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BOROK SOROK

SZ"'“;‘;‘EL‘."::"""“ Felsd erjeszési Also erjesziésd Parlatok Likdrok

Feher Pezspi Biizasinik Lager tipus Pilinkik Gyuimilcs-
Siller Gyingyiza bor Edes (stout) Bécsi tipus Borpirtatok lik i,

Raze Habzabor strok Mincheni tipus Gabonupdrlatok Gyogylikirik
Viiris Uditbor Ale tipusok Pilscni tipus Rumok krérnlikarok
Egvéb parlatok

Szin szenmt

Kor szerint Mindséy szerint

Ujbor Asztali bor

Bordszati lermdékek

lfi:ual bor
Erett bor
Obor

Muzeilis bar

Cireg bor

Tajhor
Mindségi bor
Vidett eredend
bor

Tokaji bor-
kulinlegesség
Muzedli bor

borok

borok

Likdrbor
1zesften

Gytimiiles-

Késai
szilrerelés
Villogaton
sziiretelésid
Tappedt
s20MGbat
késziil
Jéghor




/

Szeszesital 1pari keszitmények

A bornal és a sornél joval magasabb
alkohol tartalmu, azoktol eloallitasi
modjukban és osszetételiikben egyarant
kiilonbozo italok.

Alkohol tartalmuk részben vagy egészben
valamilyen erjesztett szénhidrat tartalmu
anyag leparlasabol szarmazik.



A szeszesitalok a magas alkohol
tartalombol adoédoan:

kiils6 hatasokra kevésbé érzékenyek
nem romlékonyak

gyakorlatilag korlatlan ideig
eltarthatoak

Osszetételiik-mindségiik allandd,

fuggetlen az évjarattol és a
termoOhelytol.
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1. PARLATOK

Erjesztett novenyi reszek leparlasa és
érlelése utjan készilt, jellegzetes
aromaju, magas alkohol tartalmu
italok.

Kozos jellemzojiik, hogy altalanosan
38-60 v/v%-o0s az alkohol tartalmuk.
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1.1. Gyumolcs parlatok

Olyan szeszes italok, amelyek friss magos vagy mag
nélkiili gyiimolesbdl késziilnek erjesztéssel és
leparlassal.

El6allitasukra altalaban aromas, nagy cukor tartalmu
gyuimolcsok pl.: szilva, kajszibarack, cseresznye,
korte vagy ezek keverékei alkalmasak. '
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Eloallitasuk

a.) cefrekészités
b.) cefre erjesztése
C.) leparlas vagy desztillacio

d.) érlelés (ez akar tobb évig is eltarthat,
leggyakrabban tolgyfa hordokban torténik)

e.) az alkoholtartalom beallitasa
f.) derités, sztirés, toltés)



A hagyomanyos kisiisti eljaras (bérfézdében vagy otthon)

FORRAS: NEPSZABADSAG-GYUJTES / NEPSZABADSAG-GRAFIKA

Mennyiségek y Ost Fbzés Szarazpréba

hé | Jovedékiad6-mentesen 50 ' KisOsti eljards soran U azost melegitésekor 80-85 °C-on elkezd parologni a cefrében Ha egy kis pdlinkat a csukiénkra keniink
:o él':vk hémérsék liter 86 fokos pdlinka fézhets | az ist nem lehet ML lévd alkohol. Az alkoholos g6z végigmegy a paracsdvon, majd és megvarjuk, hogy elparologjon, a

palinkat szoba mé‘: ¥ otthon. Ez megfelel 86 liter - 1000 literesnél nagyobb. kicsapédik a h(téspirdlban. A magasabb forrdspont anyagok helyén finom gylimdlcsos illatokat kell
leten késtoljuk (kb. 18 °C), 50 fokos palinkanak. ' Otthoni f8zésnél 100 lite- (pl. viz) az Ostben maradnak. hogy érezzlink,
tulipdn formdjd pohdrbél ) - res a megengedett
Az alul 8blos, majd szGkiil6 | ) ™ ' {stméret
pohdr koncentralja az ‘ d
lllatanyagokat.

Higitds
A tisztazds utdn kapott palinka dltaldban

& 65-70 fokos. Ezt lonkezelt vizzel higithatjuk
vissza fogyaszthaté erejlvé. Hivatalosan
37,5 alkoholfok folott mér palinkdnak
nevezhetd az ital. A klasszikus hazipalinka
50 fokos.

