UJFEHERTOI MEGGYPALINKA

Miiszaki dokumentacio
A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategoriaja:
Elnevezés: Ujfehértoi meggypalinka

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

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

Erzékszervi tulajdonsdgok:
- Tiikrosen tiszta, szintelen, kellemes meggy izl és illata, jellegében fellelhetd a

gylimolcs citrusossaga €s a magjellegbdl adod6é marcipadnossag.

- Erlelt palinka esetén sargas, borostyanszinii, a meggy alapzamatat és illatat az érlelt
jelleg mellett megdrzi. Az érlelt palinka a fahordoban torténd érleléstdl jellegzetes
szint és aromat nyer a palinka.

- Az O¢palinka hosszas fahordés érlelésnek koszonhetéen iz- és illatvilagdban
erdteljesebb hordds jegyekkel lesz gazdagabb. Az Opalinka szine sotétebb tonusu, 0
arany szind.

- Agyas vagy gyiimélcsagyon érlelt palinka esetén a meggyéagyas érlelés altal finomitott
zamatu, ¢s a meggynek megfeleld szinli. A friss vagy aszalt gyliimodlcsagyon torténd
érlelésnek koszonhetéen magas beltartalmi értéket, jellegzetes aromat, ¢&s
karakteresebb izt kap a pélinka.

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:
alkoholtartalom: legaldbb 40 % V/V; (+- 0,3 % V/V, Uijfehértéi meggypélinka
gylimdlcsagyon érlelt vagy agyas esetén +/- 1,5 % V/V);
- metilalkohol-tartalom: max. 1000 g/hl abs. alk.;
- illdanyag-tartalom: min. 200 g/hl abs. alk;
- hidrogén-cianid tartalom: legfeljebb 7 g/hl abs. alk.

Egyedi tulajdonsdg (6sszehasonlitva az azonos kategoridhoz tartozo szeszes italokkal):

Kellemes meggy iz ¢és illath, jellegében fellelheté a meggy citrusossaga és a magjellegbdl
adodo6 marcipanossag.

A termék eldallitdsahoz felhasznalt nyersanyag:
Az ,Ujfehértoi” foldrajzi arujelzdvel ellatott meggypalinka eldallitisdhoz kizarolag az

Ujfehértoi fiirtds, a Debreceni bStermd, a Kantorjanosi 3, a Petri és az Eva fajtik
hasznalhatok.

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

Az Ujfehértoi meggypalinka alapanyaga Szabolcs-Szatmar-Bereg megye alabbi telepiiléseirdl
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szarmazhat: Balintbokor, Butyka, Csaszarszallas, FErpatak, Geszteréd, Kalmanhaza,
Kismicske, Kisszegegyhdza, Laszlotanya, Ludastd, Petdfitanya, Szirond, Ujfehérto,
Ujsortanya, Tancsicstag, Vadastag, Zsindelyes.

Az Ujfehértoi meggypalinkét kizarélag az itt meghatarozott teriileten fekvo szeszfozdékben
szabad eldallitani, gyartani.

D) A palinka eléallitasi modja, illetve a hagyomanyos helyi modszerek ismertetése:

A meggy atvétele: A teljes érettségii, egészséges gyiimolcs a j6 mindségl palinka alapja. Az
atvételnél mennyiségi és mindségi atvétel torténik.

A mindségi atvételnél vizsgaljak a gyiimélcs

- fajta azonossagat: Ujfehértoi fiirtos és Debreceni bétermé a Kantorjanosi 3, a Petri és
az Eva lehet

- érettségi allapotat: teljes érési allapot (a kocsany sériilésmentesen valik el a
gylimolcstol)

- egészségi allapotat: penésztdl, rothadastol mentes, nem sériilt, nem torodott

- tisztasagat: szaraz agat, levelet, ill. mas szennyez6dést nem tartalmazhat

- ameggy szarazanyag-tartalmat: min. 14 ref %

- ameggy pH értékét: 3,5-4,5

Cefrekészités:

