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Szeszesital ipari készítmények 

A bornál és a sörnél jóval magasabb 
alkohol tartalmú, azoktól előállítási 
módjukban és összetételükben egyaránt 
különböző italok.  

 

Alkohol tartalmuk részben vagy egészben 
valamilyen erjesztett szénhidrát tartalmú 
anyag lepárlásából származik. 



A szeszesitalok a magas alkohol 
tartalomból adódóan: 

külső hatásokra kevésbé érzékenyek 

nem romlékonyak 

gyakorlatilag korlátlan ideig 
eltarthatóak 

Összetételük-minőségük állandó, 
független az évjárattól és a 
termőhelytől. 





1. PÁRLATOK 
Erjesztett növényi részek lepárlása és 

érlelése útján készült, jellegzetes 
aromájú, magas alkohol tartalmú 
italok. 

 

Közös jellemzőjük, hogy általánosan 
38-60 v/v%-os az alkohol tartalmuk. 



1.1. Gyümölcs párlatok 
 Olyan szeszes italok, amelyek friss magos vagy mag 

nélküli gyümölcsből készülnek erjesztéssel és 
lepárlással.  

 

 Előállításukra általában aromás, nagy cukor tartalmú 
gyümölcsök pl.: szilva, kajszibarack, cseresznye, 
körte vagy ezek keverékei alkalmasak. 



Előállításuk 

 a.) cefrekészítés 

 b.) cefre erjesztése 

 C.) lepárlás vagy desztilláció 

 d.) érlelés (ez akár több évig is eltarthat, 
leggyakrabban tölgyfa hordókban történik) 

 e.) az alkoholtartalom beállítása 

 f.) derítés, szűrés, töltés) 





Ismertebb gyümölcs párlatok 
  Calvados, slivovitz, körte-, 

barackpárlat. 



 A Calvados hagyományos normandiai 
almaborból készített, 
érlelt gyümölcspárlat. A francia 
köznyelvben gyakran használt 
a calva rövidített név. 

 A calvados készítése szempontjából 
meghatározó, hogy a friss almalé 
mekkora cukor-, illetve savtartalommal 
bír, egy jó minőségű ital elkészítéséhez 
édes, keserédes, savanyú és keserű 
almákat is fel kell használni 
meghatározott, egyéni recept szerinti 
arányban.  

 A vidék több mint 200 almafajtájából a 
helyi calvados-készítők saját receptjük 
szerint állítják össze az alaplét, a cefrét. 

http://hu.wikipedia.org/wiki/Normandia
http://hu.wikipedia.org/wiki/Almabor
http://hu.wikipedia.org/wiki/Gy%C3%BCm%C3%B6lcsp%C3%A1rlat


Szeszesitalok: 

Etil-alkoholt, és desztillált vizet 
meghatározott arányban 
összekevernek, aromaanyagokkal vagy 
gyümölcspárlattal.  

Értékük alacsonyabb a párlatokénál.  

Fantázianéven kerülnek forgalomba. 













1.2. Pálinka 
 Kizárólag a hazánkban termesztett gyümölcsökből 

cefrézett, erjesztett párolt, érlelt és palackozott 
gyümölcs- és törköly párlat nevezhető így.  

 

 Híres magyar pálinkák a kecskeméti barackpálinka, 
kecskeméti cseresznyepálinka, szatmári szilvapálinka, 
vilmoskörte pálinka, törkölypálinka.  