Hémérd

Az (st tetején

elhelyezett hémérd
A pdlinkafdz6t melegithet- ;;8;;‘—;8;‘::; cefre &
jok faval vagy gdzzal. Egy melegedését = |
hagyomanyos gdzpalack S
atlagosan 4-5 fézésre elég. >

77 B3

Cefrézés
Csak egészséges, érett ¢
gyumolcsbdl készitsiink . Y A g Pihentetés
cefrét! T S AP A fbzés utdn kozvetlendl

: @ még ne fogyasszuk
a pélinkat! Erdemes 2-3
hénapon keresztll (veg-
ballonban pihentetni.
llyenkor finomodik az ital,

.~ Habarcskeverd flrészir Dupla fali st HGtS , Alszesz
| A cefrébe szant gylmolcsot az egyenletes erjedés A cefre leégését megelzhetjik, ha dupla Az ide érkezb para a hideg viz ww A cefre els6 lefdzésekor még nem pdlinka a végered-
A eldsegitése miatt érdemes feldarabolni. A nagyobbakat fali Ustot haszndlunk. llyenkor a két réteg = hatasdra Ujra cseppfolydssd mény. Az itt kapott anyag az alszesz, amit 25 fokosra
késsel vaghatjuk fel, a bogyds gyimolcssket a legegysze- kozotti reget magas forrdsponta vélik és kicsorog a hitd aljan (alkoholfok) higitva Gjra az (stbe tesznek és ismét
riibben flrdszarral lehet megtomi. anyaggal taltik fel (pl. pdlmaolaj). 1év6 kifolyon. lefézik. Ez a tisztazas, ami végén mar palinkat kapunk.
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Ismertebb gytimoles parlatok

Calvados, slivovitz, korte-,
barackparlat.
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e A Calvados hagyomanyos
készitett,
érlelt . A francia
koznyelvben gyakran hasznalt
a calva roviditett név.

e A calvados készitése szempontjabol
meghatarozo, hogy a friss almalé
mekkora cukor-, illetve savtartalommal
bir, egy j6 min6ségi ital elkészitéséhez
édes, keserédes, savanyu és keserti
almakat is fel kell hasznalni
meghatarozott, egyéni recept szerinti
aranyban.

e A vidék tobb mint 200 almafajtajabél a
helyi calvados-készitok sajat receptjik
szerint allitjak ossze 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 desztillalt vizet
meghatarozott aranyban
osszekevernek, aromaanyagokkal vagy
gyumolcsparlattal.

Ertékiik alacsonyabb a parlatokénal.
Fantazianéven kertilnek forgalomba.



Az egetett szeszes italok torténete

A szeszes italok viszonylag . fiatal”
termékek. A népvandorlis korabol
szirmaznak az elsO, tomény szesz
fozésére utalo leletek. A szeszes er-
jesztés és a leparlis a legtobb termeé-
szetli népnél megtalalhato. Ezzel a
modszerrel készitettek minden erje-
do anyaghdl égetett szeszt.
Az elsd ilyen ital talin az azsia
sztyeppéken eldallitott arki vagy mis néven araki vagy raki, azaz a tejpalin-
ka volt.

A modernebb leparlas feltehetGen az araboktol és a gorogoktdl szarmazik.
Ezt a nézetet erdsiti az a tény 1s, hogy maga az alkohol (al-kohl) sz6 1s arab
eredetl. Ez a kifejezés kenilt at a latin szévegekbe. A magyarok mar innen
vették at az alkohol kifejezést, emlékeink szerint 1789-ben.




zZ égetett szeszes it apcsolatos elsO magyarorszagi ad:
bdl maradt rank. Ez volt az agua vitae reginae Hungariae, vagyis a magyar
kirdlyné  életvize,
amely borparlat 1é-
vén, mai fogalmaink
szerint konyak lehe-
tett (az aqua vitae ki-
fejezést ma mar min-
den olyan italra hasz-

naljak, amelyet er-
jesztett gyiimolcs le-
parlasaval allitanak
elo). Az égetthor ki-
fejezés 1570-bél
szarmazik, de ez je-
lenthette a kiilonféle




gabonabol, gyumolcsbol keszi-
tett 1talt 1s.

A torténeti-etimologial szétar a

palinka kifejezés sziiletését az

1630-as évre teszi, a nyelvtorté-

nészek szerint minden bi-

zonnyal szlovak eredetl szo.