A mosott gylimolesdt a magozo gépbe tovabbitjak, ahol megtdrténik a mag eltavolitdsa. A
gépek bedllitdsanal az atlagos magmeéretet kell figyelembe venni, igy minimalisra
csokkenthetd a magtoret hanyada, amely a cefrébe keriil. Veszélyes a magtoret a cefrében,
mert a magbol a cefrézés és az erjedés soran az amigdalin cidnhidrogénre, €s benzaldehidre
bomlik. A csonthéjas gylimolcsoknél sziikséges az un. magiz biztositdsa is, ezért a
megengedett (max. 3 %) magtoret mellett, ha sziikséges szaritott magtoretet tesznek vissza az
erjed6 cefrébe. Az édes cefrét cefreszivattyl segitségével, a megfelelden elokészitett
cefreerjesztd tartalyokba juttatjak. A cefrézés soran a magozott meggy cefréhez az évjaratnak,
tételnek megfelelé mennyiségli (1-3 g/100 kg) pektinbontd enzimet adagolnak, amely
elOsegiti a 1¢ feltarasat, az erjedés egyenletességét, az iz-€s zamatanyagok beoldodasat.

A tétel savtartalmanak, pH értékének meghatarozéasa utan beallitjak foszforsavval a 3,0 pH
érteket, amely megfelelé pH védelmet biztosit az erjedés és a cefre taroldsa alatt, segit a
gylimolcs aromdinak megoérzésében. Fontos, hogy a savat higitott formaban adagoljak a
cefréhez. Az erjesztés irdnyitottan torténik: a pektin-bontott, savvédett cefrét 18-20 °C-on
tartjak hiité berendezés segitségével, majd megfelelden eldkészitett €s rehidratalt fajélesztovel
beoltjak, ezzel lerdvidithetd az erjedés elsd szakasza.

Erjesztés:

A cefre tetején képz6dd bunda megtorése érdekében naponta tobbszori kevertetést végeznek,
mellyel a bunda 1ébe meritését érik el. Ennek kdszonhetden a cefre felszinén taldlhato laza
pérusos részek is beoldodnak, igy elkeriilhetd a magas fokt aroma, és kihozatali veszteség.
Az erjesztés kb. 7-10 napot vesz igénybe, az erjedés alatt folyamatosan mérik az erjedési
folyamat ellendrzéséhez sziikséges paramétercket (ref. %, cukor, alkohol-tartalom, pH, stb.).
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A kierjedt cefrét a lehetdségek szerint mieldbb leparoljak. A kierjedt cefreredukald
cukortartalma maximum 4 g/l lehet.

Leparlas, finomitas:

A meggy cefre leparlasat kétféle berendezésen végezhetik (szakaszos, kisiisti jellegli, vagy
folyamatos leparld berendezésen). A cél mindkét esetben a lehetd legjobb mindségli parlat
illetve palinka eldallitasa. Ennek érdekében tételenként meghatarozzak az elvalasztési trendet
(eld-, kozép, utoparlat mennyisége), ami természetesen valtozhat a leparlasok soran (id6
faktor). Az el6-, utdparlat frakciok elvalasztasa elsOsorban érzékszervi mindsités alapjan
torténik. A leparld berendezést minden egyes leparlas utan CIP rendszerrel tisztitjak kb. 5
percen keresztiil.

Pihentetes, érlelés:

Az Ujfehértéi meggypalinka pihentetését a palinka harmonikussa valasaig kell folytatni. A
pihentetésre szolgdldo edényzetnek olyan anyagbdl kell késziilnie, amellyel a palinka

alkotoelemei nem Iépnek reakcioba, illetve amelybdl egészségre karos anyagok nem tudnak
kioldodni.

Az Ujfehértoi meggypalinkat a kovetkezd eljarasoknak megfeleléen érlelni is lehet:

- Az Ujfehértoi meggypalinka ,érlelt”: Legfeljebb 1000 literes fahordoban legalabb 3
honapig, nagyobb Urtartalmti hordoban legaldbb 6 honapig érlelik azért, hogy 0y iz
anyagok keriiljenek a palinkaba, részben oxidativ, részben kioldodasos tton.

- Az Ujfehért6i meggypalinka ,,0palinka”: Legfeljebb 1000 literes fahordéban legalabb
1 évig vagy 1000 literes, illetve annal nagyobb térfogati fahordoban legalabb 2 évig
érlelik.

- Az Ujfehértéi meggypalinka ,,gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,agyas™ 100 liter
palinkahoz a D) pontban felsorolt fajtakbol, a C) pont szerinti telepiilésekrdl szarmazo,
legalabb 10 kg érett vagy legalabb 5 kg aszalt meggyel kell érlelni a palinkat
minimum 3 honapig tart.

