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Eloszo

Nemzetiitalunk 2004 6ta védett hungarikum, hazankban valészin(ileg nincs olyan haztartas,
ahol ne lenne megtalalhatd, hiszen rég nem latott kedves ismer8sok érkezésekor, de akar
6romink fokozasara, banatunk oldasara mindig el6keriil a kamrabdl. Ha meghalljuk a szét,
szinte mar a szankban érezzlk az izeket, de vajon kinek milyen a j6 palinka? Az izlések elté-
roek lehetnek: van, akit még csaladi kdrben sem lehet ravenni a fogyasztasara, de van, aki

meg hossz( percekig képes mesélni a poharaba kerdilg italrdl: ,a magyar kiralyné életvizérdl”

Fontosnak tartjuk, hogy a megfelelé gondossaggal késziilt palinkardl alkotott képet Ggy
alakitsuk, hogy a fogyasztok valdban megtapasztalhassak az ital pozitivumait egy-egy
kostolas alkalmaval, és a mindségi termékekkel valé talalkozas utan beleszeressenek, majd
késdbb is azokat keressék. Napjainkban egyre nagyobb teret hadit az élmények megélése,
és masokkal valé megosztasa, és egy ilyen emlék megszerzésére alkalmas lehet egy kozos
palinkakastolas. Ebben az esetben viszont fontos, hogy a terméket szakszer(en kinaljak,
és a vendégek is egy picit szakértdvé valhassanak azzal a nemes itallal kapcsolatban, amit
a keziikben tartanak. Egy szép livegbdl kitoltve, megfelel6 formaja poharban felkinalva,
felkelthetd az érdeklddés, és mindjart érzddik, hogy ezt a kupicat bizony nem kell azonnal
felhorpinteni. Amennyiben a felszolgal6 szakszer(ien kinalja és mutatja be ezt a remek italt
az adott fajta gylimolcsparlathoz illé igényesen megkomponalt étellel parositva, boritékol-
hato, hogy vendége visszatér.

Kiadvanyunkkal ezt a folyamatot kivanjuk segiteni, hogy a mingségi, mértékletes, am él-

vezetes palinkafogyasztas kultdrajat minél tébben megtapasztaljak és magukénak tudjak.
Bizunk benne, hogy utunkon tarsakra talalunk az On személyében!

1 rs

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara







1. Azital és az alapanyag

Bevezetésként ejtstink néhany szot az alapokral, tisztazzuk, hogy pontosan mi mindent
értiink a palinka, mint elnevezés alatt.

» Kizardlag Magyarorszagon termett vagy termelt gylimolcsbol —ide értve a gyiimolcs-
vel6t is-, sz616torkolybal, illetve asz szol6torkolybdl késziilt parlat, mely a torvény
altal engedélyezett erjesztési segédanyagokat, élesztdt, tapsot, savakat, habzasgatlot
kivéve semmilyen egyéb anyagot nem tartalmaz.

» Agylimolcsot, ill. atorkolyt Magyarorszagon cefrézték, paroltak, érlelték és palackoztak

= Alkoholfoka minimum 37,5% \//V

» A Magyarorszagon el@allitott palinkat tilos édesiteni, ez még a termék végso izének
lekerekitése érdekében sem megengedett.

»  S(iritménybdl, aszalvanybadl, szaritmanybal késziilt termékek nem nevezhetdk palinkanak.

» Az Eurdpai Unid dontése alapjan, azon gylimolcsparlatokra, amelyek az eredetvédelemnek
megfelelnek, a palinka megnevezést kizardlag Magyarorszag hasznalhatja és négy
osztrak tartomany, de azok csak a barackpalinka névre vonatkozéan."

1.1 Az optimalisan érett gyiimdlcs megvalasztasa

Sziikségesnek tartjuk, hogy szét ejtslink magukrél a gyimdlcsokrél is, hiszen itt is - mint
minden esetben- az optimalis végeredmény elérése a megfeleld alapanyag kivalasztasaval
kezdddik. Szakemberként érdemes tisztaban lenni a megfeleld alapanyag ismérveivel, hogy
e tekintetben is lehessen donteni a kinalt tétel megfelelségérdl. Toth (2013)? nyoman az
érési allapot elérése a gylimolcs fejlédésének befejezd szakasza. llyenkor keriil fogyasztasra
alkalmas allapotba. Novekedés soran mennyiségi gyarapodas és organoleptikus (érzékszervi)
valtozasok mennek végbe a gylimolcsben.

1 E-Ambrosiaban talalhato részletes leiras: https:/ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/

food-safety-and-quality/certification/quality-labels/geographical-indications-register/includes/

showSpecification.cfm?attachmentld=55706
2 Toth,M.-Ficzek, G.(2013) Nyersanyagismeret
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https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-quality/certification/quality-labels/geographical-indications-register/includes/showSpecification.cfm?attachmentId=55706
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Atll korai és a tdl késdi sziiret egyforman nem megfelel a palinkakészités soran. A talérett-
ségnél magas cukortartalma lesz az adott gylimdlcsnek, amely kdvetkeztében magasabb

alkohol-kihozatalra lehet szamitani, azonban a magas pH érték és megndvekedett |étartalom

miatt fokozottan fennall a mikrobiol6giai romlasok veszélye. Eretlen gyiimdlcs esetében nem

megfeleld alkohol-kihozatalt tapasztalhatunk, nem megfeleld iz és illatvilaggal. Kiilondsen

igaz ez az almatermésieknél. A talérett gylimolcsbdl késziilt palinka nehéz, faradt, filledt,
er6sen kompéotos mély jegyekkel bir majd, az éretlen gylimdlcs esetében pedig csipds,
hazéds, izében és illataban aromaszegény terméket kapunk. Egyszer(ibben dsszefoglalva:

az étkezésre megfeleld gylimolcs alkalmas a palinkakészitésre is.

1.2 A gyiimolcsok anyagcsoport-tartalma:

= Viz

» cukrok (szénhidratok): elsésorban fruktoz, kevesebb gliikdz, szachardz

» szerves savak: almasav, borkdsav, citromsav

» fehérjék: néhany tized szazalékban vannak jelen, a bel6liik szarmazo aminosavak az
élesztdk tapanyagai

= asvanyi anyagok: talajbol felvett szervetlen kationok és anionok, pl: kalium (transzport
folyamatok szabalyozasa), kalcium és magnézium (fehérjeszintézis), foszfor (energia-
hordozo), vas (katalizator)

» pektinek: poliszacharidok, ndvények sejtfalaban fordulnak el és a sejtek egymashoz
kotését, tapadasat segitik. A magas pektin-tartalmu gylimaolcsok a pektin kocsonyasitd
hatasa miatt nehezen engednek levet, illetve leviik viszkozus marad, ami neheziti az
élesztégombak tevékenységét. A pektin elbontasa jobb Iékihozatalt, higabb cefrét és
egészségesebb erjedést biztosit, csokkenti az oxidacios karosodast a cefrézés soran.

» viaszok (nedvességtartalom megé&rzése);

» vitaminok (kis mennyiségben az életm{ikddéshez kellenek);

» aromaanyagok (illdolajok, tepének, alkoholok, észterek, acetatok, aldehidek stb.;

« enzimek (biokatalizatorok — felépitd, lebonto folyamatok végzése),

» egyéb alkotorészek









2. Szabalyozasi ismeretek

Nem csak a termékekkel &rdemes megismerkedni, hanem a rajuk vonatkozd szabalyokkal is,
melyek rogzitik az elnevezéseknek megfelel6 gyartastechnolégiai folyamat fé vonalait, és

megadjak annak az alapjat, hogy tisztaban legyiink azzal, hogy mit nevezhetiink parlatnak

vagy palinkanak. A kiilonb6zo szabalyozo elemek, bar mas-mas szempontokbal irjak kortil

nemzeti italunkat, mégis mindezeknek osszességében kell megfelelni. Mivel esetiinkben

jovedéki termékrdl van szo, igy érdemes oda figyelni a beszerzés, tarolas, értékesités sza-
balyszer(iségére is, mindezek ismerete elengedhetetlen feltétele a hatésagokkal torténd

harmonikus egytittélésnek.

2.1 Unios szabalyozok

Jelenleg még hatalyosak a szeszes italok meghatarozasardl, megnevezésérdl, kiszerelésé-
rol, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzéinek oltalmardl szold Eurdpai Parlament és a Tanacs
110/2008/EK rendeletének bizonyos részei. A rendeletben részletesen megfogalmazzak
a kiilonbozo kategoriakba tartozd italok legfobb ismérveit, igy tobbek kdzott a torkolyparlatét,
gyumolcstorkoly-parlatét, a gyimolcsparlatokét is.

Utébbira vonatkozoan a rendelet kimondja, hogy a gylimalcsparlat olyan szeszes ital:

» amelyet kizarélag hisos, magozott vagy mag nélkiili gyimalcsdk, vagy az ilyen gyii-
molcsok mustjanak, valamint bogydtermések vagy zdldségek alkoholos erjesztésével
és leparlasaval nyernek;

» amelyet 86 % (\//V)-nal kisebb alkoholtartalomra parolnak le Ggy, hogy a parolt gyiimal-
csOk aromaja és ize megmarad a parlatban;

» amelynek illdanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszollt alkoholra vonatkoztatva;

» csonthéjas gylimolcsbdl késziilt parlat esetén a hidrogéncianid-tartalom nem haladja
meg a 7 g/hl-t abszol(t alkoholra vonatkoztatva.

» Alapértelmezett esetben a gyiimdlcsparlatok maximalis metanol-tartalma 1000g/hl
lehet abszolat alkoholra vonatkoztatva, azonban néhany gytiimolcs és bogyotermés
esetén a megengedett érték magasabb (1200g/hl, illetve 1350g/hl).
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Erdemes azonban a szabalyozok valtozasat kdvetni, ugyanis mar megjelent és hatalyos az
Eurdpai Parlament és a Tanacs 2019/787 rendelete a szeszes italok meghatarozasarol, mely
hatalyon kivil helyezi a 110/2008/EK rendeletet. Fontos megjegyezni, hogy a 110/2008/
EK rendelet Ill. mellékletében nyilvantartasba vett oltalom alatt allé foldrajzi arujelzék
automatikusan oltalom alatt all6 foldrajzi arujelzéknek mindsllnek az dj rendelet szerint is.
Az (j rendeletben foglaltak 2021. majus 25-tdl alkalmazanddak, azonban fészabaly sze-
rint azokat a szeszes italokat, melyek e rendelet kdvetelményeit nem, de a 110/2008/EK
rendelet kdvetelményeit teljesitik, s 2021. majus 25. el6tt készlltek, a készletek erejéig
tovabbra is forgalomba lehet hozni.

2.2 A palinka meghatarozas és megnevezés részletei- Palinkatorvény

A palinka részletesebb definialasanal napjainkban a 2008. évi LXXIII. térvény, az dn.
.Palinkatorvény” meghatarozasait vessziik alapul.