A szlovak eredetet bizonyitja

egyrészt, hogy a kifejezés

megegyezik a szlovak pailinka

szoval, masrészt, hogy még

1932-ben is hasznaltak a fotpda-

linka kifejezést hazinkban a

gabonapdlinkdra. Fennmaradt

adatok szerint a pdlinka kifeje-

zés eleinte kizardlag csak a gabondkbol elGallitott szeszes italt jelentette. Koz-
vetett bizonyitékok szerint a 15. szazadban Budan mar készitettek gytimolcs-
bol égetett szeszt, konkrét irasos emlékek azonban csak 1658-bél ismertek.




A 16. szazadig az égetett szesz gvogyszernek 1s szamitott. Thokdly Imre
1684-bdl szarmazo szamadasaibol egvértelmiien kitiinik, hogy gazdasiga-
ban szilvabdl foztek ,,)0 égettbort vagy palinkat”. 1698-as adatok bizonyit-
jik, hogy mar 1smert volt a tarkdlypdalinka 1s. 1787-bol szarmazé adatok
szerint Erdélyben 1gen 6 szilvoriumot foztek. Az égettbor™ és a . palin-
ka” kifejezés sokaig valtotta egymast, példaul Nagyvathy Janos 1820-ban
megjelent Magvar hdzi gazdasszony cimii munkajiban azt irja, hogy

Legetthbornak mind jok azok a gviimaltsak, amellveknek édes levekbol va-
lami bort lehet a forrds dltal késziteni. Ilven a Szolo, Szilva, Baratzk,
Meggv, Alma, Kortvely, Gabona, Kolompér €s a foldi bodza termése is”.

(N. Nagyvathy Janos: Magyar haz1 gazdasszony. (Reprint kiadas)
Mezogazdasam Kiado, 1987, 151, 0.)




Hazinkban a palinkafozés a kezdetekben a serfGzo hazakhoz (sermevelok-
hiz) kapcsoladott, majd ezek megsziinésekor alakultak ki a paraszti ser-
fozok, alakultak a zugpalinkaf6zok a 18. szazadban. Létrejottiikben a parasz-
t1 takarékossag nagy szerepet jatszott. Arra torekedtek, hogy ne vesszen kar-

ba a lehullott gyiimélcs, valamint az otthoni palinkafozés olcsobba 1s tette az
itokat, amit azutan a csalad, a baratok, a szomszédok ellatasara, sot fizetdesz-

kiozként haszniltak. Ezzel fizették a mesterembereket, a munkinal segitoket.

A likorgydrtasra vonatkozo elso utalasok a 13, szazadbdél szarmaznak. Biz-
tos, hogy a likdr a gvogyitalokbol fejlodart ki. X1V, Lajos szivpanaszal eny-
hitésére mar hikort fogyasztott. A hkorok a 19-20. szazad forduldjan eltek
viragkorukat. Sajnos j6 néhany kedvelt hikor ma mar a feledés homailyaba
veszett. [lyen volt a Rozsolis, amely narancsviriggal, narancssziruppal ize-
sitett fiiszeres ital volt. Ekkor jelentek meg a krémlikorok, valamint az alap-
italok (rum, vodka, whisky) édesitett, izesitett valtozatal 1s.




1.2. Palinka

Kizarolag a hazankban termesztett gyiimolcsokbol
cefrézett, erjesztett parolt, érlelt és palackozott
gyumolcs- és torkoly parlat nevezheto igy.

Hires magyar palinkak a kecskeméti barackpalinka,
kecskeméti cseresznyepalinka, szatmari szilvapalinka,
vilmoskorte palinka, torkolypalinka.

Ujdonsag az dgyaspalinka. Ennek készitésénél a kész
palinkat visszaontik a gyiimolcsagyra, igy a friss
gyiimolcs ize jobban érvényesiil a termékben.



PALINKA

A hungarikum rovid bemutatasa:

ernek szamitott.




