Miiszaki dokumentacio

Az atvétel iddpontja (EE/HH/NN)...

[a Bizottsag tolti ki

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

Ugyiratszam ...

[a Bizottsag tolti Ki]

1. A lajstromozandé foldrajzi arujelzo
Nagykunsagi szilvapalinka

2. A szeszes ital kategoriaja

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

3.1 Fizikai-kémiai jellemzdk és/vagy érzékszervi tulajdonsdagok

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” minimalis alkoholtartalma 40,0 V/V%, a megengedett
maximalis metanol-tartalma 1200g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva, illdanyag-tartalma
legalabb 200g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

»Nagykunsagi szilvapalinka”: Szinében tiszta. Illatdban tiszta, szilva, diszkréten illatos,
viragos jegyek mellett finom fiiszeresség is megjelenik. Izben a szilva jegyek mellett,
karakteresen fiiszeres, enyhe fanyarsaggal, visszafogott marcipanossaggal és lekvarossaggal
egésziil ki.

,, Nagykunsagi szilvapalinka”, , érlelt”: Szinében tiszta és mély szalmasarga szintdl
aranysargaig terjedhet. Illataban kifejezett szilva, gyiimolcsos és fiiszeres jegyek egyarant
megtalalhatoak. Fliszerességén beliil vanilia, szegfliszeg, fahéj jelentkezhet. Szajban kifejezett
szilva, gyiimdlcsos jegyek mellett édes fiiszerek jelentkeznek. Selymes, kerek textura egy
kevés marcipanos és lekvaros tonusokkal kiegészitve.

, Nagykunsagi szilvapdlinka”, |, gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,,dgyas”. Szinében tiszta ¢€s
mély szalmasarga szintdl aranysargdig terjedhet. Illataban kifejezett szilva, gylimolcsos és
fiiszeres jegyek egyarant megtalalhatoak. Enyhén fiistos illatat, gazdag gylimolcsagyra
jellemz6 selymes lekvaros, marcipanos kerek textura uralja az izképet.

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

A ,Nagykunsagi szilvapalinkat” a 4. pontban felsorolt helységek és kozigazgatasi hataruk
teriiletén termett szilva gyiimdlcsbdl készitik, cefrézését, parlasat, érlelését is ebben a



térségben végzik. A ,Nagykunsagi Szilvapalinkat” legalabb 40%-ban Voros szilva és/vagy
Besztercei szilva és klonjainak parlatai alkotjak, ami a gylimdlcs magas cukortartalmabol
adodd marcipanos és lekvaros aroma jegyeket eredményezi. A Besztercei szilva és a Voros
szilva a Nemzeti fajtajegyzékben szerepeld allamilag elismert fajtak.

4. Az érintett foldrajzi teriilet

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” eléallitasa az alabbi, Jasz-Nagykun-Szolnok megyének a
Tisza vonalatol keletre elhelyezkedd telepiiléseinek kozigazgatasi teriiletérdl szarmazo szilva
felhaszndlasaval, az ezen a teriileten elhelyezkedd feldolgoz6 szeszfézdékben torténhet:

Tiszafiired, Tiszasz6l0s, Tiszaigar, Tiszaderzs, Tiszaors, Abdadszalok, Tiszaszentimre,
Nagyivan, Tiszabura, Tomajmonostora, Kunmadaras, Tiszaroff, Tiszagyenda, Kunhegyes,
Berekfiirdd, Tiszabd, Karcag, Fegyvernek, Kenderes, Kisujszallas, Tiszapiispoki, Orményes,
Szolnok, Szajol, Torokszentmiklos, Turkeve, Tiszatenyd, Kuncsorba, Rékoczifalva,
Réakoczigjfalu, Kengyel, Kétpd, Martfii, Mez6hék, Mezotar, Cibakhéaza, Tiszafoldvar,
Mesterszallas, Nagyrév, Ocsdd, Tiszainoka, Tiszakiirt, Cserkesz6l6, Kunszentmdrton,
Tiszasas, Csépa, Szelevény.

5. A szeszes ital eloallitasanak médja

A, Nagykunsagi szilvapalinkat” kizarolag az itt meghatdrozott teriileten termesztett
gylimélcsbdl, az ezen a teriileten elhelyezkedd szeszfézdében szabad cefrézni, erjeszteni,
lepérolni, pihentetni, érlelni, 4gyazni.

