Kdzlemény
Lajstromozott foldrajzi arujelz 6k

A Foldmivelésugyi és Vidékfejlesztési Minisztérium a dgazdasagi termékek és az
élelmiszerek foldrajzi arujetinek oltalméra és a termékek eltlerésére vonatkozé
részletes szabalyokrdl szol6 158/2009. (VII. 309rid. rendelet 10. §-anak (6)
bekezdésében kapott felhatalmazas alapjdaraonhalmi torkolypalinkafoldrajzi
arujel® lajstromozésanak tényét, valamint a jovahagyothékleirast az alabbiakban
kozzéteszi.

A 000050lajstromszamon nyilvantartd®annonhalmi torkolypalinka
eredetmegjel6lés a bejelentés napjara — 2009. rueedh6. — visszahat6 hatéllyal
2010. aprilis 23-an, a Magyar Szabadalmi Hivatil djstromozasra kertilt.

PANNONHALMI TORKOLYPALINKA

TERMEKLEIRAS

1. A termék megjeldlése, beleértve az eredetmegijist vaqy foldrajzi jelzést

PANNONHALMI TORKOLYPALINKA

2. A termék leirdsa, beleértve az @&éllitAshoz felhasznalt nyersanyagokat, valamint -
szikséq szerint - a termékdbb fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi pllemzit

A Pannonhalmi térkélypélinkalyan térkolyparlat

» amelyet sélotorkolybdl erjesztenek és parolnak le. Ask#orkolyhoéz 15 kg/100 kg
torkblymennyiségben borséjpr is hozza lehet adni, amennyiben a bor&afir
keletked alkohol mennyisége nem haladja meg a készterméhealtartalmanak
30%V/V-4. A pérlat alkoholtartalma legfeliebb 80%V lehet, ugyanilyen
alkoholtartalomra valo Gjradesztilldlas megengedett

e« amelynek 0Osszes illbanyag-tartalma legalabb 2501 gdbszolit alkoholra
vonatkoztatva;

» amelynek maximalis metil-alkohol-tartalma legfelpet®20 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva,;

e és amely egyéb paramétereiben megfelel a 110/2B0B8fRdelet és a palinkardl, a
torkolypdlinkarél és a Palinka Nemzeti Tanacsr@l&z22008. évi LXXIII. térvény
eléirasainak.

2.1. A termék elsallitasahoz sziikkséges nyersanyagok
A torkolypalinka alapanyaga ad#torkoly és a borsepr




A szl6torkoly, a s#l6 feldolgozasa utan a présben visszamarado, noversaekil
(kocsany, héj, mag stb.) all6 anyag. Adlérorkolyt alkotd részecskékhez jeléat
mennyiséf must tapad a feldolgozas meértékédtiggéen, 100 kg-ban 25-35 kg.

A borsep6 a must erjedése utan, a bor taroldsa folyaman eggyengedélyezett kezelés utan
a taroloedényekben lerakddo, bort tartalmazé Ulegé@kamint e termék gréseélsl vagy
centrifugalasabol szarmazo maradék.

A Pannonhalmi torkolypélinka alapanyagaként kizgéh Pannonhalmi Borvidéken - Ecs,
Felpéc, Gyr-Ménfécsanak, G§rsag, Gyrszemere, Gyrujbarat, Kajarpéc, Nyalka, Nyul,
Pannonhalma, Pazmandfalu, Ravazd, bétslepllések kozigazgatasi teriletén - termett
fehérs#l6 feldolgozasa soran keletkezszl6torkdly és borsegr hasznalhato. (A borvidék
fajtadsszetételét tekintve 98%-ban fehérbdltgz termesztenek.) A borvidék &sfajtai:
Olaszrizling, Tramini, Rizlingszilvani, Kirdlyledkg, Rajnai rizling, Szlrkebarat,
Chardonnay, Sauvignon blanc, Zefir, Irsai OlivésefSzegi tiszeres, Juhfark, Pinot blanc,
Z6ld veltelini, Ottonel muskotaly, Leanyka, Ezeryrmint, Harslevei, Chasselas, Pozsonyi
fehér, Ezerflit, Zalagyongye (A fajtak részletes leirasat az.Inszlléklet tartalmazza).