Palinkanak csak az olyan gyimolcsparlat -torkdlypalinka esetén pedig torkolyparlat- ne-
vezhetd, amelyet Magyarorszagon termett vagy termelt gyimolcsbdl készitettek, és
amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat is Magyarorszagon végezték.
A palinkat és a torkadlypalinkat nem lehet izesiteni, szinezni, édesiteni, még a termék végsd
izének lekerekitése érdekében sem.

A palinka megnevezése

A palinka megnevezésében egyfaji gyiimolcsbol késziilt palinkak esetében a gylimolcs
nevét kdzvetlenil a palinka szo koveti. A kiilonbdzd egyfaja gylimolcsbdl késziilt palinkak-
nak utdlagos keverésével elGallitott palinka megnevezése gylimalcspalinka vagy vegyes
gylimolcspalinka. A kiilonboz6 faja gylimolcsok egylittes cefrézésével, illetve kiilonbozé
faja gylimolcsok cefréinek egylittes leparlasaval el6allitott palinka megnevezése vegyes
gylimolcspalinka. A palinka és a torkolypalinka barmilyen aranyi keverésével késziilt ter-
méket - még akkor is, ha a termék alkoholtartalma 100%-ban e két 6sszetevobdl szarmazik
- kizarolag csak szeszesitalnak lehet nevezni.
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A torkdlypalinka megnevezése

Torkolypalinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szama mellékletének 6.3 szam( kategorigja
szerinti eljarassal készitett olyan torkdlyparlat nevezhet, amelyet Magyarorszagon termett
sz016 torkolyébdl készitettek, és amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat
is Magyarorszagon végezték. A sz6l6torkdlyhoz adhaté borseprdé mennyisége legfeljebb
25 kilogramm borseprd/ 100 kilogramm torkaly. A borseprbdl nyert alkohol mennyisége
nem haladhatja meg a végtermék teljes alkohol mennyiségének 35 szazalékat. Minden
egyes leparlas 86 szazaléknal (\V/V) kisebb alkoholtartalomra torténik, az elsé leparlas
esetén a torkoly jelenléte mellett. A torkolypalinka készitése soran répa-, nad-, izo- vagy
gylimolcscukorral javitott sz816torkoly, borsepré nem hasznalhato fel. Minden torkolypalinka
a torkolyparlatok kozé tartozik.

Egyfajta sz6l6bdl késziilt torkoly esetében kiegésziilhet - a torkolypalinka szot kdzvetlendil
megel6zben - a sz6l6 nevével, vagy kiegésziilhet a fenti megnevezést még kozvetlendl
megel6zen - egy, a termék szarmazasara utald foldrajzi névvel is.

Az aszitorkoly-palinka

Aszltorkoly-palinkanak az a torkdlypalinka nevezhetd, amely igazolhatdéan 100%-0s mérték-
ben a Tokaji Borvidék magyarorszagi termohelyérdl szarmazo, asz( készitéséhez felhasznalt
asz( szemek kipréselt tésztajabol késziilt.

Kiilonleges eljarasokkal késziilt palinkak és torkdlypalinkak

A Palinkatorvény szabalyozza a kiilonleges eljarasokkal készlt gyiimdlcs- és torkolypalin-
kak korét is, Ggy, mint kislisti palinka, érlelt palinka, 6palinka, gylimolcsagyon érlelt palinka
vagy agyas palinka, agyas torkolypalinka. Ezeket részletesen az 5.6 fejezetben ismertetjiik
a Palinkatorvény meghatarozasai alapjan.

3 Tovabba az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendeletének |. szamG melléklet 6. szama
kategoriaja szerinti
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2.3 Magyar Elelmiszerkdnyv

Jelenleg a Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus 2-109 szama iranyelv*
Kézmi(ives/kézmives élelmiszerek altalanos jellemzgi) irja le a kézmlives palinka ismérveit.
A kézmives palinkanak is meg kell felelnie a Palinkatorvényben foglaltaknak. Kézmiives
palinkat csak sajat palinkaként, sajat el6allitasi cefrébdl szabad elGallitani. A kézmivesként
el6allitott palinka mennyisége korlatozott, dsszesen 10 ezer hektoliterfok éves szinten.

Kézmives palinkanak csak a kissti eljarassal el@allitott palinka nevezhetd, amennyiben
az Ust toltképessége nem haladja meg az 1000 litert. Kézmiives palinka csak egyféle
gylimolcsbdl készllhet, valamint a kiilonbozo évjaratok sem keverhetk. Elkészitéséhez
csak gyiimalcs hasznalhato, (csonthéjas gyiimdlcsok esetén a magsily arany 4-15%), és
csak a f6zés telephelyén palackozhato.

2.4 Jovedéki ismeretek — Jovedéki torvény

A palinka jovedéki terméknek szamit, ebbdl a szempontbaél a 2016. évi LXVIII. torvény
(0j Jot.) és a kapcsolodo 45/2016. (XI. 29.) NGM rendelet (Vhr.) rendelkezései az iranymuta-
téak ra nézve. E jogszabalyokban nem talalhatoak kiilon nevesitve a palinkara vonatkozd
kotelezettségek, ugyanis a palinkat mint terméket magukban foglaljak az ,alkoholtermék”
és ,parlat” definiciok.

Els6ként jegyezziik meg, hogy jelen fejezetben a vendéglatoipari egységekrdl szolunk,
amelyekben az @j Jot. szerinti jovedéki kiskereskedelmi tevékenység folyik (3. § 27. pont,
értelmez6 rendelkezések). Ez azoknak a tevékenységeknek az dsszefoglald neve, amiket
a jovedéki kiskereskedd a 67. § (1) bekezdés a) pontja szerinti termékkel és lizemanyag
céla foldgazzal a kereskedelemrdl sz616 térvény, valamint a fiatalkorGak dohanyzasanak
visszaszoritasarodl és a dohanytermék kiskereskedelmi tevékenységrél szol6 torvény szerint
folytat. A 2005. évi CLXIV. torvény (Kertv.) szerint (értelmezd rendelkezések 2. § 13. pont)
kiskereskedelmi tevékenység az, ahol izletszer{i gazdasagi tevékenység keretében ter-
mékek forgalmazasa, vagyoni értékd jog értékesitése és az ezzel kdzvetlenll 6sszefliggd
szolgaltatasok nydjtasa torténik a végso felhasznalod részére, ideértve a vendéglatast is.

4 https:/elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/64/b1000/2-109_2016-12-21.pdf
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A kiskereskedelmi egységekben és vendéglatohelyeken kinalt alkoholtermékre zarjegynek

kell kerlilnie, amit a gyarto helyez fel ra szabadforgalomba bocsatast megelézéen. Annak

megfelelGen, hogy az ital parlatnak vagy palinkanak mindsiil, kiilonboz6 zarjegyek hasz-
nalatosak. A belfoldon forgalomba keril6 palinkara és torkolypalinkara az Gj Jot. hatalya

ala tartoz6 mas alkoholtermékekre alkalmazand6 zarjegytdl szinében eltérd zarjegyet

(a tovabbiakban: palinka-zarjegy) kell felhelyezni Ggy, hogy az a csomagolasi egység elva-
laszthatatlan részét képezze, a palackot annak eltépddése nélkil pedig ne lehessen kinyitni.
Az eltépddatt zarjegyen feltiintetett adatoknak és szovegnek viszont tovabbra is lathatonak

kell lennie. Arra is figyelni kell, hogy ha a szabadforgalomba bocsatott zarjegykoteles jove-
déki termék zarjegye megsériil, vagy a termékrdl levalik, akkor a késdbbi értékesithetoség

érdekében a terméket leltarba kell venni, az adatokat pedig be kell jelenteni az allami ado-
és vamhatosagnak. A hatdsag a bejelentéstdl szamitott 30 napon bellil Gj zarjegyet helyez

fel a termékre, ha a levalt, sériilt zarjegy egyedi azonositasra alkalmas és a zarjegykoteles

jovedéki termék szarmazasa igazolt. Az 0j zarjegy felhelyezéséig a terméket elkiilonitetten

kell tarolni raktarban vagy mas, kiszolgalasra nem szolgal6 helységben. °

Az eddigiekbdl mar kidertilt, hogy a végfogyaszto részére kizardlag adozott termék felkina-
lasa torténhet, igy jol korllhatarolhaté az a beszallitéi kor, amelytdl a nevesitett terméket
beszerezhetik. Ezek elsdsorban kereskedelmi f6zdék (addraktar), ital nagykereskedések
(jovedéki engedélyes kereskedd)®. Kivételes esetben kiskereskedelmi egységek kozotti
készlet atadasa is torténhet, am ezt el6zetesen be kell jelenteni a NAV részére. A termékek
atvételekor minden esetben ellendrizni kell, hogy a kiildd és fogadé fél adatai helyesen
szerepelnek-e a szallitolevélen. Az aruatvételt csak abban az esetben igazoljuk, ha a szal-
litasi bizonylaton szerepld adatok egyeznek a megrendeléssel, az aru pedig (megrendelt
mindségben és mennyiségben) sértetlenll megérkezett. Ha az arut illetéen kifogas van,
arrol jegyzékonyvet kell felvenni, azt csatolni kell a szallitasi okmanyhoz, mert a szallité
ennek alapjan tudja megtenni a korrekciot.

Fontos megjegyezni aztis, hogy jovedéki kiskereskedd jovedéki terméket készpénzfizetéssel
nem szerezhet be, kivéve az adéraktarbél vagy kistizemi bortermel6tél 200 ezer forintot
meg nem halado értékd jovedéki termék beszerzését.

5 (jJot 76.5(3)-(5)
6 Azengedélyesek listaja megtalalhatd a NAV honlapjan, mely folyamatosan frissil: https:/nav.gov.hu/
nav/ado/jovedeki_ado/tajekoztatok _informaciok/jovedeki_engedellyel _rendelkezok
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Zarjegy nélkiili, ad6zatlan vagy kedvezményes adomértékkel adozott termék nem kinalhato
felavendég részére, igy beszerezni és felkinalni maganfézott parlatot a jelenlegi szabalyokba
Uitkozo tevékenységnek szamit. A maganfézott parlat kizardlag a maganfézg, csaladtagjai
vagy vendégei altal fogyaszthato el, vagy kizardlag adéraktar részére értékesithetd.

Kedvezményes mértékkel adozott bérfozetett parlat szintén csak a bérfézett sajat, illetve
vendégei fogyasztasara szolgalhat. A bérfézetett parlat értékesitése korlatozott: a gazdal-
kodé vagy adoéraktar részére adja el, vagy kistermel6ként’ értékesiti palackozva, a teljes
adémérték megfizetése és zarjegy felhelyezése mellett. Ez torténhet a sajat gazdasaga
helyén, illetve a gazdasaga helyétdl Iégvonalban szamitva Magyarorszag teriiletén legfeljebb
40 km tavolsagon beliili, a kereskedelemrdl sz6l6 torvény® szerinti vasaron vagy piacon
folytatott kereskedelmi tevékenység keretében.® Az ado megfizetésérdl minden esetben
szarmazasi igazolvany késziil, ami 15 évig alkalmas igazolasra.