A pélinkakészitésnek fObb szakaszai:

1.  Agyilimdlcs kivalasztasa, atvétele
2 Cefrekeészités €s erjesztés

3. Leparlas

4, Pihentetés, érlelés

5 A pélinka 0sszedllitasa, kezelése

5.1. 4 gyiimolcs kivdlasztasa, atvétele

A gylimélcs alapvetd fizikai jellemzdi a kicsi, hosszukéas forma, sotétkék vagy voroses,
hamvas héj, sarga-aranysarga magvavalé gytimolcshus, 1édus, harmonikus, édesen savanykas
iz. A palinka alapja a megfeleld érettségli (érett-tulérett, szarazanyag-tartalma legalabb 15
ref.%) és jo vagy kitlind mindségli gylimolcs. A gyiimdles altalanos cukortartalma 15-16%
legyen. A gyiimdlcs mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik. Az atvétel soran a mindsités
mintavétel alapjan torténik. Erzékszervi mindsités (érettségi fok, tisztasadg, penész, rothadas,
sériilt és torott gylimoles stb.) és szarazanyag-tartalom vizsgalat alapjan torténik meg a
mindségi ellendrzés ¢€s atvétel (cukortartalom, pH mérés). A gylimolcsnek szarmazasi
dokumentumokkal kell rendelkezni. Alapkovetelmény, hogy romld hibatol és idegen
anyagoktol mentes legyen.

5.2. Cefrekeszités és erjesztés

A cefrekeészitést megeldzéen az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gyiimdlcsét meg kell mosni. A szilva magjat magozd géppel eltavolitjak. A cefrét
cefreszivattyival az erjesztd tartdlyokba szivattylizzak. A cefrézés soran felhasznalhato
segédanyagok: préselt vagy szdritott ¢élesztd, ¢élelmiszer-egészségligyi szempontbol



engedélyezett savak a pH bedllitasdhoz, tapsé az élesztd szamara, enzimek az aromaanyagok
¢és cukrok feltarasahoz €s a pektin bontdsahoz, habzasgatld. Az optimalis pH érték 2,8-3,5.

A cefréhez adagolt ¢€leszté alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutdsat és a gyiimolcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- ¢s alkohol-kihozatalt, a homérséklet ellenérzése €s allandd értéken (18-22°C) tartasa
mellett. Az erjedés homérsékletét tigy kell megvalasztani, hogy az elsddleges izanyagok ne
karosodjanak, illetve a madasodlagos izanyagok megfelelé mindségben képzddjenek. A
keletkezd szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid6 karos hatdsaitol ¢és a karos
mikroorganizmusoktol, ezért elé kell segiteni a cefre feliilletén a szén-dioxid parna
kialakulasat. Az erjesztd tartalyokon vizzar megakadalyozza a cefre oxidacidjat. Az erjedés
id6tartama a gyiimolcs beltartalmi értékeitdl fliggéen optimalisan 10-14 nap.

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

5.3. Leparlas

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” rézfeliiletet is tartalmazé Uistos rendszerli szakaszos, kétszeri
leparlésra alkalmas (f6z¢€s, finomités), vagy egyéb miiszaki megoldasu leparld berendezéssel
allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz-
¢s illathatast eredményezd eld- és utdparlat gondos levalasztiasa. Leparlds soran habzésgatlo
anyag hasznalata megengedett.

5.4. Pihentetés, erlelés

5.4.1. Pihentetés
A ,Nagykunsagi szilvapalinka” pihentetését a palinka harmonikussa vélasaig kell folytatni.

5.4.2. Erlelés
5.4.2.1. ,, Nagykunsagi szilvapalinka ™, ,, érlelt”

Az érlelés gondosan elokészitett és tisztitott fahordokban torténik, hogy a palinka harmonikus
izivé és illativa valjon. Az érlel6-horddkat egyenletes, pincehdmérsékletli, kdzepes
paratartalmu helyiségben kell elhelyezni. Fagyveszelytol, kozvetlen napsiitéstdl, sugarzo hotol
ovni kell; 25°C feletti kiils6 homérséklet esetén a tarolohelyiség levegdjét vizpermetezéssel
legalabb hetente nedvesiteni kell.

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” érlelési ideje a fahordoban legalabb 3 honap 1000 liter, vagy
annal kisebb horddban, az 1000 literesnél nagyobb fahorddban torténd érlelés pedig legalabb
I év.