2.2. A termék legfontosabb tulajdonsaqgai

Erzékszervi tulajdonsagok

A Pannonhalmi Borvidéken termett fehél€z sajatossagait a taj, a régio €s a termesztési
hagyomanyok adjak. A friss torkolypalinka szintelémlelés esetén sargasbarna gzin
hatarozott és a jellegzetes torkdlyzamat mell&tbrparlat- és a sefaromat is tartalmazza. A
sz6l6torkoly a sblé magjabdl, a héjabol és a kocsanyabol szarmazateaes izt €s zamatot,
a sdlofajtdk gyimolcstsséget, a borparlat, pedig az akbés a boros erjedésre jelldimielt

izt kolcsonoz a torkolypalinkanak. A friss Panndnha6rkélypalinka enyhén szuros illatd,
kissé csips, karakteres {z A friss torkolypalinkat az izek lagyabbda, harmkusiabba tétele
erdekében minimum 3 honapig pihentetni vagy érlkéii. A pihentetés és az érlelés kozdl
legaldbb az egyik megvaldsitasa kotéleA pihentetés zomében levddl elzartan
rozsdamentes acéltartalyban, az érlelés fahordokmativ korilmények kozott tértenik. A
két mivelet kdzul az egyik alkalmazasa kotélede szikség szerint akar mindkets
elvégezhdi pihentetés, érlelés sorrendben. A pihentetés angiisos jelleget, az érlelés a
borparlatos jelleget fokozza. Csak a pihentetétay érlelt torkdlypélinka palackozhatd.

Fizikai, kémiai tulajdonsagok

Alkoholtartalom: 40,00 % V/V — 45,00% VIV
Metilalkohol-tartalom: legfeljebb 920 g/hl abszolat alkoholra
Osszes illdanyag-tartalom: legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra
Réztartalom: legfeljebb 8,5 mg/l abszolut alkoholra
Osszes magasabb rénalkohol: legfeliebb 160 g/hl abszolit alkoholra
Hidrogéncianid tartalom: legfeljeBdy'hl abszolut alkoholra

A termék artalmas fémszennyezettsége nem haladhatjea szeszesital élelmiszercsoportban
eloirt fémtartalom hatarértékeket.

3. Azon foldrajzi terlilet meghatarozasa, amelydl szarmaz6 termék megjelolésére a
foldrajzi arujelz 6t hasznaljak

A Pannonhalmi torkélypalinka @llitAsanak terulete Iényegében a Sokorénak neveaehas
dombsor, illetve annak @kerében talalhatdé Sokordalja tertletén helyezkediksysr-Moson-
Sopron megyében. Délen a Bakony, ezen belll a Bpatdk tektonikus volgye hatéarolja,
nyugat felé haladva a magasabb dombokrol egyresatgabb, 10sz0s terlletre, a



Sokoroéaljara érink, mely nyugat felé a Marcal-medben folytatddik. Keleti iranyba indulva
hasonl6an egyre alacsonyabb térszinre jutunk lkéhatikéletlen siksagként tertl el a Dunétdl
délre elhelyezketl I6szvidék részeként. Eszakon a halomsorok egwgesahyodva, |épés
vetbdésekkel mennek at a @ymedence terlletébe.
Foldrajzi felosztas szerint haro ¥onulatot kilonbéztetiink meg, amelyek két nagyyét
zarnak kdzre. A dombsorok nyugatrol kelet felé thedaa kovetkedk:

» Sokoréi-dombok, amelyeket mas néven Szemerénéknalkh

* Ravazd-Méndi-dombsag, amely Csanak néven ismert.

» Pannonhalmi-dombvidék, amelynek régi elnevezeset@zaetoni-dombsag.
A harom vonulat altal kbzbezart volgyek:

* A nyugati Patka-Térdj-volgy.

* A keleti Szentmartoni- vagy Pandzsa-volgy.

A Pannonhalmi torkolypalinkat kizardlag a kovetketelepllések kdzigazgatasi teriletén
fekvd (izemekben szabadééllitani és palackozni: Ecs, Felpéc, dByGysr-Ménfocsanak,
Gyérsag, Gyrszemere, Gyrujbarat, Kajarpéc, Nyalka, Nyul, Pannonhalma, Pimifalu,
Ravazd, Tény. (A terllet térképét a Il. sz. melléklet tartalrnal

4. A foldrajzi tertiletr 6l valé szarmazas igazolasa

A foldrajzi terlletSl val6 szarmazas igazoldsa atvételi elismervénng®l borkisér
okmannyal torténik. A termék nyomon koévetése sasidi szesztermelési napléval és
termékmeérleg nyilvantartassal val6sul meg.

A Pannonhalmi torkolypalinka alapanyaga a termékde®.1. pontja szerinti tertleten termett
sz16 feldolgozasa soran keletkezetélkizorkoly és borsegr A lepéarlasra atvett 8itorkoly

eés borsefdr szarmazasanak, tipusanak, mennyiségének és dialohanak leirasat a
sorszamozothtvételi bizonylatok tartalmazzak.

A jovedéki torvény hatalya ala nem tartozé6l8z és bortermel 6stermebktol a sorszamozott
lapokbdl allGatvételi elismervényalapjan torténik az atvétel, melynékb tartalmi elemei:

* abeszallité termélazonositd adatai (név, cégnév, lakdhely, székhely)

* VPOP altal adott regisztracios szam,

* abeszdllitas igphontja,

* abeszallitott melléktermék tipusa, sulya, alk@rtdima,

« akiallitas idpontja,

* aki- és beszallitasi okmany szama,

» aszallitott melléktermék tipusa, sulya, alkohtdtana,

» borsepé esetében a nedvességtartalma,

* abeszallitd terméladészama.

