PANNONHALMI TORKOLYPALINKA

Miiszaki dokumenticio
(Termékleiras)

A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategéridja:
Elnevezés: Pannonhalmi torkélypdlinka

Szeszesital-kategoria: Torkolypérlat vagy Torkoly (a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének
6. kategorija)

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

A torkélypalinka a Pannonhalmi Borvidéken termett fehérszolo torkolyébol készitett és
palackozott térkdlyparlat.

1. Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A termék kémiai és fizikai tulajdonsiagai megfelelnek a 110/2008/EK rendelet II.
mellékletének 6. szamu kategéridja szerinti eldirdsoknak. Ezen tGlmenben a
torkolypalinkat nem lehet {zesiteni, szinezni, édesiteni, még a termék végsd izének
lekerekitése érdekében sem.

2. Erzékszervi tulajdonsagok:

A Pannonhalmi Borvidéken termett fehérszdld sajatossdgait a tdj, a régio €s a termesztési
hagyomanyok adjak. A friss torkdlypdlinka szintelen, érlelés esetén sargisbarna szinii, a
hatérozott és a jellegzetes térkdlyzamat mellett a borparlat- és a sepréaromat is tartalmazza. A
sz010torkoly a sz616 magjabol, a héjabol és a kocsdnyabol szarmazé karakteres izt és zamatot,
a szOlofajtak gylimdlcsosségét, a borparlat, pedig az aljborra és a boros erjedésre jellemz6 telt
izt kolcsonodz a torkolypalinkanak. A friss Pannonhalmi torkdélypdlinka enyhén szirds illatu,
kissé csip0s, karakteres izii. A friss térkélypalinkat az izek lagyabbd, harmonikusabbad tétele
érdekében minimum 3 hdénapig pihentetni vagy érlelni kell. A pihentetés és az érlelés koziil
legalabb az egyik megvaldsitdsa kotelez6. A pihentetés z6mében levegétol elzartan
rozsdamentes acéltartalyban, az érlelés fahordéban oxidativ koriilmények kozott térténik. A
két miivelet koziil az egyik alkalmazisa kotelezd, de sziikség szerint akar mindkettd is
elvégezhetd pihentetés, érlelés sorrendben. A pihentetés a gylimélesos jelleget, az érlelés a
borparlatos jelleget fokozza. Csak a pihentetett és/vagy érlelt torkélypalinka palackozhato.

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

A Pannonhalmi torkolypdlinka eloallitisanak teriilete lényegében a Sokordnak nevezett
héarmas dombsor, illetve annak eléterében taldlhatd Sokordalja teriiletén helyezkedik el, Gyor-
Moson-Sopron megyében. Délen a Bakony, ezen beliill a Bernat-patak tektonikus volgye
hatérolja, nyugat felé haladva a magasabb dombokrol egyre alacsonyabb, 16szos teriiletre, a
Sokordaljara ériink, mely nyugat felé a Marcal-medencében folytatodik. Keleti iranyba
indulva hasonléan egyre alacsonyabb térszinre jutunk ki, amely t6kéletlen siksagként teriil el
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a Dunatdl délre elhelyezkedd I6szvidék részeként. Eszakon a halom sorok egyre
alacsonyodva, lépcsds vetodésekkel mennek at a Gydri-medence teriiletébe.

Féldrajzi felosztdas szerint hirom {6 vonulatot kiilénboztethetiink meg, amelyek két nagy
volgyet zarnak kodzre. A dombsorok nyugatrdl kelet felé haladva a kdvetkezok:

- Sokordi-dombok, amelyeket mas néven Szemerének is hivnak,

- Ravazd-Ménfoi-dombsag, amely Csanak néven ismert,

- Pannonhalmi-dombvidék, amelynek régi elnevezése Szentmartoni-dombsag.

A hédrom vonulat altal kézbezart volgyek:

- a nyugati Patka-Ténydi-volgy,

- a keleti Szentmartoni- vagy Pandzsa-volgy.

A Pannonhalmi torkslypalinkat kizarolag a kovetkezd telepiilések kozigazgatasi teriiletén
fekvé tzemekben szabad eldallitani és palackozni: Ecs, Felpéc, Gytr, Gydr-Ménfdcsanak,
Gy6rsag, GylGrszemere, Gyorijbarat, Kajarpéc, Nyalka, Nyil, Pannonhalma, Pazmandfalu,
Ravazd, Tény6. ( A teriilet térképét a I1. sz. melléklet tartalmazza.)

D) A térkélypalinka eldillitasi médja, illetve a hagyomanyos helyi modszerek
ismertetése:

1. Alapanyag kivalasztdsa

A torkdlypalinka alapanyaga a sz6l6torkoly. A szolotorkoly a szolé préselésébol szarmazo,
kierjedt vagy nem kierjedt, j6 mindségli maradvany. A sz6lotorkolyhoz 15 kg/100 kg torkoly
mennyiségben borseprét is hozza lehet adni, amennyiben a borseprobdl keletkezd alkohol
mennyisége nem haladja meg a késztermék alkoholtartalmanak 30%V/V-at.

Kizardlag a vonatkozd hatdlyos magyar jogszabalyok szerinti borkészités sordn keletkezd
sz016torkoly és borseprd felhasznilasa megengedett.

A tork6ly gyorsan romlo, kis szeszhozami borgazdasigi melléktermék. J6 mindségi
torkélypalinka készithetd bel6le, ezért a mennyiségi, de foleg a mindségi atvétele igen fontos.
A szblotorkolyt érzékszervi modszerekkel, szemrevételezéssel, tapintassal és szaglassal
mindsitjilk. Sem idegen szagot, sem idegen izt nem tartalmazhat. A sz6l6 feldolgozasakor a
must kisajtoldsa utan visszamaradé szol6tdrkoly lehet édes, erjedd és kierjedt.

A Pannonhalmi tork6lypélinka készitéséhez csak az ugynevezett édes sz6lotdrkoly
haszndlhato fel. Az édes sz616t6rkoly értékét a benne visszamarado, ki nem sajtolt must adja,
aminek cukortartalma 5%m/m fol6tt van. A ragacsos, hideg, sok héjat és kevés kocsanyt
tartalmazo édes szolotorkdly az értékes, amely kellemes sz6l6- vagy borillatl. A vizsgélat
atlagminta vételével kezdddik. Ennek sordn arra kell iigyelni, hogy a minta jol képviselje az
egész szallitmany Osszetételét. Az &tlagmintabol a kovetkezd vizsgdlatokat végzik:
érzékszervi vizsgilat, penész-rothadés jelei, cukortartalom vizsgélat, varhaté alkoholtartalom
meghatarozas. A lepérlasra leadott borsepronek idegen anyagtdl, fehérjebomlastol és
penészesedéstdl mentesnek, egészségesnek és alkoholgyartasra alkalmasnak kell lennie.

