PALINKA

Miiszaki dokumentacio
(Termékleiras)

A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategoriaja:
Elnevezés: Palinka

Szeszesital-kategoria: Gytumolcsparlat (a 110/2008/EK  rendelet II. mellékletének 9.
kategoriaja)

B) A szeszes ital leirasa, beleértve a termék fobb fizikai, kémiai, mikrobiologiai és
érzékszervi jellemzoéit:

A palinka Magyarorszagon termett, husos, magozott vagy mag nélkiili, ill. bogyos
gylimOlcsbdl - ideértve a gyliimolcsveldt is — Magyarorszagon készitett és palackozott
gylimdlcsparlat. Stiritménybdl, aszalvanybol, szaritmanybdl késziilt termék nem nevezhetd
palinkanak.

,Palinka® darf ausschlieBlich aus vollreifen qualitativ hochwertigen ,,Marillen durch
alkoholische Gérung und Destillation hergestellt werden.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

. tikkrésen tiszta, szintelen, esetleg halvanysarga szinii, az adott gyiimélcsre jellemzd izii
és illatu;

o csonthé¢jas gyiimdlcsok esetén a kellemes magzamat része a hagyomanyos
izlésvilagnak;

. érlelt €s Opalinka esetén sargas, borostyanszinii, a gyiimélcs alapzamatat €s illatat az
érlelt jelleg mellett megbrzo;

o agyas palinka esetén a gylimolcsagyas érlelés altal finomitott zamatl, és a
gylimdlcsoknek megfeleld szind.

Organoleptische Eigenschaften

,,Palinka® ist ein klarer, farbloser Marillenbrand, mit dem charakteristisch blumigen Geruch
und dem vollfruchtigen Geschmack reifer Marillen und einem dezenten, niemals dominanten
Steinton.

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A termék kémiai és fizikai tulajdonsagai megfelelnek a 110/2008/EK rendelet II.
mellékletének 9. szamu kategoériaja szerinti eldirasoknak. Ezen tilmenden, a palinkat nem
lehet izesiteni, szinezni, édesiteni még a termék végsd izének lekerekitése érdekében sem.

Physikalische, chemische Eigenschaften

Alkoholgehalt: mindestens 38 %vol. Gesamt - Trockenextrakt: hochstens 5 g/l - davon
hochstens 4 g Zucker (berechnet als Invertzucker) je Liter Fertigerzeugnis Methanolgehalt:
hochstens 1.200 g/hl r.A.; Gesamtblausdure: hochstens 7 g/hl r.A.; Ethylcarbamat: nicht hoher
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als 1 mg/l Erzeugnis; Fliichtige Bestandteilel: mindestens 400 g/hl r.A,
Ethylacetat:hochstens 350 g/hl r.A.; Summe iso-Butanol und iso Amylalkohole: mindestens
100 g/hl r.A.; Summe 1-Propanol, iso-Butanol und iso Amylalkohole: mindestens 150 g/hl
r.A. maximal

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:
A palinka kizarélag Magyarorszagon termett gylimdlcsbdl — ideértve a gyilimolcsvelot is —
készithetd, amelynek cefrézését, erjesztését, leparlasat, érlelését, pihentetését és palackozasat

is Magyarorszagon végezték.

Kizarolag kajszibarackbol (Prunus Armeniaca L.) készitett parlat esetében lehetdség van a
Barackpalinka megnevezés hasznalatara Ausztria Alsoausztria, Burgenland, Stdjerorszag és
Bécs tartomanyaban.

,Palinka* wird entsprechend den Traditionen ausschlieBlich in Destillerien in den
Bundeslandern Niederosterreich, Burgenland, Steiermark und Wien erzeugt.

D) A palinka eléallitasi médja, illetve a hagyomanyos helyi médszerek ismertetése:
A palinkakészitésnek 6t jol elkiilonithetd szakasza van:

o a gyiimolcs gondos kivalasztasa,

o a cefrekészités és erjesztés,

o a cefre kif6zése és finomitasa, a leparlas,

o a pihentetés és/vagy érlelés,

o a lédig palinka Osszeallitasa, kezelése és palackozasa.

A gyiimélces kivalasztasa

A palinka alapja az érett, j0 mindségli gyiimolcs lehet.

,Palinka® darf ausschlieBlich aus vollreifen qualitativ hochwertigen ,,Marillen* durch
alkoholische Garung und Destillation hergestellt werden.