A jovedéki torvény hatalya ala tartozook®z és bortermeéktél a borkiséré okmany
kiallitasaval torténik az atvétel, melyneiob tartalmi elemei:

* eladd és adoszama,

» eladd engedélyszama,

* bizonylatazonosito,

* vew engedélyszama,

» szamla/szallitélevél szama,

* vew és addszama,

e szallitmanyozo,



szamla/szallitolevél datuma,

szallitgjarnti forgalmi rendszama,

szallitasra tortéhatvétel igazolasa,

kiadas helye, datuma,

termékleiras,

OBIl-engedély szama vagy a bor szarmazasi bizomyitszama,
mennyiség, brutté tdomeg, nettd tdmeg,

rendeltetés helye,

igazolasok,

ellendrzés bejegyzése.

A Pannonhalmi térkolypalinka nyomon kévetéséregaol dokumentumok:

a) Aszeszbzdei szesztermelési naphian az aldbbi adatok kerlilnek rogzitésre:

a termeékdiallitas helyének megnevezése,

a f6zoust feltoltésenek ideje,

a feltoltott Hzolust szama,

a f6zéustbe betdltott nyersanyag (cefre) fajtaja, mergdgas(kg vagy liter)dzetenkeéent
részletezve,

a cefreparlas befejezésének ideje,

az alszesz, &t és utdpérlat finomitd Ustbe felszivasanak ideje,

a finomito Ust szama,

a ,finomitas” megjel6lése alatt a finomito Ustbésiévatott alszesz, & és utdparlat
mennyisége literben,

a finomitas befejezésének ideje,

alszeszmérésnél a cefreparlas, finomitvany méréandinomitas befejezésekor a
szeszméfr gépek szama és a szamlalokészulékek jelzése,

a szeszmérgép jelzése alapjanddlllitott alszesz, finomitvany mérésnél az alszesz €
palinka litermennyisége, valodi szeszfoka és hdktbbk mennyisége aodké-,
illetéleg finomito Ustok szerint részletezve.

b) A termékmérleg nyilvantartas az alabbi adatokat tartalmazza:

az anyagkonyvélpontos adatai,

a konyvelés ilszaka,

a kdnyvelt alkoholtermék pontos megnevezése ésavidaszama,

a nyito készlet,

a termék elallitasbol, adofelfliggesztéssel tokienetarolasbol szarmazd névekedés
nagysaga, pontos mennyisége,

csOkkentés mennyisége, mely a kovetkekategoridkat, jogcimeket jelenti:
felhasznédlds  adodraktarba, adokoteles  felhasznélddoraldarba,  kitarolas
adofelfiiggesztéssel belféldre és harmadik orszagiiarolas adofelfliggesztéssel
tagallamba, kitarolas szabadforgalomba, kitaroffigeges mentesiléssel,

zaro készlet 6sszesen,

a kiallito hiteles aléirasa,

a vamhivatal ellenjegyzése és datuma.



5. A termék eballitasi modja

A Pannonhalmi térkélypalinka éhllitasat a kovetkdizfolyamatabra szemlélteti:

1.A s®I6torkdly és borsepratvétele es
vizsgalata

v

| 2. Cefre edkészités |
v

| 3. Erjesztés |
v

| 4. Leparlas és finomitas |
v

| 5. Pihentetés és/vagy érlelés |
v

| 6. Alkoholtartalom beéllitasa |
v

| 7. Hiitve s#irés |
v

| 8. Palackozas |

5.1 A s#lotorkoly és borsepio atvétele, vizsgalata

A sz616torkoly gyorsan romld, kis szeszhozam( borgazdas@giéktermék. J6 misédi
torkolypalinka készithétbelle, ezért a mennyiségi, dédég a mirbségi atvétele igen fontos.
A szol6torkolyt érzékszervi moédszerekkel, szemrevételegédmpintassal és szaglassal
minésitjik. Sem idegen szagot, sem idegen izt nemirteathat. A sél6 feldolgozasakor a
must kisajtolasa utan visszamaradol &rkoly lehet édes, erjédes kierjedt. A Pannonhalmi
torkolypalinka készitéséhez csak az ugynevezet sdotorkoly hasznalhato fel. Az édes
sz16torkoly értekét a benne visszamaradd, ki nem sajoist adja, aminek cukortartalma
5%m/m folott van. A ragacsos, hideg, sok héjat évék kocsanyt tartalmazo édes
szl6torkoly az értékes, amely kellemesékiz vagy borillatd. A vizsgalat atlagminta
vételével kezddik. Ennek soran arra kell tgyelni, hogy a minth képviselie az egész
szallitmany Osszetételét. Az atlagmintdbdl a kdéemtkvizsgalatokat végzik: érzékszervi
vizsgélat, penész-rothadas jelei, cukortartaloregéiat, varhato alkoholtartalom meghatarozas.
A leparlasra leadott borsépek idegen anyagoktél, fehérjebomlastél és penédeéssl
mentesnek, egészségesnek és alkoholgyartasra ai@dikell lennie.