TORKOLYPALINKA
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A palinka készitéséhez kizardlag hazankban termd nemes wagy vad gyumoélcs,
szOlotorkoly, és aszuszoldtorkély hasznalhatd fel. Azok a termékek, amelyek nem

felelnek meg a fenti szigord eldirasoknak, csak "szeszesital® elnevezéssel hozhaték
forgalomba.
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A hires kecskeméti barackpalinka gondosan wvalogatott, hibatlan, érett
kajszibarackbol készul. Kénnyed gyumdlcsillat és jellegzetes aroma tartozik hozza. A
palinka szine a halvanytol a sététsargaig valtozhat.
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Az ,agyas palinkat® legalabb 3 hénapig gyumdélcsén érlelik 100 liter palinkahoz
legalabb 10 kg érett, j6 mindségl gyumdlcsdt kell felhasznalni.







A szilvapalinka hatarozott, erdteljes aromawval és azt kiegészitd, harmonikusan beleilld
magzamattal rendelkezik Erlelés kézben aranybarnara vagy sététbarnara szinezddik




A kulénlegesen finom terméket gyakran a hagyomanyos lvegtdl eltérd (palinkas
butykost stilizald), izlésesen diszitett, porcelanpalackban hozzak forgalomba. A







Palinka — a magyar specialitas

A palinka, palyinka, a magyar
ember olyan itdkdja, amelyrdl
azt tartja, hogy kicsiny mennyi-
ségben orvossig, nagyobb
mennyiségben gybégyszer, ne-
héz munkikhoz erGt ad. Itta,
issza munka elGtt erdt adasra,
munka utin meg csak agy, hogy
lemossa a nehéz napot, biifelej-
tésre, aldomasra, étvagyger-
jesztonek, vendégkoszontonek,
félelem ellen, masnapossag el-
len, fogfajas ellen, szédiilés ellen, szivinfarktus ellen, vérnyomas szabalyoza-
sara, hideglelésre, gyomorrontasra — és ki tudja szamat, mi minden okbdl.
Hivatalosan volt mdr a fizetés eszkoze i1s vagy éppen a fizetség kiegészitdje.




Mindezeket kifejezik a palinka nevében, illetve nevével 1s: igy van aratopa-
linka, bundapalinka, érompalinka, boldogasszony pohara, jardpalinka, vagy
tréfasabb megnevezésben palinkat jelent a nappah lampa, a nyakolaj, a to-
rokolaj, a haverfeldeci, a morgo, a célzoviz, az anyate), a keritésszaggato, a
papramorgo sth.

Az 1gazi palinka mindig 1s valamilyen gyiimélcs-
bil késziilt cefrézéssel és a cefre leparliasaval.
Az elszegényedés, vagy talan a nyerészkedés va-
gyva megteremtette az olcsobb, palinkapotla, illet-
ve pialinkara emlékeztetd italok létrejottet, igy
sziiletett a kereskedelmi vagy kommersz palinka,
amely finomszeszbol és aromabdl késziil hideg
aton torténd keveréssel. Némileg magasabb
igenyt elégit ki a ,,vagott” pialinka, amely valodi
gyiimdlcspalinkabol késziil finomszesz, viz és iz-
kiegeszitok felhasznalasaval.




A palinka arusitasa, mértékel sajatos szakszokincset alakitottak ki. A palin-
kaarusito iizletek neve ,butik™ volt, amelynek elterjedt szamos, népies neve:
butika, butyika, putik, putyik. Alkalm palinkakimérok voltak a ,.pithbéarok™.
A palinkaeladas korlatozasakor alakultak ki a ,.bogrecsardak™.

A palinka az égetett szeszes italok csoportjaba tartozik, egy csoportba a tobbi
parlattal, mint példaul a whiskyvel, a ginnel, a vodkaval, a konyakkal, a rum-
mal. Hogy a palinka visszanyerje rég )6 hirét, ne kelljen szégyvenkeznie cso-
porttarsal elott, szakembereink 1gyekeznek rendet teremteni ezen a teriileten.

Elsé lépésként 2002. junius 1-t6] megviltoztak a ME 1-3-1576/89 el&iri-

Sdl.




A Magyar Elelmiszerkonyv Szeszesital Bizottsdga javaslata alapjdn a kivet-

kezdket vezették be:

— palinka néven kizarélag a 100%-ban friss, magozott v. magozatlan gyii-
molcs alkoholos erjesztésével és leparlasaval késziilt terméket forgalmaz-
hatjak.

a torkolyparlat is nevezhet$ palinkanak.

vegyes gylimolcspalinka lehet a termék neve, ha két, kiilon desztillalt par-
latot kevernek ossze.

a finomszeszbdl, aroma

felhasznalasaval késziilo

termékek neve: szeszes

ital.