A szblotorkslyt alkoté részecskékhez jelentds mennyiségli must tapad a feldolgozas
mértékétdl fiiggden, 100 kg-ban 25-35 kg.
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A Pannonhalmi torkélypalinka alapanyagaként kizarélag a Pannonhalmi Borvidéken — Ecs,
Felpéc, Gyér-Ménfocsanak, Gyorsiag, Gyorszemere, Gyorujbarat, Kajarpéc, Nyalka, Nyul,
Pannonhalma, Pazmandfalu, Ravazd, Tényo telepiilések kozigazgatdsi teriiletén — termett
fehérszo6lo feldolgozasa soran keletkezé sz6l6torkdly €s borseprd hasznalhato, (A borvidék
fajtadsszetételét tekintve 98%-ban fehérsz6lét termesztenek.) A borvidék szdldfajtai:
Olaszrizling, Tramini, Rizlingszilvani, Kirdlyledanyka, Rajnai rizling, Sziirkebarat,
Chardonnay, Sauvignon blanc, Zefir, Irsai Olivér, Cserszegi fiiszeres, Juhfark, Pinot blanc,
Z61d veltelini, Ottonel muskotaly, Leanyka, Ezerjo, Furmint, Harslevelii, Chasselas, Pozsonyi
fehér, Ezerfiirtli, Zalagyongye (A fajtak részletes leirasat a I. sz. melléklet tartalmazza).

2. Erjesztes es tarolas

A szolotorkdly a sz6lé feldolgozasa utdn a présben visszamaradd, ndvényi részekbol
(kocsany, héj, mag) 4allé anyag, ezért a mdas gyuimdlcsoknél alkalmazott ,klasszikus™
cefrekészitési miveletek: a valogatas, a mosas, a magozas, az apritas, az enzimes kezelés, a
sav- és a homérséklet beallitas a torkdlycefre készitésénél nincsenek. A nem kierjedt
sz6lotorkolyt tdmdoritett llapotban, levegdtol elzarva kell erjeszteni és tarolni.

Az erjesztesnél felhasznalhatd segédanyagok: préselt vagy szaritott élesztd, savak pH
beéllitasahoz, tapso az éleszték szamara, enzimek az aroma anyagok és cukrok feltarasdhoz, a
pektin bontasdhoz, habzésgatld. A sz6l6torkdlyt erjesztés sordn, és azt kévetden a leparlasig
tomdritett allapotban, leveg6tdl elzartan kell tarolni.

A szo6l6torkSlyben lévo cukor az éleszték hatasara gyorsan erjedésnek indul, mivel a
szolotorkoly sok nitrogén-, foszfor- és egyéb olyan vegyiiletet tartalmaz, amelyet az éleszt6k
jol tudnak hasznositani. A vadélesztdk hatasira az erjedés lassan indulna be, karos
mikroorganizmusok szaporodhatnak el, aminek hatdsdra rossz mindségli végtermék
keletkezne. Az erjedesi folyamat gyors beindulasahoz a szol6trkdlyhéz 10g/100kg szaritott
élesztdt (Saccharomyces cerevisiae) adagolunk. [gy az erjedési folyamat iranyitotta valik. Az
erjedés kozben felszabadulé szén-dioxid a szo6lotorkoly szerkezetét lazitja, igy kéros
mikroorganizmusok is elszaporodhatnak, melyek hatasara ecetesedés, esetleg penészesedés
indulhat be. E kéros folyamatok megel6zésére a szO16torkolyt a levegérdl el kell zarni, az
erjedd szOlotorkolyt tobbszor kell tomoriteni. Az erjedés folyamatat azonban olyan
baktériumok is kdrosan befolyasoljak, amelyek mikodéséhez nem sziikséges a levegd
jelenléte. Ilyen baktériumok a tej-, propion- és vajsav baktériumok. A sz6lotorkoly
eltarthatosagat a magas tarolasi homérséklet negativan befolyasolja. A legjobb védelem
azonban az, ha a térkély minél elobb kifozésre kerill. A sz6lotorkoly erjesztését, akarcsak
minden mas alkoholos erjesztést, anaerob korillmények kozott, tehét levegd kizarasaval és 18-
22°C kozétti homérsékleten kell végezni. Az elokészitett torkoly, hdmérséklettdl fiiggden 3-6
hét alatt kierjed. Ez id6 alatt rendszeresen figyelni kell a takaré réteg épségét, ha repedéseket,
réseket talalnak, azokat meg kell sziintetni.

3. Leparlas

A szolotorkdly leparlasat kizardlag szakaszos miikddési, kétlépesoés leparlokon lehet
elvégezni. A torkélycefréhez a fozbiistbe valé adagolasa soran annyi borseprét, esetleg vizet
adagolunk, hogy az a sz6l6torkdlyt ellepje. Erre azért van szilkség, mert a cefre siiri, tométt
szerkezetll és igy elkeriilhetd az ilistben a leégése. Az iist tetején Pistorius-tanyér van,
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amelynek feladata a gbzelegy alkohol tartalmanak noévelése. A palinkaf6zo {listdk ¢s
berendezések szerkezeti anyaga csaknem kizardlag vordsréz. A vordsréznek sok eldényds
tulajdonsaga van: jol vezeti a hot, jol ellenall a cefre savainak, katalizalja a leparlas kdzben
végbemend kémiai reakciokat, és ez altal javitja a palinka mindségét, mivel hatasara kellemes
aromaju anyagok képzédnek. Megsziinteti a hibas, kén-hidrogénes cefrék kellemetlien szagat,
mert a kénhidrogént oldhatatlan rézszulfid formajaban megkoti.

A kistist rendszerii leparlokésziilék:

Ust:

Az iistsk (rtartalma 3-900 |, leggyakoribb a 120-450 1. Kisiistnek tulajdonképpen csak az
1000 l-es vagy ennél kisebb listot nevezhetjilk. Az iist tobbnyire alul, feliil domboritott,
hengeres alak, alsé része egyes esetekben félgdomb kiképzésii. A kozvetlen tiizelésii listoknél
szokasos a fenékrész befelé domboritdsa. A Pannonhalmi torkélypélinkdt szakaszos,
kétlépcsos, Pistorius-tanyéros leparlokésziiléken allitjuk elé.

A leparlds mitveletei:

Alszesz elallitisa cefrébol:

A cefre leparlasanak célja az alkohol és egyéb illé anyagok kinyerése.

A foz6iistot a névleges térfogat 75-80 %-aig toltik meg cefrével. A cefre felforralasa utan az
listbdl tavozd gbzparak a hiitbben cseppfolydsodnak. A képzOdott géz alkoholtartalma a
forrds meginduldsakor a legnagyobb. A leparlds soran az alkoholtartalom fokozatosan
cstkken. A leparlast akkor hagyjak abba, amikor az alszesz szeszfoka 2%V/V ala csokken.