5.2 A cefre ebkészitése és erjesztése

A szolétorkoly a sbl6 feldolgozadsa utdan a présben visszamaradd, novérsgekil
(kocsany, héj, mag) all6 anyag, ezért a mas gyisikiel alkalmazott ,klasszikus”
cefrekészitési iveletek: a valogatas, a mosas, a magozas, azsa@t&nzimes kezelés, a
sav- és a dmérséklet bedllitas a torkolycefre készitéséndisginek. A sa6torkolyben 1€
cukor az élesdk hatasara gyorsan erjedésnek indul, mivel @ogirkoly sok nitrogén-,
foszfor- és egyéb olyan vegylletet tartalmaz, aptehy élessk j6l tudnak hasznositani. A
vadéleszik hatasara az erjedés lassan indulna be, karo®onganizmusok szaporodhatnak
el, amiknek hatasara rossz i8edi végtermék keletkezne. Az erjedési folyamat gyors
beindulasahoz a &Wtorkdlyhdz 109/100kg szaritott élesizt(Saccharomyces cerevisiae)
adagolunk. Igy az erjedési folyamat iranyitottéikvéhz erjedés kozben felszabadulé szén-



dioxid a s8l6torkoly szerkezetét lazitja, igy karos mikroorgamisok is elszaporodhatnak,
melyek hatdsara ecetesedés, esetleg penészesdatidbatinbe. E karos folyamatok
megebzésére a st6torkolyt a levetol el kell zarni, az erjedl szl6torkolyt tobbszor kell
tomoriteni. Az erjedés folyamatat azonban olyantdrakmok is karosan befolyasoljak,
amelyek nikddéséhez nem szikséges a léetenléte. llyen baktériumok a tej-, propion- €s
vajsav baktériumok. A $6torkoly eltarthatésagat a magas tarolaéinBrséklet negativan
befolyasolja. A legjobb védelem azonban az, harkodlp minél ebbb kif6zésre keril. A
szl6torkoly erjesztését, akarcsak minden mas alkohelpssztést, anaerob kérdimények
kozott, tehat levegkizarasaval és 18-22°C kozottieérseékleten kell végezni. Azédeszitett
torkoly, homérsékletdl fliggéen 3-6 hét alatt kierjed. Ezddalatt rendszeresen figyelni kell a
takaroé réteg épsegeét, ha repedéseket, résekaitglalzokat meg kell sziintetni.

5.3 Lepéarlas (desztillacio) és finomitas

A szl6torkoly leparlasat kizarolag szakaszodsikadesi, kétlépcés leparlokon lehet
elvégezni. A torkdlycefréhez é&Z6ustbe valé adagolasa soran annyi botemsetleg vizet
adagolunk, hogy az a&@#torkolyt ellepje. Erre azért van szikség, mert faecdiri, tomott
szerkezdt és igy elkertlhét az Ustben a leégése. Az (st tetején Pistoriugtamgn,
amelynek feladata a 6gelegy alkoholtartalmanak novelése. A palidizéf Ustok és
berendezések szerkezeti anyaga csaknem Kkizaroldgred. A vorosréznek sokoelyos
tulajdonsaga van: jol vezeti &th jol ellenall a cefre savainak, katalizalja adedas kdzben
végbemef kémiai reakcidkat, és ez altal javitja a palinkadségét, mivel hatasara kellemes
aromaju anyagok képdnek. Megsziinteti a hibas, kén-hidrogénes cefrékrketlen szagat,
mert a kénhidrogént oldhatatlan réz-szulfidforméjamegkoti.

A kisUst rendszeii leparlokeszulék:

Ust:

A fézoustok artartalma 3-900 |, a finomitd dst 120-450 I. Kisiek tulajdonképpen csak a
1000 l-es vagy ennél kisebb Ustdt nevezhetjik. Ak tGbbnyire alul, felil domboritott,
hengeres alaku, also része egyes esetekben fékjképzes. A kdzvetlen tlizelésustoknél
szokdsos a fenékrész befelé domboritasa. A Paninoinhérkolypalinkat szakaszos,
kétlépcss, Pistorius-tanyeros leparlokésziléken allitjuk el

A leparlas miiveletei:

Alszesz ebéllitasa cefred:

A cefre leparlasanak célja az alkohol és egyéhrijdgok kinyerése.

