SZATMARI SZILVAPALINKA

Miiszaki dokumentacio
(Termékleiras)

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

Szeszesital-kategoria: Gytumolcsparlat (a 110/2008/EK  rendelet II. mellékletének 9.
kategoriaja)
B) A szeszes ital leirasa, beleértve a termék fobb fizikai, kémiai, és érzékszervi

jellemzéit:

A Szatmari Szilvapalinkat Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében a C) pontban felsorolt
helységek és kozigazgatasi hataruk teriiletén termett, szilva (Penyigei, Besztercei fajtak,
egyéb szilvafajta max. 20%-ban) gyiimdlesbol készitik, és cefrézését, leparlasat, érlelését
agyazasat, és palackozasat is e térségben végzik.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

o tiikrosen tiszta, szintelen, esetleg halvanysarga szint, a szilvara jellemz0 izu és illatu,

. csonthéjas gylimolcsok esetén a kellemes magzamat része a hagyomanyos
izlésvilagnak;

o érlelt és Opalinka esetén sargas, borostyanszinii, a gyiimolcs alapzamatat és illatat az

érlelt jelleg mellett megdrzo;
. agyas palinka esetén a gyiimolcsagyas érlelés 4ltal finomitott zamatu, és a
gylimolcsoknek megfeleld szinti.

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

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

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

A f6ldrajzi arujelz6t Magyarorszag Szabolcs-Szatmar-Bereg megyéjében az alabbi felsorolt
helységek ¢és kozigazgatasi hataruk terliletérdl szdrmazo szilvabol készitett termékkel
kapcsolatban lehet alkalmazni. (Isd. a mellékelt térképen)

Aranyosapati, Barabas, Beregdaroc, Beregsurany, Botpalad, Csaholc, Csaroda, Darno, Fiilesd,
Gacsaly, Garbolc, Gelénes, Gemzse, Gulacs, Gyiire, Hetefejércse, Ilk, Jand, Jankmajtis, Kisar,
Kishodos, Kisnamény, Kispalad, Kisszekeres, Kisvarda, Kisvarsany, Kolcse, Komoro,
Lovopetri, Magosliget, Mand, Marokpapi, Meéhtelek, Milota, Nagyar, Nagydobos,
Nagyhodos, Nagyvarsany, Nyirlovd, Olcsva, Olcsvaapati, Panyola, Pap, Penyige, Rozsaly,
Sonkad, Szabolcsbaka, Szamosszeg, Szatmarcseke, Tékos, Tarpa, Tiszaadony, Tiszabecs,
Tiszacsécse, Tiszakordod, Tiszaszalka, Tiszavid, Tivadar, Turistvandi, Turricse, Uszka,
Véamosatya, Vamosoroszi, Vasarosnamény.
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A Szatmari Szilva Palinkat kizarolag az itt meghatarozott teriileten fekvé palinkafézdékben
szabad eldallitani, gyartani és palackozni.

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

o a gyiimolcs gondos kivalasztasa, atvétele

o a cefrekészités és erjesztés,

° a cefre kif6zése és finomitésa, a leparlas,

o a pihentetés és/vagy érlelés,

J a lédig palinka Osszeallitasa, kezelése és palackozasa.

A gyiimélces kivalasztasa, datvétele

A palinka alapja az érett, j6 mindségii gyiimdlcs lehet. A ,,szatmari” eredet megjeldléssel
eléallitott szilvapalinka alapanyaga a Tisza-Szamos koz kornyékén termett szilva. A termék
eloallitasara a Penyigei, Besztercei szilvafajtak, (egyéb szilvafajta max. 20 %-ban)
gylimélcsei haszndlhatok. Veres szilva a tételben nem lehet. A beérkezd — dokumentalt
eredeti - gyiimolcs a fentiek szerinti fajta azonossagu, optimalis érettségli (érett6l a
tulérettig), romld hibaktol és idegen anyagoktdl (ndvényvéddszer maradvany, fold, levél,
gally stb) mentes legyen, z6ld vagy penészes gyiimolcsot nem tartalmazhat.