Alkoholtartalom beallitasa:

A parlatok alkoholtartalmat ellendérzott minéségli lagyitott (max. 1 nk°— 1) ivovizzel.
fogyasztasi alkoholtartalomra 4allitjdk be. A higitast jabb pihentetés, érlelés koveti a
palackozas elott.

E) A foldrajzi kornyezettel vagy a foldrajzi szarmazassal valo kapcsolatot alatamaszto
részletek:

A jo palinka alapja a kivaldé mindségli gyltimolces, melynek beltartalmi értékei kimagasloak. Ez
pedig csak ugy johet létre, ha a gyilimolcs termesztésére a legalkalmasabb termdhelyet
valasztjuk, figyelembe véve a klimatikus ¢€s a talajtani tényezdket, valamint a teriilet fekvését.
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Az emlitett foldrajzi teriilet Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében a Nyirségi tdjegység kozépso
részén talalhato. A Nyirség kozépsé részének évi csapadékosszege 570-590 mm, de
helyenként 550 ¢s 600 mm értékek is eléfordulnak. A tenyésziddszak csapadékmennyisége
420 mm koriil alakul, melybdl juniusban 65-78 mm hull le. Ez kedvezé a gyiimdlcs
novekedéséhez. Az éves atlaghémérséklet 9,3 — 9,9 °C. Az utols6 fagyos napok Aaprilis
masodik dekadjanak végén, mig az els0 06szi fagyok oktober masodik dekadjaban
jelentkeznek. A legmelegebb honap a julius (20,2 -20,7 °C), de ez is 1-2 °C-al kevesebb, mint
az Alfold tobbi részén. A foldrajzi terlileten a nyar melege is mérsékeltebb, mint az Alfold
tobbi tajain, mivel itt az éjszakai lehiilés még nyaron is jelentds. A kitavaszodas a kornyezo
tertiletekhez képest késébb kovetkezik be, igy a meggy virdgzasa altalaban elkeriili a tavaszi
fagyokat. Az igazi meleg id6 ezen a teriileten julius kozepe utan kovetkezik be, de ekkorra a
meggy mar lesziiretelésre keriil. Az évi napfénytartam 1950-2030 o6ra, ebbdl a nyari idészakra
760-800 ora jut.

A megjelolt foldrajzi teriileten az uralkodo talajtipus a homok talajképzd kdzeten kialakult
humuszos homoktalaj. Ezt a talajtipust az 1%-nal magasabb humusztartalom valamint a 40
cm koriili termdréteg vastagsag jellemzi. A viztartd és a vizateresztd képessége jo. Levegdsek,
nehezen szaradnak ki. Tépanyag-szolgaltatd képességiik elegendd a jo termés eléréséhez. A
talaj nitrogénkészletének ndvelésével kimagasld termésmennyiség érhetdé el. Az eldbbi
talajtipus mellett kisebb-nagyobb foltokban rozsdabarna erdétalaj is talalhatd, melynek
humusztartalma 1-1,5% k6z6tt mozog. Vizgazdalkodasa kedvezd, mert a kdzepes vizatereszto
képességhez jo viztartd kapacitds parosul. A talaj levegdzottsége €s tapanyag-gazdalkodasa
kedvezo.

Az Ujfehértoi meggypélinka alapanyagaul szolgalo Ujfehértoi fiirtds, Debreceni bStermd,
Kantorjanosi 3, Petri és Eva meggyfajtdk termesztési igényének, illetve a megjelolt foldrajzi
terlilet adottsdgainak Osszehasonlitdsa soran megallapithatd, hogy az igény és az adottsag
szerencsésen egybeesik, igy nem véletlen tehat, hogy ezen a teriileten alakult ki a
meggytermesztés ¢és itt sziilettek az Ujfehértoi meggy fajtai is, valamint innen szarmazik
Szabolcs-Szatmar-Bereg megye meggytermésének nagy része.