A torkdlycefre leparldasa utdn 15-25%V/V alkoholtartalmi alszesz képz6dik, amelynek
mennyisége a torkolycefre mennyiségének kb. egytizede.

Finomitas:
alinka) el6allitasa alszeszbol:

Az alszesz a cefre Gsszes illéanyagait tartalmazza. Ezek k6z6tt azonban vannak kellemetlen
illat- és iz- komponensek is. A finomitas célja ezeknek az anyagoknak az eltavolitasa €s
egyben az alkoholkoncentricié tovabbi novelése. A finomitast — a cefre leparlasaval
ellentétben — lassan kell végezni, mert igy az egyes parlatrészek élesebben valaszthatok el
egymastol. A leparlas soran hdarom parlatrész, el6-, kozép- és utéparlat kiilonithetd el. A
szétvalasztas kizarolag érzékszervileg, szaglds és izlés Gtjan torténik, éppen ezért a miivelet
nagy szaktudast, kellé gyakorlatot kivan. A pérlat folyasdnak megindulasa utan kozvetleniil az
eldparlatot kiilonitik el, amely a szurds szagi, konnyen illo aldehideket és a jellegzetes illat
észtereket tartalmazza. Az eloparlat az alszesz mennyiségének 0,5-2,0%-a. Az eldparlat
elkiilonitése utan kezdik meg a kbzépparlat gyiijtését. A kdzépparlat palinkafozés végterméke,
vagyis maga a torkolypélinka. Mennyisége az alszesz mennyiségének kb. kétharmada. A
leparlast tovabb folytatva, ismét kellemetlen aromdji parlatrész jelenik meg, amelyet a
kézépparlattdl elkilonitve kell felfogni. Ez az utdparlat, amelyre az un. ,fétt iz”, ,fazek iz”,
.moslék iz” jellemzd. Az utopérlat mennyisége az alszeszre vonatkoztatva kb. 25%, szeszfoka
pedig 15-25%V/V.

4, Pihenteteés, erlelés

Szolni kell a pihentetés és az érlelés kozotti killonbségekrél, mert a két folyamat nagyon
fontos, de mindségében egészen mas. Pihentetés esetén a tdrkédlypdlinka jelentds eredeti
beltartalmi értékei nem valtoznak, a szine sem, ugyanakkor a pihentetési idd eléhaladtaval az



PANNONHALMI TORKOLYPALINKA

ital harmonikussa vélik. Ezzel ellentétben fahordés érlelés esetén a kiilonféle diffizios és
oxidacids folyamatok eredményeként, a fa iz anyagainak beéplilésével mindségében mas ital
keletkezik. A Pannonhalmi tdrkélypélinka elbéllitisa soran a pihentetés és az érlelés
folyamatabol legalabb az egyiket alkalmazni kell, de alkalmazhaté mind a kettd is. A csak
pihentetett torkdlypalinka gylimolcs-karakterisztikus, a csak érlelt torkolypalinka borpérlatos
jellegii, mig a pihentetett és érlelt torkolypalinka gylimélesosen borparlatos komplex izvilagot
eredményez.

Pihentetés

A leparolt térkolypalinka nem tekinthetd kész italnak - mar a szeszfoka miatt sem - illata
szurés, ize csipds, karcos, aromdja nem harménikus. A finomitast kévetéen az italt
rozsdamentes acéltartalyban kell pihentetni minimum 90 napig. A 90%-ig feltdltott tartdlyban
a pihentetés ideje alatt oxidacios folyamatok jatszodnak le, amiknek hatasara a Pannonhalmi
torkolypalinka karakteres vonasai letompulnak Ebben az idészakban az itallal semmiféle
manipulativ technoldgiai 1épést végezni nem szabad.

Erlelés

Az érlelt Pannonhalmi térkdlypalinka minden tekintetben mas termék, mint az érleletlen,
hiszen az érleléssel t&bblet érték keletkezik, harmonikus illat, kellemes, fiiszeres hattér alakul
ki, édeskés, lagy gyiimdlcsosséggel. Ezek egyiittesen, a horddbdl nyert szinnel kiegésziilve
képezik a megkompondlt elegans, természetes italcsodat. Az érlelés nagyon bonyolult és
Osszetett folyamat, amelynek legfontosabb eszkdze a fahordo. A hordonak gondosan
kezeltnek, idegen szagoktd] mentesnek, megfeleldé méretiinek kell lennie, mert a hordoban,
illetve a hordédongakban fognak azok az oxidacids-redukcioés folyamatok zajlani, amelyek a
Pannonhalmi térkélypalinka végsé illat- és iz kialakitasaért felelnek.

Az érlel6 hordd anyaga tolgy- vagy gesztenyefa lehet. Mérete az optimaélis 200-240 l-en at az
1000 l-ig valtozhat. A jol kivélasztott anyagi €s méretii hordé és a gondosan behatarolt
érlelési id6 egyiittesen alakitja ki a Pannonhalmi torkolypdlinka jellegzetes harméniajat. A
pihentetési id6ét kovetben érlelé hordéban minimum 3 honapig érlelédik, a leparlas soran
keletkez6 eredeti szeszfokaval. Az érlelé hordokat 10-18 °C kézétt, minimum 70%
paratartalmt helyiségben kell elhelyezni. A palinkak, igy a Pannonhalmi torkdlypélinka
érlelése kozbeni parolgas nem csak alkoholveszteséget okoz, hanem hatast gyakorol az érési
folyamatra is. A parolgds kdzben ugyanis megvaltozik a hordoban 1év{ ital sszetétele is,
mivel az egyes alkotorészek nem egyformén parolognak. fgy konnyii belatni, hogy az
érleléssel jaré parolgasnak mindségjavitd szerepe is van.

Alkoholtartalom beéllitisa - hiitve sziirés

A gondosan érlelt kisiisti Pannonhalmi térk6lypélinka alkoholtartalmat lagyitott vizzel kell a
fogyasztéi forgalomba hozatal el6tt bedllitani. A higitds soran, egy lépésben 15% V/V-t
csokkenhet a torkélypdlinka szesztartalma. 48 oOras pihentetés utan torténhet a kovetkezd
higitasi 1épés, mely ismét max. 15% V/V-nyi higitast jelenthet. Az esetleges 3. higitasi 1épés
elott is szilkséges a 48 6ras pihentetés. A kivant alkoholtartalomra beallitott ital hiitve sziirése
kulcsfontossagl lépés a Pannonhalmi torkSlypdlinka készitése soran. Ez a miivelet a
palackozas el6tt 2-5 nappal torténik. Az italt -2 és +3 °C kozotti homérsékletre kell lehiiteni,
ezt kdvetden pedig 24 oran at hészigetelt tartadlyban kell pihentetni. A pihentetés utan keriil
sziirésre.
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5. Palackozas

A megfeleld alkoholtartalomra beallitott és sziirt Pannonhalmi tork6lypalinkat tiszta, mosott
0,5 l-es ,,Grappa” (IIL. melléklet), illetve 0,04 1-es ,,Platin™ palackokba kell t6lteni. A 0,5 1-es
palackok lezarashoz aranyfejii milanyag dugdt, mig a 0,04 l-es palackok zérasahoz Pilver
zarat kell alkalmazni. A 0,5 l-es palackokndl a mianyag dugé onkapszulaval keriil régzitésre.
A palackokra has-, hat-, és nyakcimke keriil, amelyek tartalmazzak az eléirasoknak megfeleld
jeloléseket.