Kitelepiilés, Felbontott termékek

AKertv. szerinti vendéglatast vagy szallashely-szolgaltatast folytato jovedéki kiskereskedd
lizletében és az ahhoz tartozé raktaraban csak meghatarozott mennyiségii bontott terméket
tarolhat, meghatarozott feltételekkel.’°Ez a jelenlegi szabalyok szerint 2 liter alatti kisze-
relés(i termékbdl valasztékonként ot, 2 literes vagy azt meghalado kiszerelés(i termékbdl
valasztékonként egy darab. Ettdl eltérni akkor lehet, ha alkalmi rendezvényen, kdzterileti
értékesités keretében, vasaron vagy piacon torténik az értékesités. A kitelepllésrdl az allami
ado- és vamhatdsagnak - a végrehajtasi rendeletben meghatarozott adattartalommal - az
értékesités megkezdése el6tt legkésdbb 3 munkanappal bejelentést kell tenni.’ Az alkalmi
rendezvényen torténd értékesitést kovetben a bontott kiszerelésii termékeket az lizlet
vagy az ahhoz tartozo raktar elkulonitett részében kell tartani, és az elkilonitetten tartott
termékekrdl naprakész nyilvantartast kell vezetni, havi zarassal. 2

7 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet szerint

8  2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl (Kertv.)
NAV 84.1 Informacios flizet: https:/nav.gov.hu/data/cms516076/84.1_Parlat_el _allitasa_berf_zes
kereteben_szeszf_zdeben_20200225.pdf

10 UjJot 70 par.

11 UjJot 70 par.

12 Vhr. 41 par.



https://nav.gov.hu/data/cms516076/84.1_Parlat_el_allitasa_berf_zes_kereteben_szeszf_zdeben_20200225.pdf
https://nav.gov.hu/data/cms516076/84.1_Parlat_el_allitasa_berf_zes_kereteben_szeszf_zdeben_20200225.pdf
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3. A magyar eredetvéedett palinkak

Hazankban uniés foldrajzi arujelzével (Gl=geographical indication) jelen pillanatban hat
palinka rendelkezik (a palinka és torkolypalinka megnevezéseken tl): a Békési szilvapalinka,
a Gonci barackpalinka, a Kecskeméti barackpalinka, a Szabolcsi almapalinka, a Szatmari
szilvapalinka és az Ujfehértoi meggypalinka, mig nemzeti foldrajzi arujelzével kilenc palin-
kank blszkélkedhet.

3.1 Unios foldrajzi arujelzovel védett palinkak™

Maga a Palinka és Torkolypalinka elnevezés is unios oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés, am
mivel ezek meghatarozasardl mar esett sz0, igy nem tértink ismét ki ra.

Békési szilvapalinka

A Korosok volgyében termett vords szilvabol, évszazados hagyomany kisiisti rendszerdi
palinkaf6zéssel késziil. Aranylé szinét és kivalo izét a fahordds érlelésnek kdszonheti.

A termék alapanyagaul szolgald ,Vords szilva” a Korosok Volgyében igen jol termeszthetd.
Ez a teriilet magaban foglalja Békés varos és hatarain kiviil a kovetkezd, Békés kornyéki
telepliléseket és hataraikat:

Békéscsaba, Tarhos, Bélmegyer, Kamut, Murony, Mezdberény, Telekgerendas, Kérostarcsa,
Kétsoprony, Vészt6, Doboz, Gyula, Gyulavari, Sarkad, Sarkadkeresztr, Szabadkigyos.

Gonci barackpalinka

A gyiimolcsfajta a Gonczi magyar kajszi és a termotdj kivalo jellegébdl sziiletd, kiilonleges
illat- és zamatanyagban gazdag palinka, amely kiilénbozik mas régiok barackpalinkaitol.
Az alapanyagnak fajtaazonosnak, kellen érettnek, romlé hibatél és idegen anyagtol
mentesnek kell lennie. Zold, penészes vagy rothadt gylimdlcsot a tétel nem tartalmazhat.
A gonci barackpalinka kiilonlegességét, kivald mindségét a klimatikus viszonyok, a ked-
vez0 alapanyag ellatas, a hagyomanyok 6rzése, valamint a technolégia szigor( betartasa
egyuttesen biztositjak.

13 E-ambrosiaban ,Registered” statusszal rendelkez6 megnevezések: https:/ec.europa.eu/info/

food-farming-fisheries/food-safety-and-quality/certification/quality-labels/geographical-indic-
tions-register/#
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Kecskeméti barackpalinka

Ez a palinka, a Kecskeméten és kdrnyékén termesztett kajszibarackbal készitett, a gyiimolcs
illatat, izét és zamatat megorzd, vilaghir( palinka. A vendéglatasban Gjszeriien digeszti-
vumként (emésztést el6segitoként) is kinaljak.

A, kecskeméti” eredetmegjeldléssel ellatott barackpalinka alapanyaga a Kecskemét karnye-
kén, kdrnyezetbarat termesztési technologiaval termesztett és szarmazasi bizonyitvannyal
ellatott kajszibarack. A gyiimolcsfeldolgozas eredményeként napjainkra hungarikum lett
a kecskeméti barackpalinka. A termék el@allitasara a magyar kajszi, gonci magyar kajszi,
pannonia, ceglédi biborkajszi és bergeron fajta hasznalhato. Alkoholtartalmanak 40%-nak
(% 0,3%) kell lennie.

Szabolcsi almapalinka

A palinka alkoholtartalma legalabb 40%. Tiikrosen tiszta, szintelen vagy érlelés miatt enyhén
aranysarga szin(i. ize és illata kellemes, almara jellemz8, tarolasa fa vagy acéltartalyban
torténhet. Erlelési ideje legalabb 3 honap.

A foldrajzi arujelz6t Magyarorszag Szabolcs-Szatmar-Bereg megyéjének kozigazgatasi
teriiletén termesztett almabol készitett termékkel kapcsolatban lehet alkalmazni. A szabolcsi
almapalinkat kizardlag az itt meghatarozott terlileten fekvd szeszf6zdében, termellizemben
szabad el@allitani, gyartani, palackozni.

Altalaban az almabél késziilt palinkak akkor lesznek igazan nagy értékii, szép palinkak,
ha sokaig pihentetjlik, illetve, ha hordds érlelésnek vetjik ala. A hordds érlelés hatasara
a mindig fiatalos, “mozgékony” parlat megnyugszik &s nagyon szép, nyugodt elegans
készterméket ad.

Az almapalinka az eredeti parasztgazdasagok tipikus itala volt. Altalaban a napi mun-
kavégzés el6tt fogyasztottak a kozosen végzett munkak soran, és a csaladi innepeken.
A hagyomanyos gyogyaszatban fajdalomcsillapitasra, sebfert&tlenitésre, és gyogyitalok
alapanyagaként is hasznositottak. Az igazi haziasszony mindig tartott a haztartasban
néhany liveggel innepekre, a haz korlli munkak, szivességek meghalalasara, felhasznalasa
ennek folytan sokrétd volt.
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Szatmari Szilvapalinka

Tlkrosen tiszta, az érleléstdl halvanysarga szinl gylimolcsparlat, keserimandulara emlékez-
tetd magzamattal, alkoholtartalma minimum 40%. Kizarélag szilva felhasznalasaval késziil,
a teljesen érett penyigei és besztercei szilvafajta gyiimolcsébdl. Mind a mai napig részben

a magjaval egylitt fézik a palinkat. lllataban mandulas, izében kellemesen kesernyés izt ad,
ami féleg a szajpadlason érezhetd.

Atermék elGallitdsara a penyigei és a besztercei szilvafajta gyiimolcse hasznalhato, egyéb

szilvat maximum 20%-ban tartalmazhat. Veresszilvat nem tartalmazhat a valogatas.

Evszazadok 6ta a Szatmar-beregi taj kiemelked6 hiressége, vendégkdszonts itala. Aki
ide latogat, legyen az fiatal vagy id6s, nem mulaszthatja el ezt a terméket megkostolni.
Az amondas is jarja, hogy aki iszik bel6le, minden kortyatol egy évvel fiatalabb lesz.

Ujfehértoi meggypalinka
Az ,Ujfehért6i” eredetmegjelléssel ellatott meggypalinka el8allitasahoz kizarélag
az Ujfehértoi fiirtds és a Debreceni bStermd fajtak hasznalhatok.

Klasszikus, atlatszo, foldrajzi eredetvédelemmel rendelkezd gylimolcspalinka, amelyet
aSzabolcs-Szatmar-Bereg megyei Ujfehértd kornyékén készitenek. Alkoholtartalma legalabb
40%-o0s. Amagozas soran altalaban nem kerdilhet el, hogy bizonyos mennyiségli magtoret
a cefrébe kerdljon, ez a mag adja a palinkanak a jellegzetes, enyhén marcipanos-mandulas
izvonalat. '

3.2 Nemzeti foldrajzi arujelzovel védett palinkak
Unids regiszterbe jeldlt palinkak, melyek kérelmének elbiralasa folyamatban van: '

Gocseji kortepalinka

Intenzivillatd, a gyimolcshéj izanyagait erdsen visszaado parlat, amely a dunantdli palinkak
kozil els6ként kapta meg az eredetvédettséget. Az itt késziild kortepalinka sajatossaga,
hogy biztositjak az utéérést a gyiimolcsnek, mig a tobbi palinka esetében a friss gylimolcsot
rogton feldolgozzak. A leparlas és a finomitas kizaroélag a kétutas, hagyomanyos magyar
desztillacioval, azaz a kisusti leparlassal torténhet.

14  https:/palinkatona.wordpress.com/a-magyar-eredetvedett-palinkak/)
15 E-ambrosiaban ,Applied” statusszal rendelkezd palinkak
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A gocsei kortepalinka egyik legjellemz8bb sajatossagat a kortehéj ize adja, amely akkor
érvényesiil a legjobban, amikor a felhasznalt fajtak az utdérés soran mar sarga héjjal ren-
delkeznek, de a gylimolcs hisa még nem puhult fel. Az ilyen utoérési allapotban cefrézett
kortébdl érhetd el a jellegzetes gocseji iz.

A gocseji kortepalinka fizikai tulajdonsagait tekintve lehet tiikrosen tiszta, illetve abban az
esetben, ha hordés érlelésnek vetik ald, barnassarga szindivé valik. Alkoholtartalma 38-40%
kozott mozoghat.

Homokhati 6szibarack

A Csongrad megyei, Homokhati kistérségben, a ,Homokhati &szibarack palinka” termék-
leirasban meghatarozott telepiilésekrdl szarmazd honos és elismert, termesztett &sziba-
rackfajtak felhasznalasaval készitik. Az alapanyag fajtajat tekintve sarga hisa, fehér hasq,
nektarin és vadbszibarack is lehet.

