Miiszaki dokumentacio

Az atvétel iddpontja (EE/HH/NN)...

[a Bizottsag tolti ki

Az oldalak szama (beleértve ezt az oldalt is) ...
A kérelem nyelve ...

Ugyiratszam ...

[a Bizottsag tolti ki]

1. A lajstromozandé foldrajzi arujelzo
Nagykunsagi birspalinka

2. A szeszes ital kategoriaja

Gytimolesparlat (a 110/2008/EK rendelet I1. mellékletének 9. kategoriaja)
3. A szeszes ital leirasa

3.1 Fizikai-kémiai jellemzdk és/vagy érzékszervi tulajdonsdagok

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A ,Nagykunsagi birspalinka” minimalis alkoholtartalma 40,0 V/V%, a megengedett
maximalis metanol-tartalom 1100 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, az illéanyag-
tartalom legalabb 400 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, a maximalis hidrogéncianid-
tartalom 3 g/hl.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

Szin: tiszta, tiikrds, szintelen.

Illat: tiszta, gyiimdles orientalt, elsdsorban birsre jellegzetes friss, iide és citrusos jegyekkel
egésziil ki. Konnyed parfiimos és viragos jegyek is felbukkannak.

[z: szaraz, kozepesen telt és kifejezett alkoholos jelleg mellett, intenziv gyiimélcsosség
jellemzi. A primér gyliimdlcsos birs izek mellett, friss, tide citrusos jegyek sorakoznak fel,
amely kiegésziil kellemes cserességgel és egy diszkrét kompotos, lekvaros tonussal. A
parfiimds, illatos jegyek az orrbol izben is visszakdszonnek, visszafogott fliszerességgel
kiegészitve. Selymes, barsonyos textura hatarozott lecsengéssel jellemzi.

,»Nagykunsagi birspalinka”, ,.érlelt”:

Szin: szalmasarga €s aranysarga kozotti szinarnyalat.

Illat: a tiszta birs gyliimolcsdsség mellett diszkrét fahordo adta fliszeresség jellemzi, amely a
gyliimolcs citrusos, illatos jegyeit megtartja.

Iz: testes, kifejezett alkohol és a primér gyiimolcsosség mellett fahordobol szarmazé
fiiszeresség, gazdagabb cseres tonusok is megjelennek. Lekvaros, édes fiiszeresség mellett
gazdag lecsengésii.

,»Nagykunsagi birspalinka”, ,,gyiimdlcsagyon érlelt” vagy ,,agyas”:
Szin: tiszta, szalmasargatdl a mély borostyanig, akar gyiimolcsagy jelenlétével.



Illat: tiszta, kifejezett és selymes birs tonusok mellett gazdag lekvarossag jelentkezik diszkrét
citrusossaggal, parfiimosséggel a hattérben.

[z: szaraz, ugyanakkor a gyiimélcsagy finom ,,édes”, érett tonusokat ad, a birsre, birs lekvarra
emlékeztetd jegyek mellett, diszkrét cseresség, parfimdsség és egy kifejezett lekvaros,
barsonyos, selymes textura vezeti le az izjegyeket.

3.2 Egyedi tulajdonsagok (0sszehasonlitva az azonos kategoriahoz tartozo szeszes italokkal)

A Dbirs gyimdlcs alapanyagnak koszonhetden a bel6le f6zott palinka 1agy, krémes, elsGsorban
viaszos, fliszeres karaktereket hordoz mind illatdban, mind izében. {zében a fanyar, az édes
jegyeket citrusos, filiszeres, édeskésen lekvaros jegyek egészitik ki. A ,Nagykunsagi
birspalinkat” legalabb 50%-ban a Mezétari birsfajta parlata alkotja, amelynek kdszonhet6 a
palinka rézsés, parfiimos és illatos aroma jegyei.