Cefrekészités

A gyiimdlesot oly modon kell eldkésziteni az erjesztéshez, hogy a folyamat optimalis modon
torténjen. A gylimoélesot feltdrjak  azért, hogy az erjedési folyamat megfeleléen
végbemehessen. Az erjedés homérsékletét ugy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz
anyagok ne karosodjanak és a méasodlagos iz anyagok megfeleld mindségben képzddjenek.

A cefrézés soran felhasznalhato segédanyagok:
- préselt vagy szaritott éleszto,

- savak a pH beallitasahoz,
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- tapso az ¢élesztOk szamara,
- enzimek az aroma anyagok ¢és cukrok feltarasdhoz €s a pektin bontasdhoz.
- habzasgatlo

Zur Erzielung einer im Allgemeinen nur dezent wahrnehmbaren Kernnote werden die Friichte
vor dem Einmaischen in der Regel entsteint. Werden die Friichte nicht entsteint, erfolgt das
Quetschen so behutsam, dass eine Beschadigung der Steine weitestgehend vermieden wird.
Fermentierte Maischen nicht entsteinter Marillen werden bis zur Destillation nur kurzfristig
gelagert, abgelagerte Steine nicht in die Destillationsanlage gepumpt.

Leparlas

A palinka iistos rendszerii, szakaszos, kétszeri leparlasra alkalmas (f6zés, finomitas) leparlo
berendezéssel, vagy egyéb miszaki megoldasu leparlé berendezéssel allithato eld, amely
biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz- és illathatast
eredményezo elo- és utoparlat gondos levalasztasa. A leparlas sordn a cefréhez a csonthéjas
gylimoélcs eredeti mag tartalmanak egy része visszaadagolhato a karakteres izvilag eléréséhez.
Leparlas soran habzasgatlé anyag hasznalata megengedett.

Die Destillation erfolgt in einfachen Brenngeriten oder in Brenngerdten mit Verstérker.
Kontinuierliche Destillation ist mit der traditionellen Herstellung unvereinbar und wird nicht
eingesetzt.

Pihentetes, érlelés

A pihentetést a palinka harmonikussa valasaig kell folytatni. A pihentetésre szolgald edényzet
olyan anyagbol késziiljon, hogy vele a palinka alkotdelemei ne 1épjenek reakcidba, illetve
beldle egészségre karos anyagot ne tudjon kioldani.

Az érlelést fahordoban kell végezni, abbol a célbol, hogy 0j iz anyagok keriiljenek a
palinkahoz, részben oxidativ, részben kioldodasos tton.

A palinka osszeallitasa, kezelése és palackozdsa

A pihentetett és/vagy érlelt palinkahoz kezelt vagy kezeletlen, ivoviz mindségli viz
hozzaadhato a végsd alkoholfok bedllitadsdhoz, tovabba hiithetd, szlirhetd. Sziikség esetén
megfeleld technologiai segédanyagokkal torténd kezelés is alkalmazhat6 a termék deritése, €s
a nehézfémek eltavolitdsa céljabol. A palinkat ezt kovetden lehet palackozni. A palackozés
kizarolag az érintett foldrajzi teriileten torténhet, annak érdekében, hogy az eredetvédett
termék nyomon kovethetdsége, a bejegyzett fOldrajzi arujelzé védelme teljes mértékben
megvalosuljon.

Das zum Herabsetzen auf Trinkstdrke verwendete Wasser stammt - sofern geeignet - aus dem
genannten geografischen Gebiet und weist eine Héarte von nicht mehr als 8,4 °dH auf,
andernfalls kann entionisiertes Wasser zum Einsatz kommen.

Kiilonleges eljarassal késziilt palinkak
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1. Kisiisti palinka: az a pélinka, amelyet legfeljebb 1000 liter Urtartalmu, rézfeliiletet is
tartalmazo leparld berendezésben, legalabb kétszeri, szakaszos leparlassal allitottak eld.

