MUSZAKI DOKUMENTACIO
(Termékleiras)
1. A LAJSTROMOZANDO FOLDRAJZI ARUJELZO

Elnevezés: SARRETI KOKENYPALINKA

2. ASZESZES ITAL KATEGORIAJA

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

3. ASZESZES ITAL LEIRASA

a.  Fizikai-kémiai jellemzok és/vagy érzékszervi tulajdonsagok

Fizikai —kémiai jellemzok

Alkoholtartalom min. 38,5 %V/V

Metanol-tartalom max. 1000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom max. 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag tartalom min. 350 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom max. 10 mg/kg késztermék

Erzékszervi tulajdonsdgok

A Sarréti kokénypalinka palinka megjelenésében tiszta, szintelen. A Sarréti kokény
palinkaban magas a vadgylmolcs illatat és izét 1déz0, friss piros-bogyos egyszerre édes és
fanyar karakter. Igen intenziv mandulas, csokolddés, marcipanos, mogyoroés iz jellemzi.

A palinka jellemz6 izét és illatat az esetleges érlelés és agyazas soran is megorzi.

Agyazas és érlelés esetén a szine természetesen a gyiimolestdl vagy a hasznalt hordotol
figgden (mely jellemzden eperfa €s tolgyfa lehet) piros/bordd/sarga szinek jellemzik.

A kapott szép szinen kiviil az 4agyazds sordn a gyiimdlcsjegyek intenzivebbé valnak,
fokozddik a palinka édes érzete. Hordos érlelés esetén a hordo anyagatol jellemzden fiiszeres,
fas vanilias, finomitott illat és izkarakter(i italt kapunk.

b. Egyedi tulajdonsagok (osszehasonlitva az azonos kategériahoz tartozo szeszes
italokkal)

A Sarréten termé kokény gyiimolcsben magas az antocianinok, valamint flavonoidok
mértéke, sok szerves savat, asvanyi anyagokat, vitamint is tartalmaz. (Cseranyag 1,7 %,
szerves sav 2,5 %, cukor 9 %, asvanyi anyagok B1-, B2-vitamin, kiemelked6 50 mg/100 g C-
vitamin tartalmi.) A gyimdlcs magas cukortartalma igen alkalmassa teszi palinka
eléallitasara. Az értékes beltartalmi anyagok, a magas pektin tartalom jelents része a palinka
eléallitds soran a kész italba is atkeriil, ezért is eredményezik a Sarréti kokénypalinka
kiemelkedden magas aromatartalmat. Ennek k&szonhetéen mind illatdban, mind izében a
gylimdlcsaromak sokkal intenzivebben jelennek meg, mint mas kokénypalinkdkban.



4. AZERINTETT FOLDRAJZI TERULET

A Sarréti kokénypalinka eldallitdsa Hajdu-Bihar megye ¢€s Békés megye Sarrét elnevezésii
teriiletét érinté kovetkezO jarasok telepiiléseirdl és azok kozigazgatasi hatarukbol szarmazd
kokény felhasznalasaval, a teriileteken elhelyezkedé (kereskedelmi palinkafézdékben)
szeszf6zdékben torténhet: Berettyoujfalui-, Békéscsabai-, Békési-, Gyulai-, Plispokladanyi-,
Sarkadi-, Szeghalmi jaras.

5.  ASZESZES ITAL ELOALLITASANAK MODJA

A ,Sarréti kokénypalinka” alapanyaga a meghatarozott foldrajzi teriiletr6l szarmazo,
termesztett vagy vadon termo kokény.

A Sarréti kokénypalinkat a 4. pontban meghatarozott teleptilések és kozigazgatasi hataruk
terliletén elhelyezkedd kereskedelmi palinkafézdében szabad cefrézni, erjeszteni, lepérolni,
pihentetni, érlelni és palackozni.

A pélinkakészitésnek fobb szakaszai:

a)  Gyiimdlcskivalasztas és - atvétel

b)  Cefrekészités és erjesztés

c)  Leparlas

d) A palinka pihentetése, érlelése, tarolasa (opcionalis)

e) A palinka kezelése, esetleges hazasitas, 0sszeallitas, kiszerelés, palackozas

a.) A gyiimélcs kivdlasztdsa, dtvétele

A kokény gyiimolccsel szemben alapkovetelmény, hogy optimalis érettségii, romld hibatol és
idegen anyagoktol mentes legyen, valamint a ,,dércsipte” allapot megléte. A termesztett és
vadon termett gylimdlcsnél is a legfontosabb a termés egyontetiisége, azonos érettségi foka.
Az atvétel soran, a mindségi ellendrzést atlagminta vétellel célszerti elvégezni.