5.4.2.2. ,,Nagykunsagi szilvapalinka”, ,, gyiimolcsagyon érlelt” vagy ,,agyas”
»Nagykunsagi szilvapalinka” ,,gylimolcsagyon érlelt” vagy ,agyas” esetében 100 liter
palinkahoz a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrél szarmazo legalabb 10 kg érett, vagy

legalabb 5 kg, a palinka fajtdjaval azonos aszalt gylimolcsot hasznalnak fel az érlelés
folyaman. A fent meghatarozott foldrajzi teriileten termett gytimdlccsel egyiitt valo érlelés, az

3



dgyazas minimum 3 hoénapig tart. Az érlelést az érlelés helyszinén ellendérizheté mddon
dokumentalni kell.

5.5. 4 palinka ésszeallitasa, kezelése

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

Az érlelt palinka hiithetd, sziirhetd. Sziikség esetén megfeleld technologiai segédanyagokkal
torténd kezelés is alkalmazhatd a termék sziirése, és a nehézfémek eltavolitasa céljabol. A
palinkat ezt kovetden lehet palackozni.

A megfeleld alkoholtartalomra beallitott palinka tisztara mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy élelmiszer csomagoldanyag kritériumoknak megfeleld
dugodval zarhatd. A palack anyaga iiveg vagy keramia lehet.

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

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

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” kapcsolata foldrajzi teriilettel a termék mindségén és a
hirnevén alapul.

A Nagykunsdg az egyik legrégebbi olyan tajegységiink, amelynek elnevezése, teriilete
viszonylag valtozatlanul vészelte 4t az évszazadok viharat. Szinte teljesen sik vidék, felszinét
csupan kunhalmok és folyok, illetve ezek holtagai tagoljak. A teriilet rendkiviil
csapadékszegény, de értékes mezdségi talaja miatt kedvez a gylimolcstermesztésnek. A
napsiitéses orak szdma meghaladja az évi 2350 orat, az évi kozéphémérséklet pedig a 12
Celsius-fokot. Nyari atlaghémérséklet az atlagosnal magasabb.

E tajegység egyik jellegzetes gylimdlcse a szilva, mely minden kertben megtalalhato és széles
korti felhasznaldsi hagyomanyai vannak. A szilva termesztésére a kert- és szdlOteriileteket
hasznaljak. A folyok és holtdgak part menti teriiletein a szilva termesztéséhez a talaj eléggé
nedves, mivel magas a talajvizszint. A vizellatas mellett kedvez6é a hémérséklet, mert ezeken
a terlileteken a meleg ,,megszorul”, ezért az itt termett szilva cukortartalma jellemzden
magasabb az atlagosnal.

A Nagykunsdgban mind a szilva kereskedelmének, mind pedig termelésének ¢és
felhasznalasanak is torténelmi tradicioi vannak, ezen beliil is a Besztercei és a Voros szilva
népszeriek.

A pélinka eldallitasarol a XIX. szdzad kozepétdl irasos emlékek dallnak rendelkezésre a
Nagykunsagbol, példaul Kunszentmartonban 1962-ben 128 palinkaf6z6 volt a lakosok
tulajdonaban. Sok kunszentmartoni lakosnak volt a szelevényi Haleszban, vagy a mai
Cserkesz6l6 teriiletén iiltetvénye. A felhasznalt alapanyagok koziil az egyik leggyakoribb
gyliimdlcs a szilva volt.


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

6.2 A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel osszefiiggo egyedi tulajdonsdagai

A tajegységre jellemz0 tradicionalis palinkaf6zés egyik legelterjedtebb alapanyaga a helyben
termett szilva. A ,Nagykunsagi Szilvapalinkat” legalabb 40%-ban Vords szilva és/vagy
Besztercei szilva és klonjainak parlatai alkotjak. A Besztercei szilva és a Vords szilva a
Nemzeti fajtajegyzékben szerepld allamilag elismert fajtak.

A Nagykunsagra jellemz6 klimatikus adottsagok, a napsiitéses 6rak magas szama kiilondsen
izgazdag, aromas, magas cukortartalmu szilvatermést eredményez. A legalabb 40%-ban a
Voros szilva és/vagy Besztercei szilva és klonjaibol késziilt parlatoknak ez a magas
cukortartalma okozza a marcipanos és lekvaros izjegyeket.

