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3.1.Fizikai-kémiai jellemzdk és/vagy érzékszervi tulajdonsdagok

Fizikai —kémiai jellemzdk:

Alkoholtartalom min. 43 V/I\VV%

Metanol-tartalom

max. 1250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Osszes illdanyag tartalom

min. 400 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Etilacetat tartalom

max. 300 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Erzékszervi tulajdonsdgok:

A ,,Madarasi birspalinka” szine viztiszta, amelyet az alapanyaganak koszonhet6en karakteres
és telt illat- és izvilag jellemez.

Harmonidban megtaladlhatoak benne a birs lagy citrusos, fanyar és édes, viaszos jegyei is.
Izében a markans birs jegyek kiegésziilnek a fiiszeres, kompotos jegyekkel, melyet egy

diszkréten fanyar €s selymesen krémes lecsengés kovet.

3.2 Egyedi tulajdonsagok (Osszehasonlitva az azonos kategoridhoz tartozo szeszes

italokkal)

Mas birspalinkaktol eltéréen a ,,Madarasi birspélinka” illatdban telt, kompdtos jegyeket
hordoz, melyet a birs citrusossaga erdsit fel. Ize mas birspalinkakhoz képest édesebb,
kompotos jegyeket hordoz, ennek koszonhetéen lagyabb, selymesebb karakteri. A parlat

citrusossaga ezeket a kompotos jegyeket tovabb erdsiti.




4. AZ ERINTETT FOLDRAJZI TERULET

A ,,Madarasi birspalinka” eléallitdsa Bacs-Kiskun megye teriiletén elhelyezked6 kereskedelmi
palinkafézdékben torténhet, ezen a teriileten szabad cefrézni, erjeszteni, leparolni, pihentetni.
Az alapanyagaul szolgal6 birs is kizarolag errdl a teriiletrdl szarmazhat.

5. A SZESZES ITAL ELOALLITASANAK MODJA
A palinkakészités és folyamata:

a) A gylmdlcs kivalasztasa és atvétele
b) A cefrekészités és erjesztés

c) A leparlas

d) A palinka pihentetése, tarolasa

e) A palinka kezelése, 6sszeallitasa

a) A gytimélcs kivalasztdsa és atvétele

A birs gyiimélccsel szembeni kovetelmény, hogy egészséges, ép, romlo hibatdl mentes
legyen.

A gyiimolesot az atvételkor le kell mérni, €s a mindségét érzékszervi mindsitéssel (kostolas,
ahol erre van eszk0z szarazanyag-tartalom vizsgalat — cukortartalom, pH mérés — is) meg kell
vizsgalni.

Alapanyagként felhasznalni csak a megfeleld érettségi, legalabb 12 ref% szarazanyag-
tartalmu birset lehet.

b) A cefrekészités és erjesztés

A Cefrekészites:

A cefrekészités alapja a megfeleld érettségii és mindségii gylimdles. A ,,Madarasi birspalinka”
készitése soran kiilonleges 1épés, hogy a birset feldolgozas eldtt utdérlelik. Ez a folyamat, ha
sziikséges, akar 5 napig is eltarthat. Ezen id6 alatt, hiivés helyen tarolva a gyiimolesot (ezzel a
bomlast megakadalyozva) az érési folyamatok tokéletesen befejezddnek ¢€s elérhetd az azonos
érettségi fok kialakuldsa. A gyiimdlcsben az aromaanyagok tovabb koncentralodnak, ezzel is
biztositva a palinka kiilonleges izvilagat.

A birset meg kell tisztitani a gyiimolcs feliiletét boritd un. molyhoktol, mert ha ezek magas
aranyban kerlilnek a cefrébe, a palinkaban kellemetlen, csip6s izt eredményeznek, mig Kis
mennyiségben nem eredményez kellemetlen valtozasokat a végtermékben. A molyhokat
mosas és dorzsolés, tordlgetés utjan lehet eltavolitani.

A megtisztitott gylimdlcsot apritjak, daraljak. Sziikség esetén vizet adnak a feldarabolt
gyliimdlcshoz a megfeleld allag kialakitasa érdekében. A kész cefrét erjesztd tartalyokba (acél
vagy milanyag) szivattyuzzak.

