomult érzék sziikséges a karos illatkomponensek elvalasztasahoz.
Varhato alkohol kihozatal: 2-4,5 HIf 100 kg gyiimdlcscefrébdl.

e.) Pihentetés, tirolds

A finomitéast/desztillalast kovetden a komplex iz és illatanyagok Osszeéréséhez a “Sarréti
kokénypalinkat” pihentetni kell. Ezt célszeri 3-6 honapig fényt6l védett helyen, lehetdség
szerint iivegballonban vagy rozsdamentes acéltartalyban végezni. A tartalyokat %-ig kell
tolteni, a higitas nélkiili, azaz tomény altalaban 60-70%V/V allapotban 1évé a palinkaval.

A pihentetésre €s a taroldsra is igaz, hogy egyenletes homérsékletli, kozepes paratartalmu
helyiségben sziikséges elhelyezni. 25 C f6l6tti kiils6 hémérséklet estén a tarold helyiség
leveg6jét is hiiteni kell.

f) A pdlinka kezelése, dsszedllitisa

Az érlelésen/ pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat a palackozott 4rura vonatkozé igen
szigorli eldirdsoknak megfelelden 1voviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell
beéllitani. Nagyon kell {igyelni a viz mindségére, mert az a kész kokénypalinka aromait is
befolyasolhatja. Legjobb a lagyitott, de lehet desztillalt, s6 mentesitett, illetve ioncserélt vizet
IS lehet hasznalni. A higitas utani alkoholtartalomban a cimkén szerepl6hoz képest az eltérés
+ 0,3% V/V, a gyiimélcsagyon érlelt palinkanal + 1,5%V/V lehet. A fogyasztasi alkoholfok
beallitast nagy gondossaggal, célszerii tobb 1épcsdben, egyszerre 5-10% viz hozzaadasaval és



tobb nap alatt elvégezni. Az elkészitett, megfeleld alkoholtartalomra beallitott palinka
palackozhatd, a palack anyaga iiveg vagy keramia lehet.

A ,Sarréti kokénypalinka” megengedett maximum csomagolasi egysége 2 liter, ezen feliili
trtartalommal csak egyedi, reprezentativ ajandékként csomagolhatdé. A lezart termék
diszdobozba is rakhato.

A ,Sarréti kokénypalinka” forgalomba hozatala a gytimolcseredet, a feldolgozas, az erjesztés,
a leparlas dokumentalasanak ellendrzését ¢s az érzékszervi mindsitést kovetden torténhet
meg.

6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL VAGY FOLDRAJZI
SZARMAZASSAL

a. A foldrajzi teriiletnek vagy az eredetnek a kapcsolat szempontjabol relevans
adatai

A fo6ldrajzi teriilet Magyarorszag legnagyobb sik tajegységének, az Alfold dél-keleti részén

helyezkedik el. A foldrajzi teriiletet folyok (Kords, Sebes-Kords, Berettyd) ¢és

csatornarendszerek szelik at, talaja réti talaj, amelynek fels6 rétege kiszaradasra hajlamos. A

réti erddtalaj kalciumban, magnéziumban, szulfatokban €s karbonatokban is gazdag.

A napsiitéses orak szama magas, meghaladja a 2500 orat, a nyari (22°C) és 6szi (12°C)
kozéphomérséklet az orszagos atlagnal (nyari 21,4 °C és Oszi 11,4 °C) magasabb. A kokény
érésének (nyar, 6sz) idoszakdban a csapadék mennyisége az orszagos atlagtol (kdzel 200 mm)
elmarad, a csapadékszegény teriileten atlagosan 150 mm csapadék hullik.

A kokénycserjések az erddssztyepp Ov erdeinek szegélyén alakultak ki, illetve az erdék
kivagéasa utan 6nallo vegetacidtipusként maradtak fenn. A kokénycserje eleinte teljesen zold
szinli termése a nyar folyaman fokozatosan kékiil, lilasodik, teljes érettségét altalaban
szeptember masodik felében éri el.

A napsiitéses orak szdmanak magas értéke hozzdjarul a meghatarozott foldrajzi teriileten
vadon termé kokény magas cukortartalmanak kialakuldsahoz. A kokény érési iddszakaban a
kevés csapadék, a sok napsiités, illetve a magas hdmérséklet hatdsara a réti talaj felso rétege
elvonja a vizet, a gyiimdlcsben jobban koncentralodik a cukortartalom. Emiatt az itt termd
kokény cukortartalma az altagosnal magasabb, 12° Brix-fok.