Hogyan késziil a palinka?
Palinka fozhetd minden

olyan gyiimolesbdl, amely
jellegzetes illatanyagokat
és jelentGsebb mennyiségii
cukrot tartalmaz. Igy igen
megfelelé a cseresznye, a




meggy, a kajszibarack, a szilva, az
alma, az eper, a korte, a bordka, a
bodza, de csodas alapanyag a tor-
koly 1s. Hazai gytimolcseink — k-
szonhetoen a megfelelé foldrajzi,
éghajlati adottsagoknak — a régid
legzamatosabb, lédas, kiemelke-
déen j6 mindségli gyiimolcsoket,
kivalé alapanyagokat szolgaltatnak

a palinkaf6zéshez.

»” ’

A palinkik eléallitasa tobb szakasz-

bél dll. Ahhoz, hogy ez az ital a leg-

nemesebben gyljtse magaba a cso-

dasan érlelt gytimolcs zamatvilagat,
hogy palinkankkal valéban elfoglalhassuk a vilig €lvonalidban az italt
megilletd elGkeld helyet, minden részfolyamatot szeretettel, rendkiviili gon-
dossaggal, nagy szakértelemmel kell végezni.




Az elsé mitvelet a gyviimdlesak valogatasa, aminek sorin eltivolitjik a rot-
hadt, fertézott szemeket, mert kiilénben tonkremehet a cefre, fogyasztasra
alkalmatlan, izhibas lesz a parlat.

A mdasodik miivelet a ziizds, a csonthéjas gytimdlcsok magozasa, ezzel gyor-
sitjak a gylimolcsik erjedését és csikkentik a mérgezo ciin €s a metil-alko-

hol keletkezésének lehetoséget.

A harmadik mitvelet a cefrezes, amelynek soran véghemegy az alkoholos er-

jedés folvamata.

A negvedik miivelet a leparlds, amit végezhetnek hagvominyos eljirassal,
szakaszosan és korszerl, folyamatos késziiléken, valamint vakuumos lepar-
lassal. Ez utobbi eljaras lenyege, hogy alacsonyabb hofokon zajlik a miive-
let, amm egyrészt hbenergia-megtakaritast jelent, masrészt kevésbhé bomla-
nak a hoérzékeny, éntékes anyagok. A palinka intenzivebben hordozza az
eredeti gylimdlcs iz- €s aromaanyagait.




A kisiist anyaga vorosréz. Fo része a sisak, amelvet légmentesen az tistre
szoritanak. A forralaskor keletkezd vizgbz a sisak falanak itkozve vissza-
csapodik az iistbe, mig ezen a magasabb hofokon az alkoholos vizgdz a hii-
tocsoben lehiilve valik cseppfolyossa, és a szeddedénybe atfolyik. A folya-
matot az alkoholtartalom megorzése érdekében gyvorsan kell végezm, ezért
a leparloiistben lévo cefrét kozvetleniill bevezetett gozzel 15 melegitik.
A gozatvezetés azért 1s hasznos, mert megakadalyozza a cefre kozmalasat.
Leparlas soran a cefrébol mintegy 23%-nyi, 15-25% alkoholtartalma
anyagmennyiség képzodik, ennek neve alszesz.

Az iistben visszamarado anvag takarmanvozas céljara hasznalhato.

A palinkat az alszesz 1smételt leparlasaval, azaz finomitasaval allijak eld.
Az alszesz tartalmazza a cefre valamennyi 1116 anvagat. Ezek kozott megta-
lalhatok az értékes, kellemes anvagok és a kellemetlen iz, 1llati komponen-
sck. Finomitaskor ezek egymastol valo elkiilonitése a cél. A hatékony elkii-
lonités érdekében ezt a miveletet lassan végzik. Finomitaskor harom parlat
kiilonithetd el.




A hiton elséként atfolyd parlat neve az eloparlat (az alszesz mennyiségé-
nek 0,5-2%-a), amely jelentds menynyiségben tartalmaz aldehideket, szi-
ros szaga észtereket, mérgezd metil-

alkoholt, ezért ezt kiilon gydjtik és

idealis esetben ipari célokra hasznail- i~

jak. Az utolso parlat (az alszesz

mintegy 25%-a, alkoholtartalma

15-25%) kellemetlen izii kozmaola-

jokat tartalmaz, ezért vagy a kovetke-
z0 leparlaskor az alszeszhez keverve
ismét leparoljak, vagy kiilon gyijtve
kiilon leparoljak.