A f6z6Ustot a névleges térfogat 75-80%-aig toltik megésedi. A cefre felforralasa utan az
Ustkdl tAvozd @zpardk a titében cseppfolyésodnak. A kégibtt ¢z alkoholtartalma a
forrds megindulasakor a legnagyobb. A leparlas ,s@a alkoholtartalom fokozatosan
csokken. A leparlast akkor hagyjak abba, amikalszesz szeszfoka 2% V/V ala cstkken.

A torkolycefre lepéarldsa utan 15-25% V/V alkohdismu alszesz képdik, amelynek
mennyisége a torkolycefre mennyiségének kb. eglgize

Finomitas:

Finomitvany (t6rkolypalinka) ékllitasa alszeszi

Az alszesz a cefre 6sszes illéanyagait tartalmazzek kdzott azonban vannak kellemetlen
illat- és izkomponensek is. A finomitas célja easdknz anyagoknak az eltavolitasa és egyben
az alkoholkoncentracio tovabbi novelése. A finostita a cefre leparlasaval ellentétben —
lassan kell végezni, mert igy az egyes parlatréshesebben valaszthatok el egymastdl. A
leparlds sordn harom parlatrészi-elkozép- és utéparlat kilonitiseel. A szétvalasztas
kizarolag érzékszervileg, szaglas és izlés utjameriik, éppen ezért a iwelet nagy




szaktudast, kell gyakorlatot kivan. A parlat folyasanak megindulagan kodzvetlenul az
eléparlatot kilonitik el, amely a szards szagu, komnijlé aldehideket és a jellegzetes illatu
észtereket tartalmazza. Azopéirlat az alszesz mennyiségének 0,5-2,0%-a. Apadht
elkulonitése utan kezdik meg a kdzépparldijtggéet. A kozépparlat palinkéfés végtermeéke,
vagyis maga a torkolypalinka. Mennyisége az alszasnnyiségéenek kb. kétharmada. A
leparlast tovabb folytatva, ismét kellemetlen arpmparlatrész jelenik meg, amelyet a
kozépparlattdl elkilonitve kell felfogni. Ez az péblat, amelyre az un. gt iz”, fazék iz,
»,MOoslék iz” jellem®. Az utdparlat mennyisége az alszeszre vonatkaztdiv25%, szeszfoka
pedig 15-25% V/V.

5.4 Pihentetés és érlelés

Szolni kell a pihentetés és az érlelés kozotti kiik@geksl, mert a két folyamat nagyon
fontos, de mifiségében egészen mas. Pihentetés esetén a torkikgp@lents eredeti
beltartalmi értékei nem valtoznak, a szine semangkkor a pihentetésidcelorehaladtaval az
ital harmonikussa vélik. Ezzel ellentétben fahordbkelés esetén a kulonféle diffazios és
oxidacios folyamatok eredményeként, a fa iz anyadabeépliléesével miségében mas ital
keletkezik. A Pannonhalmi torkolypélinka ééllitasa soran a pihentetés és az érlelés
folyamatabdl legaldbb az egyiket alkalmazni ke#, alkalmazhaté mind a kétis. A csak
pihentetett torkolypalinka gyimolcs-karakteriszgka csak érlelt torkolypalinka borparlatos
jellegi, mig a pihentetett és érlelt torkolypalinka gytosdlsen borparlatos komplex izvilagot
eredményez.

Pihentetés

A leparolt torkolypalinka nem tekinthetkkész italnak - mar a szeszfoka miatt sem - illata
szurds, ize csfs, karcos, aromdja nem harmonikus. A finomitastek@n az italt
rozsdamentes acéltartalyban kell pihentetni minin@@nmapig. A 90%-ig feltdltott tartalyban a
pihentetés ideje alatt oxidacios folyamatok jatseddle, amiknek hatasara a Pannonhalmi
torkolypalinka karakteres vonasai letompulnak. Eblae idszakban az itallal semmiféle
manipulativ technolégiai Iépést végezni nem szabad.

Erlelés

Az érlelt Pannonhalmi torkolypalinka minden tekiben mas termék, mint az érleletlen,
hiszen az érleléssel tobblet érték keletkezik, loaikus illat, kellemes,ifszeres hattér alakul
ki, édeskés, lagy gyumolcstsséggel. Ezek egyuttesdrordobol nyert szinnel kiegészilve
képezik a megkomponalt elegans, természetes ithltsé\z érlelés nagyon bonyolult és
Osszetett folyamat, amelynek legfontosabb eszkdztahardd A horddknak gondosan
kezeltnek, idegen szagoktol mentesnek, megfeietretinek kell lennie, mert a hordoban,
illetve a horddédongakban fognak azok az oxidaadlsHcios folyamatok zajlani, amelyek a
Pannonhalmi torkolypéalinka végdlat- és iz kialakitasaért felelnek.