4. Az érintett foldrajzi teriilet

A ,Nagykunsagi birspalinka” el6allitasa az alabbi Jasz-Nagykun-Szolnok megyének a Tisza
vonalatol keletre 1évo telepiiléseinek kozigazgatasi hatarain  beliilrél szarmazo birs
felhasznalasaval, az ezen a teriileten elhelyezked6 feldolgozo szeszfézdékben torténhet:

Tiszafiired, Tiszasz6l0s, Tiszaigar, Tiszaderzs, Tiszadrs, Abddszalok, Tiszaszentimre,
Nagyivan, Tiszabura, Tomajmonostora, Kunmadaras, Tiszaroff, Tiszagyenda, Kunhegyes,
Berekfiirdd, Tiszabd, Karcag, Fegyvernek, Kenderes, Kisujszallas, Tiszapiispoki, Orményes,
Szolnok, Szajol, Torokszentmiklos, Tuarkeve, Tiszatenyd, Kuncsorba, Rakoczifalva,
Réakoczigjfalu, Kengyel, Kétpd, Martfii, Mez6hék, Mezotar, Cibakhéza, Tiszafoldvar,
Mesterszallas, Nagyrév, Ocsod, Tiszainoka, Tiszakiirt, Cserkesz6l6, Kunszentmarton,
Tiszasas, Csépa, Szelevény.

5. A szeszes ital eléallitasanak médja
A pélinkakészitésnek fObb szakaszai:

A gytimolcs kivalasztasa, atvétele
Cefrekészités és erjesztés
Leparlas

Pihentetés, érlelés

A pélinka 0sszedllitasa, kezelése

ko E

5.1. 4 gyiimolcs kivalasztasa, dtvétele

A palinka alapja a megfeleld érettségii (érett-talérett, szarazanyag-tartalma legalabb 12 ref.%)
€s j6 vagy kitlind mindségili birs. A gylimolcs alapvetd fizikai jellemzéi a kdzepes vagy nagy,
gomb (alma) vagy hosszukas (korte) forma, zoldessarga vagy sarga szin, pektinben gazdag,
szilard gyltimdleshus és kiemelkedd illatanyag és zamat. A gylimdlcsre jellemzd atlagos
cukortartalom 7-13%. A birs mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik. Az atvétel soran a
mindsités mintavétel alapjan torténik. Erzékszervi minsités (érettségi fok, tisztasag, penész,
rothadas, sériilt és torott gylimdles stb.) és szarazanyag-tartalom vizsgalat alapjan torténik
meg a mindségi ellendrzés és atvétel (cukortartalom, pH-mérés). A gyiimolcsnek szarmazasi
dokumentumokkal sziikséges rendelkeznie. Alapkdvetelmény, hogy romld hibatol és idegen
anyagoktol mentes legyen.



5.2. Cefrekeszités és erjesztés

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gylimolcsot meg kell mosni. A tiszta, fertézéstol mentes, érett birs gylimolcsot ledaraljak. A
cefrét cefreszivattylival az erjesztd tartalyokba szivattyuzzak. A cefrézés soran felhasznalhato
segédanyagok: préselt vagy szaritott ¢lesztd, ¢élelmiszer-egészségligyi szempontbodl
engedélyezett savak a pH beallitdsdhoz, tapso az élesztd szamara, enzimek az aroma anyagok
¢s cukrok feltarasahoz €s a pektin bontdsahoz, habzasgatld. Az optimalis pH érték 2,8-3,5.

A cefréhez adagolt ¢lesztd alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutdsat és a gyiimolcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- és alkohol-kihozatalt, a hdmérséklet ellendrzése és allando értéken (18-22°C) tartasa
mellett. Az erjedés homérsékletét tigy kell megvalasztani, hogy az elsddleges izanyagok ne
karosodjanak, illetve a masodlagos izanyagok megfeleld mindségben képzddjenek. A
keletkezd szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid6 karos hatdsaitol ¢€és a karos
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre feliiletén a szén-dioxid pérna
kialakulasat. Az erjesztd tartalyokon vizzar akadalyozza meg a cefre oxidacidjat. Az erjedés
id6tartama a gylimolcs beltartalmi értékeitdl fliggden optimalisan 10-30 nap.

A kierjedt cefrét minél hamarabb le kell parolni, vagy a leparlas megkezdéséig a szakszerii
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben, vizzar alkalmazésa, tartalyok
telizése). Az erjesztési folyamatokat és a tarolast élelmiszer-ipari mindésitéssel rendelkezé
tartalyokban végzik.

5.3. Leparlas

A ,Nagykunsagi birspalinka” rézfeliiletet is tartalmazo iistos rendszerli szakaszos, kétszeri
leparlasra alkalmas (f6z¢és, finomités), 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 levalasztasa. Leparlds soran habzéasgatlo
anyag hasznalata megengedett.