Palinkaipari felhasznalasnal elengedhetetlen a magas cukortartalmu fajtak kivalasztasa, a
nagyobb alkohol-kihozatal elérése érdekében. Feltétlen tigyelni kell a szennyezOdés-és
sériilésmentes, egészséges allapotra. Csak a teljesen ép hibaktol és romlastol mentes gylimdlcs
hasznalhat6 fel, mert a kokény esetében a gylimodlcs hibai a palinkdjaban mindségrontd
tényezok lesznek.

A gylimdlcs atvételekor, azt le kell mérni és a mindségét érzékszervi mindsitéssel
(megkostolas, ahol erre van eszkdz szarazanyag-tartalom vizsgalat - cukortartalom, pH mérés
—is) el kell végezni.

b.) Cefrekészités

A cefrekészitést elsd 1€pésként mivel apro szemii gyiimolesrdl van sz6 sziikséges a valogatas,
ahol az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) el lehet kiiloniteni. Ezt kdvetden nagyon
6vatosan kell megmosni, mert az érett gytimolcs sériilékeny. Mosas utan a gyiimolcs magjat el
kell tavolitani (lehetdség szerint magozé géppel), de a tokéletes palinka érdekében a magok 5-
10 %-at késobb (1-2 napos kiszaritas utan - amikor a hidrogén cianid tartalma mar
elfogadhatd) érdemes a cefrébe visszatenni, egy kiilon kis zsdkban (leparlas el6tti a konnyebb
eltavolitas érdekében).

Amennyiben a gyliimdlcs 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 végsé izét a gylimdlcs savassaga miatt kellemetlen iranyba
befolyasolja.

A gylimdlcscefre ezt kdvetden az erjeszto tartalyokba (acél vagy miianyag) kertil.



c.) Erjesztés

Az eljaras irdnyitott erjesztés. A gyiimolcshéjban és a héjat boritd viaszos rétegben kis
mennyiségben taldlhatd aroma anyagoknak a palinkakban nagy jelendségiik van. A magas
pektintartalom miatt a kokény nehezen enged levet, illetve viszkozus marad, ez neheziti az
erjedést. A pektin elbontasat, enzim-komplexek hozzaadéasaval segitjiik eld, igy a 1€ kihozatal
is javul. Az aroma anyagok és cukrok feltardsdhoz ¢és a pektin bontdsdhoz préselt vagy
szaritott élesztd, élelmiszer-biztonsagi szempontbdl engedélyezett savak - a pH beallitasahoz -
tapso az élesztd szamara és enzimek hozzaadasa megengedett.

Az iranyitott erjesztésnél fontos a cefre hdmérséklet pontos beallitasa 16-22 °C, valamint a pH
érték 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 folyamatat napi szemrevételezéssel és 4-5 naponta a cukortartalom, és
alkoholtartalom vizsgalataval kell ellendrizni (ez mutatja meg, hogy leparlasra kész-e a
termék), illetve a homérséklet feliigyeletével.

A heti ellenérzéssel az elsddleges és a masodlagos iz anyagok képzddése is kovethetd,
sziikség esetén a hdmérséklet - hatarérték kozotti - emelésével ez kedvezden befolyasolhato.
Az erjedés soran keletkez6 szén-dioxid parna védi a cefrét az oxidacio karos hatasaitol és a
karos mikroorganizmusoktol, melyre a vizzar is alkalmas.

Az erjedés folyamataban tigyelni kell a keverésre, a kalap képzddés megakadéalyozésara.

Az erjedés iddtartama a kokény beltartalmi értékeitdl- érettségi mértékétdl fiiggden
optimalisan 10-14 nap, a cukortartalomnak 2g/liter ala kell csokkennie az erjedés végére.
Leparlas el6tt a (korabban szaritva visszahelyezett) magokat a cefrébdl el kell tavolitani.