Az érlebhord6 anyaga tolgy- vagy gesztenyefa lehet. Méaeteptimalis 200-240 |-en at az
1000 l-ig valtozhat. A jol kivalasztott anyagu é®neti hordd és a gondosan behatérolt
pihentetési idt koveten érebhordoban minimum 3 honapig éddik, a leparlas soran
keletked eredeti szeszfokaval. Az édbbrdokat 10-18 °C kozott, minimum 70%
paratartalmu helyiségben kell elhelyezni. A pallkakégy a Pannonhalmi torkdlypalinka
érlelése kozbeni parolgas nem csak alkoholvesaesd®z, hanem hatast gyakorol az érési
folyamatra is. A parolgas kézben ugyanis megvait@ihordoban 1&y ital dsszetétele is,
mivel az egyes alkotérészek nem egyforman péarokagihgy konnyi belatni, hogy az
érleléssel jaro parolgasnak rda@gjavitd szerepe is van.



5.5 Alkoholtartalom beallitasa

A gondosan érlelt kisusti Pannonhalmi torkolypadirdtkoholtartalmét kizarolag vizzel lehet a
fogyasztdi forgalomba hozatal 6él bedllitani. A higitas soran, egy lépésben 15%/-t//
csokkenhet a torkolypalinka szesztartalma. 48 @ihentetés utan torténhet a kdvetkez
higitasi lépés, mely ismét max. 15% V/V-nyi hidit@denthet. Az esetleges 3. higitasi Iépés
elott is sziikséges a 48 oras pihentetés.

5.6 Hiitve sdirés

A kivant alkoholtartalomra bedllitott italtitve s#irése kulcsfontossagu lépés a Pannonhalmi
torkolypalinka készitése soran. Ez é@walet a palackozas @t 2-5 nappal torténik. Az italt
lemezes bcserébn -2 és +3 °C kozottidmersékletre kell leliteni, ezt koveten pedig 24 éran

at hsszigetelt tartalyban kell pihentetni. A pihentetédn keretes szén kerul stirésre.

5.7 Palackozas

A megfeleb alkoholtartalomra bedllitott ésisz Pannonhalmi térkdlypalinkat tiszta, mosott
0,5 l-es ,Grappa” (lll. melléklet), illetve 0,04eks ,Platin” palackokba kell tolteni. A 0,5 I-es
palackok lezarasadhoz aranyifenpianyag dugot, mig a 0,04 I-es palackok zarasaheerPiarat
kell alkalmazni. A 0,5 l-es palackoknal aiamyag dugot dnkapszuldval kerll rogzitésre. A
palackokra has-, hat-, és nyakcimke kerul, ametgefalmazzak az &rasoknak megfelél
jeldléseket.

6. A termék és a foldrajzi kdrnyezet kapcsolata

A Pannonhalmi torkolypalinka kiemelk&dninéségének alapja a Pannonhalmi Borvidéken
termett fehérsid6. A borvidék éghajlati és talajviszonyai mellettndivelés hagyomanyai
biztositjak a kivalo mifsédi gyumolcsot. A Pannonhalmi torkdlypalinka jellegzet
gyumolcsds izét meghatarozza a specialis terlketiéghajlati adottsagai kdvetkeztében
kulonleges zamatu k5.

Terlleti-éghajlati adottsagok:

A Pannonhalmi Borvidék s$kofajtainak termesztési értékét, ezdéltal a5I&Drkolyt is
meghatarozo jellendk egy részét az &aras nagymertékben befolyasolja. A teriilet éghajla
atmenetet jelent a Kisalfold és a Bakony klimatikiszonyai kdzott, klimajat a Bakonyvidék,
a Gyri-medence és a Marcali-medence agro-6kologiaidtekzfebl érkez hatasok egyarant
befolyasoljak. Az évi kozémdmeérséklet 10 °C kordli. A fényellatottsag kdzepag, évi
napfénytartam 2000 6ra koérdl alakul. Az évi csapadézeg sokéves adatok alapjan 600-650
mm kdzott varhato.

A harom kiemelked halomsoron barna efthlaj alakult ki, az 6sszteruldtbktzel 60%-0s
részarannyal. A terllet &bultetvényei 6leg barna erétalaj tertleten helyezkednek el.
Kémiai vizsgalatok is alatamasztjdk az itteni takgonyok j6 miségét. A megallapitott 6.5-
9.0 pH nagyjabdl megegyezik askinek kulonésen megfekeb.5-7.8 pH értékkel.

A Pannonhalmi torkolypalinka torténeti multja és jelene:

Magyarorszagon a palinkaédllitas, borézés a XIV-XV. szazadra vezetbevissza. A
torkolypalinkat mar 1822-ben Magyarorszag egyikpélinkafajtajaként tartottak szamon. A
,L1Orkoly” német ereddi szo (treber), a régi magyar nyelvben hasznalayicszot valtotta fel.
Az ,icsar” sz0 eltinése utan a ,torkol”, terkely”, ,torkoly” szavakgdlaltak el a helyét.