Madarasi birspalinka

Az alapanyagul szolgald birs kizarélag Bacs-Kiskun megye telepiiléseirdl szarmazhat,
a palinka el6allitasa pedig a Bacsalmasi jarasban talalhato telepiilések teriiletén elhelyez-
ked6 kereskedelmi f6zdékben torténhet. Az itt megtermelt gylimdlcsre jellemzd, hogy
illata és ize intenziv, igy palinkaja is karakteres, jobban érvényesiilnek a gyimalcs sajatos
beltartalmi jegyei. "7

Nagykoriii cseresznyepalinka

Els6sorban ,Magyarorszag cseresznyéskertjében” azaz Jasz-Nagykun-Szolnok megyében,
a Szolnoki kistérség teriletén termesztett cseresznyefajtak felhasznalasaval készitik,
alapanyaganak legalabb 80%-ban Nagykor(ibdl kell szarmaznia. A gylimdlcsoket tekintve
a sotét és puha hasa szivcseresznyék és a vilagos és kemény hisi ropogds cseresznyék
el6nyeit 6tvozo ,Petrovay ropogos” tajfajta, Badacsonyi 6rias, Bigarreau Burlat, Carmen,
Jaboulay, Hedelfingeni 6rias és Germersdorfi cseresznyefajtak és regisztralt valtozatairol
beszélhetiink™.

16  Részletes leirast lasd a Foldrajzi ArujelzSk oldalan: http:/gi.gov.hu/homokhati-oszibarack-palinka/

17  http:/gi.gov.hu/madarasi-birspalinka/

18 http:/gi.gov.hu/nagykorui-cseresznyepalinka/
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Nagykunsagi birspalinka

Kizardlag a Nagykunsag, Jasz-Nagykun-Szolnok megyének a Tisza vonalatdl keletre 1évd
telepliléseirdl szarmazhat az alapanyaga. Az adott teriileten termesztett fajtak koziil ki
kell emelni a Mez6tdri birset, mely kiilondsen alkalmas kompot, birsalmasajt és palinka
elallitasara is. Fanyar, fliszeres, enyhén csipds karakter( palinkak készithetdek a gyu-
molcsbél, ezen beliil a birsalma édeskésebb viaszosabb jegyekkel, mig a birskdrte citrusos,
robosztusabb aromatikaval rendelkezik."®

Nagykunsagi szilvapalinka

A termék alapanyagaul szolgald szilva kizardlag a Nagykunsag, Jasz-Nagykun-Szolnok
megyének a Tisza vonalatol keletre 1évé telepliléseirdl szarmazhat. Az ezen a tajegységen
termelt szilvafajtak kozil barmelyik felhasznalhato, de 40%-ban Voros szilva és/vagy
a Besztercei szilva és klonjainak kell jelen lennie. E két fajta kiilondsen gazdag iz(i, aromas,
magas cukortartalma szilvatermést ad, ezért is van nagy hagyomanya a lekvarként valé
felhasznalasanak is.

Pannonhalmi torkolypalinka
Magyarorszag nyolcadik eredetvédett palinkaja. Az eredetvédelmérdl szol6 hatarozat 2009.
december 6-t6l érvényes.

A pannonhalmi térkélypalinka szamara eredetvédelmet kérg eljarast a Gydri Likérgyar kez-
deményezte, miutan a cég tulajdonaban lévé Pannonhalmi Palinkariumban is készil helyi

alapanyagbél torkolypalinka. Ez a fézde volt 2009 végén az egyeddili élvezdje az eredetolta-
lomnak — kés6bb azonban mar mas is készithet a kérnyéken pannonhalmi torkolypalinkat,

o -

ha megfelel az oltalmi elGirasnak.

A pannonhalmi torkolypalinka alapja a nevébdl ereden a sz6l6torkély, de ehhez bizonyos
mennyiségben seprd is adhatd. A torkaly, a sz6l6 préselése utan megmarado rész, amely
a kocsany, a magok és a héj mellett meglehet6sen sok gyiimolcshdst is tartalmazhat,
ha jé mindség(i borra térekedvén nem préselték ki a lelket is a sz816bal.

A pannonhalmi torkolypalinka kizarélag a pannonhalmi borvidéken termd fehér sz6l6bél
fozhetd. Elkészitéséhez megfeleld sz6l6fajta az Irsai Olivér, a zenit, a rajnai rizling, a cserszegi
fliszeres — ezektdl lesz a parlatnak asz(s, édeskés, fiistds zamata.

19 http:/gi.gov.hu/nagykunsagi-birspalinka/

20 http:/gi.gov.hu/nagykunsagi-szilvapalinka/
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Sarréti kokénypalinka

A nevezett palinka alapanyagaul szolgalo kokény kizarélag Hajda-Bihar megye és Békés

megye Sarrét elnevezés(i terlletét érintd jarasok meghatarozott teleplléseirdl szarmazhat,
a gyiimolcs lehet termesztett és vadon termd is. A felhasznalt gyiimélcsre jellemzd jelleg-
zetesen friss, vadgylimolcs aromak mellett, mandulas, csokoladés, marcipanos, mogyoros

izzel rendelkezik. A felhasznalt gylimolcs jellemzd izét és illatat az érlelés soran is meg6rzi.
Az agyas és vagy érlelt palinka esetén az eljarasnak megfelelGen piros/bordd/sarga szinekkel

rendelkezik, finomitott zamatd.?'

Vasi Vadkorte palinka

A nevezett palinkat legalabb 75%-ban vadkorte, 25%-ban 6shonos és allamilag elismert
korte fajtak (Bosc kobak, Conference, Clapp kedveltje, Hardenpont téli vajkorte, Tlskés korte,
S6z6 korte) adhatjak. Az alapanyagok Vas és Zala megye teleplléseir6l szarmazhatnak.
A hazai vadkarte fajok tekintetében a magyar vadkortét, a gyapjas vadkortét és a kozdnséges
vadkortét kell megemliteni. E gyiimdlcsok palinkajaban vad, fliszeres, édeskés karakterek
keverednek, kellemes fanyarsaggal a hattérben.??

21 http:/gi.gov.hu/sarreti-kokenypalinka/

22 http:/gi.gov.hu/vasi-vadkorte-palinka/
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4. A palinkakinalas alapjai

Aj6 és fogyasztasra alkalmas palinka optimalisan érett gylimdlcsbdl késziilt, megfelel6en
tartalmazza azokat az érzékszervi jellemzket, amelyek a gyiimolcsre jellemzdek. Kell6en
konnyed, fliszeres, idegen anyagoktdl és szinanyagokt6l mentes, tiszta, attetszo, kilseje
megnyero.

4.1 A palinkakinalas protokollja

A palinkafogyasztasi szokasok az utébbi évtizedekben atalakultak, egyre tobben felejtik
mar el azt a tedriat, hogy fagyasztani, hiiteni kell a parlatot és alacsony hémérsékleten
kinalni. Ha hitott palinkaval kinalnank meg a vendéget, akkor jogosan feltételezhetné, hogy:

= nincs megfelel6 szaktudas birtokaban a felszolgalo személyzet a palinka kinalas héfokat
tekintve

» hibas terméket akarnak neki eladni, melynek illat és iz hibai bezarkéznak a parlatba
(ennek legnagyobb problémaja, hogy a gyomorban Gjramelegedve rendkiviil kellemet-
len illatok és izek jelennek meg, ezért is hivjak ezt a tipust Ggynevezett ,tavolsagtartd”
palinkanak)

A palinka kinalasanak és fogyasztasanak hémérséklete 18-20 °C-on kell, hogy torténjen.
Kivétel ez alol az érlelt palinkak csoportja, ahol kézmeleggel, vagy enyhén elémelegitett po-
harbol még intenzivebben szabadulnak fel az adott érlelt termékre jellemzg illat és iz jegyek.

Alacsonyabb hémérsékleten nem megfeleléek a palinkaillat és iz jegyei, neutralisnak, tres-
nek, zarkozottnak fognak tlinni, iz éiményben alkoholtdlsilyos jegyek fognak mutatkozni,

amelyek érzékszervileg nem megfelelek.

Fontos, hogy amig minden mas nemzeti italt a legtobb helyen megfeleld h6mérsékleten
szerviroznak és megfelelen bannak a tarolasukkal, a palinkaval is igy kell tenni.
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lllendd, hogy a palinkardl a felszolgald személyzet magas ismeretekkel rendelkezzen, ismerje

a gyimolcsok legfébb karaktereit, amelyek altal prezentalni tudja, s6t mi tobb, ajanlani

tudja a vendégnek. Hazankban a palinka kinalasa hagyomanyosan aperitifként torténik, am

tallépve a magyar étel- és italfogyasztasi szokasokon, meg kell jegyezni, hogy az étkezés

lezarasaként az emésztést fokozd —digestive- tulajdonsaga miatt érdemesebb e szerep-
ben megjeleniteni, és élvezni pozitiv hatasait. Ajanlatos altalanossagban tudni azt is, hogy

az adott gyarto(k) termékeire mik jellemzdk.

Tanulmanyozni, kostolni és tudnia illik a felszolgalonak példaul, hogy az almakra a hé-
jas, viaszos, fliszeres, kissé, de kellemesen csipds, friss ropogos jegyek jellemzdek, mig
abirsre a birsalmasajtos, kompotos vagy éppenséggel a citrusos jegyek, szép lecsengéssel,
kellemes kortyérzettel. Ehhez a gyakorlashoz kivantunk alapot adni a harmadik fejezetben
szerepl0 eredetvédett palinkaink részletes leirasaval, valamint az 6todik fejezetben talalhato
fajtaismereti 6sszefoglalokkal is.

Palinkat a mai trendeknek megfelelGen felfelé sz{ikiilg, tulipan alaka, csiszolatlan, talpas
tivegpoharbal illik kinalni, ahol az alsé rész 6bldsebb, majd felfelé sz(ikiil a pohar szija.
Ez a sziikitett rész a felel@s tulajdonképpen az illat aromak koncentralt érzékeltetéséért,
igy tudjuk a legmegfelel6bben érezni az adott palinka sajatossagait.

Szamos egyéb mas parlathoz alkalmazott kdstold pohar is megfeleld lehet a palinka izlelé-
séhez, azonban érdekes megfigyelni, hogy a kiilonb6zd 6blos poharformak az ital mas-mas
stilusat tarjak fel a fogyaszto el6tt.
4.2 A palinka kostoltatasa
Minden alkalommal, amikor atadunk egy csodalatos kristalytiszta palinkat, egy gyonyord
tulipan alakd poharban, fontos, hogy a vendég megcsodalhassa, hiszen akarcsak az ételeknél,

itt is a szem az elsd érzékszerv, ami talalkozik a fogyasztando termékkel.

Homalyos, vizcseppes, foltos poharban illetlenség szervirozni legszebb italunkat.
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Ajanljuk vendéglinknek, hogy el6szor néhany 6vatos mozdulattal lebegtesse meg a palinkat,
hogy életre keljenek az aromak. lllatolja meg, majd roviden, apranként, prébaljon felfedezni
minden értékes illatot, amit mutat a palinka, majd kostolja meg. Forgassa meg szajaban,
végul nyelje le, és figyelje az élményt.