A palackozast kizarélag a C) pont alatt meghatérozott teriileten lehet végezni.

E) A foldrajzi kirnyezettel vagy a foldrajzi szirmazassal valé kapcsolatot alatamaszté
részletek:

A Pannonhalmi Térkélypalinka kiemelkedd minGségének alapja a Pannonhalmi Borvidéken
termett fehérszolo. A borvidék éghajlati és talajviszonyai mellett a miivelés hagyomanyai
biztositjadk a kivalé mindségli gylimolestt. A Pannonhalmi Torkdlypélinka jellegzetes
gyiimdlcsts izét meghatirozza a specialis teriileti és éghajlati adottsagai kdvetkeztében
kiilénleges zamatu sz616.

A teriilet éghajlati adottsdgait tekintve, a Pannonhalmi Borvidék sz6léfajtainak termesztési
értékét, ezdltal a sz6l616rkdlyt is meghatarozéd jellemzok egy részét az iddjards
nagymértékben befolyasolja. A teriillet éghajlata atmenetet jelent a Kisalféld és a Bakony
klimatikus viszonyai k&zott, klimajat a Bakonyvidék, a Gyéri-medence és a Marcali-medence
agro-6kologiai korzetek felelo érkezd hatasok egyarant befolyasoljak. Az évi
kozéphémérséklet 10 “C koriili. A fényellatottség kdzepes, az évi napfénytartam 2000 6ra
koriil alakul. Az évi csapadékosszeg sokéves adatok alapjan 600-650 mm kozott varhato.

A héirom kiemelked6 halomsoron barna erdétalaj alakult ki, az Gsszteriiletbdl kézel 60%-os
részarannyal. A teriilet szOldiiltetvényei foleg barna erddtalaj terilleten helyezkednek el.
Kémiai vizsgalatok is alatamasztjak az itteni talajviszonyok j6 mindségét. A megallapitott
6.5-9.0 pH nagyjabdl megegyezik a sz616nek kiilonosen megfeleld 6.5-7.8 pH értékkel.

Magyarorszagon a palinka-eldallitas, borfozés a XIV-XV. szazadra vezetheto vissza. A
torkolypalinkat mar 1822-ben Magyarorszag egyik fo pélinkafajtajaként tartottdk szamon. A
»torkély” német eredetil sz6 (treber), a régi magyar nyelvben hasznalt ,,icsar” szét valtotta fel.
Az icsar” szé eltiinése utan a ,,torkol”, ,terkely”, ,.torkély” szavak foglaltak el a helyét.
Pannonhalmén a szélétermesztés kezdete a Pannonhalmi-dombsag teriiletén a rémai korra
tehetd. A honfoglalast kdvetden [. Istvan kirdly kora 6ta irasos feljegyzések tanuskodnak a
borvidék sz6lokultirdjarol. A sz6l6termesztés elsé irasos emléke a Pannonhalmi Apétsag
alapitélevelében (I. Istvan kiraly, 1002.) talilhatd. Az alapitolevélben feisorolt tized ald es6
termények kozott elsé helyen szerepel a sz6l6, késébb Szent Laszlo 1093-ban késziilt
pannonhalmi birtok8sszeird levele 88 szdldmiivest emlit. 1237 koriil pedig mar 173
sz6lotermeld csalad élt Pannonhalmi-dombsag falvaiban.,

A széldfeldolgozas fejlddésének koszonhetéen a ,taposdsos” sz6lofeldolgozds mellett
megjelentek a préshdzak és a sajtoval vald feldolgozas. Barmilyen tokéletes volt a sajtd, azt
nem tudtak elémi, hogy az &sszes must kifollyon beléle. Maradt benne 1€ €s cukor is. A
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visszamaradt szOl6torkslyt addig, mig térkdlypalinkat nem készitettek beléle tébb modon
hasznositottak, disznokkal etették meg, torkdlybort vagy torkolyecetet készitettek beléle.
Igazi felhasznalasa azonban akkor kezdddott, mikor torkolypalinkat kezdtek fozni beldle.

A pannonhalmi apatsdg szerzetesei feljegyzéseket készitettek, pontosan és rendszeresen
dokumentaltdk az apatsig és a kdrnyezo teriiletek gazdalkodasaval kapcsolatos iigyeket.
Nyilatkozatok, szerzddések, arjegyzékek egész sora taniskodik a Pannonhalmi Borvidék és
kérnyéke torkolypalinka-készitésének hagyomdanyairol. Egy 1811-bdl szarmazd szerzddés
szerint Szent Mihaly napjatél Piinkdsdig arendaban palinkaégetést engedélyezett a
Méltosagos Szent-Martonyi Urasag a jobbagyoknak (IV. melléklet). 1816-ban Pleichfeld
Antal ravazdi zsidéval a torkdly €s borsepré kiégetésérél (V. melléklet), 1832-ben Szakacs
Izsak kajari arendassal a térkoly kiégetésérdl sziiletett megdallapodas (V1. mellékiet).

A Pannonhalmi Bencés Féapatsag Levéltara (Gazdasagi Levéltar) és a Gydr-Moson-Sopron
Megye Gyori Levéltar szamos dokumentumot 6riz, melyek alapjan levezethetd a pannonhalmi
torkolypalinka torténete. A feljegyzések szerint a szentmartoni (1965-t61 Pannonhalma),
ténydi, kajari, nyalkai palinkafézdék alapanyaga els6sorban a szélétorkoly, sopri, bor,
gylimdlcs, krumpli és gabona volt. Az apatsagi dsszesitések, leltarak szerint az 1800-as évek
végeén, 1900-as évek elején a palinkak kézott elsé helyen a torkolypdlinka szerepelt. Ezt
bizonyitjak az 1899-bél és 1932/34 évbol szarmazo borleltarak palinkara vonatkozo adatai is
(VIL és VIII. mellékletek).