 

 Újdonság az ágyaspálinka. Ennek készítésénél a kész 
pálinkát visszaöntik a gyümölcságyra, így a friss 
gyümölcs íze jobban érvényesül a termékben. 









































Az abszint  
 egy ánizsos-ürmös aromájú, illóolajokban 

gazdag gyógynövénypárlat, melyet magas (45–
83%) alkoholtartalmú koncentrátumként 
palackoznak, de jól felhígítva (11-12% alkohollal) 
fogyasztanak. Domináns fűszerei a fehér üröm, 
az ánizs, a római édeskömény, a római üröm és 
az izsóp – a szakértői vélemények is 
megoszlanak abban, hogy az első kettő, az első 
három, vagy mind az öt kötelezőnek tekinthető-
e.  

 cseh/bohém-módszer: egy kanálra egy, vagy két 
darab kockacukrot helyezünk, a pohár fölé tartva 
leöntjük abszinttal. A cukor így felszívja a szeszt, 
ekkor meggyújtjuk és hagyjuk karamellizálódni. 
Ezután a cukrot leöntjük vízzel és elkeverjük. 
Egy másik változatában magát az italt is 
meggyújtják. 

 További információk: 
http://abszint.com/gyik/#miaz 

 http://slideplayer.hu/slide/2234661/ 

http://abszint.com/gyik/
http://slideplayer.hu/slide/2234661/


1.3. Borpárlatok 

 A bor lepárlásával, majd nemes 
ízesítők és színezők hozzáadásával, 
hosszú érlelés után készült termékek.  

 Alkohol tartalmuk 40 v/v%  

 Ezek a brandyk.  

 Pl. Lánchíd, Metaxa. 







 A legértékesebb brandyk a konyakok, amelyek 
Franciaország meghatározott vidékén termelt szőlők 
borainak lepárlásával készülnek.  

  Ezek kiváló minőségű, drága termékek. 

 Meghatározott jelzésekkel látják el, amely egy 
minőségi rangsort is jelent. 

 V.O. (minimum másfél évig érlelik, Very Old) 

 V.S.O.P. (minimum 4,5 évig érlelik, Very Special Old 
Product) 

 X.O. (több tíz éves érlelésű Extra Old) 

 Híres konyakok: Courvoisier, Martel, Hennessy, 
Camus, Remy Martin stb. 







http://blog.cognac-expert.com/list-
best-xo-cognacs-price-value-money/ 



1.4. Gabonapárlatok 

a.) Whisky: 

 

 Skót vagy ír eredetű ital, árpából, rozsból, 
kukoricából készülhet. 

 3-15 év érlelés után forgalmazzák. 

 Híres skót whiskyk: Ballantines, Jonny Walker stb . 

 Ma már népszerűek a Kanadából és az USA-ból 
származó Bourbon változatok is. Pl. Jim Beam. 







b.) Vodka:  

 Eredetileg burgonyából 
készült orosz nemzeti ital 
volt, ma rozsból készítik. 

 Ismertebb változatai a 
Finlandia, Absolut 
(ízesíthetik is), Gorbatshov 
stb. 







c.) Gin:  

 Bármilyen magas 
keményítő tartalmú 
gabonából készülhet, 
boróka párlattal 
ízesítve. 

 Legismertebb változatai 
a Gordon’s London Dry 
Gin, Beefeater (Genever 
a Gin Holland őse.) 



1.5. Egyéb növényekből 
készült párlatok: 
Rum:  
 A cukornád melaszának erjesztésével és lepárlásával 

állítják elő. 

 Típusai:  

 Világos vagy fehér rumok (Gold) Pl. a kubai 

 Sötét rumok erősebb testesebb fajták 





Hogyan készül? A 
Bacardi rum 
http://www.youtube.co
m/watch?v=RhHNdOJ
BbVU 



Hogyan készült? A tequila 
http://www.youtube.com/watch?
v=ouXbbBP1hEs 
 
Hogy készül a tequila.wmv 
http://www.youtube.com/watch?
v=3Bt-Lbkc3bM 
 
 

http://www.youtube.com/watch?v=ouXbbBP1hEs
http://www.youtube.com/watch?v=ouXbbBP1hEs
http://www.youtube.com/watch?v=3Bt-Lbkc3bM
http://www.youtube.com/watch?v=3Bt-Lbkc3bM
http://www.youtube.com/watch?v=3Bt-Lbkc3bM
http://www.youtube.com/watch?v=3Bt-Lbkc3bM
http://www.youtube.com/watch?v=3Bt-Lbkc3bM






2. LIKŐRÖK 

Számottevő cukrot tartalmazó, 
természetes vagy mesterséges anyagokkal 
készített szeszesitalok. 