Ha nem csip, kapar, nem tapad, nem fojtogat, akkor mar jo tételt kinaltunk. Fontos, hogy
amegfeleld palinkaillatraintenziv, adott gylimolcsfajtara jellemzd legyen, izre és szajérzetre
kellemes, testes, j6 kortyérzettel rendelkez8, hossz( lecsengés(i. igy valik igazi éiménnyé
a fogyasztasa egy kivald palinkanak.

29



4. A PALINKAKINALAS ALAP)AI

Amennyiben elézetes értékeléskor vendéglatoként idegen aromaanyagokat és/vagy szemmel
lathato hibat talalunk a termékben, az az alabbi palinkahibak valamelyikét tartalmazhatja:

Vegyiilet neve: Erzékszervi jellemzok: Keletkezés helye:

Jellegzetesen erGteljes ragasztd szaga,
Etil acetat alacsony forrponton képzddg, rendki- | ElGparlat
viil mérgez6 vegyiilet.

Higitott allapotban almara emlékezte-
t6 szagl gaz. A sejtjeinkre igen erdtel-
jesen mérgezd hatasd anyag,

a masnapossageért felelds vegyiilet.

Acet aldehid El6parlat

Kénes, zaptojasra hajazo illatkompo-
Kén dioxid nens. Sz(ros, szajpadlasra feltapad6, | Erjedés soran + elGparlat
fullaszto szajérzettel.

A természetben tobb merkaptan
fordul el6. Ezek kellemetlen (hagyma,
Merkaptan fokhagyma, zaptojas) szag, Erjedés soran + el6parlat
folyadékok, melyek még nagy
higitasban is felismerhetGek.

Szintelen, keser(imandula illatd folya-
Benzaldehid dék. Er6sen mérgez0, oregedés soran
mérgez0 etil-karbamatta alakulhat.

Vlisszajuttatott mag
erjedése soran

Etanolhoz (hétkdznapi alkoholhoz)
hasonl6 szintelen folyadék. Kézre

T kenve alkoholos, enyhén festett falra Ul
emlékeztet? illatokat rejtd alkohol.
Elfogyasztva, béron at felszivodva,

120 propanol belélegezve is mérgezést okozhat. Utéparlat

prop A majban acetonna alakul at, fejfajast, P

kabasagot, hanyingert okozhat.

Butanol Szintelen, kellemetlen szagt folyadék. | Utoparlat

Vajsav Szintelen, kellemetlen szagu, Erjedés soran

maro folyadék.
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4. A PALINKAKINALAS ALAPJAI
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5. Gyumolcspalinkak fajtaismerete

5.1 Almatermésiek

Az almatermési gylimolcsokbdl készitett palinkak elsésorban erételjesebb fliszeres karak-
terrel rendelkeznek. Nagyon érdekes, kiilonleges illat- és izjegyek kavalkadja, azonban nem
ezen termékek allnak a fogyasztok kedveltségi listajanak top harom helyén, hozzatehetd,
hogy méltatlanul.

A nem megfeleld mingségben megvalasztott alapanyagok, illetve feldolgozas és leparlas
miatt talan az almatermésl gylimolcsok azok, amelyekhez szinte minden fogyasztonak
van kothetd negativ éiménye. Ezek azok a termékek azonban, amelyek, ha megfelel6
szaktudassal vannak elkészitve, a fogyasztok kedvenceivé is valhatnak fliszeres, héjas,
karakteres aromajegyeik miatt.

Az almatermés( gylimdlcsoket az alabbiak szerint csoportosithatjuk:

Alma

Starking: ropog6s héjas, zoldes, harsany karakterekkel, édeskés, kellemesen fliszeres
Jonathan: friss, almaleves, ropogos, citrusos, légies karakterek

Golden: fliszeresebb, testesebb, kissé csipds, viaszosabb jegyek

Gala: vanilias, héjas, almaleves, édeskés aromatika

Granny Smith: tutti-frutti, édes, zoldalmas, citrusos, nagyon friss aromajegyek

Korte

Conference: friss, harsany kortés, zdldes, vanilias héj jegyek

Kiffer: citrusos, konnyed héj karakter

Peckhamp’s Triumph: fliszeres, korte velGs, héjviaszos

Vilmos: fiszeres, felismerhetGen vilmoskartés, édes, fanyar, viaszos

Piros Vilmos: koriander, citrus, rendkiviil fliszeres és viaszos, intenziv aromatika

Birs

Leskovdci: birskomp6tos, birsalmasajtos, édesen fiiszeres
Konstantindpolyi: fliszeresebb, viaszosabb, férfiasabb karakter
Berecki: citrusos, konnyed, viaszosan fliszeres
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Vadontermék
Vadkorte: nagyon fliszeres, édeskeés, csokoladés kortés jegyek
Vadalma: marcipanos, nagyon viaszos, fanyar, édes-kesernyés

5.2 Csonthéjas gyiimolcsok

A csonthéjasok és vadcsonthéjasok esetében rendkivdili figyelmet kell szentelnie a cefre

készitjének és a f6z6mesternek a benzaldehid kérdésére. Nem elfogadhatd a maggal tor-
ténd erjesztés. A vadcsonthéjasok tekintetében kiilondsen fontos ez, hiszen e gyiimalcsok

apré méretiiek, altalaban a mag mérete a gyliimolcs méretének 70%-at teszi ki. Ez azt is

eredményezi, hogy érés soran mar szamos anyag kertil a magbél a gyiimolcsbe, amely az

erjedés soran 0nmagaban is kialakitja az adott fajtara jellemzd karaktert, ugyanakkor abba

a méreganyag-tartalom is belekertil.

Az alabbiakban ismertetjiik a kiilonbozd gyiimolcsfajtak jellemzd iz- és illatkaraktereit.
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frissito izek,
kissé fanyar

Piros bogyods
gylimolcsos,
illatos hisa

VVadabb, fanyarabb,
csokoladésabb
karakterek

GYUmOLCS PALINKA

Meggy KARAKTEREI: KARAKTEREI:
Edeskés, Friss viragos jegyek,
konyakmeggyes, mély édes, marcipanos
mély tonusa csokoladeés jegyekkel
Konnyed,

Kissé kevesebb magzamat,
sok-sok viraggal és légiességgel.

Piros bogyods gylimolcsos,
malnas jegyekkel

Aszaltabb, mélyebb, testesebb
aromak. Nehéz viragossa, har-
monikusan kdnnyeddé f6zni.
Igazi kihivas.



Cseresznye

Szomolyai
fekete
cseresznye

Bigarreau

cseresznye

Rita
cseresznye

Germersdorfi
cseresznye

Kajszibarack

Gonczi
kajszibarack

Magyar
kajszibarack

GYUMOLCS
KARAKTEREI:

Mély,
édes,
csokoladés

Konnyed,
élénk,
édes friss

Kerek,
szép savakkal,
fliszeres

Roppanos, harsany,
kellemesen fanyar
és édes

GYUMOLCS
KARAKTEREI:

Friss, Uditd, kissé
citrusos, barackos

Konnyed iz,
kissé egysikad,
de szép barackos

5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

PALINKA
KARAKTEREI:

Etcsokoladé, grillazs, igazi
mély, édes ,fekete” izek.

Klasszikusan ,cseresznyés”
sok viraggal, tejcsokoladéval,
parfiimmel.

Viragos, konnyed, elegans
izvilag, kozepesen erés
aromakarakterrel.

Klasszikusan ,cseresznyés”

sok viraggal, tejcsokoladéval,
parfiimmel. Talérve mély étcso-
koladés, mandulas jegyekkel.

PALINKA
KARAKTEREI:

Lekvaros, viragos, mély, tartos
eleganciaval rendelkez§, hosszas
citrussal rendelkezé fajta.

Lekvaros, fliszeres, héj
hangsilyosabb, zdldfiiszeres,
édeskeés, testes
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Szilva

36

Kyoto

kajszibarack

Rozsa
kajszibarack

Besztercei
szilva

Debreceni
muskotaly
szilva

Cacanska
Lepotica
szilva

Penyigei
~nhem tudom”
szilva

Fanyarkas,
kellemes parfiimos
aromakkal

Edeskés,
magkarakteres,
mandulas

GYUmoLes
KARAKTEREI:

Fliszeres,
harmonikus,
intenziv jellegi

Intenziv
muskotalyos,
viragos

Fliszeres,
édeskés,
konnyed

Fiiszeres,
fanyar, orgona-
viragos jegyek

Intenziv,
csokoladeés,
aszalt jegyek

Citrusos, parfimos, aszalt
és kandirozott sargabarackra
hasonlito jegyekkel.

Edesen rozsas, kellemes
viragos, hosszi barackkal
a végén, pici mandulassaggal.

PALINKA
KARAKTEREI:

Fiiszeres, sok szilvas jeggyel,
mézzel és viraggal.

Muskotalyosan viragos,
kellemes, krémes, mégis elegans
szilvas jegyekkel a hattérben.

Orgonaviragos, kellemesen
szilvas, ,kékes” jegyek,
fliszerezettsége és viragossaga
harmonikus.

Jegyei nagyon hasonlitanak
a Stanley szilvaéhoz, de
héjviaszosabb, kissé fahéjas.

Mély tonusi szilva, amelynek
izvilagaban jelennek meg

a mélyebb izek, de illatban klasz-
szikusan viragos, elegans, szép,
kikerekedett szilvas, lekvaros
jegyek szerepelnek.



Oszibarack

5.3 Vadcsonthéjas gyiimolcsok

Vad-

cseresznye

Sajmeggy

Kései/erdei

GYUMOLCS
KARAKTEREI:

Oszibarackhéjas,
gylimadlcslevesesen
fanyar, édeskés,
enyhén fliszeres,
héjviaszos

GYUMOLCS
KARAKTEREI:

Fanyar, kissé
kesernyés, viragos.

kesernyés,
csokoladés,
aszalt meggyes

Keser(i, marcipanos,
aszalt meggyes

Fanyar, dér csipve
édes, aszalt szilvas

Fanyar, savas
karakter,
kissé édeskés

5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

PALINKA
KARAKTEREI:

Elegans, friss, lide, kellemesen
Gszibarackos, filiszeres

PALINKA
KARAKTEREI:

Csokoladés, mandulas,
kellemes, cseresznyés.

Rendkiviil komplex aromatikaval
rendelkezik, amelyben megtalal-
hatd a kakad, fahéj, szegfiiszeg,
bonbonmeggy, harsfavirag.

Szintén dsszetett aromatikaval
rendelkezik, tobbek kozott jellem-
26 a marcipan, menta, pézsma

Komplex aromatikaval rendel-
kezik, mely hideg érzetet kelt,
jellemz6 a marcipan és vanilia is.