2. Erlelt pdlinka: az a palinka, amelyet legalabb 3 hénapig érleltek 1000 liternél kisebb, vagy
legalabb 6 honapig érleltek 1000 literes vagy anndl nagyobb térfogatti fahordoban. A
fahordéban érlelt palinka szdrazanyag-tartalma maximum 4 g/l lehet. Erlelt palinkak esetében
csak az azonos megnevezésl ¢érlelt palinkdk elegyithetok, de érlelési idonek csak a
legfiatalabb érlelt palinka érlelési idejét, korat lehet feltiintetni a cimkén. Az érlelés
id6tartamat, a termék korat a cimkén fel lehet tiintetni, és utalni lehet a fahordo anyagara is.
Az érlelés idOtartamat az érlelés helyszinén, ellenérizheté modon dokumentélni kell.

3. Opdlinka: az a palinka, amelyet legalabb 1 évig érleltek 1000 liternél kisebb, vagy legalabb
2 ¢évig érleltek 1000 literes, vagy annal nagyobb térfogatu fahorddban. Az érlelés id6tartamat
az érlelés helyszinén, ellendrizheté mdédon dokumentalni kell.

4. Gyiimélcsagyon érlelt palinka vagy dagyas palinka: az a palinka, amelyet Magyarorszagon
termett gyiimolcesel egyiitt érleltek legalabb 3 honapig. A gylimdlcsdgy a palinka fajtijaval
azonos, ha egy gylimdlcs megnevezésével jelolik, illetve tartalmazhat tobbfajta gylimolcsot,
de ebben az esetben csak vegyes gyliimoles agyaspalinkanak nevezhetd. 100 liter,
gylimolcsagyon érlelt palinkahoz vagy dgyas palinkahoz legaldbb 10 kg érett, vagy legalabb 5
kg aszalt gyiimolcsot kell felhaszndlni. A palack cimkéjén a nettd palinka mennyiséget kell
feltlintetni. Az érlelés idOtartamat az érlelés helyszinén, ellendérizheté modon dokumentélni
kell.

E) A foldrajzi kornyezettel vagy a foldrajzi szarmazassal valé kapcsolatot alatamaszté
részletek:

A jo palinka alapja a kivaldo minéségli gyiimdlcs, melynek beltartalmi értékei kimagasloak. Ez
pedig csak ugy johet létre, ha a gylimolcs termesztésére a legalkalmasabb termdhelyet
valasztjak. Magyarorszag a gylimolcstermesztéshez kivald adottsagokkal rendelkezik:
klim4ja, talajadottsagai és a magas szintli termelési kultira miatt az orszdgban termesztett
gyiimdlcsok illata, zamata kimagasld, igy ezek kiilondsen alkalmasak jO mindségi,
zamatgazdag gylimolcsparlatok eldallitasara.

Als Rohstoff fiir ,,Palinka” kommen ausschlieflich Marillen (Prunus Armeniaca) aus den
ehemaligen Gebieten der Monarchie in den heutigen Grenzen der &stlichen Osterreichischen
Bundeslidnder und dem Staatsgebiet von Ungarn zum Einsatz. In handwerklichen Brennereien
wurde die Destillationskunst in kleinen Kesseln zur Perfektion entwickelt und von Generation
zu Generation weitergegeben. Noch heute wird sie im Wesentlichen in gleicher Form
betrieben und stellt so sicher, dass im Zuge einer besonders schonenden Destillation nur
hochwertige, spezifisch von der Frucht geprigte Brinde gewonnen werden. Geprigt von
einem im Wesentlichen Pannonischen Klima in den Anbauregionen, tragen die Friichte mit
ihrer hohen Qualitit maB3geblich zu den spezifischen Geschmacks-, Aroma- und Inhaltsstoffen
des Brandes bei. Uber die Jahre hinweg erlangte dieser in besonderer Weise spezifisch von
der Frucht geprigte Marillenbrand hohe Beliebtheit und genieft, nicht zuletzt mit seiner an
die groBe Osterreichische Vergangenheit ankniipfenden Bezeichnung , Palinka“, groBes
Ansehen.

Ezt a lehetoséget Magyarorszagon régota kihasznaljak. Miutdn a XI. szazadban Eurdpa is
megismerte a desztillacios eljarast, Magyarorszag teriiletén a szeszf0zést sokaig a bor
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leparldsa ¢és a gabonaszesz eldallitisa jelentette. Az ,,aqua vitae” Erzsébet kirdlynéhoz
kapcsolddo torténete a XIV. szazadbol ered, az ,,égett szesz” a XVI. szazadig gyogyszernek
szamitott. A XVIII. szazad kozepén Magyarorszagon mar a mai értelemben vett palinkat
foztek, méghozza egyre tobb fajta gyiimolcesbol.