Az erjesztés:
Az eljaras iranyitott erjesztés. A felhasznalhato segédanyagok: viz (ivoviz mindségii), élesztd
(préselt vagy szaritott), savak pH beadllitdshoz, tapsod (€lesztd szamara), pektinbonto,
habzasgatlo.



Az iranyitott erjesztésnél fontos a cefre hdmérsékletének pontos (16-22°C) beallitasa. A cefre
savtartalmat 3-3,2 koriilli pH értékre sziikséges bedllitani, mert ezen az értéken még
hatékonyan dolgoznak az élesztok és enzimek, mig a karos baktériumoknak nem megfeleld az
¢letben maradéshoz.

A fajta¢lesztd alkalmazésa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes — hibatol
mentes — erjedést, valamint az optimalis aroma- és alkoholtartalmat.

Az erjedés az erjeszto tér homérsékletének feliigyeletével, a cefre napi szemrevételezéssel és
— sziikség szerint — a cukortartalom vizsgalataval kell ellendrizni.

Az erjedés befejezettnek tekinthetd, ha a cefre cukortartalma 100 gramm cefrében 5 gramm
ala csokken. A kierjedt cefrét célszerii minél hamarabb leparolni, a karosodds megelozése
érdekében.

c) A leparlas

A ,Madarasi birspalinka” hagyomanyos kislisti f0z6rendszeren, rézfeliiletet is tartalmazo,
iistos rendszert szakaszos, kétszeri leparlasra (desztilldlasra) alkalmas leparld berendezéssel
allithato eld.

Kisiistnek az 1000 literes vagy ennél kisebb {istot nevezhetjiik, ,,Madarasi birspalinka” esetén
a hasznalt {istok (irtartalma jellemzden 300-500 liter kozotti. A leparlas két Iépcsdben torténik.
Eldszor az alszesz késziil el, mely a gylimdlcs aromait mar tartalmazza, alkoholtartalma 15-28
VIV % kozotti. A masodik leparlas (a finomitas) soran az el6-, kozép- és utoparlat megfeleld
szétvalasztasa elengedhetetlen. Leparlaskor az eldparlati részt csak érzékszervi mddszerekkel
vizsgalva lehet meghatarozni, az utdparlat elvalasztdsa mar a folyamatosan mért alkohol-
koncentracio tapasztalati értékével is torténhet.

d) 4 pdlinka pihentetése, taroldsa

A desztillalast kovetden a palackozas eldtt célszerli fénytdl védett helyen, livegballonban vagy
rozsdamentes acéltartalyban pihentetni a palinkat tomény — altalaban 60-70 V/V%-0s —
allapotban, a tokéletes aromak kialakulasa érdekében.

A pihentetésre és a tarolasra is igaz, hogy egyenletes hdmérsékletli, kdzepes paratartalmi
helyiségben sziikséges elhelyezni.

e) A palinka kezelése, dsszedllitisa

A parlat alkoholtartalméat pihentetés utan, a térvényi eldirasoknak megfelelden, 1voviz
mindségl vizzel kell beallitani a kivant szeszfokra (+/- 0,3 V/V%).

A viz lehet desztillalt, s6-mentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

A megfeleld szeszfokra bedllitott palinka palackozasa csak tiszta iivegbe vagy kerdmia
palackba torténhet.

6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL VAGY FOLDRAJZI
SZARMAZASSAL

6.1 A foldrajzi teriiletnek vagy az eredetnek a kapcsolat szempontjabol relevans adatai

Bacs-Kiskun megye Magyarorszag egyik napfényben leggazdagabb régioja. A jellegzetesen
laza, konnyen felmelegedd homoktalaj kivalo kornyezetet biztosit a birs szdmara.



A birs a meleg, lazdbb vagy a kozépkotott, nyirkosabb, levegds, jo vizgazdalkodasu talajon
terem a legjobban ezért Bacs-Kiskun megyében, ahol kedvezéek szamara a feltételek, fordul
el a legnagyobb mértékben.

A tenyésziddszakban a napsiitéses orak szama magas, 250-300 napfényes 6ra, az évi atlagos
kozéphdmérséklet 11,2°C, a csapadék mennyisége atlagosan 475 mm.

6.2. A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel Osszefiiggo egyedi tulajdonsagai

A ,Madarasi birspalinka” kapcsolata a foldrajzi teriilettel a termék mindségén és hirnevén
alapul.