A 20. szazad elsé felében Ujfehérton és kornyékén mar elterjedtek azok a bdtermd helyi
meggytipusok, amelyeket a lakossag ,,Fehértdi cslingds Pandy”, vagy ,,Fehértoi flirtés Pandy”
néven ismert. Az Ujfehértoi Kutatdo Alloméason az 1960-as években megindult tajszelekcios
munka soran Dr. Pethd Ferenc iranyitasaval megkezd6dott a tajszelekcid Ujfehérton és
kornyékén: Osszegylijtotték a kocsdnytol szarazon valod, ontermékeny, jo gyiimdlcsmindségl
¢s termoképességli  egyedek klonjait. Koziilik valasztottak ki a legkedvezdébb
tulajdonsagokkal rendelkezé meggyklont, melyet 1970-ben Ujfehértéi fiirtds néven allamilag
elézetesen elismert fajtavd mindsitettek. A tajszelekcido atterjedt a térség kornyezd
telepiiléseire is. Az itt begyiijtott valtozatokat szintén Ujfehérton allitottak kisérletbe és a
legjobb fajtak szintén allami elismerésben részesiiltek, amelyek az Ujfehértoi meggypélinka
alapanyagat biztositjak, mint a Debreceni bétermé, Kantorjanosi 3, Petri, Eva fajtak.

A nappalok és éjszakdk kozotti nagy hoingadozéas valamint a gylimdlcs cukortartalma kozott
linedris regresszios kapcsolat all fenn. Ezért a foldrajzi teriileten a vegetacids iddszakban
jellemzdéen nagy nappali €s éjszakai hdmérséklet kiilonbség miatt magas (legalabb 14 Brix-
fok) az Ujfehértoi meggypalinka alapanyagaul szolgalé fajtak cukortartalma. A fajtakat
keserlimentesség is jellemzi. Ezeknek k6szonhet6 a meggy kellemesen édes-savas vagy Kissé
savas izhatésa.
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A f0ldrajzi teriileten a vegetacids idészakra jellemzd nagyobb csapadékmennyiségnek és a
kozépkotott humuszos homoktalaj jo viztartdo képességének egylittes hatdsara alacsony a
meggy savtartalma (Osszes sav 0,6-1,5 % kozott), ami szintén hozzajarul az Ujfehértoi
meggypalinka alapanyagat biztosito fajtakra jellemzd kellemesen édes-savas vagy kissé savas
izhatas kialakulasahoz.

A cefrekészités soran a cefrében megengedett kis mennyiségli magtoret (max. 3 %) mellett, ha
sziikséges szaritott magtdretet tesznek vissza az erjedd cefrébe, amely biztositja az Ujfehértoi
meggypalinka marcipanos jellegét.

A f06ldrajzi teriileten termesztett meggyfajtak jellegzetes tulajdonsagait a foldrajzi teriilet
¢ghajlati- és talajviszonyai, tovabba az Ujfehértohoz kothetd emberi tudas eredményezik.

A palinka eldéllitasa és fogyasztdsa a Karpat-medencében az itt megtelepiilt népek
Sstorténetének idejére nyilik vissza. A szeszes italok készitésének gyakorlatat Arpad népe is
ismerte, akik keleti hazajukban sajatitottak el ennek fortélyait. A kezdetleges eszk6zoktdl, az
agyagbol, nyirfabol kombinalt egyszer( leparloktol a mai palinkaf6z6-és finomito listokig sok
¢vezreden 4t tartd hossza Ut vezetett. Az alkohol felhaszndldsdnak célja és feladata a
mindenkori kdriilményeknek megfelelden valtozott. A boditd nedit a tavoli multban kizardlag
gyogyszerként, novényi kivonatok készitésére hasznaltak. (Ennek emléke Ujfehérton egészen
a kozelmultig fennmaradt, hiszen a XX. szazad derekan még elterjedt volt, hogy az idosebbek
a maguk 4altal gyljtott kiilonféle gyogyndvényeket palinkaba 4ztatva taroltak, hogy altala
kioldodjék a benniik 16v6é gydgyerd.) A mamorosito ital a kozépkor folyaman terjedt el. Am
mindennapos italla - ahogy sok esetben ezt manapsag tapasztaljuk - még az 1930-40-es
években sem valt, mert a mai 1dds ujfehértdéiak emlékezete szerint a palinka ekkor még
mindig csupan az Unnepek - benne az aratas idejének - ritka pillanatai kozé tartozott.