Magyarorszagon 1850. szeptember 29-én vezették be a palinkaadot. A palinkaf6zéssel
kapcsolatban ettdl az évtdl lehet azt mondani: a feljegyzések és az azokban szereplé adatok
megbizhatéak. 1936-ra mar tigy emlegették a barackpalinkat, mint a ,,vilaghiri magyar” italt.

Uber Jahrhunderte war Osterreich in der Monarchie mit Ungarn politisch verbunden und der
gemeinsame Lebens- und Wirtschaftsraum fiihrte zu vielen gemeinsamen Entwicklungen.
Nicht nur kulturell waren die nach dem zweiten Weltkrieg streng getrennten Lénder
miteinander verbunden, auch Speisen und Getrinke entwickelten sich gemeinsam. Daher lag
es nahe, dass der Marillenbrand sowohl im Osten Osterreichs als auch in Ungarn, eben in den
klassischen Anbauregionen der Marille, von jeher grofle Verbreitung fand. Speziell in den
ostlichen Bundeslidndern Osterreichs, wie auch in Ungarn, hat der Marillenanbau eine viele
Jahrhunderte alte Geschichte. In Anerkennung der von dem geografischen Gebiet geprigten
Qualitdit wurde in der Folge mit Beitritt der Republik Ungarn zur EU - Akte iiber die
Bedingungen des Beitritts, Abl. L 236 vom 23.9.2003, S. 33 - die Bezeichnung ,,Palinka* in
die Verordnung (EWG) Nr. 1576/89 als eineunter bestimmten Bedingungen auch Osterreich
vorbehaltene Bezeichnung aufgenommen.

Die Bezeichnung ,,Obstbrand”“ kannnur fiir die in den Osterreichischen Bundeslindern
Niederosterreich, Burgenland, Steiermark und Wien hergestellten Destillate aus Marillen
durch die Bezeichnung ,,Palinka* ersetzt werden (Art. 1 Abs. 4 lit. 1 Z 4 der Verordnung
(EWG) Nr. 1576/89.

F) Az uniés és/vagy a nemzeti és/vagy a regionalis rendelkezések altal meghatarozott
kovetelmények:

— 1997. évi XI. torvény a védjegyek és a foldrajzi arujelzok oltalmarol

— 2008. évi LXXIII. torvény a palinkarol, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti
Tandacsrol

— 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi 4arujelzéinek oltalméra és a termékek ellendrzésére vonatkozd részletes
szabalyokrol

— 22/2012. (II. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti ¢lelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

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

— In der Folge ist ,,Palinka® eine in Anhang IIl der Verordnung (EG) Nr. 110/2008 des
Europdischen Parlamentes und des Rates vom 15. Januar 2008 zur Begriffsbestimmung,
Bezeichnung, Aufmachung und Etikettierung von Spirituosen sowie zum Schutz
geografischer Angaben fiir Spirituosen und zur Authebung der Verordnung (EWG) Nr.
1576/89 eingetragene, im Sinne von Art. 20 etablierte, geografische Angabe.

— Auf nationaler Ebene ist ,,Palinka“ im Osterreichischen Lebensmittelbuch, IV. Auflage,
Kapitel B 23, Abschnitt 7 geregelt.
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G) A kérelmezo neve és levelezési cime:

Név: Foldmiivelésiigyi Minisztérium

Levelezési cim: 1860 Budapest Pf. 1.

Der Name und die Anschrift des Antragende:

Name: Bundesministerium fiir Gesundheit

Anschrift: A-1030 Wien, Radetzkystral3e 2.

H) A foldrajzi arujelzo kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozé egyedi szabalyok:

A palinka termék megnevezésében egyfaju gylimolesbdl késziilt palinkak esetében a
gyiimoélcs nevét kozvetlenill a palinka szo6 koveti.

A kiilonbozd egyfaji gylimolesbdl késziilt palinkdknak a kiilonleges egyedi izharmonia
érdekében torténd utdlagos keverésével eldallitott palinka megnevezése gyiimolespalinka
vagy vegyes gyiimoélcspalinka. A keverés soran felhasznalt pélinkakat a felhasznalt
mennyisé€g szerinti sorrendben a cimkén fel kell tlintetni.