2008 ota minden évben megrendezett Nagykunsagi Péalinkafesztival magas latogatottsagnak
orvend ¢és részt vesz a ,Nagykunsdgi szilvapalinka” népszeriiségének ndvelésében.
Nemzetkdzi viszonylatban is ismert €és elismert termék, az exportértékesités teriilete széles,
Romaniatol Kanadaig terjed.

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

2017-ben a 78. Orszagos Mezdgazdasagi és Elelmiszeripari Kiallitas (OMEK) keretein beliil
megrendezésre kertilt ,,15 éves a palinka eredetvédelme” cimii konferencidn is bemutattdk a
»Nagykunsagi szilvapalinkat” a szakma, a termel0k és a fogyasztok szdmara.

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

A ,Nagykunsagi szilvapalinka” mindségét az aldbbi versenyeken elért eredményei (dijai) is
bizonyitjak:

- Brillante Palinka és parlatverseny — Gyula 2018, bronz érem

- 2017. V. Regionalis Paloc Palinka és Parlatverseny, bronz érem

- Brillante Palinka és parlatverseny — Gyula 2017, bronz érem

- 2013. IV. Vas Megyei Nyilt Palinka és Parlatverseny, arany érem

- Magyar Termék Nagydij 2012.

- 2012. III. Vas Megyei Nyilt Palinka és Parlatverseny, arany érem

- 2009. XVII. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetkdzi Gylimolcsparlat Verseny, eziist
érem

- 2008. XVI. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetkozi Gyiimolesparlat Verseny — Gyula,
eziist érem

- 2008. XVI. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetk6zi Gyiimolcsparlat Verseny — Gyula,
Champion dij

- 2000. Els¢ Kisiisti fesztival Gyula, bronz érem

<

. Europai unios vagy nemzeti/regionalis eldirasok

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

— 2008. évi LXXIII. torvény a palinkardl, a torkolypalinkar6l és a Palinka Nemzeti
Tanécsrol



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

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

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

— A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérol, kiszerelésérol, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzdinek
oltalmarol szo6l6 110/2008/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet alkalmazasi
szabalyainak megallapitasarol

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

Név: Szicsek Palinkafézde Korlatolt Felelosségli Tarsasag

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

9. A foldrajzi arujelzo kiegészitése

A kiegészitést a megnevezéstol elkiilonitve kell feltiintetni.

kiegészités: ,,Erlelt”

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

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

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

10. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok
A csomagolason fel kell tiintetni:

,foldrajzi arujelz6” (elkiilonitve a megnevezéstol)



EGYEB INFORMACIOK

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A foldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgaldo dokumentumok:

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

A palinka eldéallitaisanak nyomon kovetésére a hatdlyos jovedéki szabdlyozas szerinti, az
eléallitast igazold dokumentumok szolgalnak.

2. Elleno6rzo hatésagok illetve terméktanusito szervek

A termékleiras betartdsanak hatosagi ellendrzését a hatilyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

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

Tel.: +36 1346-09-30

Fax.: +36 1212 49 78

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

Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Kormdnyhivatal Szolnoki Jardsi Hivatala
5000 Szolnok, Ady Endre 1t 9. sz.

Tel.: 56/795-666

e-mail: szolnok.jarasihivatal@jasz.gov.hu

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

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositds és nyomon kovetés, valamint a végellenérzés és a
termékbiztonsag. Megfelelden 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, rothadastdl mentes,
nem sériilt, nem torédott)
» tisztasag: idegen anyagtoél mentes, a novényvédoszer-tartalma megfelel az
eldirasnak
2. Cefre ellendrzése:
- pH28-35


mailto:bor@nebih.gov.hu

3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hémérséklet (18-22°C).
4. Ellendrzés az erjesztés végén:
- alkoholtartalom (5-10 V/V%)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:

A palackozasra, kitdroldsra keriild palinka ellenérzése érzékszervi ¢és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, illat, iz): a 3.1. pontban meghatérozottak szerint
b) Az analitikai ellendrzés az aldbbiakra terjed ki:

Ellendrzés targya Jellemzo értékek

Alkoholtartalom Legalabb 40 V/V%

Metanol-tartalom legfeljebb 1200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag tartalom legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése:
— apalackozott terméket tételenként kell ellendrizni
— érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): a 3.1. pontban meghatarozottak
szerint
— csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkoz6 jogszabalyok szerint.