Vad, kamillaviragos, fiiszeres,
mélyebb szilvalekvaros, aszalt
jegyekkel, hosszan tart6 csoko-
ladéval.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

5.4 Vadon termo és nemesitett bogyos gyiimolcsok

Avadbogyos gylimolcsoknek rendkiviil magas pH-ja van, alacsony cukortartalma, kénnyen

romlanak, és vékony a kiilso rétegiik, azonban rendkiviil aromas, izletes gyiimalcsok. A ma-
gas pH miatt kiilondsképp ki vannak téve a mikrobiologiai veszélyeknek, ezért a feldolgozas

soran kiemelt figyelmet kell szentelni a munkafolyamatok betartasara. Apro gylimalcs révén

sok apré mag talalhaté bennik, amelyekben rengeteg olaj talalhaté. Az olaj sajnos az id6

elteltével konnyen eldregszik.

Gyiimolcs

Fanyarka

FELLELHETO AROMAK (illat-iz):

Mentol, édesség, marcipan, malna-szeder,
szamoca, csokoladé

Som

Malna (friss), cékla, avar, almahéj, fas, flives

Svéd berkenye

Csokoladé, gumi, tutti-frutti, mandula

Madarberkenye

Avar, csokoladé, marcipan, széna

Hazi berkenye

Alma, marcipan, mandula, csokoladé

AU Etcsokoladé, marcipan, szeder, malna, avar
berkenye
Borbas Nvari almahéj, viasz, marcipan, tejcsokoladé, mandula
berkenye
Afonya Szgqgr es malna,‘wrag',' cseresznye virag,
sz0l0, piros bogyos gylimolcslé
Tiiztovis VVadalma, piros ribiszke, kakaoépor, kevés marcipan
. Mézes, édes, viragos, kdnnyed aromak,
Fehér faeper p s ST
harsfavirag, olajossag
Bodza - - P
(termesztett) Bodzavirag, csokoladé, pemetefd, ribizli
Bodza Bodzavirag, méz, harsméz, csokoladé, édes,

(vadon termo)

kakukkf, herbalis, menta




Gyalog bodza Menta, banan, zéldfliszer, csokoladé, piros ribizli,
(borzag) tutti frutti, ragdgumi

Fa, vizes fa, feny0, avar, menta, pézsma, koriander,

Galagonya gyanta, firészpor, zoldfiiszer

Homoktovis Alma, almahéj, fliszer, menta és marcipan, avar, geozmin

Fekete faeper Harsméz, akacvirag, étcsokoladé, édes teas

PZE B4

5.5 Szolok és boraszati terméekek
Alapfogalmak

1.borparlat:

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete alapjan a borparlat olyan

szeszes ital, amely kizarélag borbél, desztillalashoz felergsitett borbal allitanak eld lepar-
lassal, vagy a borparlat leparlasaval Ggy, hogy a parlat alkoholtartalma 86 % (\V/V)-nal

kisebb legyen. Ill6anyag-tartalma legalabb 125 g/hl abszoldt alkoholra vonatkoztatva,
maximalis metanoltartalma pedig 200 g/hl abszollt alkoholra vonatkoztatva. A borparlat
minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalék. A borparlat nem izesithetd, és alkohol

hozzaadasa sem megengedett, szinez6anyagként is csak karamellt tartalmazhat, am

a végso iz lekerekitése érdekében édesithetd.

2. szolopalinka:

Zizott, bogyozott sz816bdl (kocsany nélkil) készitett termék, amelyet héjon erjesztve
készitenek, majd a tébbi gylimolcshoz hasonléan desztillalnak.

3. torkolypalinka:
A sz8l6torkoly a szB16 préselésébdl szarmazo, kierjedt vagy nem kierjedt, j6 minéségl
maradvany.

A kierjedt sz6l6torkolyhoz 100 kilogrammonként legfeljebb 25 kg borseprd is adhato, de
a borseprébdl szarmazé alkohol mennyisége nem haladhatja meg a végtermék teljes
alkoholmennyiségének 35%-at. A borseprd a sz6l6torkolyhoz vagy a leparlas el6tt adhato,
vagy parhuzamosan leparolva a kettd utolag keverhetd dssze.

Kizarolag a vonatkozo hatalyos magyar jogszabalyok szerinti borkészités soran keletkezd
sz0616torkaly és borsepro felhasznalasa megengedett. A torkolypalinka készités soran
répa-, nad-, izo- vagy gylimolcscukorral javitott sz616térkdly, borsepré nem hasznalhato fel.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Sz616k aromaprofil jellemz6i

Afejezetben szerepl6 tablazatokban iz- ésillatintenzitas alapjan pontoztuk az adott sz616bél
készlilt parlatokat, és mutattuk be a rajuk jellemz6 aromakat. Ezek segitségével egyfajta
iranymutatast kivanunk adni, hogy megkonnyitsik a hozzajuk megalmodott fogasok paro-
sitasat, mert fontosnak tartjuk, hogy az ételek és az italok harmonikusak legyenek, kiegé-
szitsék egymast, vagy esetleg kiemeljenek egy-egy izt, de semmiképp ne versengjenek,
vagy uraljak el a teljes izlelést, diszharmonikus élményt hagyva a szajban.

Fehérbor sz6lok iz és illatintenzitas

PEEEY
PEEEY

Aromaprofilja rendkiviil széles spektruma, f& aromait a rézsaszirom, rézsaolaj,
a citromhéj, kandirozott limehéj nydjtja. Mar-mar pacsulis, intenziven parfiimos
jellegdi. Egyes vidékeken sziiretelt irsai olivérek intenzivebb gerandiolos (muskatli
levél) aromakat képviselnek, melyek kelléen szépen besimultillativilaga nem réhatd
fel hibanak. Azonban dominanciaja, érzékszervi problémakat jelent. ize intenziv édes,
sz616s, tapados, magolajos jegyektdl egészen a konnyed, légies, mar-mar kissé fajtan
tdlmutato stilusokat képvisel.

PEEEY
PEEEY

Muskotalyos, sz&l6viragos karakterek, minimalis, csokkend citrusossaggal. Fémesen
hideg aromatikajd, kissé nehéz a magas magolaj tartalom miatt.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Fehérbor szolok Iz &s illatintenzitas

BN O o,

Aromaprofil

Muskotalyos, citrusos, friss sz6l8s jegyek dominalnak, izében édeskés, paprikas,
fliszeres, konnyed.

FEEEY

Muscat AR AR
Ottonel @ @ %’ @’ @

Aromaprofil

Muskotalyos, citrusos, friss sz616s jegyek dominalnak, izében édeskeés, paprikas,
fliszeres, konnyed.

Sargamuskotaly

Aromaprofil

Légies, a frissen szedett sargamuskotalyra jellemzg illatjegyekkel bir. lllata nehezen
megnyilo, inkabb zarkdzott karakternek tlinhet, azonban ez jellemz6 ra és nem
hibafaktor. ize fiiszeres, mézes, boros jegyekkel, sok- sok sz6lével.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Fehérbor szolok Iz és illatintenzitas

Kozma Palné

Aromaprofil

Muskotalyos, sz6l6viragos karakterek, minimalis, csdkkend citrusossaggal. Fémesen
hideg aromatikaja, kissé nehéz a magas magolaj tartalom miatt. lllata és ize egyarant
csokoladés, mazsolas, sok—sok sz616s karakterrel.

Kozma Palné

Aromaprofil

Muskotalyos, sz6l6viragos karakterek, minimalis, csokkend citrusossaggal. Fémesen
hideg aromatikajd, kissé nehéz a magas magolaj tartalom miatt. lllata és ize egyarant
csokoladés, mazsolas, sok-sok sz6l6s karakterrel.

Cserszegi @@@@@
oer FEFE

Aromaprofil

Karakteresebb sz6l6virag, vadabb citrusok, sok-sok magolaj, egyes tipusai édeské-
sek, fliszeresek, csokoladésak, masokban inkabb a karakteres magolajossag, héjas
jelleg jelenik meg.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Fehérbor szolok Iz és illatintenzitas

Aromaprofil

Kellen kakads jegyek szépen egészitik ki a sz616s, mazsolas jegyeket. Fliszeres,
elegans karaktereket, vaniliaval és édességgel.

FEEPY
Chardonnay @@@@@

Aromaprofil

Kissé visszafogott sz616sség, inkabb a nehezebb mély csokoladé, és dominansabb
asvanyossag, fliszeresség a jellemz0.

Sauvignon PEEEY
o FEEPY

Aromaprofil

Visszafogottabb, de élénk, savas, sz616s jegyek, sok asvannval, és kelld magkarak-
teres csokoladéval. Jellemzg ra, hogy nagyon szép szajérzete tud lenni, kiemelkedd
nyelési érzettel.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Fehérbor szolok Iz és illatintenzitas

Aromaprofil

ErGteljes, mély karakteresen muskotalyos, sok sz6l6viraggal és magolajossaggal.

PEEEY
PEEEY

Aromaprofil

Konnyedebb, egyszer(ibb, kissé paprikas karakterrel. Sz6|6sség kozepes, kellemesen lagy.

‘A AAAD
FEIY

Harslevelii

Aromaprofil

Fliszeres, édeskés, mazsolas, kellemes.

- PEEPY
Kiralyleanyka %a @ @ @%o

Aromaprofil

Konnved, légies, visszafogottan karakteres, szép sz&l6sség.



5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Fehérbor szolok Iz és illatintenzitas

L AAAD
FEFT

Aromaprofil

Szép, kerek, magolajosan térkolyds, fliszeres, kissé nehézkes, mézes (akac).

PEEEY
PEHEY

Aromaprofll

Intenziven muskotalyos, nagyon sok viraggal, rozsaval, harsviraggal, sz6l6viraggal,
sok-sok édességgel. Fliszerei kozott az édeskomény érzékelhetd, intenziv, mentolos
hidegérzetet ny(jt, szépen nyelhetd, elegans, konnyed.

PEEEY
FEHUT

Zold veltelini

Aromaprofil

Kellemes, konnyed sz6l6sség, némi banannal(zold). ize erételjesebb magolajossaggal
bir, elegans csokoladéval a hattérben.

45



5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

46

Vorosbor szolok Iz s illatintenzitas

AR AR
PEFTE

Cabernet
franc

Aromaprofil

Paprika, csokoladé, élénkség, friss savak, citrus, kakadvaj, friss mak.

PEPPY
P

Cabernet

sauvignon

Aromaprofil

Boros jelleg, piros bogyds gyiimolcsokkel, kissé zarkdzottan ugyan, de elegans kerek
komplex aromatikaval rendelkezik.

lIzabella e

Aromaprofll

PEEEY
FEEEY

Gyiimolcsos, konnved, elegans, kék izek és illatok, sok-sok szederrel és malnaval,
kellemes citrusokkal.

5555Y
O

Aromaprofll

Elénk fekete, kék jegyek sokasaga, erdei gyiimolcsok koziil a feketeszeder, malna,
meggy jellemzi.