A Bécs-Kiskun megyében termesztett birs kiilonleges tulajdonsagait az adott természeti
korzet specialis 6koldgiai tulajdonsagai biztositjak. A Bacs-Kiskun megyében termesztett
birsbdl késziild palinkdk ize, illata, zamata a tdj éghajlati adottsdgainak kdszonhetden lesz
kitling.

A megye homokos talaja a birs szamara elény0s, levegds, jo szerkezetli kdzeget biztosit, ami
hozzajarul a birs egyediségéhez. A birs fiiszeres, citrusos jegyei a laza szerkezetii, homokos
talajnak kdszonhetoek.

A homokos talaj mikroelem tartalomban gazdag. A homokszemcsék visszatiikkrozik a
napfényt a gyiimolcsre, igy biztositva az érési idoszakban folyamatos meleg kornyezetet.

Bacs-Kiskun megyében a magas atlaghomérsékletnek €s sok napsiités eredményeként a birs
cukortartalma magasabb, mint mas vidéken termé birseké, mivel a birs jol meg tudni érni.
Ezért a beldle késziilt parlat édesebb lesz, kompotos jegyeket hordoz, ennek kdszonhetéen
mas birspalinkakhoz képest lagyabb, selymesebb karakterti.

Ezeket a kompodtos jegyeket erdsiti fel a parlat citrusossdga, amely az érettbirs
kiegyensulyozott savtartalmanak koszonheto.

A megfelelo érettségi allapotban leszedett birs (legalabb 12 ret% szdrazanyag tartalmu), a
talaj magas mikroelem tartalmanak koszonhetden, iz- és illatanyagokban gazdag, aminek
koszonhetden a ,,Madarasi birspalinkat” telt iz- és illatvilag jellemzi.

Ahhoz, hogy ezek az aromajegyek megjelenhessenek a parlatban, olyan szaktudas és
tapasztalat sziikséges, amely nemzedékrél nemzedékekre szall. Ilyen szaktudis a birs
utoérlelése, héjanak molyhotlanitasa, a cefrézés és a parlat megfeleld elvalasztasa, illetve
finomitasa.

Dijak: .
A , Madarasi birspalinka” 2013-ban elnyerte a Kivalé Magyar Elelmiszer védjegyet.

A, Madarasi birspalinka” 2013. évté] jogosult a Hagyomanyok-izek-Régiok (HIR) védjegy
hasznalatara is. A HIR védjegy hasznalatara olyan termékekkel lehet palyazni, amelyek
eldallitasa egy adott tajegységhez kothetd, eldallitasi modja hagyomanyos és eldallitasanak
legalabb egy eleme helyi tuddson alapul, tovabba legalabb 50 éves ismertséggel rendelkezik.
A pélyéazat kovetelményeinek valé megfelelést a miniszter altal kinevezett szakértokbdl allo
Biral6é Bizottsag biralja el a benyujtott termékleiras €s érzékszervi vizsgalat alapjan.

A ,Madarasi birspalinka” versenyeredményei:

- 2007. HunDeszt Palinkaverseny — Bronz érem

- 2008. Zsindelyes Fesztival - Palinkamustra - Eziist érem

- 2010. XVIII. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetk6zi Gylimdlcsparlat Verseny — Bronz
érem



7.

2012. HunDeszt Pélinkaverseny - Ezlist érem

2012. I1I. Vas Megyei Nyilt Palinka-¢és Parlatverseny - Arany mindsités
2013. Kérpat-Medencei, Palinka-, Torkolypalinka és Parlatverseny - Bronz érem
2013. IV. Vas Megyei Nyilt Palinka-és Parlatverseny - Arany mindsités
2014. III. Regionalis Paloc Palinka- és Parlatverseny - Eziist érem

2014. V. Vas Megyei Nyilt Palinka- és Parlatverseny - Ezlist mindsités
2014.évi Nemzeti Pélinkakivalosag Program — Palinkakivalosdg mindsités
2015. karpat-medencei Palinka- és Parlatverseny - Bronz mindsités