Pannonhalman a &btermesztés kezdete a Pannonhalmi-dombsag teridet@mai korra
tehet. A honfoglalast kovéen I. Istvan kiraly kora 6ta irdsos feljegyzésanitkodnak a
borvidék salokultarajarél. A sélotermesztés efsirasos emléke a Pannonhalmi Apatsag
alapitolevelében (I. Istvan kiraly, 1002.) talathafz alapitdlevélben felsorolt tized alases
termények kozott efs helyen szerepel a &8, kébb Szent Laszl6 1093-ban készilt
pannonhalmi birtokdsszeird levele 884lémivest emlit. 1237 korul pedig mar 173
szlétermeb csalad élt Pannonhalmi-dombséag falvaiban.

A szléfeldolgozas feppdésének koszonhetn a ,taposasos” éfeldolgozas mellett
megjelentek a préshazak és a sajtoval vald feldagaBarmilyen tokéletes volt a sajto, azt
nem tudtak elérni, hogy az 6sszes must kifollyolélbe Maradt benne 1é és cukor is. A
visszamaradt €it6torkolyt addig, mig torkolypalinkat nem készitette&lble tdbb modon
hasznositottak, diszndkkal etették meg, torkolybaty torkdlyecetet készitettek Blel.
Igazi felhasznalasa azonban akkor Kekitt, mikor torkolypalinkat kezdtelézni beble. A
pannonhalmi apéatsdg szerzetesei feljegyzéseketitdtéslz, pontosan €s rendszeresen
dokumentaltak az apatsag és a kordyexriletek gazdalkodasaval kapcsolatos lgyeket.
Nyilatkozatok, szerdések, arjegyzékek egész sora tanuskodik a ParninurBarvidék és
kornyéke torkolypalinka-készitésének hagyomanyaiigy 1811-Bl szarmazo szeérés
szerint Szent Mihaly napjatdl Pinkdsdig arendaldimkaégetést engedélyezett a Méltésagos
Szent-Martonyi Urasag a jobbagyoknak (IV. mellékldi816-ban Pleichfeld Antal ravazdi
zsidéval a torkoly és borsdpkiégetéséil (V. melléklet), 1832-ben Szakacs lzsak kajari
arendassal a torkoly kiégetéslésziletett megallapodas (VI. melléklet). A Panrainti
Bencés Bapatsag Levéltara (Gazdasagi Levéltar) és ar-Gypson-Sopron Megye Gyi
Levéltar szamos dokumentumadiriz, melyeket alapjan levezetlieta pannonhalmi
torkolypélinka torténete. A feljegyzések szerintszentmartoni (19655t Pannonhalma),
tényoi, kajari, nyalkai palinkafzdék alapanyaga élsorban a s#6térkoly, sopé, bor,
gyumolcs, krumpli és gabona volt. Az apatsagi dsiszsek, leltarak szerint az 1800-as évek
végen, 1900-as évek elején a palinkak kozow ekslyen a torkolypalinka szerepelt. Ezt
bizonyitjdk az 1896/97db és 1899-Bl szarmazd borleltarak palinkara vonatkoz6 ada&tai i
(VII. és VIII. mellékletek).

Az dnalléan nikods kisebb bzdék dsszefogasa az 1917-ben alakult PannonhalmédBlo
Gyumolcsértekedit és Kozponti Szes&ré Szovetkezet keretei kozott valdsult meg. A
szovetkezet célja, hogy a tagok Aaltal rendelkezésresatott gyumolcstermést leparolja,
feldolgozza és a nyert készitményeket kdzosen esiisle. A kdzponti szeszide (a mai
Pannonhalmi Palinkarium) a szovetkezet székhelggtirszentmartonban kerult feléllitasra. A
tulajdonos a pannonhalnmidpatsag 450 Uzletrésszel. Tovabbi jéleriilajdonosok a Csornai
Prémontrei Prépostsag, a dBySzekeskaptalan, a Markovszky testvérek, a Neajgko és
Hegyi Hangya SzoOvetkezet, a Nyulfalui Fogyaszt@vetkezet, valamint a Pannonhalma és
Vidéke Szovetkezet. A szbvetkezetet a cégbirdsédg.jalius 26-an adkpatsag meghatarozé
tulajdonviszonya miatt felszamolta. Azét ezutdn a kozségi tandcskadtette. 1963-ban az
agfalvi, szilsarkanyi, kajarpéci, tédiytéti, pazmandfalui, girszentivani, ggrajbarati, nyuli,
mosonszentmiklésiézdék valamint a pannonhalntizde is a G§r-Sopron Megyei Szikviz
Uditdgyarté és Szesgtde Vallalat tulajdonaba kerliltek. (A témyszde 1968-bBl szarmazo
engedélye a IX. mellékletben taldlhat6.) A panntmh&zde épliletét 1977-ben Gjjaépitették.
Az 1991-ben megvaldsult privatizacio utan lakossdgizdeként tzemelt. 2007-ben a &y
Likérgyar Zrt. vaséarolta meg az éplletet. A pélidkas 2007 6szén indult Ujra, a
hagyomanyos, Ustos renddzeszakaszos, kétlépgismagyar technolédgiat hasznalva.