A talaj gazdag 4svéanyi anyag tartalmdnak és a napsiitéses ordk szdmanak koszonhetéen a
foldrajzi teriileten termett kokény az atlagosnal gazdagabb asvanyi- és aromaanyagokban:
flavonoid tartalma jelentds, tovabba min. 2,5% szerves savat és 1,7% cseranyagot (tannin)
tartalmaz.

b. A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel 6sszefiiggo egyedi tulajdonsagai
A . Sarréti kokénypalinka” egyedi érzékszervi tulajdonsagait, az atlagosnal magasabb
illoanyag-tartalmat alapvetden meghatarozzak az alapanyagként felhasznalt kokény fentebb

emlitett, atlagosnal gazdagabb asvanyi- és aromaanyagai.

A kizarolag vadgyiimolcsbol késziilt ,,Sarréti kokénypalinka™ cefréjébe visszahelyezett
toretlen kokénymagnak kdszonhetden a palinka kdkényvirag-illata és mandula iz, illetve a



gyiimolcs magas cukortartalmanak koszonhetéen enyhén édes és marcipanra emlékeztetd izi.
A kokény magas dsvanyanyag- és aromaanyag-tartalma a beldle késziilt palinka magasabb
illéanyagtartalmat eredményezi, a kokényt boritd viaszos gylimolcshéjnak koszonhetden
pedig enyhén viaszos illatu lesz a palinka.

A ,,Sarréti kokénypalinka” esetében a leparlas igen nagy szakértelmet igényl6 munka, ezért az
emberi tudas, a helyi know-how teszi lehetové, hogy a foldrajzi teriiletrdl szarmazo6 kokény
zamatanyagait a ,,Sarréti kokénypalinka” egyedi tulajdonsagként hordozza. Mivel a
kokényparlat illat- és izjegyei erések, jelentds szakmai tapasztalat és képzettség sziikséges
ahhoz, hogy az eldparlat elvalasztasa sikeresen menjen végbe és a karos illatkomponensek
(aldehidek, észterek, és magasabb rendii alkoholok) mar ne keriiljenek a késztermékbe.

A ..Sarréti kokénypalinka” sajatos mindségét parlatversenyeken elnyert dijak tdmasztjak
ala:

- 2009. XVII. Magyar Orszagos Pélinka és Nemzetkozi Gyiimolcsparlat verseny —

Champion djj

- 2012.-2013. Destillata — Eziist mindsités

- 2014. Orszagos Palinka és Torkolypalinka Verseny - Arany mindsités

- 2015. Orszagos Palinka és torkolypalinka Verseny — Arany mindsités

- 2015. Nemzeti Palinkakivalosag Program — 4 csillagos kivalosag

- 2016. Palinka Orszagkostold - Champion dij

- 2016. Magyarorszag legjobb kokénypalinkaja

- 2017. Nemzeti Palinkakivalosag Program — TOP Péalinkakivalosag

- 2018. Szeghalmi Pélinkamustra —kiilondijas palinka

7. EUROPAI UNIOS VAGY NEMZETI/REGIONALIS ELOIRASOK

- avédjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmardl sz616 1997. évi XI. torvény

- a palinkérdl, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti Tandcsrdl szoldé 2008. évi
LXXIII. torvény

- a mezb6gazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzdinek oltalmara és a
termékek ellendrzésére vonatkozd részletes szabalyokrol szoldé 158/2009. (VII. 30.)
Korm. rendelet

- aNemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol sz616 22/2012. (11. 29.) Korm. rendelet

- A szeszes italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdéinek oltalmarol, valamint az 1576/89/EK tanécsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szo616, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet

- a szeszes italok meghatdrozasardl, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl sz6ld 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol szolo, 2013. julius 25-i bizottsag
végrehajtasi rendelet



8. KERELMEZO ADATAI

Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:
Név: Elek Istvan egyéni vallalkozo.