A kierjedt cefrét célszerli minél hamarabb leparolni. Ha ez csak kés6bb megvaldsithatd, akkor
a tarolas soran a cefre pH értékét 2,6-ra (savazassal) a tarolasi homérsékletet 10-15 °C —ra kell
beallitani, szén-dioxid vagy vizzar alkalmazasaval vagy a tartalyok telizésével.

d.) Leparlis

A Sarréti kokénypalinka hagyomanyos kisiisti f6z0rendszeren - rézfeliiletet is tartalmazo
Uistds rendszerli szakaszos, kétszeri leparlasra alkalmas kétlépcsés desztillacioval -, vagy
egylépcsds, erdsitd feltétes / deflegmatoros / rektifikald oszlopos leparlassal is eldallithato. A
cél a leparlas sordn a megfeleld érzékszervi mindség kialakitasa.

Kististi leparlas esetén - Kististnek az 1000 literes vagy ennél kisebb iistot nevezhetjiik, Sarréti
Kokénypalinka esetén a hasznalt iistok virtartalma jellemzéen 300-500 liter kozotti - a leparlés
két lépcsOben torténik, eldszor az alszesz késziil el, mely a gylimdlcs aromait mar tartalmazza,
de bizonyos nem kivant elemeket is és alkohol tartalma 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 eld-, kdzép- és utd parlat megfeleld
szétvalasztasa elengedhetetlen. Leparlaskor az eldparlati részt csak érzékszervi modszerekkel
vizsgalva lehet meghatdrozni, az utdpdrlat elvalasztdsa mar a folyamatosan mért alkohol
koncentraci6 tapasztalati értékével is torténhet. A Sarréti kokény esetében ezért az elvalasztas
igen nagy figyelmet igényld munka, mert a specialis illat és aroma karakterei erdsek, ezért
kifinomult érzeék sziikséges a karos illatkomponensek elvalasztasdhoz. Varhato alkohol
kihozatal: 2-4,5 HIf 100 kg gyiimolcscefrébol.

e) Erlelés

A Sarréti kokénypalinka fahordoban €s gyiimolcsagyon is érlelhetd.

A ¢érlelés ideje 1000 literesnél kisebb fahorddban legaldbb 3 honap, az 1000 literes, vagy
annal nagyobb nagyobb fahorddban legalabb 1 év.



A gylimdlcs agyon érlelt palinka nevezhetd agyas palinkanak. A gyiimdlccsel egyiitt vald
érlelés minimum 3 honapig tart, melyet az ¢érlelés helyszinén ellendrizhetd modon
dokumentalni is kell. 100 liter palinkahoz a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrdl
szarmazo6 legalabb 10 kg érett, vagy legalabb 5 kg aszalt sarréti kokény gylimdlesot (a palinka
fajtajaval azonos) hasznalnak fel az érlelés folyaman.

f.)  Pihentetés, tirolds

A finomitast/desztillalast kovetden a komplex iz és illatanyagok Osszeéréséhez a Sarréti
kokénypalinkat pihentetni kell. Célszerti 3-6 honapig fénytdl védett helyen, lehetdség szerint
iivegballonban vagy rozsdamentes acéltartdlyban. A tartdlyokat %s-ig kell tolteni, a higités
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.

g.) A pdlinka ésszedllitisa, kezelése és palackozdsa

Az érlelésen/ pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat a palackozott arura vonatkozé igen
szigori eldirdsoknak megfeleléen ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztisi szeszfokra kell
beallitani. Nagyon kell tigyelni a viz mindségére, mert az a kész kokénypalinka aromait is
befolyasolhatja. Legjobb a lagyitott, de lehet desztillalt, s6 mentesitett, ioncserélt is. A higitas
utani alkoholtartalomban a cimkén szereplohéz képest az eltérés + 0,3% V/V, a
gylimdlcsagyon érlelt palinkanal + 1,5%V/V lehet. A fogyasztasi alkoholfok beallitast nagy
gondossaggal, célszerii tobb 1€épcsében, egyszerre 5-10% viz hozzéadasaval €s tobb nap alatt
elvégezni. Esztétikai szempontok miatt az érlelt és agyas palinka sziirhetd. Az elkészitett,
megfeleld alkoholtartalomra beallitott palinka palackozhatd, a palack anyaga liveg vagy
keramia lehet. A palackokat tisztara kell mosni és betoltés utan tomitd betétes aluminium
csavarzarassal vagy élelmiszer csomagoloanyag kritériumoknak megfelelé dugoval lezarni.