5.4. Pihentetés, érlelés

5.4.1. Pihentetés
A ,Nagykunsagi birspalinka” pihentetését a palinka harmonikussé véalasaig kell folytatni.

5.4.2. Erlelés

5.4.2.1. ,, Nagykunsagi birspalinka”, ,, érlelt”

Az ¢rlelt” kifejezés hasznalata esetében az érlelés gondosan elOkészitett és tisztitott
fahordokban torténik, hogy a palinka harmonikus izlivé és illativa valjon. Az érleléhordokat
egyenletes, pincehdémérsékletii, koOzepes paratartalmi helyiségben kell elhelyezni.
Fagyveszélytdl, kozvetlen napsiitéstol, sugarzo hotdl ovni kell; 25°C feletti kiilsé hdmérséklet
esetén a tarolohelyiség levegdjét vizpermetezéssel legalabb hetente nedvesiteni kell. A
,»Nagykunsagi birspalinka” érlelési ideje a fahordoban legalabb 3 honap 1000 literes vagy
annal kisebb horddban, az 1000 literesnél nagyobb fahorddban torténd érlelés pedig legalabb
1 év.



5.4.2.2.,,Nagykunsagi birspalinka”, ,, gyiimolcsagyon érlelt "vagy dagyas”

,Nagykunsagi birspalinka”, ,,gyiimélcsagyon érlelt” vagy ,agyas” esetében 100 liter
palinkdhoz a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrdl szarmaz6 legalabb 10 kg érett, vagy
legalabb 5 kg aszalt gyiimolcsot (a gylimolcsagy a palinka fajtajaval azonos) hasznalnak fel az
agyazas folyaman. Az dgyazas minimum 3 hoénapig tart. A gyiimdlcsadgyon torténd érlelést az
érlelés helyszinén ellendrizheté modon dokumentalni kell.

5.5. 4 palinka ésszeallitasa, kezelése

A pihentetésen / érlelésen atesett parlat alkoholtartalmat a palackozott arura vonatkozé igen
szigoru el6iras (x 0,3 V/V%, a gylimdlcsagyon érlelt palinkanal + 1,5 V/V%) kovetkeztében,
ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell beallitani. A viz lehet desztillalt, s6-
mentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

Az érlelt palinka hiithetd, szlirhetd. Sziikség esetén megfeleld technoldgiai segédanyagokkal
torténd kezelés is alkalmazhatd a termék szilirése €s a nehézfémek eltavolitdsa céljabol. A
palinkat ezt kovetden lehet palackozni.

A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztira mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy élelmiszer csomagoloanyag kritériumoknak megfeleld
dugodval zérhatd. A palack anyaga iiveg vagy kerdmia lehet.

A megengedett csomagolasi egység maximum 2 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhatd. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.

6. Kapcsolat a foldrajzi kornyezettel vagy foldrajzi szarmazassal
6.1 A foldrajzi teriiletnek vagy az eredetnek a kapcsolat szempontjabdl relevans adatai

A ,Nagykunsagi birspalinka” foldrajzi teriilettel valé kapcsolata a termék mindségén és a
hirnéven alapul.

A Nagykunsag szinte teljesen sik vidék, felszinét csupan halmok, folyok, illetve ezek holtagai
tagoljak. LOszOs, homokos, de humuszban gazdag talaja kedvez a birstermesztésnek. A
napsiitéses 0rdk szama meghaladja az évi 2350 orat, az évi kozéphdmérséklet pedig a 12
Celsius-fokot. Nyari atlaghomérséklet az atlagosnal magasabb.

A tijegység rendelkezik sajat birsfajtijaval, ez a Mezbturi birs. Ennek anyafdjat Brézik
Sandor gylijtétte be Mezdturrol 1955-ben. Mai valtozata tajszelekcidval eldallitott fajta
(tajfajta). 1995 ota a Nemzeti Fajtajegyzékben is szerepel. Ertékének elismerésére a Mezdturi
birs ma méar Mezétar Varos Helyi Ertéktaranak is a része. Mez6tiri birs koran fordul termére,
terméképessége kivalo. Erési ideje kései, altalaban oktober kozepén sziiretelhetd.