7. A foldrajzi arujelz 6 feltiintetése a terméken

A ,Pannonhalmi torkdlypalinka” felirat mind a hasdién, mind a hatcimkén feltlintetésre
kerul.



A jeldlés a jogszabalyokbanséttakon kivil a kévetkegiket tartalmazza:
« koteleden feltiintetenét ,PANNONHALMI TORKOLYPALINKA”,
« feltlintethed: ,védett eredetmegjeldlés”

8. Ellenorzé hatdésagok illetve terméktanusité szervek:

Gyér-Moson-Sopron-Megyei Mefigazdasagi Szakigazgatasi Hivatal
Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi lqgatosag

Cim: 9028 Gyr, Régi Veszprémi ut 10.

9002 Gyr, Pf. 76.

Tel.: (+ 36) 96 511-750

Fax: (+36) 96 418-832

Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kdozpont
Bormin ésitési Igazgatésag

Cim: 1027 Budapest, Bem Jozsef tér 2.

Tel.: (+ 36) 1 346-0930, (+ 36) 1 212978

9. A termék lényeqges tulajdonsagainak ésd@lllitasi modjanak ellensrzésére vonatkozo

minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak feltétele egy olyamdségbiztositasi rendszeritkodtetése,
ami biztositja az azonositast és a nyomon kougthget, illetve a termékbiztonsagot.
Integraltan nikodé rendszerek szerint dokumentalni kell a termeékt @tjgbl6torkoly, illetve
borsepé atvételébl a gyartason keresztil a végtermékig. Az atvétedtiénsrizni kell az

alapanyag szarmazasat igazolo iratot.

Ellenérzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:

= egészseégi allapot: teljes mértékben egészségesdsigtgnrothadastdl mentes)

» tisztasag: idegen anyagtol (fold, levél, gally, #m) mentes

Termbhely, fajtaazonossag igazolasa: kizardlag a meghait teruletél szarmazo, a

2.1. pontban feltlintetett fajtakbol készulblgtorkoly és borsejbrfelhasznaléasa.

Alapanyag midsitése: az 5.1. pontban foglaltak szerint.
2. Erjesztés ellefrzése naponta (az 5.2. pontban foglaltak szerint):
- hémeérséklet (18- 22 °C)
3. Lédig parlat ellerzése:

Ellenérzés targya Jellem# Ellenérzés gyakorisaga
értékek

Alkoholtartalom 55-80%V/V 10.000 literenként

Metilalkohol tartalom ;elgfeljebb 920g/h abSZ'lO.OOO literenként

Réztartalom ;elgfeljebb 8,5mg/l absz 10.000 literenként

Osszes illdanyag tartalomlegalabb 250g/hl absz.alk, 10.000 literenként

Osszes magasabb rénd || . ieph 160g/hl absz.alk10.000 literenként
alkoholtartalom

Hidrogéncianid tartalom | 3g/hl absz. alk. 10.000 literenként
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4. Késztermék ellefrzese:
- érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasdg): tlukrosentd, érlelés esetén
sargasbarna sinjellegének megfelélsz16torkoly iz és illatu;
- csomagolas: jelblés, zaras, zarjegyezésadoknak megfelél
- térfogat: 0,51+ 3% és 0,04 1+9%
- alkoholtartalom: 40,00-45,00%V/V

Mellékletek a termékleirdshoz
Hozzaférhefek a termékleiras benyujtéjanal és a Magyar Ereglidimi Tanacs Titkarsagan

I. sz. melléklet: SdEdofajtak leirasa

II. sz. melléklet: Pannonhalmi térkdlypélinka szamasi terllete (térkép)

[ll. sz. melléklet: A Pannonhalmi TérkolypalinkebBes livegének a rajza

IV. sz. melléklet: Contractus 181BiPhilippi Fischerrel a ravazdi palinkefésbl

V. sz. melléklet: Contractus 1816-bdl Pleichfeldi@mavazdi zsidoval a térkoly és borsépr

kiégetéséil

VI. sz. melléklet: Contractus 1832-bdl SzakacsKasgari arendassal a torkoly kieégetésére

VII. sz. melléklet: Borleltar 1899¢h

VIII. sz. melléklet: Arjegyzék 19324db és 1934-BI

IX. sz. melléklet: Engedély 1968-bdl a ténpor- és gylimolcsszesAde |étesitésére
»A bor- és gyuimolcsszesitdében kizardlag csak@atorkolyt €s gyimaolcsot
szabad szesszé feldolgozni.”

X. sz. melléklet: Irodalomjegyzék a forrasként hedzanyagokrol
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