A palackozas kizarolag a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriileten torténhet a mas
iizemekbdl vagy foldrajzi teriiletrdl szdrmazd palinkdkkal valo véletlenszerti vagy szandékos
keveredés megeldzése érdekében. Ezéltal megvalosul a Sarréti kokénypalinka eldallitadsanak
¢s forgalmazasanak teljes nyomon kovethetdsége a foldrajzi jelzés védelme érdekében.

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

A Sarréti kokénypalinka forgalomba hozatala a gylimdlcseredet, a feldolgozas, az erjesztés, a
leparlas, a palackozds dokumentalasanak ellendrzését és az érzékszervi mindsitést kdvetden
torténhet meg.

6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL VAGY FOLDRAJZI
SZARMAZASSAL

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

A Sarréti kokénypalinka alapanyagat ado kokény eldallitisaban érintett telepiilések
Magyarorszag délkeleti részén Hajdu-Bihar és Békés megyében a Tiszan-tlon talalhatoak.

A kokény Magyarorszagon 6shonos novény. A Rosaceae csaladba tartozo fajon beliil tobb
mint szaz intraspecifikus taxon taldlhaté. A gyiimdlcs beltartalmi Osszetevdit tekintve
rendkiviil értékesek. A leggyakoribb anti-oxidansok kozott szerepelnek a vitaminok (A, C, E,
B, P, karotinoidok). Mas vadgyiimolcsokkel 6sszehasonlitva kozel duplaja C-vitamin (25,80
mg/100g) €s az antocianin (697,5 mg/1) tartalma.



Az 6kor 6ta gydgyndvényként tartjadk szamon, és a kozépkortol talalhatok magleletek, melyek
nem csak l1étezését, de termesztését és felhasznalasat is bizonyitjak hazankban.

A kokénycserjések, igy a Sarréti kokénycserjék is, az erddssztyepp Ov erdeinek szegélyén,
16sz6n és homokon alakultak ki, illetve az erd6k kivagasa utan 6nalld vegetaciotipusként
maradtak fenn. Az eleinte teljesen zdld szinii termés a nyar folyaman fokozatosan kékiil,
lilasodik, teljes érettségét altalaban szeptember masodik felében éri el. A gylimolcs ize csak
teljes ¢érettség allapotdban lesz élvezhetd, az elsd fagyok utan, az 1gynevezett
,.dércsipte”allapotban — a fagyhatas kovetkeztében édesebbé valik, magas savtartalma
azonban megmarad. A Sarréti kokénypalinka tulajdonsagait alapvetéen meghatarozza az
alapanyagként felhasznalt kokény dércsipte allapotaban tartalmazza mindazokat az iz- és
aromaanyagokat, amely meghatdrozzdk a kokénypalinka egyediilallo érzékszervi
tulajdonsagait, magas illdanyag-tartalmat. A  kokény  élelmiszerbiztonsagi  és
mindségbiztositasi okok miatt ezen allapotaban a 4. pontban meghatarozott f6ldrajzi teriileten
dolgozhat¢ fel, messzebbre nem szallithato.

A gylimoles és parlatainak felhasznaldsa a Sarréti emberek életében olyan Osi mesterségek
kozott is emlitésre keriil, mint a javasasszony. Ok voltak a kor gyogyitoi, maguk készitette
orvossagokkal kuraltak. A kornyék egyik hires javasasszonya ,,falitékajaban kiilonféle porok,
nagy butélia parlatok, erjesztett novényi nedvek....” is megtalalhatoak voltak.

b.  Aszeszes italnak a foldrajzi teriilettel 6sszefiiggo egyedi tulajdonsagai

A Sarréten term6 kokény gylimolcsben magas az antocianinok, valamint flavonoidok
mértéke, sok szerves savat, asvanyi anyagokat, vitamint is tartalmaz. A gylimdlcs magas
cukortartalma igen alkalmassa teszi palinka eldallitasara. Az értékes beltartalmi anyagok, a
magas pektin tartalom jelentds része a palinka eléallitas soran a kész italba is atkertl, ezért is
eredményezik a Sarréti kokénypalinka kiemelkedéen magas aromatartalmat. Ennek
kdszonhetden mind illatdban, mind izében a gylimdlcsaromak sokkal intenzivebben jelennek
meg, mint mas kokénypalinkakban.