5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Vorosbor szolok Iz s illatintenzitas

0 W

PEEY

Kellemesen fliszeres, kékes, sz8l6s, intenziven gylimolcsds, ribiszkés, malnas.

kAR A
P

Otello

Aromaprofil

Visszafogottan lamruszkas jegyek, kissé nehezebb héjkarakter, tobb édességgel.
Fliszeres, kevésbé gylimolcsds.

L AAAD
PEFTE

Aromaprofil

Borosjelleg, piros bogyos gylimalcsokkel, kissé zarkozottan ugyan, de elegans kerek
komplex aromatikaval rendelkezik.

‘AR ARG
FEEEY

Pinot noir

Aromaprofil

Borosjelleg, piros bogyos gylimalcsokkel, kissé zarkozottan ugyan, de elegans kerek
komplex aromatikaval rendelkezik.
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5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Vorosbor szolok Iz s illatintenzitas

PEFEY
PEEEE

Piros
veltelini

Aromaprofil

Szép, pirosribizli és sz616 hazasitasara jellemzd, kellemesen krémes, olajos szaj-
érzet( sz6l6palinka.

o PEEPP
Szentlorinci §§§§§

Aromaprofil

Csokoladéssag intenzivebb, torkdlye er6teljesen kakadporos jegyekkel rendelkezik,
izében szép, olajos, édeskésen gyiimolcsos.

Dolfender PEPPY
muskotaly @@@@@

Aromaprofil

Csokoladéssag intenzivebb, torkdlye erételjesen kakadporos jegyekkel rendelkezik,
izében szép, olajos, édeskésen gyiimolcsos.

PEFEY
P

Kékfrankos

Aromaprofil

Etcsokoladé, szamaca, friss virag, sok-sok daralt mak.

48



5. GYUMOLCSPALINKAK FAJTAISMERETE

Vorosbor szolok Iz s illatintenzitas

PEEEY
PEEEY

Hamburgi
muskotaly

Aromaprofil

Etcsokoladé, szaméca, friss virdg, sok-sok daralt mak, szép kékszdl6s, paprikasan
fliszeres illatjegyekkel

PEEEY
PEHEY

Aromaprofil

Intenziv, szép ribizli &s szeder, illataban harsvirag, sz6l6virag, méz jelenik meg.

PEEEY
FEHEY

Medina

Aromaprofil

Mély ténusa, kakads csokoladés, nehezebb karakter, szép héjkarakter.

. AR A A
Konkordi @@@:@a@

Aromaprofil

Intenziv, szép ribizli és szeder, illataban harsvirag, szélévirag, méz jelenik meg.
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5.6 Kiilonleges eljarassal késziilt palinkak

Kisiisti palinka

Az a gyimolcs- vagy torkolypalinka, amelyet legfeljebb ezer literes — innen az elnevezés -
rézfeliiletet is tartalmazo leparld berendezésben, legalabb kétszeri szakaszos leparlassal
allitottak eld. A kisiisti technoldgiaval két kiilonallé leparlas soran kapnak készterméket.
Az els6 fazisban felmelegitik (lef6zik) a cefrét s desztillacioval kinyerik bel6le az etil-alkoholt
és az egyéb ill6 anyagokat. Az igy kapott alkoholos folyadékot hivjak alszesznek, melyet
egy masodik fazisban tovabb finomitva allitjak eld a palinkat.

Erlelt palinka

Az a gyimolcs- és torkdlypalinka, amelyet legalabb 3 hénapig érleltek 1000 liternél kisebb,
vagy legalabb 6 honapig érleltek 1000 literes vagy annal nagyobb térfogatd fahordéban.
A fahordéban érlelt torkdlypalinka szarazanyag-tartalma maximum 4 g/l lehet. Erlelt
torkolypalinkak kiilonbozd tételei elegyithetdk, de érlelési idének csak a legfiatalabb ér-
lelt torkolypalinka érlelési idejét, korat lehet feltiintetni a cimkén. Az érlelés id6tartamat,
a termék korat a cimkén fel lehet tlintetni, &s utalni lehet a fahordé anyagara is. Az érlelés
idétartamat az érlelés helyszinén, ellendrizhetd moédon dokumentalni kell. Miben masok az
érlelt palinkak? Egyrészt szinvilagukban, amelyre a hordotol nyert sarga, esetleg mély sarga
szin a jellemz8, masrészt azon tobbletértékekben, amelyek az érlelés soran keletkeznek.
Ezek a kellemes, lagy fliszeres hattér, az édeskés gylimolcsdsség és a harmonikus viragillat.

Opalinka, 6torkolypalinka

Az a gylimolcs- vagy torkolypalinka, amelyet legalabb 1 évig érleltek 1.000 liternél kisebb,
vagy legalabb 2 évig 1.000 literes vagy annal nagyobb térfogatd fahordoban. Az érlelés
id6tartamat az érlelés helyszinén, ellendrizheté médon dokumentalni kell.

Gyiimdlcsagyon érlelt palinka vagy Agyas palinka

Agyas vagy gyiimolcsagyon érlelt palinka az a gyiimdlcspalinka, amelyet legalabb 3 hénapig
gylimolccsel egylitt érleltek. Az agyas palinka eldallitasahoz 100 liter palinkahoz legalabb
10 kg érett, vagy legalabb 5 kg aszalt gylimdlcsot kell felhasznalni. A palinka szine ekkor
atveszi az érlelésben részt vevd gylimolcs szinét, mig ize karakteresebbé, lagyabba és
selymesebbé valik.
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Agyas torkolypalinka

Az a torkolypalinka, amelyet Magyarorszagon termett szl6vel vagy aszalt sz6l6vel egylitt
érleltek legalabb 3 honapig. 100 liter agyas torkolypalinkahoz legalabb 10 kg érett vagy lega-
labb 5 kg aszalt sz616t kell felhasznalni. A sz616 fajtajat csak abban az esetben kell feltiintetni

acimkén, ha mind a palinka alapjaul szolgalo térkély, mind a gytimalcsagy ugyanolyan fajtajd

sz016 felhasznalasaval késziilt. A palack cimkéjén a nettd palinka meny-nyiséget kell feltiin-
tetni. Az érlelés idGtartamat az érlelés helyszinén, ellendrizheté médon dokumentalni kell.

Biopalinka

Bar a Palinkatdrvény nem nevesiti, de a maga nemében kiilonlegesnek tekinthetd. Egy
palinka kizarélag akkor nevezhet6 biopalinkanak, ha annak a teljes elgallitasi folyamata
(a gytimolcs termesztésétdl kiindulva) és a végtermék analitikai paraméterei is megfelelnek
a biotermékekkel szemben tamasztott kdvetelményeknek. Az erre vonatkozd igazolast — mely
a fenti feltételeknek valdé megfelelés folyamatos ellendrzését is jelenti — Magyarorszagon
a Biokontroll Hungaria Nonprofit Kft. adhatja ki. Ennek a tanisitvanynak a birtokaban
hasznalhato a palinkak esetében a biopalinka megjeldlés. 2

Seproparlat

Az Europai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete alapjan a seprdparlat (vagy
Hefebrand) olyan szeszes ital, amelyet kizardlag bor, sér vagy erjesztett gyiimdlcs sepro-jé-
nek 86 % (V/V)-nal kisebb alkoholtartalomra térténd leparlasaval allitanak el6. Minimalis
alkoholtartalma 38 térfogatszazalék. Alkohol hozzaadasa nem megengedett, csakigy, mint
az izesités, szinezéanyagként is csak karamellt tartalmazhat, de a végsd iz lekerekitése
miatt édesithetd.

23 https:/www.palinka.com/hu/palinka-szotar/
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6. Palinkagasztronomia

Egy j, izgalmas terllet a palinkagasztronémia, amelyet meglehetdsen sokan félreértel-
meznek, tévesen alkalmaznak. A palinkaval torténd ételkészités, illetve az étel mellé valo
kinalas szamos (j és izgalmas lehet&séget nydjthat a gasztrondémia szakterdletein beliil.

Az étel mellé kinalt mennyiség maximum 1-1,4 cl. Ezen mennyiség nem olyan mennyiség,
amely barmilyen gondot okozna, vagy izérzékelési problémat vetne fel a fogasoknal. Epp

ellenkezéleg, egy Gj izélményt alkot meg. Ehhez fontos azonban, hogy nagyon széles

spektrumban ismerjiik a kereskedelmi palinkak legjobbjait, az iz és illat aromait, tovabba

a séffel kozdsen legylink képesek megalkotni egy mentlsort. Az alabbi mentisor és magya-
razat egy sok-sok kisérleten alapul6 tobbszdrdsen kiprobalt meniisor, amelyen egy egész

csapat séf és palinkas szakember dolgozott.
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6.1 Egy lehetséges palinkagasztronomiai meniisor

Amuse Bouche

Fiistolt kacsamellsonka, fermentalt fenyétobozzal, savanyitott hagymakkal
és korte zselével — Granny Smith alma padlinka

Aromaszerkezet vizsgalata és palinka parositas indoklasa:

A Granny Smith és a vilmoskorte alkotja a f6 iranyvonalat. Almas, almaviragos, kdnnyed,
jazminos jegyek, a viaszos olajos testtel szépen harmonizalnak a korte friss, fliszeres, hlisit6
szajérzetével, melyet a fermentalt feny6toboz aromakarakterei egészitenek ki. Hideg izek,
illatok harmoniaja, kiemelkedd érzet. Ugyanilyen tulajdonsaggal bir a rozmaring is, amely
az étel egyik f6 alkotd eleme, a kacsamell flistolésénél igen nagy aranyban alkalmaztuk.

" -

Hideg eloétel

Malaccsdszar, fiistolt burgonydval,
dfonya varidciokkal — Néré-izabella kéksz6l6 palinka

Aromaszerkezet vizsgalata és palinka parositas indoklasa:

A malaccsaszar zsirjanak egyik alapveté molekuldja az eugenol. Ez megtalalhaté még
a szegfliszegben és a fahéjban is, de az érlelt parlatoknal is. A levendulaval fiistélt konfi-
talt ratte burgonya volt a kiindulépont, amely idealisan illik aromaszerkezetileg mindegyik

elemhez. Az afonya aromatikaja rendkiviil széles. Edes, erdei gyiimélcsds, savas gyiimélcs.
Kiméletes htkezelés utan is tartja a jazmin viragossagot, ibolya illakarakterét, és a citrusokat.
Az ételkészités soran kiilonbozo textarakban, kiilonbozo hokezelésekkel, savanyitasokkal,
frissitésekkel kiilonboz6 aromatikai hatasok lettek felergsitve, melyek soran az alabbi

vegyiiletek voltak dominansak:



Molekula elnevezése ‘ Aroma leirasa:

Para-cymenne Gyogyszeres, citrusos
Linalool Citrusos, verbénas
Di-methyl benzeen Bodzavirag, jazminvirag
Benzyl butyrat Viragos, szilvas jegyek

Afonydban taldlhaté f6bb aromdk GCMS médszer meghatdrozdsdval %

Afent emlitett tulajdonsagokat figyelembe véve esett a valasztas egy hazasitott palinkara,
a Néro-Izabella sz616 hazasitasra. Ezen két palinka hazasitasa (40% Néro, 60% Izabella)
intenziven hordozza magaban az afonya jegyeit, a viragossagot, az édeskés, harsmézes
illatokat és izeket. Fontos megjegyezni, hogy nem csak kiegésziti, hanem egytitt kdstolva
feler8siti a szilvas jegyeket, olajos szajérzete gyonyorien harmonizal a maj textdrajaval,
tovabba a citrusokkal egyiitt iditSen hat, frissiti az étel teljes élményét, érzetét.