Az dnalléan miikddo kisebb fozdék dsszefogasa az 1917-ben alakult Pannonhalma Borvidék
Gyilimdlcsértékesitd és Koézponti Szeszfoz6 Szovetkezet keretei kozott valosult meg. A
szbvetkezet célja, hogy a tagok altal rendelkezésre bocsatott gyiimdlcstermést lepérolja,
feldolgozza €s a nyert készitményeket kizdsen értékesitse. A kozponti szeszfozde (a mai
Pannonhalmi Palinkarium) a szévetkezet székhelyén, Gyorszentmartonban keriilt felallitasra.
A tulajdonos a pannonhalmi féapatsag 450 iizletrésszel. Tovabbi jelentds tulajdonosok a
Csomnai Prémontrei Prépostsiag, a Gyo6ri Székeskaptalan, a Markovszky testvérek, a
Nagyécsfalui és Hegyi Hangya Szdvetkezet, a Nyilfalui Fogyasztoéi Szovetkezet, valamint a
Pannonhalma és Vidéke Szivetkezet. A szdvetkezetet a cégbirosag 1948. jilius 26-an a
féapatsag meghatdrozo tulajdonviszonya miatt felszamolta.

A fozdét ezutan a kozségi tanacs miikodtette. 1963-ban agfalvi, szilsarkanyi, kajarpéci,
ténydi, téti, pazmandfalui, gydrszentivani, gyoérijbarati, nyuli, mosonszentmiklosi fozdék
valamint a pannonhalmi fézde is a Gydr-Moson Megyei Szikviz Uditdgyérto és Szeszfézde
Villalat tulajdondba kerliltek. (A ténydi fozde 1968-bdl szarmazo engedélye a IX.
mellékletben taldlhatd.) A pannonhalmi fozde épiiletét 1977-ben Gjjaépitették. Az 1991-ben
megvaldsult privatizacié utan lakossagi bérfozdeként {izemelt. 2007-ben a Gyori Likorgyar
Zrt. vésdrolta meg az épiiletet. A palinkaf6zés 2007 Gszén indult ujra, a hagyomanyos, iistds
rendszerii, szakaszos, kétlépcsés magyar technolégiat haszndlva.

F) Az uniés ill. nemzeti illetdleg regiondlis rendelkezések 4ltal meghatarozott
kovetelmények:
— avédjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmarol sz6lo 1997. évi XI. térvény

- a palinkarol, a torkélypalinkarol és a Palinka Nemzeti Tandcsrol sz616 2008. évi LXXIIIL
torvény
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— a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek, valamint a szeszes italok foldrajzi
arujelzdinek oltalmara iranyuld eljarasrol és a termékek ellendrzésérdl szolo 158/2009.
(VIL 30.) Korm. rendelet

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

— A szeszes italok meghatarozasir6l, megnevezésérdl, kiszerelésérol, cimkézésérfl és
f6ldrajzi arujelzéinek oltalmdarol, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatélyon kiviil
helyezésérdl szolo, 2008. januar 15-i 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet

G) A kérelmezd neve és levelezési cime:
Név: Gyéri Likorgyar Zrt.

Levelezési cim: 9027 Gyér, Budai u. 7.

H) A foldrajzi Arujelzé kiegészitése ill. a cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok:
A torkdlypalinka megnevezése

a) kiegésziilhet — az a) pont szerinti megnevezést kozvetleniil megelézoen a
szolotorkoly szdrmazasara utalo foldrajzi névvel. Az adott foldrajzi nev
hasznalatdt a torkolypélinka elkészitésének alapjaul szolgdléo szdlotételre
vonatkozd, a szdlotermelésrdl és borgazdalkodasrél szolé 2004. évi XVIIL
torvény 22-23. §-dban meghatdrozott szolé szarmazasi bizonyitvannyal kell
igazolni.

A megnevezésben utalni lehet tovabba a torkélypalinka készités soran alkalmazott, a D)
pontban felsorolt kiilonleges eljarasokra.

A jelélésben a jogszabalyban elbirtakon és a fenticken tul a ,térkélypdlinka” elnevezes
mellett feltlintethet6 a ,,oltalom alatt all6 foldrajzi jelzes” kifejezes.
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A 158/2009. (VIIL. 30.) Korm. rendelet 10. § (1) bekezdése szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrél valé szarmazas igazolasa

A foldrajzi teriiletrdl vald szdrmazds igazolasa atvételi elismervénnyel és borkiséro
okménnyal torténik. A termék nyomon kovetése szeszfozdei szesztermelési napldéval és
termékmérleg nyilvantartassal valosul meg,.

A Pannonhalmi torkdlypalinka alanyaga a termékleiras D.1. pontja szerinti teriileten
termett sz0610 feldolgozasa sordn keletkezett sz616torkoly és borseprd. A leparlasra dtvett
szolotorkoly és borseprd szdrmazasanak, tipusanak, mennyiségének és alkoholtartaimanak
leirasat a sorszamozott atvételi bizonylatok tartalmazzak.

A jovedéki tdrvény hatdlya ald nem tartozdé sz0lo- és bortermelé ostermelokto] a
sorszamozott lapokbdl all6 atvételi elismervény alapjan torténik az atvétel, melynek fobb
tartalmi elemei:

- a beszallit6 termeld azonosito adatai (név, cégnév, lakohely, székhely),

- VPOP éltal adott regisztracios szam,

- a beszallitas id6pontja,

- a beszallitott melléktermék tipusa, siilya,

- a kiallitas idépontja,

- a ki- és beszallitasi okmany szama,

- a szallitott termek tipusa, sulya,

- borseprd esetében az alkoholtartalma

- a beszillité termel6 addszdma.

A jovedéki torvény hatalya ald tartozd sz6l6- és bortermeléktdl a borkisérd okmany
kiallitasdval torténik az atvétel, melynek fobb tartalmi elemei:
- elado és adoszama,

- eladd engedélyszama,

- bizonylatazonositd,

- vevd engedélyszama,

- szamla/szallitélevél szama,

- vev) és addszama,

- szallitmanyozo,

- szamla/szallitolevél datuma,

- szallitojarmii forgalmi rendszama,

- szallitasra torténd atvétel igazolasa,

- kiadas helye, datuma,

- termékleiras,

- mennyiség, brutté tdmeg, nettd tomeg,

- rendeltetés helye,

- igazolasok,

- ellendrzés bejegyzése.