 

Készítésükkor az anyagokat a likőrfajták 
titkos receptjei alapján összekeverik, 
szűrik, érlelik és palackozzák. 



A likőrök alkohol tartalmukat v/v%-ban, 
cukortartalmát vegyes %-ban adják meg. 

 ( 15 vegyes % = 100 cm3 likőrben 15 g 
cukor van.) 

Alkoholtartalmuk átlagosan 12-42 V/V%, 
cukortartalma 10-60 vegyes % között van. ( 

 Ízesítésükre nagyon sokféle anyagot 
használhatnak, pl.: gyümölcsöket, 
gyümölcsleveleket, pálinkákat, fűszereket 



Aperitif - digestif 
 Az aperitif olyan alkoholos ital, melyet elsősorban 

nagyobb étkezések előtt szolgálnak fel 
étvágygerjesztőként. A szó a latin „aperire”, „nyitni” 
szóból ered. 

 Országonként, illetve régiónként változik a legkedveltebb 
aperitifek sora. Az angolszász országokban elsősorban a 
sherryt szeretik, Görögországban viszont az ouzo a 
legnépszerűbb. A franciák főleg a Pernod likőrt és a 
pastist kedvelik, valamint az ezek elődjének tekinthető, és 
újból elterjedő abszintot. A csehek a Becherovára 
esküsznek, Magyarországon pedig többek között az 
Unicum és a pálinka igen népszerű, étkezések előtt és 
után egyaránt. Olaszországban, különösen annak az 
északi részén az aperitifek nagyon elterjedtek, 
Milánó lakosai városukat „az aperitif fővárosának” 
tekintik, hiszen a vermut szülőhelyének tekinthető, és 
közeléből származik a Campari is. 
 



Aperitif - digest 
 Gasztronómiailag az aperitif szerepe az 

étvágygerjesztés. Így a viszonylag magas savtartalmú 
és nem túl magas alkoholtartalmú italok az ideálisak, 
hiszen a sav étvágygerjesztő, a magas alkohol viszont 
eltompítaná a nyelvünk és szánk érzékelőbimbóit, 
tehát csökkentenék az étkezés kulináris élvezetét. 
Éppen ezért téves a magyar szokásként elterjedt 
pálinka fogyasztása aperitifként, hiszen az 
Unicummal együtt inkább digestifek, tehát az étkezés 
végén az emésztést elősegítő italok.  

 Forrás: https://hu.wikipedia.org/wiki/Aperitif 

 





Főbb csoportjaik: 
a.) keserű likőrök:  

 Általában nagyobb alkohol- és kisebb 
cukortartalmúak.  

 Jellemző ízüket a sokféle növény kivonatától, a 
drogoktól kapják. Pl.: az Unicum, Jägermeister 
amelyek jellegzetes 

 Aperitif italok (étkezés előtt fogyasztott, 
étvágygerjesztő hatásúak.)  

 Fogyasztásukat gyomorbetegeknek is ajánlják. 





http://www.szeretlekmagyarorszag.hu/2
25-eves-titok-az-unicum/ 









 A Becherovka (korábban Karlsbader 
Becherbitter – „karlsbadi Becher-
keserű”) nevű ital egy Karlsbadból (ma 
Karlovy Vary, Csehország) származó, 
zöldes-sárgás színű gyomorkeserű, azaz 
bitter.  

 Ánizzsal, fahéjjal és körülbelül 32 
más gyógynövénnyel, fűszerrel 
ízesítik, alkoholtartalma 38%. 

 Általában hűtve 
és digestifként fogyasztják.  

 Tonikkal kevert változatát „betonként" is 
ismerik, mely csehül is betont jelent.  

 A keleti blokk több országában is 
a köszvény házi kezelésére használják. 