Cefrekeszités

A tiszta, fert6zést6l mentes, érett gyiimdlcs magjat magozo-gépen eltavolitjak. Torténelmileg,
magozogép hianyaban a hagyomanyos modszernél a fézéskor a cefréshordo aljara siillyedt,
maggal teli részt nem Ontotték fel a f6zdiistbe, ez azonban nem mindig hozta meg a kivant
eredményt, nem volt mérhetd.

Erjesztés

Az erjesztés fajélesztds beoltassal torténik az erjesztés meggyorsitasara, hogy a kéros
melléktermékek keletkezése megeldzhetd legyen. Az optimalis erjedési homérséklet (18-22
°C) ebben az esetben az erjesztokad szakaszos feltdltésével, a cefre hiitésével szabalyozhato.
Az optimalis pH érték 2,8-3,5 kozott van. Az erjedés idOtartama a gyiimolcs fajtajatol, annak
beltartalmi értékeitdl és a tétel nagysagatol fiiggden optimalisan 7-14 nap.

A keletkez6 szén-dioxid a cefrét védi az oxidacio karos hatasaitol (pl. ecetesedés), ezért a
szén-dioxid parna kialakuldsat a cefre feliiletén eld kell segiteni. Hagyomanyosan ez a
cefréshordd agyagos tapasztasaval, jelenleg foliatakarassal,vizzar (kotyogo) alkalmazésaval
oldhaté meg.

Leparlas (desztilldacio) és finomitas

A Szatmari Szilvapalinka rézfeliiletet is tartalmazo6 iistds rendszerli szakaszos, kétszeri
leparlasra alkalmas (f6z¢és, finomitas), vagy egyéb miiszaki megoldasu leparld berendezéssel
allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz-
¢s illathatast eredményezd el6- és utdparlat gondos levalasztisa. Leparlds soran habzéasgatlo
anyag hasznalata megengedett.
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A leparlés soran a cefréhez a csonthéjas gylimolcs eredeti mag tartalmanak egy része szaritva
visszaadagolhat6 a karakteres izvilag eléréséhez.

Pihentetes, éerlelés

A pihentetést a palinka harmonikussa valasaig kell folytatni. A pihentetésre szolgalo edényzet
olyan anyagbol késziiljon, hogy vele a palinka alkotéelemei ne Iépjenek reakcioba, illetve
beldle egészségre karos anyagot ne tudjon kioldani. Az érlelést fahordoban kell végezni,
abbol a célbol, hogy 1j iz anyagok keriiljenek a palinkdhoz, részben oxidativ, részben
kioldoédasos tton.

Erlelési id6 legfeljebb 1000 literes fahorddban legaldbb 3 honap, nagyobb {irtartalmu
horddban legaldbb 6 honap.

Alkoholtartalom beallitdsa

A gondosan kiérlelt parlat alkoholtartalmét a palackozott &rura vonatkozo igen szigoru
eléiras(z 0,3 % V/V) kovetkeztében, jo mindségl lagyitott (legfeljebb 2 Nko-11) ivovizzel, a
fogyasztdi forgalomba hozatal el6tt kell beallitani.

Gyiimélcs agyon érlelt Szatmari Szilvapalinka

Az a palinka nevezhetd Agyas Szatmari Szilvapalinkanak, amelynél 100 liter palinkahoz a D)
pontban felsorolt fajtdkbodl, a C) pontban felsorolt telepiilésekrdl szarmazd legaldbb 10 kg
érett, vagy legalabb 5 kg aszalt gyiimdlcsot haszndlnak fel az érlelés folyaman. A
gylimoélcesel egyiitt vald érlelés minimum 3 honapig tart. Az érlelés iddtartalmat az érlelés
helyszinén, ellendérizheté moddon dokumentalni kell. Palack cimkéjén a netté palinka
mennyiségét fel kell tiintetni.

A palinka osszeallitasa, kezelése és palackozdsa

A pihentetett és/vagy érlelt palinkahoz kezelt, ivoviz minéségii viz hozzaadhatdo a végsd
alkoholfok beallitasahoz, tovabba hiithetd, szlirhetd. Sziikség esetén megfeleld technologiai
segédanyagokkal torténd kezelés is alkalmazhaté a termék deritése, és a nehézfémek
eltavolitasa 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 arujelzd védelme teljes mértékben megvalosuljon.