A kozépparlat maga a finomitvany, a
nyers palinka. Alkoholtartalma 50-
60 viv%.

Az otodik mitvelet az érlelés, ugyanis




a leparlas sorian kapott palinka ize, illata még nem harmomkus, alkoholtartal-
ma nem a végleges, még nem tekinthetd kész italnak. Késobbi elvezet: erté-
két az alkoholtartalom beallitiasa és az érlelés folyamata soran kapja meg. Az
érlelés alatt egyrészt () aromaanyagok keletkeznek, illetve 0) anvagok jutnak

a parlatba, masrészt pedig a kellemetlen izhatasid anyagok lebomlanak, atala-
kulnak, vagy eldiffundalnak.

Az érlelést tahordokban kell végezmi Ezekben a fa anyaga, a faba felszi-
vodott 1tal és az oxigén kozitt jatszodnak le azok a kémai, fizkar folya-
matok, amelyek a palinka 1gaz élvezet1 értékét adjak. A végso iz, 1llat-
anyvag kialakulisiban meghatiarozéan fontos szerepet télt be a hordo fa-
anyaga. Ebbol oldddnak ki a palinka kellemes izét, 1llatat erdsitd anyagok,
valamint a tannin és a polifenolok, amelyek az oxidacios folyamatokat
gyorsitjik. Befolyasolja az érési folyamatot a fa stirlisége, porozitasa, a fa-
dongik vastagsiga, az érleld pince hofoka, paratartalma, a légmozgis
erossége.




Az abszint i

egy anizsos-iirmos aromaju, illéolajokban
gazdag gyogynovenyparlat, melyet magas (45—
83%) alkoholtartalmu koncentratumkent
%)alackoznak, de jol felhigitva (11-12% alkohollal)

ogyasztanak. Dominans fiiszerei a fehér urom,
az anizs, a romai édeskomény, a rOmai urom és
az 1zsOp — a szakértoi vélemények is

megoszlanak abban, hogy az elsé kett6, az elsd
harom, vagy mind az ot kotelez6nek tekintheto6-
e.

cseh/bohém-modszer: egy kanalra egy, vagy ket
darab kockacukrot helyeziink, a pohar folé tartva
leontjik abszinttal. A cukor igy felszivja a szeszt,
ekkor meggyujtjuk es hagyjuk karamellizalodni.
Ezutan a cukrot leontjiik vizzel és elkeverjiik.
Egy masik valtozataban magat az italt is
meggyujtjak.

Tovabbi informaciok:
http://abszint.com/gyik/#miaz
http://slideplayer.hu/slide/2234661/



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

1.3. Borparlatok

A bor leparlasaval, majd nemes
1zesitOk és szinezok hozzaadasaval,
hosszu érlelés utan készilt termékek.

Alkohol tartalmuk 40 v/v%
Ezek a brandyk.
Pl. Lanchid, Metaxa.
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A legértékesebb brandyk a konyakok, amelyek
Franciaorszag meghatarozott vidékén termelt sz6l6k
borainak leparlasaval késziilnek.

Ezek kivalo min6ségti, draga termékek.

Meghatarozott jelzésekkel latjak el, amely egy
mindségi rangsort is jelent.

V.O. (minimum masfél évig érlelik, Very Old)

V.S.0.P. (minimum 4,5 évig erlelik, Very Special Old
Product)

X.0. (tobb tiz éves érlelést Extra Old)

Hires konyakok: Courvoisier, Martel, Hennessy,
Camus, Remy Martin stb.
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A néy- és eredetvédett konyak elnevezését a franciaorszagi Cognac varosardl kapta.
Csak az e vidékrdl szarmazdé borparlat neve lehet konyak A fiatal bor kétszeri
leparlasaval, az engedélyezett adalékanyagok hozzaadasaval indul a konyak
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COUMRNVOLNSIER.

http://blog.cognac-expert.com/list-
best-xo0-cognacs-price-value-money/
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1.4. Gabonaparlatok

a.) Whisky:

Skot vagy ir eredetti ital, arpabdl, rozsbol,
kukoricabol késziilhet.

3-15 év érlelés utan forgalmazzak.
Hires skot whiskyk: Ballantines, Jonny Walker stb .