A kiilonbozd faju gylimolesok egyiittes cefrézésével, illetve kiilonb6zd faju gyiimolesok
cefréinek egyiittes leparlasaval eldallitott palinka megnevezése vegyes gyiimolespalinka. A
palinka keészitéséhez felhasznalt gylimoles fajokat a felhasznalas mennyisége szerinti
sorrendben a cimkén fel lehet tiintetni.

A megnevezésben utalni lehet tovabba a palinkakészités soran alkalmazott, a D) pontban
felsorolt kiilonleges eljarasokra.

A jelolésben a jogszabalyban eldirtakon és a fentieken tul a ,,palinka” elnevezés mellett
feltiintethetd a ,,védett eredetmegjeldlés” kifejezés.

Die Angabe der Brennerei, die das Erzeugnis hergestellt hat ist obligatorisch. Das EU-Logo
fiir eingetragene geografische Angaben gemidB Anhang V der Verordnung (EG) Nr.
1898/20062 kann in Entsprechung von Art. 22 der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr.
716/2013 der Kommission3 verwendet werden.

In Fortfiihrung der historischen Tradition ist die Bezeichnung ,,Barack Pélinka* fiir
Osterreichische Marillen - Palinka handelsiiblich.
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A 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet 10. §. (1) szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A f6ldrajzi teriiletrél vald szarmazas igazolasara szolgalé dokumentumok:

A gyiimolcs szarmazasanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az Gstermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az
atvételénél sziikséges a gylimdlcs magyarorszagi szarmazasat igazolo nyilatkozat.

A palinka eldallitasainak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki szabalyozas szerinti,
az eléallitast igazolo dokumentumok szolgalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:

A termékleiras betartdsanak hatosagi ellendrzését a hatilyos jogszabdly altal kijelolt
hatésagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

(1) Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Boréaszati Igazgatosag
1118 Budapest, Budaorsi ut 141-145.

Tel.: +36 1 346-09-30

Fax.: +36 121249 78

e-mail.: bmi@mgszh.gov.hu

Web: http://www.nebih.gov.hu

(2) Kormanyhivatalok:

Bécs-Kiskun Megyei Kormanyhivatal Mez0gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
6000 Kecskemét, Halasi ut 34.

Tel.: +36 76 503 370

Fax: +36 76 487 052

e-mail: bacs@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/bacs-kiskun

Baranya Megyei Kormanyhivatal MezOgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7623 Pécs, Rakoczi ut 30.

Tel.: +36 72 512 450

Fax.: +36 72 512 451

e-mail: baranya@mgszh.gov.hu

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

Békés Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatdsi Szervei
5600 Békéscsaba, Kétegyhazi ut 2.

Tel.: +36 66 528 180

Fax: +36 66 454 878

e-mail: bekes@mgszh.gov.hu

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

Borsod-Abauj-Zemplén Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
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3525 Miskole, Doczy Jozsef ut 6.

Tel.: +36 46 515 700

Fax: +36 46 515 701

e-mail: borsod-fm@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/borsod-abauj-zemplen

Csongrad Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatési Szervei
6720 Szeged, Deak Ferenc u. 17.

Tel.: +36 62 553 470

Fax: +36 62 426 311

e-mail: csongrad@magszh.gov.hu

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

Fejér Megyei Kormanyhivatal Mez0gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
8000 Székesfehérvar, Csikvari ut 15-17.

Tel.: +36 22 315 460

Fax: +36 22 502 064

e-mail: fejer@mgszh.gov.hu

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

Gydr-Moson-Sopron Megyei Korméanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
9028 GyOr, Arato u. 5.

Tel.: +36 96 529 330

Fax: +36 96 529 333

e-mail: gyor@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/gyor-moson-sopron

Hajda-Bihar Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
4024 Debrecen, Kossuth Lajos u. 12-14.

Tel.: +36 52 523 800

Fax: +36 52 523 801

e-mail:_hajdu@mgszh.gov.hu

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

Heves Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
3300 Eger, Szovetkezet 1t 6.

Tel.: +36 36 510 765

Fax: +36 36 510 755

e-mail: heves@mgszh.gov.hu

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

Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
5000 Szolnok, Kossuth Lajos u. 2.