 

http://hu.wikipedia.org/wiki/Karlovy_Vary
http://hu.wikipedia.org/wiki/Csehorsz%C3%A1g
http://hu.wikipedia.org/wiki/Bitter
http://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%81nizs
http://hu.wikipedia.org/wiki/Fah%C3%A9jfa
http://hu.wikipedia.org/wiki/Gy%C3%B3gyn%C3%B6v%C3%A9ny
http://hu.wikipedia.org/wiki/Etanol
http://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Digestif&action=edit&redlink=1
http://hu.wikipedia.org/wiki/Tonik
http://hu.wikipedia.org/wiki/Cseh_nyelv
http://hu.wikipedia.org/wiki/Beton
http://hu.wikipedia.org/wiki/Keleti_blokk
http://hu.wikipedia.org/wiki/K%C3%B6szv%C3%A9ny


b.) növénylikőrök:  

 Cukortartalmuk nagyobb, enyhébben 
keserűek.  

 Ilyen pl.: a Mecseki. 

 Olyan változatuk is van, amely keserű 
drogok nélkül készül, pl. a Hubertus 



 A Hubertus a vadászok 
védőszentjéről, St. Hubertusról 
elnevezett klasszikus magyar 
likőr, mely több mint 100 éve 
készül titkos receptúra alapján. 
Könnyű, narancsos ízének 
köszönhetően igen kedvelt ital. A 
Hubertus család egyik változata, 
a még könnyedebb ízű St. 
Hubertus 33 pedig inkább a 
fiatalabb generációnak készült 

http://hu.wikipedia.org/wiki/St._Hubertus_33
http://hu.wikipedia.org/wiki/St._Hubertus_33


c.) fűszerlikőrök:  

 Aromájában valamilyen 
fűszerből származó vezető íz 
érvényesül.  

 Általában kömény, 
édeskömény, ánizs 
párlatával, néha olajával 
készülnek, többnyire 
színtelenek, és magas az 
alkoholtartalmuk.  

 Legismertebb közülük a 
Ouzo (ánizslikőr) 





d.) gyümölcslikőr:  

 Friss vagy tartósított 
gyümölcsök levével, vagy 
párlatával, ízkiegészítők 
hozzáadásával készült, közepes 
alkohol és cukortartalmú italok.  

 Követelmény velük szemben, 
hogy a gyümölcs íze jól 
felismerhető legyen.  

 Ilyenek : Cherry brandy, 
Curacao, Cointreau, Grand 
Marnier, Triple Sec (citrus 
héjolajával ízesítik), Amaretto 
(mandula) 





e.) emulziós likőrök:  

 Ma rendkívül népszerűek.  

 Tojás, kakaó, tejszín vagy egyéb  
magas zsírtartalmú anyagokból 
készülnek, sajátos technológiával.  

 Állományuk: sűrűn folyóak, magas 
cukortartalmúak.  

 Pl.: csokoládé- tojáslikőr , Bailey’s, 
Carolans 





f.) Egyéb ízesítésű likőrökhöz tartoznak a mokka- 
és kávélikőrök 



Égetett szeszes italok bolti 
kezelése 
 Raktározás: Az égetett szeszes italok a minőségüket 

korlátlan ideig megőrzik. Ezeket a termékeket csak a 
jövedéki engedéllyel rendelkező üzletek tulajdonosai 
árusíthatják. Az égetett szeszes italokat csak hiteles 
italzárjeggyel lezárt palackokban lehet forgalmazni. 

 Csomagolás: Kizárólag üvegbe, az üveg lehetőleg 
áttetsző (átlátszó) legyen, hogy látszódjon az ital 
színe. 

 Páratartalom: Legkedvezőbb a 65-70% relatív 
páratartalom. 

 Hőmérséklet: Ideális tárolás 20C alatt. 



Tilos tizennyolcadik életévét 
be nem töltött személy 

részére - a kizárólag orvosi 
rendelvényre kiadható 
gyógyszer kivételével - 
alkoholtartalmú italt 
értékesíteni, illetve 

kiszolgálni!  