A Pannonhalmi torkélypalinka nyomon kdvetésére szolgald dokumentumok:

a, A szeszfozdei szesztermelési napléban az alabbi adatok keriilnek régzitésre:
- a termékeldallitas helyének megnevezése,
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- a foz6iist feltdltésének ideje,

- a feltsltott fozodist szama,

- a fozoiistbe betoltdtt nyersanyag (cefre) fajtdja, mennyisége (kg vagy liter) fozetenként
részletezve,

- a cefreparlas befejezésének ideje,

- az alszesz, el6- és utoparlat finomité listbe felszivasanak ideje,

- a finomité Gst szama,

- a ,,finomitds” megjelélése alatt a finomitd iistbe felszivatott alszesz, el6- és utdparlat
mennyisége literben,

- a finomitas befejezésének ideje,

- alszeszmérésnél a cefreparias, finomitvany mérésnél a finomitas befejezeésekor a
szeszmérd gépek szdma és a szamlalokészillékek jelzése,

- a szeszmérd gép jelzése alapjan eldallitott alszesz, finomitvany mérésnél az alszesz és
palinka litermennyisége, valodi szeszfoka és hektoliterfok mennyisége a {6z6-, illetbleg
finomito {ist6k szerint részletezve.

b, A termékmérleg nyilvantartas az aldbbi adatokat tartalmazza:

- az anyagkényveld pontos adatai,

- a konyvelés id6északa,

- a konyvelt alkcholtermék pontos megnevezése és vamtarifa szama,

- a nyitd keszlet,

- a termék eldallitasbol, adofelfiiggesztéssel torténd betarolasbol szdrmazd ndvekedes
nagysaga, pontos mennyisége,

- cstikkentés mennyisége, mely a kovetkezo kategdridkat, jogcimeket jelenti: felhasznalas
addraktarba, adokoteles felhasznalas addraktarba, kitarolas adofelfiiggesztéssel belfoldre
és harmadik orszdgbha, |kitdrolas adofelfiiggesztéssel tagdllamba, kitarolas
szabadforgalomba, kitdrolas végleges mentesiiléssel,

- zaro készlet Gsszesen,

- a kiallito hiteles alairasa,

- a vamhivatal ellenjegyzése és datuma.

2. Ellenorzo hatosiagok illetve terméktanisité szervek:

A termékleirds betartasanak hatosagi ellendrzését a hatdlyos jogszabdly aital kijeldlt
hatosagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

(1) Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Boraszati Igazgatosag
1118 Budapest, Budadrsi ut 141-145.

Tel.: +36 1 346-09-30

Fax.: +36 121249 78

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

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

2

Gyér-Moson-Sopron  Megyei  Kormanyhivatal — Elelmiszerlanc-biztonsagi  és

Foldmiveléstigyi Foosztaly
9028 Gyor, Régi Veszprémi ut 10.
9002 Gyér, Pf. 76.

10
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Tel.: +36 96 795-099

Fax: +36 96 795-095

e-mail; elelmiszerlanc@gyor.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/gyor-moson-sopron

3. A termék lényepges tulajdonsiagainak és eléallitasi modjanak ellendrzésére vonatkozd
minimumkavetelmények és eljarasok:

A teljes gyartdsi folyamatnak feltétele egy olyan mindségbiztositasi rendszer miikddtetése,
ami biztositja az azonositast és a nyomon kovethetdséget, illetve a termékbiztonsagot.
Integraltan miikdd6 rendszerek szerint dokumentélni kell a termék utjat a sz6l6torkoly, illetve
borsepré atvételétdl a gyartason keresztill a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az
alapanyag szarmazasat igazold iratot.

Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
- egészségi dllapot: teljes mértékben egészséges (penésztél, rothadastél mentes)
- tisztasag: idegen anyagtol (fold, levél, gally, ko, fém) mentes
Termohely, fajtaazonossag igazoldsa: kizardlag a meghatdrozott teriiletrl szarmazod, a
D.1.pontban feltiintetett fajtakbol késziilt sz616t6rkdly és borsepré felhasznalasa.
Alapanyag mindsitése: az D.1. pontban foglaltak szerint.
2. Erjesztés ellendrzése naponta (az D.2. pontban foglaltak szerint):
- hémérséklet (18-22 °C)
3. Lédig parlat ellendrzése:

Ellenérzés targya Jellemzo értékek Ellenérzés gyakorisaga
Alkoholtartalom 55-80% V/V 10.000 literenként
Metilalkohol tartalom legfeljebb 920g/hl absz. alk. | 10.000 literenként
Réztartalom Legfeljebb 5 mg/kg 10.000 literenként

Osszes illéanyag tartalom legaldbb 250g/hl absz. alk. 10.000 literenként

Osszes magasabb rendi | legfeljebb 160g/hl absz. alk. | 10.000 literenként
alkoholtartalom

Hidrogéncianid tartalom 3g/hl absz. alk. 10.000 literenként

4. Késztermeék ellenorzése.

- érzeékszervi vizsgalat (szin, tisztasag): tiikrésen tiszta, érlelés esetén sargasbarna szinii,
jellegének megfeleld szol6torksly izu és illata;

- csomagolas: jeldlés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleléen

- térfogat: 0,51 -3% és 0,041-9%

- alkoholtartalom: 40,00-45,00%V/V

11
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4. A termékleiras kitelezi mellékleteként a meghatarozott foldrajzi teriiletet bemutaté —

egy vagy tibb — a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot alatamasztd irodalmi adatok,
torténelmi dokumentumok (mellékletben)

12



Melléklet a termékleirashoz

L. sz. melléklet: Sz6lofajtak leirdsa

II. sz. melléklet: Pannonhalmi t6érkolypalinka szarmazasi teriilete (térkép)

IIL. sz. melléklet: A Pannonhalmi Térkolypdalinka 0,51-es iivegének a rajza

IV. sz. melléklet: Contractus 1811-bdl Philippi Fischerrel a ravazdi palinkafozésrol

V. sz. melléklet: Contractus 1816-bol Pleichfeld Antal ravazdi zsidoval a torkoly és

borseprii kiégetésérol

VI. sz. melléklet: Contractus 1832-bél Szakacs Izsak kajari drenddssal a torkoly

kiegetésere

VIL sz. melléklet: Borleltar 1899-bol

VIIL sz. melléklet: Arjegyzék 1932-bdl és 1934-bél

IX. sz. melléklet: Engedély 1968-b6! a tényoi bor- és gyiimolcsszeszfozde 1€tesitésere
,»A bor- és gylimolcsszeszfozdében kizardlag csak szol6torkolyt és
gylimdlcsot szabad szesszé feldolgozni.”

X. sz. melléklet: Irodalomjegyzék a forrasként hasznélt anyagokrél
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I. sz. melléklet
Sz6l6fajtak leirdsa

Olaszrizling

Francia eredetii, hazaja valoszinilleg Champagne. Legelterjedtebb mindségi
borsz6lofajtank. Németek kdzvetitették hozzank az olaszrizlinget, és 6k adtak neki az
olasz jelz6t megkiilonbbztetésiil a rajnai rizlingtdl. Rendkiviil termékeny, mert
kedveli a Karpat-medencei klimat, a mostoha korilményeket is, talajban sem
valogatds, s6t még a homokot is szereti.

Fiirtje k6z€ép nagy vagy kicsi, tomott, gyakran mellékfiirtéket is nevel. Bogyodi kicsik,
gombolyliek, vékony héjuak, lédusak, sargaszoldek. Késon érd, jo cukorgyiijtd, és
aszusodasra is hajlamos. Elvezetes édes borkiilonlegesség azonban csak megfeleld
boraszati ismeretekkel és felkésziiltséggel készithetd beldle. Szdraz borként finom
savil, kellemes aromaju, utdéizében kellemesen kesernyés. A kedvezd évjaratokban
kiilénleges minbséget ad.