Ma mar népszerliek a Kanadabol és az USA-bol
szarmazo Bourbon valtozatok is. Pl. Jim Beam.
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Eredetileg burgonyabol
késziilt orosz nemzeti ital
volt, ma rozsbol készitik.

Ismertebb valtozatai a
Finlandia, Absolut
(izesithetik is), Gorbatshov
stb.
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c.) Gin:

Barmilyen magas
keményito tartalmu
gabonabol késziilhet,
boroka parlattal
izesitve.

Legismertebb valtozatai
a Gordon’s London Dry
Gin, Beefeater (Genever
a Gin Holland ose.)




1.5. Egvéb novényekbol
keészult parlatok:

Rum:

A cukornad melaszanak erjesztésével és leparlasaval
allitjak elo.
Tipusai:

Vilagos vagy fehér rumok (Gold) Pl. a kubai

Sotét rumok er6sebb testesebb fajtak
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A rumot kizarélag a nadcukor gyartasakor keletkezd melasz, vagy a cukornad levébdl
nyert szirup alkoholos erjesztésével és leparlasaval allitjak eld. Erlelés nélkil, vagy
érlelés utan — ettdl fuggden fehér, gold és sotét fajtamegijeldléssel — hozzak




BACARDI | | BACARDI | | BACARDI | | BACARDI

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




Hogyan késziilt? A tequila

Hogy késziil a tequila.wmv

A tequila a kék agavé [Agave tequilana) parlatabdl készitett alkoholos ital. Nevét
szarmazasi helyérol, a mexikoi Jalisco allambeli Tequila telepulésrol kapta.
Alkoholtartalma 3846 V/V%, amit kétszeres leparlassal érnek el. Szine az érlelés



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

Thaiféldén nem ritkasag az izeltlabuak, hilldk testével egyutt palackozott szeszesital.
Az eurdpai kulturaban extra kildnlegességnek szamité termék kereskedelmi
forgalornba nem hozhato!




ALKOHOLTARTALMU ITALOK ARURENDSZERE

BOROK

Szin szennt

Szénsaviartalom
szerint

Fehér
Siller
Roze

Viiros

Pezspi
Gyingyoza bar
Habzabor
Oditdbor

Kor szerint

SOROK

Felsa erjeszésd

Also enjesztésd

Biizasonik
Edes (stout)
strok

Ale tposok

Lager tipus
Bécsi tipus
Miincheni tipus
Pilseni tipus

Mindiséy szerint

Ujbor
Fiatal bor
Erett hor
Obor

Muzeilis bor

Cireg bor

Bordszati lermékek

Asztali bov
Tajbor
Mindség bor
Vidett eredend
bor

Takiji bor-
kulinlegesség
Muzeali bor

Likdrbor
1zesiten
borok

borok

Gytimiiles-

K=
szilrerelési
Vitlogaton
sziiretelési
Tappedt
s20lobal
késziil
Jéghor

EGETETT SZESZESITALOK

Borpértatok
Gabonupeirlatok
Rumok

Egyéb parlatok

Gyiimilcs-
lik ik

Gyogylikorik
krémhikarik




2. LIKOROK

Szamottevo cukrot tartalmazo,
termeészetes vagy mesterséges anyagokkal
készitett szeszesitalok.

Készitésukkor az anyagokat a likérfajtak
titkos receptjei alapjan osszekeverik,
szirik, érlelik es palackozzak.



A likérok alkohol tartalmukat v/v%-ban,
cukortartalmat vegyes %-ban adjak meg.

(15 vegyes % = 100 cms3 likorben 15 g
cukor van.)

Alkoholtartalmuk atlagosan 12-42 V/V%,
cukortartalma 10-60 vegyes % kozott van. (

[zesitésiikre nagyon sokféle anyagot
hasznalhatnak, pl.: gytimolcsoket,
gyumolcsleveleket, palinkakat, fliszereket



Aperitif - digestif —

Az aperitif olyan alkoholos ital, melyet els6sorban
nagyobb etkezesek elott szolgalnak tel
étvagygerjesztokent. A szo0 a latin ,,aperire”, ,nyitni”
szobol ered.