A palinkaf6zés kezdetén még nem kiilonitették el az iistoket, igy gyiimolcsot, bort, gabonat,
burgonyat, stb. egyarant féztek benniik. A XVIII. sz4zad elején a f6zdiistok kapacitdsa még
igencsak kicsi volt. Ujfehérton éppen ebben az iddben tiinnek fel az elsd adatok az alkohol
forgalmazasaval kapcsolatban. Mégpedig a telepiilés 4arendds kocsmaiban, amelyek
bérbeadasa kivald jovedelemforrast jelentett a kdzség szamara. E kocsmak, melyeknek bérldi
ettd] az id6tdl egyre inkabb a betelepiild zsidosag soraibdl keriilnek ki, a bor mellett palinka
mérésével is foglakoztak. Am elenyészé mennyiségrél van szo, ami azt is jelzi, hogy
valamiféle "hazi" alkalmatossag, tehat kis teljesitményli berendezés szolgalhatott palinkaf6z6
"listként". Késébb viszont egyre elterjedtebb lett a kdrnyéken melynek bizonyitékaul szolgal
Bakdé Sandor nyugalmazott pénziigydr hadnagy nyilatkozata.

Természetesen Ujfehérton is - mint altaldban az Alfoldon - 6riasi volt a becsiilete a
taplalkozaskulturaban a gyiimolesnek. Ezek koziil valé a meggy, amelynek vadon termd
példanyai mar a mai telepiilés 1étrejotte idején - a XVII. szdzad eleje - megtalalhatok voltak a
hatarban.

A nagyobb foldbirtokkal, gytimolcsossel rendelkezd gazdak a telepiilés népével egy idében
fézették nyari palinkajukat, a mar emlitett "arat6 palinkat".

Ujfehértonak a XIX. szazad elejétdl kiterjedt és nagyszamu széloskertjei voltak. A sz616
mellett ott diszlettek ezekben a kiilonféle gytimdlesfak, koztiik a félvad ciganymeggy, majd
ezek mellett egyre nagyobb szamban a Szildgyi-¢s Pandy-meggyfak is. Az 1970-es évek
derekan pedig feltlintek a meggyiiltetvények is a kisgazdasagokban, melyeknek fai a Pandy-
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meggybél, illetve az ujfehértéi kutatdéallomason 1965-ben kifejlesztett Ujfehértéi meggy
fajtakbol tevodtek ki.

Ujfehérton két nagyobb, iizemszerti palinkafézde iizemelt. Az egyiket a "kozség", a masikat a
helyi nagybirtokossag tartotta fenn. Az el6z6 a telepiilés €északi, az utobbi pedig a déli részén
miikodott, melyet Csernyus Lorinc 1848-49-es honvédfohadnagy alapitott, s jelenleg is tizemel
a Rékoczi uton.

Mindosszességében azt mondhatjuk tehat, hogy a megfeleld klimatikus viszonyok mellett a
meggypalinka készitése és fogyasztasa komoly multra tekint vissza a megjelolt tertileten.

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

-a védjegyek és a foldrajzi arujelzok oltalmardl szolo 1997. évi XI. térvény

- a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti Tanacsrol sz616 2008. évi LXXIII.
torvény

- a mezOgazdasagi termékek ¢€s az élelmiszerek foldrajzi arujelzdinek oltalmara és a termékek
ellendrzésére vonatkozo részletes szabalyokrol szolo 158/2009. (VI1. 30) Korm. rendelet

- a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrél sz616 22/2012. (11. 29.) Korm. rendelet

- A szeszes italok meghatarozasardl, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi
arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérol
sz0106, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet

- A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. jalius 25.) a szeszes italok
meghatarozasardl, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzdinek
oltalmarél szolo 110/2008/EK eurdpai parlamenti ¢€s tandcsi rendelet alkalmazasi
szabalyainak megallapitasarol

G) A kérelmezo neve és levelezési cime:
Név: Zsindelyes Palinka Zrt.

Levelezési cim: H-4245, Erpatak, Zsindelyes tanya 1. sz.