Rajnai rizling

A Rajna vidékérol szarmazo, a vilag legtdbb orszdgaban ismert, min6ségi bort ado,
kozépérésii, legfagytirobb fajta. Az egész vilagon ezt a bort hivjak rizlingnek. A
legiijabb nemzetkézi szabalyok szerint a fajtak nevében nem szerepelhet a termotaj
neve. Termoéképessége kdzepes, flirtje altalaban kicsi, témott, gyakran szabalytalan
alaki. Bogydi kdzepesen vastag héjuak, kézepes nagysagiak, lédiusak, savasak és
jellegzetes iziiek, sargaszoldek.

Rothadasra érzékeny. Mustjanak cukortartalma kozepes, savtartalma nagy. Bora
finom illatd és zamat, altalaban kemény karakterii, de finom savérzeti.

Fiiszeres tramini

Valodsziniileg dél-tiroli eredetli, mindségi bort add, korai érésii fajta. Kozepesnél
kisebb terméképességii. Fiirtje kicsi, szabalytalan alaki, kézepesen tomott. Bogyodi
kicsik, vastag héjuak. Mustja kevés savat, sok cukrot tartalmaz. Bora fiiszeres illatd és
zamatu, tobbnyire lagy, testes, gyakran édeskés, igy kivalo desszertek kiséretében.
Illataban a rozsa és sargabarack, izében a fahéj lelhetd fel.

Nagy extrakt tartalmi, de mérsékelt savtartalmu. Hazasitasra is hasznaljak.

Chardonnay

Franciaorszagbol, Champagne-bol vagy Bourgogne-bol szarmazo, minéségi bort adé,
kbzépérési fajta. Vildgszerte ismert és elismert. Kozepes term&képességii,
rothadékony fajta. Fiirtje kis méretil, k6zéptomdétt, laza. Bogyoi aprék, gombolyiiek,
vastag héjlak, lédusak, ropogdsak, rendszerint fehéres zdldek. Mustja gazdag
cukortartalmu.

Bora kivalé mingségii, kemény karakterti, intenziv illat- és zamatanyag tartalmu, telt,
testes, gyorsan fejl6dd és jol érlelhetd. Megjelenhetnek benne az érett sargadinnye,
méz, a tuléretten sziireteltekben a vajassag jegyei.

Sauvignon blanc

Francia szdrmazasi, mindségi bort ad6é, kozépérésii vilagfajta. Kozepes
terméképességil, kissé rothadékony. Fiirtje és bogydi kicsinyek, bogy6héja kdzepesen
vastag. Eros fajtajellegii, kellemesen illatos, elegans zamatii bort ad. Nalunk a sziiretre
a teljes érés elott keriil sor, igy a zold illatok és izek domindlnak els6sorban az élénk
savak tarsasagaban. Elegansabb bort a teljes érésben sziiretelt sz616bdl lehet késziteni.

Pannonhalmi Torkdlypalinka 2



Kirdlyleinyka

A kirdlyleanyka sz6l6 Erdélybdl szdrmazé, régi magyar fajta. A Pannonhalmai
borvidék egyik jellegzetes, szép jové elott allo fajtaja. Elénk, harmonikus savtartalmai,
diszkréten muskotalyos illat, zamat gazdag bor.

Rizlingszilvani

Nemzetkozileg a nemesitérd] Miiller Turgaunak nevezett fajtaként ismerik. Korai
érése és kis hbigénye miatt kedvelt fajta. Ude, baratsagos savak jellemzik. Nincsenek
karakteres, meghatarozo illat- és izjegyei.

Irsai Olivér

Magyar eredeti fajta, melyet csemegesz6loként és borsz6loként egyarant
hasznositanak. Korai érésii, kzepesen termd. Fiirtje k6zépnagy. Bogydja sarga, kicsi
és gombolyi. Hisa ropogos, lédus, muskotalyos izi.

Cserszegi fiiszeres

Magyar eredeti fajta, mely az Irsai Olivér és a piros Tramini keresztezésével jott
létre. Korai érésii, bdtermé szolofajta. Fiirtje kdzepes nagysagu, kdzép tdmott.
Bogydja kicsi, gombélyd. Hasa puha, leves, jellegzetesen fiiszeres izii.

Sziirkebardt

Francia eredetii fajta, a Pinot fajtacsoporthoz tartozik (Pinot gris). Révid tenyészideji,
koran fakado, viragzd és zsendiild szolofajta, beérési foka az egyik legnagyobb.
Levele kicsi vagy kbzép nagy, jellegzetesen 6tszogletii, valtozatosan tagolt. Szine
jellegzetes sttétzold, feliilete holyagos. Fiirtje kicsi, hengeres, nagyon tométt. Bogyoi
kicsik, kékes piros alapon lilas piros sziniiek, hamvasak, vékony héjuak, lédisak,
édesek, jellegzetes fiiszeres iziiek.

Bora szinte minden évben kivilé mindségii, harmonikus testes, izekben, zamatokban,
extraktban gazdag, savai is finomak, természetes édes csemege borai
kiildnlegességnek szamitanak. Kisebb terméképességét boranak kivalé mindsége és
termelésbiztonsaga ellensulyozza.

Pinot blanc

Hazankban Fehér burgundi néven ismert, a Pinot (Burgundi) elnevezésii fajtacsoport
legjobban termé tagja. Levele hasonlé a Sziirkebaratéhoz, de kevésbé tagolt, sotétebb
z0ld és holyagosabb. Fiirtje a Sziirkebaraténal lényegesen nagyobb, kissé vallas,
tomott. Bogyoi kicsik, jol beérve zoldessargak, vékony héjlak, lédisak, savasak.

Bora fajtajelleges, altaliban kemény karakterii, a legtobb évjaratban kiemelkedd
mindségil.

Zefir

Két 6si magyar fajta, a Harslevelii és a Lednyka keresztezésébdl jott létre, amelyekhez
jol tarsul a fehérboroknak kedvezo pannonhalmi termétdj. Bora jellegzetes. Intenziven
muskotalyos, feketeribiszke illatd, finom zamat, lagy karakterii borkiilénlegesség.

Juhfark

Egyes vélemények szerint magyar eredetii fajta, masok német teriiletrdl
szarmaztatjak. Levelérél kénnyen felismerhet, mivel vilagoszold szini, vékony
szovetii. Csupasz fonaka €s nyilt vallobli. Fiirtje elég nagy, hosszu, hengeres, tométt,
a juh farkara emlékeztet6. Bogyoi kézép nagyok, fehéres vapy sargaszoldek, vékony
héjuak, lédiisak, savasak. Béven termd, késon érd fajta.
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Lednyka

Kozép- és Kelet-Eurdpaban termesztett fajta. A legkdnnyebben felismerhetd, nyilt
valloble és kapcsolodjel alaku levelei miatt. Fiirtje kicsi, tobbnyire témott, bogyoi
kicsik, gdmbblyiiek, a boven termé fajtak kozé tartozik.