2015. évi Pélinka Orszagkostolo - Eziist mindsités

2015. VI. Vas Megyei Nyilt Palinka- és Parlatverseny - Arany mindsités
2016. Palinka Orszagkodstolo - Eziist mindsités — Palinkakivalosag mindsités
2016. VII. Vas Megyei Nyilt Palinka- és Parlatverseny - Arany mindsités
2017. Brillante — Kereskedelmi F6zdék Palinka Versenyén - Eziist mindsités
2017. VIII. Vas Megyei Nyilt Palinka- és Parlatverseny - Arany mindsités
2017. Karpat-Medencei Pélinka, és Parlatverseny - Eziist mindsités

EUROPAI UNIOS VAGY NEMZETI/REGIONALIS ELOIRASOK

- avédjegyek és a foldrajzi arujelzdk oltalmardl szold 1997. évi X1. 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 Hivatalrél sz616 22/2012. (11. 29.) Korm. rendelet

- az ¢lelmiszer-vallalkozasok altal mitkddtetendd Onellendrzési rendszerre vonatkozo
kovetelményekrodl szolo 28/2017. (V. 30.) FM rendelet

- a szeszes italok meghatdrozasardl, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmarol, valamint az 1576/89/EK tanécsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésér6l szo6lo, 2008. januar 15-i 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet

- a szeszes italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzOinek oltalmardl szold 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol szolod, 2013. jalius  25-i
716/2013/EU bizottsagi végrehajtasi rendelet

KERELMEZO ADATAI

Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:

Lakatos Marton

Teljes cim (orszag, telepiilés és annak postai iranyitészama, kozteriilet neve és
hazszam):

6456 Madaras, Szent Istvan utca 105.

Jogallas:

egyéni vallalkozo

A FOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZITESE



10. A CIMKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK

Hfoldrajzi arujelz6” (elkiilonitve a megnevezéstol)

A mezogazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzoinek oltalmara és a
termékek ellendrzésére vonatkozé 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 gylimoéles szarmazasdnak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel torténik az
Ostermeldi igazolvany szadmanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az atvételénél
szlikséges a gylimolcs szarmazasat igazolo nyilatkozat.

A palinka eldallitdsanak ¢és forgalmazasdnak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki
szabalyozas szerinti, az eldallitast igazold-, valamint értékesitési dokumentumok szolgalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:

A termékleiras betartdsanak ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijel6lt hatosagok végzik
el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:

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

Tel.: +36 1346-09-30

e-mail:bor@nebih.gov.hu

Web: portal.nebih.gov.hu

Bdcs-kiskun Megyei Kormanyhivatal
Kecskeméti Jarasi Hivatal

Tel.:+36 76 516 200

e-mail: kecskemet-aeu@bacs.gov.hu
Web: http://bkmkh.hu/

3. A termék lényeges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenorzésére
vonatkozo minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositds ¢és nyomon kovetés, valamint a végellenérzés és a
termékbiztonsag. Megfelelden dokumentalni kell a termék utjat a gylimdles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletr6l valo szarmazasat igazolo iratokat.



Ellenorzési pontok:

1.

Alapanyag atvétele:

Alapanyag mindsitése:

érettségi allapot: érett-talérett

egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztol, rothadastol mentes, nem
sériilt, nem toro6dott)

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

Cefre ellenOrzése:
pH 2,8-3,0

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

Ellen6rzés az erjesztés végén:
maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/100 g)

A palackozésra, kitarolasra keriil palinka ellendrzése:

A palackozasra, kitarolasra keriilo6 palinka ellenérzése érzékszervi ¢€s analitikai
modszerekkel torténik:

a.) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag)

b.) Az analitikai ellendrzés az alabbiakra terjed Ki:

Ellenorzés targya Jellemz6 értékek

Alkoholtartalom Legalabb 43 % (V/V)

Metanol-tartalom legfeljebb 1250 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva

Osszes illdanyag tartalom legalabb 400 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva

Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

Etil-acetat legfeljebb 300 g/hl abszolat alkoholra
vonatkoztatva

Késztermék ellendrzése

A palackozott terméket tételenként kell ellendrizni:
érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat) viztiszta, karakteres és gazdag illat- és
izvilag;
csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezes a miiszaki dokumentécio 7. pontjaban felsorolt,
elébbiekre vonatkoz6 eurdpai unids vagy nemzeti eldirasoknak megfelelden;
térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozo jogszabalyok szerint.