6.2 A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel 6sszefiiggo egyedi tulajdonsagai

A Nagykunsag teriiletén a nyari atlaghdmérséklet és a napsiitéses 0rdk szama az orszagos
atlagnal magasabb, a humuszban gazdag talaj a gyliimolcsfdk szamara jo tapanyagellatast
biztosit, ezért az itt termd birsfajtak illata, ize sokkal intenzivebb és cukortartalma magasabb
(atlagos cukortartalom 7-13%), igy az ilyen gyiimolesbdl késziilé palinkakban
karakteresebben érvényesiilnek a gyiimolcs jellemzoi, mint a friss, iide citrusos jegyek
kiegésziilve kellemes cserességgel és egy diszkrét kompotos, lekvaros tonussal.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Kunhalom

A ,Nagykunsagi birspalinka” alapanyagat legalabb 50%-ban a Mezétuari birsfajta adja. Ez a
tajfajta a beldle késziilo palinka aromait is jelentdsen meghatarozza, mivel a tajfajtanak
koszonhetden rdzsas, parfiimds ¢€s illatos jegyek dominalnak a palinkdban.

A birs egy azon gylimoélcsok koziil, amelynek alakja valtozé. Ez annak koszonhetd, hogy a
megtermékenyiilése alma és korte porzotol is megtorténhet. Igy torténhet, hogy ugyanazon fa
egyik évben alma, masik évben korte alaka termést hoz, mely elsésorban a kifejlett magvak
szamatol figg. (Ritkan el6fordul az is, hogy egy adott fan annak két oldalan mas alaku
gyliimdlcs terem.)

Tekintettel a birs sajatossagaira (alma ¢és korte porzot is fogad) a ,,Nagykunsagi birspalinka”
nem csak Mezo6tari birs felhasznéalasaval, hanem a teriiletrél szarmazd mas birsfajtabol is
készithetd, azonban a ,,Nagykunsagi birspalinka” egyedi tulajdonsagait alapvetéen a Mezdturi
birsfajta hatarozza meg.

A ,Nagykunsagi birspalinka” kimagaslé mindségét szamos hazai és nemzetkdzi palinka
versenyen elnyert dij is bizonyitja. 2008 o6ta minden évben megrendezésre keriild
Nagykunsagi Palinkafesztival magas latogatottsignak orvend és részt vesz a ,,Nagykunsagi
birspalinka” népszeriiségének novelésében. Nemzetkdzi viszonylatban is ismert és elismert
termék, az export értékesités teriilete széles, Romaniatol Kanadaig terjed.

A ,Nagykunsagi birspalinka” hirnevét és mindségét az alabbi versenyeken elért eredményet,
dijai is bizonyitjak:

- Orszagos Palinka és Torkolypalinka Verseny 2018, eziist érem

- Orszagos Palinka és Torkolypalinka Verseny 2017, eziist érem

- Orszagos Palinka és Torkolypalinka Verseny 2016, bronz érem

- 2012. L. Palinka, Fruit Spirit and Wine Brandy World Cup, Gyula, bronz érem

- 2012. I. Regional Paloc Palinka and Spirit Contest, eziist érem

- 2011. XIX. International Small -Batch Palinka Festival, Show and Fair, Gyula, arany érem

- 2010. XVIII. International Small -Batch Palinka Festival, Show and Fair, eziist érem

- 2009. XVII. Hungarian National Palinka and International Fruit Spirit Contest, eziist érem

- 2008. XVI. Hungarian National Palinka and International Fruit Spirit Contest, Gyula, bronz
érem

- 2008. HunDeszt Palinka Contest, eziist érem

- 2007. HunDeszt Palinka Contest, arany érem

- 2007. XV. National Palinka and International Fruit Spirit Contest, Gyula, arany érem

- 2006. HunDeszt Palinka Contest, bronz érem

- 2005. HunDeszt Palinka Contest, eziist érem

- 2005. X1Il. Hungarian National Palinka Contest, arany érem

- 2004. VinAgora International Wine and Palinka Contest, eziist érem

2016. november 11-én a Foldmiivelésiigyi Minisztérium altal szervezett I1I. Palinkakdstold
Napon bemutatasra keriilt a ,,Nagykunsagi birspalinka” hivatalos személyek és a sajtd elott
(http://lwww.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/hirek/eredetvedett-lehet-a-
nagykunsagi-szilva-es-birspalinka).