A kész, fogyasztoi forgalmazasra alkalmas almapalinka 0 vagy tisztdra mosott palackba,
kulacsba tolthetd, tomito betétes aluminium csavarzarassal vagy €lelmiszer csomagoloanyag
kritériumoknak megfeleld dugdval zarhato.

A csomagoldanyag fejezze ki a hagyomanyos jelleget, iiveg vagy keramia legyen.

A megengedett csomagolasi egység legfeljebb 1 liter, ezen feliil csak egyedileg, reprezentativ
ajandékként csomagolhat6. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.

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

A Felso6-Tisza €s a Szamos vidékének Ontéstalajan, a Karpatok peremvidékének kedvezod
éghajlati viszonyai (az alfoldi éghajlathoz képest tobb csapadék mennyiség) kozott, a kedvezd
mikroklima hatdsara tudott meghonosodni évszdzadokkal ezel6tt a vadon termd szilva. A
hagyomdnyosan hatranyos helyzetli nehéz sorsu vidéken €16 szegény emberek folyamatosan
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keresték a magatdl termd gyiimolesok sokrétii felhasznalasat. Igy alakult ki a jellegzetes
szilva aszalas, szilvalekvar f6z¢és €s a szatmari szilvapalinka készités.

A termék el6allitdsarol mar a XVIII. szazad elejétdl irdsos emlékek allnak rendelkezésre. A
gylimolcs Osszegylijtése, erjesztés jellegzetes kistizemi, haz koriili tevékenység volt, a palinka
kif6zését mar a kezdetektdl kiilon fézdékben végezték, eleinte uradalmi ellendrzés és
adoztatas mellett; az 1920-as évektdl pedig az allamilag ellendrzott szeszfozdékben
megjelentek a szeszmérdgépek, igy a termelés kovethetdvé valt.

Irodalmi miivek, utazok elbeszélései alapjan a szatmari szilvapalinka hire a région tal is
ismertté¢ valt, mint a vidék vendéglato itala; a szinte fogalomma lett szd0sszetétel a tobbi
szilvapalinkatol megkiilonboztetett jellegzetes, egyedi zamatd ital allandé megnevezésévé
valt.

A szatmari szilvapalinka torténetérdl bovebb irodalmi utalés taldlhat6 az alabbi anyagokban:

- Csiszér Arpad: Adatok a Fels6-tiszavidéki palinkafézésrél és — felhasznalasrdl a
XVII-XIX. Sz. forduldjan

A paraszti palinkaf6zés kifejezetten csak szilvan alapult. Tarpdn mintegy szdz jobbagyhaznal
foztek rendszeresen palinkat, cserép vagy réz palinkafézo fazekakban.

Apatiban Hersli Mihaly 1807. decemberében hordonként 50 krajcarért 108 hordd szilvat
fozott ki palinkanak. A jobbagytelkek, udvarok berendezéséhez hozza tartozott a szilvas. Az
olcsvaapati templom 1814-ben a lakossag szilva-¢és palinkaadomanyaibol épiilt.

- Benedekfalvi Luby Margit: A szilva hazaja (Néprajzi értesitd 1939)

A Szamos ¢és a Tiszahat vizpartjain tavasszal, mint 6ridsi csokrok allnak a hdszin viragl
szilvafak, 6sszel mégpedig mindent elborit az érett szilva illata. 4-féle vadon termé szilvatank
van: kékszilva, penyigei vagy nemtudom szilva, boldogasszony-szilva és lotydszilva. Az
ezekbdl f0zott szilvorium értékesebb, zamatosabb, mint az orszag tobbi részén veresszilvabol
f6zott szilvapalinka. Egy mézsa szilvabol 9-10 liter 6tvenfokos szilvorium lesz, ami irdnt igen
nagy a kereslet. A f6zés valyogbdl késziilt listhdzba befalazott kisliston tortént, amibe 2 véka
szilvacefre fért egyszerre. (kb 50-60 liter tirtartalom)

- Balazs Géza: A magyar égetett szeszesitalok torténet, technoldeidja és néprajza
(kandidatusi értekezés 1990)

A palinka szlav jovevényszd, a XVI.-XVII.-ik szazadban jelenik meg Magyarorszagon,
ezutan vannak adatok a gyitimolcspalinkara, féleg a szilvoriumra. A XIX. szazad elején
kezdett elterjedni a Gall-féle f6zO6iist, 1étrejottek a kisiisti palinkak. A palinkatermelés
legfontosabb meghatarozoja a hullott gylimolcs hasznositdsabdl szdrmazd értékmentés, de
értékteremtést is teremt. A palinka ebben az idében ajandék cseretargy is volt.