Teljes cim (orszag, telepiilés, iranyitészama, kozteriilet neve és hazszam):
Cime: Magyarorszag, 4145 Csokmo, Széchenyi u. 82.
E-mail cime: elekisvan@freemail.hu
Telefonszama: +36-30-382-7822

9. AFOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZITESE

10. A CIMKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK

A jelolés a jogszabalyban eldirtakon tal a kovetkezoket tartalmazza:
nfoldrajzi jelzés” (elkiilonitve a megnevezéstdl)
— Minden palackra Keriilé cimkén (el6- és/vagy hat- és/vagy oldalcimkén) kotelezé
feltiintetni a ,,Sarréti kokénypalinka” elnevezést.

A mezégazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzéinek oltalmara és a
termékek ellendrzésére vonatkozé részletes szabalyokrol szélo 158/2009. (VII. 30.)
Korm. rendelet 10. § (1) bekezdése szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A f6ldrajzi teriiletrdl valod szarmazas igazolasara szolgalé dokumentumok:

A gylimdlcs szdrmazasdnak igazoladsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel torténik az
Ostermeldi igazolvany szamdnak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az atvételénél
sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazolo nyilatkozat.

A palinka eldallitasanak nyomon kovetésére a hatalyos jovedéki szabdlyozas szerinti, az
eldallitast igazold dokumentumok szolgéalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:

A termékleirds betartdsdnak hatosagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt
hatosagok veégzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszat és Alkoholos Italok Igazgatésdg
1118 Budapest, Budaorsi ut 141-145.

Levelezési cim: 153 Budapest Pf. 407.

Tel.: +36 1346-09-30

e-mail.:bor@nebih.gov.hu

Web: portal.nebih.gov.hu



mailto:elekisvan@freemail.hu
mailto:bor@nebih.gov.hu
http://www.nebih.gov.hu/

Békés Megyei Kormanyhivatal

Telefon : +36-66-622-000
Fax : +36-66-622-001
E-mail - vezeto@bekes.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/bekes

Hajdu-Bihar Megyei Kormanyhivatal

Telefon . +36-52-504-100
Fax : +36-52-504-105
E-mail - hivatal@hajdu.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/hajdu-bihar

3. A termék lénveges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellendrzésére
vonatkozo minimumkovetelménvyek és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell mikddnie,
amelyben biztositott az azonositds €s nyomon kdvetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfeleléen dokumentalni kell a termék utjat a gylimdlcs atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletr6l valo szarmazasat igazolo iratokat.

Ellenorzési pontok:

1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
- ¢rettségi allapot: érett-talérett
- egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastol mentes,
nem sériilt, nem torédott)
- tisztasag: idegen anyagtol mentes, a ndvényvéddszer-tartalma megfelel az
eldirasnak

2. Cefre ellenOrzése:
- pH 2,8-3,0

3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérséklet (16- 22 °C).

4. EllenOrzés az erjesztés végeén:
- alkoholtartalom (3-5 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 2 g/liter)

5. A kitérolasra keriil6 palinka, késztermék ellendrzése:
A palackozasra, kitarolasra keriild palinka, illetve a késztermék ellendrzése
érzékszervi €s analitikai modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,):
Szin: tiszta, szintelen.
Ilat: tiszta, a kokényvirag illata mellett enyhe viaszossag is megjelenik.



iz: telt izvilagh, mandulas, marcipanos iz, friss piros-bogyés gyiimélcsre emlékeztetd;
hosszl lecsengésti, enyhén édes, ugyanakkor a kokény fanyarkas izét idéz6 izii.

b) Az analitikai ellen6rzés az alabbiakra terjed ki:
Ellenorzés targya |Jellemz6 értékek

Alkoholtartalom >38,5, %V/V
Metanol-tartalom (a (EU) 2019/787 rendelet 1. mellékletének 9. b) alpontja
szerint legfeljebb 1000g/hl abszolut alkoholra

vonatkoztatva
Hidrogéncianid- legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom
Osszes illdanyag legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése
A palackozott terméket tételenként, az alabbiaknak megfelelden kell ellendrizni:
— az érzékszervi és analitikai vizsgalatokat az 5. pont szerint;
— acsomagolast: jelolés, zaras, zarjegyezés az eldirasoknak megfeleld;
— térfogatot, alkoholtartalom-eltéréseket a vonatkozo jogszabalyok szerint.

4. A termékleiras kotelezo mellékleteként a meghatarozott foldrajzi teriiletet
bemutatd egy vagy tobb — A4-es formatumu térkép és a foldrajzi teriilettel valo
kapcsolatot alatamaszto irodalmi adatok, torténelmi dokumentumok
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