H) A foldrajzi arujelzé kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok:

A jeldlés a jogszabalyokban eldirtakon kiviil a kdvetkezdket tartalmazza:

,.foldrajzi arujelz6”

Az "Ujfehértoi meggypalinka" megnevezés az alabbiak szerint egészithet6 ki:

Kiegészités: ,érlelt”

Hasznalatanak sajatos feltételei: Az a termék viselheti a kiegészitést, amelyet legfeljebb 1000

literes fahorddban legaldbb 3 honapig, nagyobb trtartalmti hordoban legalabb 6 hoénapig
érleltek.
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Kiegészités: ,,0palinka”

Hasznélatanak sajatos feltételei: Az a termék viselheti a kiegészitést, amelyet legalabb 1 évig
érleltek 1000 liternél kisebb, vagy legalabb 2 évig érleltek 1000 literes, vagy annal nagyobb
térfogat fahordoban.

Kiegészités: ,,gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,,agyas”

Hasznélatanak sajatos feltételei: Az a termék viselheti a kiegészitést, amelynél 100 liter
palinkahoz a D) pontban felsorolt fajtakbol, a C) pont szerinti telepiilésekrdl szarmazo
legalabb 10 kg érett, vagy legalabb 5 kg aszalt meggyet hasznalnak fel az érlelés folyaméan és
a meggyel egyiitt vald érlelés minimum 3 honapig tart. A palack cimkéjén a nettd palinka
mennyiségét fel kell tiintetni.

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

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A foldrajzi tertiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgaldé dokumentumok:

A gylimélcs szadrmazdsdnak igazoldsa OstermelOk esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az dstermeldi igazolvany szaménak feltiintetésével. Minden egyeb esetben az
atvételénél sziikséges a gylimdlcs szarmazasat igazolo nyilatkozat.

A palinka eléallitasanak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki szabalyozas szerinti,
az eldallitast igazold dokumentumok szolgalnak.
2. Ellendrz6 hatosagok illetve terméktanusité szervek:

A termékleirds betartdsdnak hatosagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt
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-Szatmar-Bereg Megyei Kormanyhivatal

4400 Nyiregyhaza, Hosok tere 5.

Tel.: +36 42 599-300

e-mail: hivatal@szabolcs.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg
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3. A termék lénveges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenorzésére vonatkozo
minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell mikddnie,
amelyben biztositott az azonositas €és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfeleloen dokumentalni kell a termék utjat a gylimolcs atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
tertiletrdl valo szdrmazasat igazolo iratokat.

Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:

= ¢rettségi allapot: érett-tulérett

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

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

2. Cefre ellenérzése:
- pH28-35
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérséklet (18- 22 °C).
4. EllenOrzés az erjesztés végén:
- alkoholtartalom (3-6 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriilo palinka ellendrzése:

A palackozésra, kitarolasra keriilé palinka ellendrzése érzékszervi ¢€s analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tiikrosen tiszta, érlelés esetén enyhén sargas
szinl, a gyiimdlcs alapanyag jellegének megfeleld izl és illatu.

b) Az analitikai ellendrzés az alabbiakra terjed ki:

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

(a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b). pontja
Metanol-tartalom szerint legfeljebb 1000 g/hl absz. alk.
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 sargés szinii, a gylimolcs alapanyag jellegének megfeleld iz és illatd;
— csomagolds: jelolés, zards, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkoz6 jogszabalyok szerint.
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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:

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

Tamas Jend: Palinka. Palinkdk 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 eljaréas eléfordulasdhoz, Ethnographia 1945.

Dr. Solyom Lajos: Palinkaf6zés kézikonyv kistizemek szamara, Mezdgazdasagi Kiado, 1986
MAGYAR NEPRAJZ II. Gazdalkodas/Gylimolcskultura, Akadémiai Kiado, Budapest 2001


http://images.fapipa.multiply.multiplycontent.com/attachment/0/SeHxmwoKCCgAAF-qL-w1/Bal%C3%A1zs%20G%C3%A9za%20-%20P%C3%A1linka%2C%20a%20hungarikum.pdf?key=fapipa:journal:189&nmid=230098375
http://hu.wikipedia.org/wiki/Speci%C3%A1lis:K%C3%B6nyvforr%C3%A1sok/9633686105
http://hu.wikipedia.org/wiki/Speci%C3%A1lis:K%C3%B6nyvforr%C3%A1sok/9633686105
http://www.c3.hu/~magyarnyelv/00-4/guttmann.htm
http://www.neprajzilatohatar.hu/pdf/neprajzilatohatar_19970104/neprajzilatohatar_19970104_194-198.pdf