Bora fajtajelleges illati és zamati, alkoholban gazdag, tobbnyire lagy, esetenként
¢desen marado.

Ezerjo
Jellegzetes magyar fajta. Kiegyenlitett terméképességii, kdzépérésii, mustja ritkan
haladja meg a 16 fokot. Bora altalaban savas.

Zold veltelini

Feltehetéen osztrak eredetii. Leveleinek szine jellegzetesen fiizold, feliilete sima, kissé
fényes, alakja kerekded, szabalyosan tagolt. Fiirtje kzép nagy, altalaban tomott, bogydi
kicsik, zoldes fehérek, pontozottak, 1édusak, kellemesen édesek és jellegzetes zamatiak,
A bdtermé fajtiak kdzé sorolhato.

Ottonel muskotdily

Moreau Robert angers-i kertész allitotta elé 1852-ben. Egyik sziiloje feltehetéen a
Chasselas, masik pedig a Muskat de Saumur. A legtébb szdlétermeszté orszagban
ismerik, legjobban azonban a sz6l6termesztés északi hatarahoz kézel fekvé borvidékeken
terjedt el

Levelei fézoldek, lefelé hajlé széliek, sima feliiletlek, levélerei halvanypirosak.
Fiirtje kozepesen tométt, bogydi kicsik, gémbdlyiiek, fehéres sargdk, lédusak,
kellemesen fliszeres, muskotalyos izliek, finom savtartalmiak. Rovid tenyészidejii
fajta.

Hirslevelii

Valésziniileg természetes iton keletkezett magonc, amely hazankban jchetett 1étre.
Levelei kdzép nagyok, kerekded vagy vese alakiak, levélszéle csipkés. Fiirtje nagy,
elérheti a 40 cm-es hosszisagot is, hengeres, laza, a vége olykor villasan, fecskefarok
szeriien elagazik. Bogydi kicsik, z6ldessargdk, napos oldalukon rozsdasodok, vékony
héjuak, lédusak, kellemes édes iziiek.

Furmint

Szarmazasa ismeretlen, sokan Tokaj hegyalja sziilottének tartjak, régebben hazankban
nagyon sok néven szerepelt. Levele kozép nagy, alig tagolt, levélszéle firészes,
kozepesen bemetszett, szine sotétzéld. Fiirtje kdzép nagy, laza, hengeres. Bogyoi kdzép
nagyok, megnyult gdmbdolydedek, sargaszoldek, jol beérve aranysarga sziniiek, napos
oldalukon rozsdasoddk, vastag héjtak, 1édiusak, kellemesen savasak. Viszonylag hossza
tenyészideji, késon érd fajta.

Chasselas

Magyarorszigra a milt szizad sordn keriilt. Tokéje kézéperos nbvekedési, kézepes,
illetve botermd, fekvés irant nem, a talaj irant kissé igényes fajta. Levele sotétzld, finom
szovetil, szabalyos 5 karéju. A fiirt kozép nagy, laza vagy tomott, gula alak(, bogydja
kozepes, vékony, de erds héju, hisos, ropogos, kellemes zamatos bo levii, napos oldalan
rozsdas. Atlagos években mér szeptember els6 felében fogyaszthatoak, de sziiretelés
ideje hosszan kitolhatd. Nem rothad, jol eltarthat6; jo fagytirésii, megbizhato fajta. A
fehér és piros szinii fiitok vegyes sziiretelése dekorativ csomagolast és esziétikus
megjelenést tesz lehetdvé, noveli a fajta piaci értékét. Etkezési célu termesztése mellett
tobb orszagban, igy hazankban is a termés egy részét borra dolgozzak fel.
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Pozsonyi Fehér

Osi magyar szblofajta. Az Olaszrizlinghez hasonl6, a Czéthényi fajtak koziil valo.
Kétféle valtozatban fordul eld: az vigynevezett pottyds és zold bogyoéju fajtaja létezik.
Oktober elején érik, vesszdi fagyérzékenyek, bora konnyii, zamatos. Hagyomanyos
miivelésii, ezért sok munkat ad termeldjének és viszonylag kis termésatlagn, ezért az
utobbi id6ében hattérbe szorult. Beldle nemesitették ki az Irsai Olivér fajtat.

Ezerfiirtii

Magyar eredetii fajta, mely a Harslevelii és a Piros tramini keresztezésével, jott létre.
Korai érésii, botermé fajta. Fiirtje kozepes nagysagu (160g atlagtémegii), vallas, tomatt.
Bogydja gémbélyi, kicsi, sarga, hamvas. Hisa puha kézombds izii, vékony héja.

Zalagyongye

Magyar nemesités eredménye, melyet a Seyve Villard és a Csaba gydngye
keresztezésével hoztak létre. Korai érésii, bétermé fajta. Fiirtje nagy (200g atlagtomegii),
agas, laza. K6zép nagy, hamvas bogyo6i zéldes fehérek, nyultak, héja kzepesen vastag.
Husa ropogo6s, ize k6z6mbos.
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II. sz. melléklet
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II1. sz. melléklet
A Pannonhalmi Térkélypalinka 0,51-es livegének a rajza
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IV. sz. meliéklet
Contractus 1811-bdél Philippi Fischerrel a ravazdi palinkafézésrol

Forras: Pannonhalmi Bencés Foapatsag
Levéltira, Gazdasagi Levéltar, Urasagi
kocsmak
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V. sz. melléklet
Contractus 1816-bol Pleichfeld Antal ravazdi zsidoval a térkoly és borseprii kiégetésérél

Forras: Pannonhalmi Bencés Féapatsag Levéltara, Gazdasagi Levéltar,
Urasagi kocsmak malmok, hazak, foldek, boltok bérletei 1800-1825
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VI. sz. melléklet

Contractus 1832-b6] Szakacs Izsak kajéri arendassal a t6rkoly kiégetésére

Forras: Pannonhalmi Bencés Foapatsag Levéltara, Gazdasagi Levéltar,
Urasagi kocsmak malmok, hazak, foldek, boltok bérletei 1825-1835
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VI1I. sz. melléklet
Borleltar 1899-bél
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Forras: Pannonhalmi Bencés Foapatsag Levéltara, Gazdasagi Levéltar
Szo6lészet- pincészet (nem iktatott iratok)
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, VIIL. sz. melléklet
Arjegyzék 1932-b6l és 1934-bol
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Forras: Pannonhalmi Bencés Foapatsag Levéltara, Gazdasagi Levéltar
Szo6lészet- pincészet (nem iktatott iratok)
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IX. sz. melléklet
Engedély 1968-bol a tényoi bor- és gylimdlcsszeszfozde létesitésére
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