- Balogh Laszlo: A szilva termesztése és feldolgozasa Szamosszeg kozségben

A szilva népies feldolgozasaval foglalkoz6 anyag eredeti nyelvezettel ismerteti a szilva fajtait,
a feldolgozas haztartasi, falusi modjait, a cefrézés, palinkafézés eljarasait.
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F) Az uniés és/vagy a nemzeti és/vagy a regionalis rendelkezések altal meghatarozott
kovetelmények:

— 1997. évi XI. torvény a védjegyek ¢€s a foldrajzi arujelzok oltalmarol

— 2008. évi LXXIIL. torvény a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol

— 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi arujelzOinek oltalméara ¢és a termékek ellendrzésére vonatkozd részletes
szabalyokrol

— 22/2012. (1. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti élelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

— A szeszes italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatdlyon kiviil
helyezésérol szolo, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet

G) A kérelmezo neve és levelezési cime:

Név: Varda-Drink Zrt.

Levelezési cim: 4600 Kisvarda, Temesvari u. 4

H) A foldrajzi arujelzo kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozé egyedi szabalyok:
A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kovetkezdket tartalmazza:
e . Szatmari Szilvapalinka” (a megnevezés részeként)

o védett eredetmegjeldlés™ (elkiilonitve a megnevezéstol).

A 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet 10. §. (1) szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A f6ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgalo dokumentumok:

A gyiimolcs szarmazasanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az dstermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az
atvételénél sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat.

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

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:
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A termékleirds betartdsdnak hatosagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijeldlt
hatosagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

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

Tel.: +36 1346-09-30

Fax.: +36 1212 49 78

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

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

Szabolcs-Szatmdr-Bereg ~ Megyei  Kormdnyhivatal — Elelmiszerldnc-biztonsdgi  és
Allategészségiigyi Igazgatésdig

4400 Nyiregyhaza, Keleti ut 1.

Tel.: +36 42 451-220

Fax: +36 42 451-221

e-mail: ebai@szszbmkh.hu

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

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 azonositdas €és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfeleléen dokumentalni kell a termék Utjat a gylimoles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett eredetii
teriiletekrdl valo szarmazasat igazold iratokat.

Ellenérzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:

= ¢rettségi allapot: érett-tulérett

= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastél mentes,
nem sériilt, nem térédott)

= tisztasdg: idegen anyagtdl (fold, levél, gally, k6, fém, ndvényéddszer
maradvany) mentes

2. Cefre ellendrzése:
- pH28-35
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérséklet (18- 22 °C).
4. Ellendrzés az erjesztés végen:
- alkoholtartalom (5-10 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriil6 palinka ellendrzése:
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A palackozasra, kitarolasra keriild0 palinka ellendrzése érzékszervi ¢és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tiikrosen tiszta, érlelés esetén enyhén sargas
szinl, a gyiimodlcs alapanyag jellegének megfeleld izt €s illata.

b) Az analitikai ellendrzés az alabbiakra terjed ki:

Ellenérzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom 40 -86 % (V/IV)

(a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i., ii.
Metanol-tartalom alpontjai szerint legfeljebb 1200 g/hl absz. alk.
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl absz. alk.
Osszes illdanyag 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): tiikrosen tiszta, érlelés esetén
enyhén sargas szini, a gylimdlcs alapanyag jellegének megfeleld iz ¢€s illatu;
— csomagolas: jeldlés, zaras, zarjegyezés eldirdsoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozé 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:

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

Tamads Jend: Palinka. Palinkak €s 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. Soélyom Lajos: Péalinkaf6zés kézikonyv kistizemek szdmara, Mezdgazdasagi Kiado, 1986
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