A termékleiras kotelezo mellékleteként a meghatarozott foldrajzi teriiletet

bemutatd — egy vagy tobb — A4-es formatumu térkép és a foldrajzi teriilettel valo
Kkapcsolatot alatamaszto irodalmi adatok, torténelmi dokumentumok




Irodalomjegyzék: (forrasok megjelolése)

- Békési Zoltdan — Pandi Ferenc (szerk.): Palinkafézés (Budapest, Mezdgazda Kiado,
2005)

- Solyom Lajos: Pélinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szamara (Budapest, MezOgazda
Kiado, 1986)

- Suranyi Dezs6: A birs elterjedése Magyarorszagon, Tajokologiai Lapok 12 (1): 221-
243. (2014) http://www.tajokologiailapok.szie.hu/pdf/201401/19 Suranyi.pdf

- Dr. Szabo Erzsébet: Hagyomanyok-izek-Régiok I-11.

- Hires Palinkék/ Eredetvédett Hungarikumok, Szaktudas Kiad6 Héaz, 2008.

- Pélinka vilag Magazin, 2009

- Hires Magyar Cégek/ A Mindség reprezentansai Szaktudéas Kiad6 Héaz, 2011.

- Zelina Gyorgy: Mesterségem cimere, Palinka, Média-Andaltz Bt.

- A PalinkaA Magyar Szeszipari Szovetség és Terméktanacs kiadvanya

- Dlusztus Imre-Sods Kalman: A jo magyar palinka, Mihazank Kényvkiado, 2013

- Pélinkakivalosagok Konyve, Nemzeti Palinkakivalosag Program, Foldmiivelésiigyi
Minisztérium, 2014, 2015,2016,2017

- www.madarasipalinka.hu

- http://magyarmezogazdasag.hu/2013/10/11/hat-termekkel-bovult-kivalo-magyar-
elelmiszerek-listaja

- http://www.origo.hu/tafelspicc/recept/20130920-egy-ciganka-is-vedjegyet-kapott-
iden-hagyomany-izek-regiok-2013.html

- http://vinoport.hu/aktualis/palinkakivalosagok-eloszor--teljes-lista/18

- http://www.nogradipalinka.hu/images/stories/PPPV_2014/dijkioszto/vegleges eredme
nyek paloc_web 2014.pdf

Orgovéanyi Aniko- Oda a Madarasi Palinkahoz 2013.

Mily csodas, e kristalytiszta nedii, Mennyei izek tobzodnak sorra,

magyar kiralynék tiizes itala, kisiistit dicser parlatok hada,
mualt, jelen, s jGvd tobzodik benne, a Karpat-medence iz kavalkacdja
gyogyir a Madarasi Pélinkal izzik benned Madarasi Palinkal

S mily Isteni kodot rejt a gyiimdles, Az alma selyme, a korte kedélye,
melyet nemrég még aga ringatott, szilva derilje, barack illata,

aldott legyen a fa, mely nékiink birs méltésga, meggy frissessége,
ily nemes ajandékot adott! dicséri sokszinil arcod, palinka.

S aldott a kez, mely a fat liltette, Benned szelidiil harmoniava

s gondozta bélcsen, mint anyja fiat, lelek tisztasaga, lanyok mosolya,
erett gylimolcset lesziiretelte, ifjak virtusa, menyecskek csokja,
és szeretetével itatta at. Madaras tiizes vize, palinka

S aldott a mester, ki énd gonddal  Bacskai biiszke Hungarikum,

kezeli ezt a fortyogod csodat, melynek messze f&ldbn nincs patja,
s vegykonyhajaban, mint alkimista &rvendezve emeljilk poharunk:
varazsol lam, illatos aromat. Elijen a Madarasi Palinkal


http://www.madarasipalinka.hu/
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http://www.origo.hu/tafelspicc/recept/20130920-egy-ciganka-is-vedjegyet-kapott-iden-hagyomany-izek-regiok-2013.html
http://www.origo.hu/tafelspicc/recept/20130920-egy-ciganka-is-vedjegyet-kapott-iden-hagyomany-izek-regiok-2013.html
http://vinoport.hu/aktualis/palinkakivalosagok-eloszor--teljes-lista/18
http://www.nogradipalinka.hu/images/stories/PPPV_2014/dijkioszto/vegleges_eredmenyek_paloc_web_2014.pdf
http://www.nogradipalinka.hu/images/stories/PPPV_2014/dijkioszto/vegleges_eredmenyek_paloc_web_2014.pdf