Meleg eloétel

Konfitdlt lazacfilé, édeskomennyel, grillezett paprikds gnocchival, citrusokkal,
zéldborso hajtassal - Sauvignon Blanc borparlat

Aromaszerkezet vizsgalata és palinka parositas indoklasa:

Huopalathi és Linko (1985)?* kapor aroma vizsgalatai alapjan, a fliszer huszonkét f6 illékony
aromat tartalmaz. Olyan molekulak, mint példaul a para-cimén, a karvon, az a-fellandrén,
- fellandrén és a limonén. Ezen alkotd elemek kdzt azonban szamos egyezdség talalhato,
a citrusok és a kapor kozott, ezért kifejezetten harmonikus az alkalmazas. A fliszerben
a fébb alkoto elemek aranya fligg fajtatol, a gy(jtési évszaktol, talaj adottsagoktal. 2

Az alabbi tablazat tartalmazza azon aromakat, amelyek az étel f6 jellegét adjak, azonban
fontos megjegyezni, hogy ezen aromak mas-mas részben talalhatéak meg a kaporban.

24 forras: https:/www.sisweb.com/referenc/applnote/app-43.htm
25 Huopalathi, R., Kesaelahti, E. and Linko, R. (1985). Effect of hot air and freeze drying on the volatile
compound of dill (Anethum graveolens L.) herb. Journal of the Scientific Agricultural Society of Finland.

26 Pavlicsek, Cs (2013) A magyar reneszansz korabeli f6Gri konyha megjelenitése a molekularis
gasztronomiaban
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Molekula elnevezése ‘ Aroma leirasa:

Para-cymenne Gyogyszeres, citrusos, eukalpitusz

Karvon (kapor viragban

talalhats mag] Gyogynovényes, mentaolaj

Limonén (kapor viragban

talalhaté mag) Citrusok, citrushéj

A-fellandrén (levelekbdl

nyert olajbol) Edeskomeény, anizs

B- fellandrén Gyantas, frissit6 aromak

Kaporban taldlhatd fébb aromak 27

Pavlicsek (2013) az alabbiak szerint fogalmazta meg a citrusfélék aromaszerkezetét
egy korabbi diplomamunka kutatasban:® ,A citromban domindlé illékony aromdk kézott
megtaldlhato a limonén, a linalol, a citrdl. A citrdl felel6s a kissé hideg izérzetért, mely meg-
taldlhato szinte minden citrusfélében, tovabbd a gyombeér egyik f6 aroma-alkoté illoanyaga.
A limonén okozza a virdgos, kissé teds illatat a citromnak. Ez a vegyiilet a citromfiiben kissé
magasabb aranyban taldlhato meg, ezért ott a viragos illatok jobban domindinak. A linalol szintén
a friss virdgokra emlékeztetd vegyiilet, leginkabb a jazminra, és levenduldra emlékezteté aromdval!”

A fogashoz egy Sauvignon blanc borparlat lett parositva. A f6 parositasi cél a citrusok, és
a kapor. A sauvignon blanc asvanyos, keményebb textiraja, a szép savakkal tokéletesen,
feler6soddve jelenik meg a parlatban, amely rendkiviil széles palettan harmonizal az étellel.
A citrusos, viragos karakter tokéletesen passzol a citrus variaciokhoz, az asvanyos, anizsos
jelleg az édeskoményhez.

27 A szerz0 sajat munkaja alapjan
28 Pavlicsek, Cs (2013) A magyar reneszansz korabeli féari konyha megjelenitése a molekularis

gasztronoémiaban pp 41.
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Foétel

Borjisziiz, fiistolt céklasalatdval, céklazselével fiirtés meggy
redukcioval édesgyoker piirével - Erdei meggy pdlinka

Aromaszerkezet vizsgalata és palinka parositas indoklasa:
Afogas aroma akkordjai a céklara és az édesgyokérre lettek felépitve. A langyos cékla salata-
ban talalhatd néhany tarkonylevél kizardlag a fiistosség okozta izvilagot kivanja kiegésziteni.

Az édesgyokeér f6 vezéraromai kozé tartozik az anizs és az eukaliptusz, enyhén foldes aro-
makkal kiegészitve. Idealis parositas a céklaval.

Fontos megvizsgalni az aroma egyezdséget is. ,Foként fenilpropanoidok és terpének alkotjak
avezérfonalat, mint példaul az eugenol, az estragol, 1,8-cineol. Az eugenol a szegfliszeges,
gyumolcsos aromakat biztositja, az estragol a tarkonyban is talalhato ,hideg izérzetet”
biztositdé aroma, az 1,8-cineol pedig az eukaliptuszos iz és illatvilagot. Rendkivil szines
és izgalmas az édesgyokér, mert hokezelés utan olyan aromak keletkeznek mint példaul
a flistos, pattogatott kukoricas, foldes aromak. A céklaban talalhatdak terpének, mint
példaul a borneol, vagy az eugenol, szintén megtalalhatéak az édesgydkérben, azonban
mas-mas aranyban igy teljesen felergsitik egymast. Chartier (2011). 2°

Avalasztas egy rendkiviil izgalmas aromakkal rendelkez6 palinkara esett, az erdei vagy kései
meggybdl készitett palinkara. lllataban rendkiviil izgalmas, benzaldehid okozta mandulas
jegvek, fahéjas, szegfiiszeges, frissen reszelt csokoladé, némi pézsmaillattal talalhat6 benne.
izében szintén visszakdszon az intenziv fahéj, és keser(i csokoladé.

29 Francois Charier (2011): Az izek harmanigja
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Desszert

Langolo narancsjég kamillavirdggal-Szamoca pdlinka

Aromaszerkezet vizsgalata és palinka parositas indoklasa:

A szegfliszeg meghatarozo illat — izanyagai ebben az esetben a narancsjég izesitésére
szolgalnak. Az eper jellegzetes illatat add vegylletek kozott talalhato a pentanal, amely
vegylilet szereppel bir az alma, a narancs, paradicsom illatanak kialakitasaban is, az etil-butirat,
mely az ananaszos illatért, és az etilcinnamat, amely fahéjas, 6szibarackos, sargabarackos
izvilaggal bir. Erdekes, hogy ugyanez a vegyiilet megtalalhaté a bazsalikomban is; ezért
kivalo parositas a bazsalikom és eper. A kamillavirag nagyon dsszetett illatokat tartalmazo
virag, a legfontosabb vegylletei kdzott talalhato az alfa-pinén, béta-pinén, limonén. Ezek
a vegyiiletek felel6sek a viragos, gyiimdlcsos, fas, édes, teas illatokért.>® A narancs legfon-
tosabb illékony vegyiiletei kozott talalhato a citronella, a citral, melyek a citrusos illatokért
feleldsek, tovabba talalhaté benne még vanillin is, ami a vanilias jegyeket alkotja. Ugyanagy
megtalalhatd benne az etil-butirat, amely az eperben is jelen van.!

30 http:/www.altaoils.com/uploads/docs/6_en_chamomile%20roman%20oil.pdf

31 Pavlicsek, Cs (2013) A magyar reneszansz korabeli féari konyha megjelenitése a molekularis
gasztrondmiaban
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Szerzok es Lektorok

Szerzok:

Pavlicsek Csaba

Féallast pedagogus, egyetemi 6raado, fobb terlletei kozott szerepelnek molekularis gasztro-
nomiai kutatasok, htkezelési és alapanyagok szerkezetvaltozasainak kutatasai, aroma kutatas,
gyogy-és aromanovények kutatasai, illekony olajok, vegytletek kutatasai, alapanyagokkal

torténd parositasi lehetségek, palinkagasztronomia a fine diningban, blendelés, hazasitasi

receptarak fejlesztése, tovabba az érzékszervi biralat, elemzés, értékelés, a fiziologia fejlesztése.
Az orszag legrangosabb parlatversenye, a Quintessence tobbszords legjobb maganfézd dijanak

nyertese, okleveles palinkabiral6, a Palinkakivaldsagok konyv tarsszerzgje, kivaldsagi zs(ritag.

Petd Krisztina

Vezetd élelmiszeripari szakérts a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara Elelmiszeripari Igazgato-
sagan, fébb munkateriiletei kdzé tartoznak a szabalyozasi kérdések, dohany- és alkoholos

ital termékpalyak, valamint az élelmiszeriparban elérhetd tamogatasok. Tanulmanyait a Szent
Istvan Egyetem Gazdasag- és Tarsadalomtudomanyi Karan, vidékfejlesztési és szaktanacsadasi

szakiranyon végezte gazdasagi agrarmérnokként, tovabba jovedéki- és termékdij lgyintézd

szakképesitéssel is rendelkezik.

Szakmai lektorok:

Dr. Sandor Dénes

A ,Pro Gastronomia” dij megalapitdja, a Budapesti Gazdasagi Egyetem Kereskedelmi,
\Vendéglatdipari és Idegenforgalmi Kar Vendéglatas Tanszékének nyugalmazott egyetemi
docense, mindenkori vezettje. A Hungarikumok: maltunk és jovonk - I. Orszagos Palinka
Konferencia Tudomanyos Bizottsaganak tarselndke. Kollegaival folytatott kitartd munkajanak
kdszdnhetden partneri kapcsolat alakult ki a BGE és a vilaghir( lyoni Bocuse Intézet kozott.

Hegediis Csaba Zsolt

Széles kor( ismeretekkel rendelkezé gyakorlati szakember jovedéki ligyintézés, termék-
dij Ugyintézés terén. A Vam, Jovedéki és Adoligyi Szolgaltatok Szovetségében (VIASZSZ)
a Jovedéki Tagozat és Jovedéki Kodifikacios Munkacsoport tagja. Fobb szakteriiletei kdzé
tartozik a jovedéki adorodl sz6l6 torvény hatalya ala esd engedély iranti kérelmekkel kap-
csolatos tigyintézés, a hatdsagi allasfoglalasok iranti kérelmek elkészitése, a jogszabalyban
elGirt nyilvantartasi és bizonylati rend elkészitése, a jogorvoslati képviselet ellatasa. 2015
6ta szerepel a Nemzetgazdasagi Minisztérium — Varga Mihaly nemzetgazdasagi miniszter
nevében és megbizasabol kibocsatott — vizsgabizottsagi névjegyzékében.
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