Tel.: +36 56 505 377

Fax: +36 56 505 371

e-mail: szolnok@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/jasz-nagykun-szolnok

Komarom-Esztergom Megyei Kormanyhivatal Mez0gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
2800 Tatabanya, Gyori ut 13.
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Tel.: +36 34 310 909

Fax: +36 34 305 771

e-mail: komarom@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/komarom-esztergom

Noégrad Megyei Kormanyhivatal MezOgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
3100 Salgétarjan, Baglyasi ut 2.

Tel.: +36 32 521 500

Fax: +36 32 521 524

e-mail: nograd@mgszh.gov.hu

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

Pest Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
1135 Budapest, Lehel u. 43-47.

Tel.: +36 1 329 7017

Fax: +36 1 317 6231

e-mail: pest@mgszh.gov.hu

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

Somogy Megyei Kormanyhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7400 Kaposvar, Petofi tér 1-3.

Tel.: +36 82 527 580

Fax: +36 82 315 023

e-mail: somogy@mgszh.gov.hu

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

Szabolcs-Szatmar-Bereg Megyei Kormanyhivatal Mez0gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
4400 Nyiregyhaza, Keleti ut 1.

Tel.: +36 42 508 300

Fax: +36 42 508 311

e-mail: szabolcs@mgszh.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg

Tolna Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7100 Szekszard, Augusz Imre u. 7.

Tel.: +36 74 529 869

Fax: +36 74 415 688

e-mail: tolna@mgszh.gov.hu

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

Vas Megyei Korményhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
9700 Szombathely, Zanati tt 3.

Tel.: +36 94 314 093

Fax: +36 94 327 852

e-mail: vas@magszh.gov.hu

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

Veszprém Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
8200 Veszprém, Megyehaz tér 1.
Tel.: +36 88 590 472
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Fax: +36 88 407 347
e-mail: veszprem@magszh.gov.hu
Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/veszprem

Zala Megyei Korményhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
8900 Zalaegerszeg, Bir6 Marton u. 38.

Tel.: +36 92 550 570

Fax: +36 92 550 571

e-mail: zala@mgszh.gov.hu

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

3. A termék lénveges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenérzésére vonatkozo
minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositas €és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés ¢és a
termékbiztonsadg. Megfeleléen dokumentalni kell a termék utjat a gyiimoéles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag magyarorszagi
szarmazasat igazolo iratokat.

Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
= ¢rettségi allapot: érett-thlérett
= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastdl mentes,
nem sériilt, nem torédott)
= tisztasag: idegen anyagtol (fold, levél, gally, ko, fém) mentes

2. Cefre ellendrzése:
- pH3-4
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérseklet (18- 22 °C).
4. Ellendrzés az erjesztés végen:
- alkoholtartalom (2-10 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriild palinka ellendrzése:

A palackozésra, kitarolasra keriilé6 palinka ellendrzése érzékszervi ¢és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tiikrosen tiszta, érlelés esetén enyhén sargas
szinli, a gyiimdlcs alapanyag jellegének megfeleld izii és illata.

b) Az analitikai ellenérzés az alabbiakra terjed ki:

Ellenérzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom 37,5 -86 % (V/IV)
(a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i., ii.
Metanol-tartalom alpontjai szerint legfeljebb 1000/1200/1350 g/hl absz.
alk.
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Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl absz. alk.
Osszes illoanyag tartalom legalabb 200 g/hl absz. alk.
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése:
— apalackozott terméket tételenként kell ellendrizni
— érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tiikkrosen tiszta, érlelés esetén
enyhén sargas szinii, a gylimdlcs alapanyag jellegének megfeleld iz €s illatu;
— csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkoz6 jogszabalyok szerint.

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

Irodalomjegyzék:

Bal4zs Géza - Palinka, a hungarikum, Allami Nyomda Részvénytarsasag Budapest, 2004
(ISBN 9789638567437)

Tamads Jend: Palinka. Palinkak és mas nemes parlatok, Alexandra Kiado, 2003 (ISBN
9633686105)

Balazs Géza: A magyar palinka, Aula Kiado, Budapest, 1998, 29. oldal

Balazs Géza: Az égetett szeszesitalok megjelenése, Néprajzi latohatar VI. 1997

Némethy Endre: Adatok a népi palinkaf6z6 eljaras eléfordulasdhoz, Ethnographia 1945.

Dr. So6lyom Lajos: Palinkaf6zés kézikonyv kistizemek szamara, Mezdgazdasagi Kiado, 1986
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