A kokény felhasznalasara és a palinka eléallitasara Lippay 1664-ben és 1667-ben megjelent
mivének a ,,Posoni kert”-nek két kotetében is megemlékezett: ,,Mindenféle szilvat, kokényt
igy f6zni: melyhez fliszert s nadmézet keverhetiink.”

Apafi Mihaly fejedelemnek az uradalmai 33 kobol (kb. 40 mazsa) kokény aszalvanyt voltak
kotelesek beszolgaltatni (Suranyi, 2009). A kokény aszalvanyt jelentdsen hasznaltdk palinkak
agyazasara annak kedvez0 ¢€lettani €s szinezd hatasa miatt is.

Az 1950-es évektdl a rendszervaltasig, az allami monopoliumnak kodszonhetden az egész
orszagban hattérbe szorultak az olyan tajjellegii palinkak, amilyen a Sarrét teriiletén eldallitott
kokény palinka is. Bérfézdékben a gazdak szamdra késziilt, kereskedelmi forgalomba nem
keriilt. Az eldéallitdsi hagyomanyokat az 2000-es évek elején elevenitették fel a kornyéken,
akkor, amikor a mingségi €s kereskedelmi palinkakészités hazankban ismét erére kapott, €s a
termeldk keresték a kiilonleges, mégis izletes alapanyagokat gylimolcspalinkaik szamara.

re

Dijak:
A .. Sarréti kokénypalinka” hirnevét alatimaszto dijak:
Arpad és Vadasz Palinkak — (Magyarorszag legeredményesebb palinkafézdéje 2015 és
2016-ban ) Vadasz sorozat Kokény palinka mindsitései :
- 2011 és 2012 HUNDESZT - Eziist mindsités
- 2012 Orszagos Palinka ¢és torkolypalinka Verseny — Eziist mindsités
- 2013 Destillata — Eziist mindsités
- 2015 Orszagos Palinka ¢és torkolypalinka Verseny — Arany mindsités
- 2015 Nemzeti Palinkakivalosadg Program — 4 csillagos kivalosag
- 2016 Palinka Orszagkdstold - Champion dij




- 2016 Magyarorszag legjobb kokénypalinkéja
- 2016 Nemzeti Palinkakivalosag Program — Pélinkakivaldsag
- 2017 Nemzeti Péalinkakivalosag Program — TOP Pélinkakivalosag

Cs6kmdi Palinka — Elek Istvan Kokény palinka dijak
- 2009 XVII. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetkozi Gylimdlcsparlat verseny —
Champion djj
- 2018-ban Szeghalmi Palinkamustra — Sarréti kokény palinka kiilondijas palinka

Gyulai Palinkamanufaktira — (Quintessence verseny legeredményesebb foézdéje 2014,
2015-ben) Kokény palinka dijak

- 2012 Destillata — Eziist mindsités

- 2014 - Orszagos Palinka és Torkolypalinka Versen- Arany mindsités

Sarkadi Kisiisti Palinka- Kokénypalinka
- 2014 - Nemzeti Palinkakivalosag Program — 3 csillagos Palinkakivalosag

7. EUROPAI UNIOS VAGY NEMZETI/REGIONALIS ELOIRASOK

- avédjegyek ¢és a foldrajzi arujelzdk oltalmardl szold 1997. évi XI. térvény

- a palinkardl, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti Tandcsrdl szold 2008. évi
LXXIIL. torvény

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

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

- A szeszes italok meghatarozéasardl, megnevezesérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmarol, valamint az 1576/89/EK tanécsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szolo, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi
rendelet

- a szeszes italok meghatarozasarol, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzOinek oltalmardl szold 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol szolo, 2013. jalius 25-i bizottsag
végrehajtasi rendelet

8. KERELMEZO ADATAI
Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:
Név: Elek Istvan egyéni vallalkozo.
Teljes cim (orszag, telepiilés, iranyitoszama, kozteriilet neve és hazszam):
Cime: Magyarorszag, 4145 Cs6kmd, Széchenyi u. 82.