2017-ben, a 78. Orszagos Mezégazdasagi és Elelmiszeripari Kiallitis (OMEK) keretein beliil
megrendezésre keriilt a 15 éves a palinka eredetvédelme cimii konferencia, melyen szintén
bemutattak a ,,Nagykunsagi birspalinkat” a szakma, a termeldk és a fogyasztok szamara.



2017-ben, a berlini Internationale Griine Woche, illetve a bukaresti Indagra kiallitasokon is
bemutatasra keriilt a ,,Nagykunsagi birspalinka”.

7. Eurdpai unios vagy nemzeti/regionalis eléirasok

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

— 2008. évi LXXIIL. torvény a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Pélinka Nemzeti
Tandacsrol

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

— 22/2012. (11. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

— A szeszes italok meghatarozasardl, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatdlyon kiviil
helyezésérol szo16, 2008. januar 15-i 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet

— A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl €s foldrajzi arujelzdinek
oltalmarol szo6lé 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet alkalmazasi
szabalyainak megallapitasarol

8. Kérelmezo
8.1. Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:

Név: Szicsek Palinkafézde Korlatolt Feleldsségli Tarsasag

8.2. Teljes cim (orszag, telepiilés, iranyitoszama, kozteriilet neve és hazszam):
Cim: Magyarorszag, 5461 Tiszafoldvar, Okincsem III. keresztut 10-14.

9. A foldrajzi arujelzo kiegészitése

A kiegészitést a megnevezéstdl elkiilonitve kell feltiintetni.

kiegészités: ,Erlelt”

Az a ,Nagykunsagi birspalinka” viselheti az ,,érlelt” kiegészitést, amelyik érlelése az 5.4.2.1.
pontban részletezett modon torténik.

kiegészités: ,,Gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,,Agyas”

Az a ,Nagykunsagi birspalinka” viselheti az ,,Gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,,Agyas”
kiegészitést, amelyik érlelése az 5.4.2.2. pontban részletezett modon torténik.

10. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok

A csomagolason fel kell tiintetni:

,foldrajzi arujelz6” (elkiilonitve a megnevezéstol)



EGYEB INFORMACIOK

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A foldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgaldo dokumentumok:

A gylimélcs szarmazdsanak igazoldsa OstermelOk esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az 6stermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az
atvételénél sziikséges a gyliimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat.

A palinka eldéallitasainak nyomon kovetésére a hatalyos jovedéki szabalyozds szerinti, az
eldallitast igazolé dokumentumok szolgalnak.

2. Ellen6rzé hatésagok illetve terméktanusito szervek

A termékleiras betartdsanak hatdsagi ellendrzését a hatilyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.

Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszati és Alkoholos Italok Igazgatésdig
1118 Budapest, Budaodrsi 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

Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Kormanyhivatal Szolnoki Jardsi Hivatala
5000 Szolnok, Vizpart krt. 32.
e-mail: jasz-megye@nebih.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/jasz-nagykun-szolnok/szervezeti-
egysegek/elelmiszerlanc-hiztonsagi-es-foldmuvelesugyi-foosztaly

3. A termék lényeges tulajdonsagainak és eléallitasi modjanak ellenérzésére vonatkozo
minimumkovetelmények és eljarasok

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositas €s nyomon kovetés, valamint a végellendrzés ¢és a
termékbiztonsag. Megfeleléen dokumentdlni kell a termék Utjat a gylimoles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletrdl valo szarmazasat igazolo iratokat.
Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
= ¢rettségi allapot: érett-thlérett
= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastol mentes,
nem sériilt, nem torédott)
» tisztasdg: idegen anyagtdél mentes, a novényvédoszer-tartalma megfelel az
eldirasnak
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2. Cefre ellendrzése:
- pH28-35
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hémérséklet (18-22°C).
4. Ellendrzés az erjesztés végén:
- alkoholtartalom (5-10 V/V%)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:

A palackozasra, kitarolasra keriild0 palinka ellendrzése érzékszervi és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgélat (szin, tisztasag, illat, iz): a 3.1. pontban meghatérozottak szerint
b) Az analitikai ellenérzés az alabbiakra terjed ki:

Ellendrzés targya Jellemzo értékek

Alkoholtartalom Legalabb 40 V/V%

Metanol-tartalom legfeljebb 1100 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 3 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag-tartalom legalabb 400 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése:
— apalackozott terméket tételenként kell ellendrizni
—  érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): a 3.1. pontban meghatarozottak
szerint
— csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozo jogszabalyok szerint.