E-mail cime: elekistvan@freemail.hu
Telefonszama: +36-30-382-7822

9. A FOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZITESE

A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tl a kovetkezoket tartalmazza:


mailto:elekistvan@freemail.hu

- ,,Sarréti kokénypalinka” ,,Erlelt” (elkiilonitve a megnevezéstSl érlelt palinka
esetén)

- WSarréti kokénypalinka” ,,Agyas” (elkiilonitve a megnevezéstdl gylimolcsagyon
érlelt palinka esetén)

10. A CIMKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK

A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kdvetkezdket tartalmazza:

wiarréti kokénypalinka” (a megnevezés részeként)

— ,,Oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés” (elkiilonitve a megnevezéstol)

- ,,Sarréti kokénypalinka” ,,Erlelt” (elkiilonitve a megnevezéstdl érlelt palinka
esetén)

-, Sarréti kokénypalinka” ,Agyas” (elkiilonitve a megnevezéstél gyiimélcsagyon
érlelt palinka esetén)

— Minden palackra keriilé cimkén (elé és/vagy hat és/vagy oldal) cimkén kotelezd
feltiintetni a ,,Sarréti kokénypalinka” elnevezést.



A mezogazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzdinek oltamara és a
termékek ellenérzésére vonatkozé részletes szabalyokrél szolé 158/2009. (VII. 30.)
Korm. rendelet 10. § (1) bekezdése szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriletrol valo szarmazas igazolasa

A foldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgaldo dokumentumok:

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

A palinka eldallitaisanak nyomon kovetésére a hatdlyos jovedéki szabdlyozas szerinti, az
eléallitast igazoldé dokumentumok szolgalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusité szervek:

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

Békés Megyei Kormdnyhivatal,

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 Kormdnyhivatal,

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 lényeges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenorzésére
vonatkozo minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell mitkddnie,
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.

Ellenorzési pontok:
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1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:

érettségi allapot: €rett-talérett

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

tisztasag: idegen anyagtél mentes, a novényvédoszer-tartalma megfelel az
eldirasnak

2. Cefre ellen6rzése:

3. Erje

pH 2,8-3,0

sztés ellendrzése naponta:
optimalis hémérséklet (16- 22 °C).

4. FEllendrzés az erjesztés végén:

alkoholtartalom (3-5 % V/V)
maradék cukortartalom (kevesebb, mint 2 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriilo palinka ellendrzése:
A palackozasra, kitarolasra keriild palinka ellendrzése érzékszervi és analitikai
modszerekkel torténik:

a)

b)

Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tiikkrOsen tiszta, szintelen, a felhasznalt
gyimdlcsre jellemzo jellegzetesen friss, vadgyiimolcs aromak mellett, mandulas,
csokoladés, marcipanos, mogyoros izzel, a felhasznalt gytimdlcs jellemzd izét és
illatat az érlelés sordn megdrzi. Az agyas és vagy érlelt palinka esetén az
eljarasnak megfeleléen piros/bordd/sarga szinekkel, finomitott zamata a
felhasznalt gyiimolcsre jellemz6 jellegzetesen kokényes jegyekkel.
Az analitikai ellendrzés az aldbbiakra terjed ki:

Ellenorzés targya |Jellemzé értékek

Alkoholtartalom >38,5, VIV

Metanol-tartalom (a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) alpontja
szerint legfeljebb 1000g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva

Hidrogéncianid- legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom
Osszes illdanyag legalabb 350 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
tartalom
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése
A palackozott terméket tételenként kell ellendrizni:

érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tiikrOsen tiszta, az agyazas ¢€s
érlelés esetén piros/bordd/sarga szinekkel, felhasznalt gyiimodlcsre jellemzo
jellegzetesen friss, vadgyiimolcs aromak mellett, mandulas, csokoladés,
marcipanos, mogyoros izzel.

csomagolas: jeldlés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld

térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozo jogszabalyok szerint.



4.

A termékleiras kotelezo mellékleteként a meghatarozott foldrajzi teriiletet
bemutaté eqy vagy tobb — Ad-es formatumu térkép és a foldrajzi teriilettel valo
Kkapcsolatot alatamaszto irodalmi adatok, torténelmi dokumentumok

Irodalomjegyzék: (forrasok megjelolése)
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