Orszagonként, illetve régionkent valtozik a legkedveltebb
aﬁeritlfek sora. Az angolszasz orszagokban els6sorban a
sherryt szeretik, Gorogorszagban viszont az ouzo a
legnépszeriibb. A franciak f6leg a Pernod likért és a
pastist kedvelik, valamint az ezek elddjének tekintheto, és
1jbol elterjedo abszintot. A csehek a Becherovara
eskiisznek, Magyarorszagon pedig tobbek kozott az
Unicum €s a pe’ﬁinka igen népszerd, étkezések elott és
utan egyarant. Olaszorszagban, kiillonosen annak az
eszaki reszen az aperitifek nagyon elterjedtek,

Milano lakosai varosukat ,,az aperitif fovarosanak”
tekintik, hiszen a vermut sziilohelyének tekintheto, és
kozelébol szarmazik a Campari is.



Aperitif - digest

Gasztronomiailag az aperitif szerepe az
étvagygerjesztés. Igy a viszonylag magas savtartalmu
és nem tal magas alkoholtartalmu italok az idealisak,
hiszen a sav étvagygerjeszto, a magas alkohol viszont
eltompitana a nyelviink és szank érzékelobimboit,
tehat csokkentenek az etkezés kulinaris elvezetet.
Eppen ezért téves a magyar szokaskent elterjedt
palinka fogyasztasa aperitifként, hiszen az
Unicummal egytitt inkabb digestifek, tehat az étkezés
végén az emésztést elosegito italok.

Forras: https://hu.wikipedia.org/wiki/Aperitif
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A likbrgyartas kiinduld terméke a mezdgazdasagi eredetl etil-alkohol, amelyet leparlas utan
izesitenek, édesitenek, gyakran tovabbi anyagokat (tejet, tejszint, gyumdlcsét, bort, vagy
aromasitott bort) adnak hozza. A likérék alkoholtartalma 1442 V/V%, cukortartalma 10-60%.
Erlelés, sziirés és palackozas utan kerilnek forgalomba.




Fobb csoportjaik:

a.) keseru likorok:

Altal4dban nagyobb alkohol- és kisebb
cukortartalmuak.

Jellemz0 iziiket a sokféle novény kivonatatol, a
drogoktol kapjak. Pl.: az Unicum, Jagermeister
amelyek jellegzetes

Aperitif italok (étkezés elott fogyasztott,
étvagygerjeszto hatasuak.)

Fogyasztasukat gyomorbetegeknek is ajanljak.



Az erbteljesen keser(, szaraz jellegd Unicum vilaghird. Foként aperitifként fogyasztjak
étvagygerjesztod hatasa miatt. T6bb mint negyven gyogy- és flszerndveny keverékébdl készul,
amelyeket néhany hétig alkoholban aztatnak igy a szukséges hatéanyagok kioldédnak beldlik,
majd a leparlas kovetkezik A likor sajatsagos zamatat a hat hénapos télgyfahordos érlelés segiti




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




UNICUM KESERULIKOR

A hungarikum rovid bemutatasa:

z italt 1790-ben alkotta meg Il. Jozsef csaszar és magyar kiraly udvari orvosa, a Zwack csalad egyik dse. A tortenet szerint
dr. Zwack, a koztudottan folyamatosan gyomorbantalmakkal kuzdo uralkodot egyik nap egy sajat készitésd, kulonleges
gyogynoveényekbol készalt itallal kinalta, aki nem gyozte magasztalni a csodalatos készitmenyt, és az elsd korty utan IQ)
kialtott fel: ,Dasistein Unicum!”. Ezzel nevet is adott az italnak, és az Unicum elindult vilaghodito atjara. Az Unicun
orszagban Jf"| ismert és kedvelt ital, kUlonosen népszer( Olaszorszagban, Németorszagban, Ausztridban, és a Karpat-
medence magyar lakta teruletein,
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A Becherovka (korabban Karlsbader
Becherbitter —  karlsbadi Becher-
keserli”) nevil ital egy Karlsbadbol (ma
Karlovy Vary, Csehorszag) szarmazo,
zoldes-sargas szinl gyomorkeserti, azaz
bitter.

Anizzsal, fahéjjal és koriilbeliil 32
mas gyogynovennyel, fliszerrel
izesitik, alkoholtartalma 38%.

Altal4ban hiitve

és digestitként fogyasztjak.

Tonikkal kevert valtozatat ,,betonként" is
ismerik, mely csehiil is betont jelent.

A keleti blokk tobb orszagaban is
a koszveny hazi kezelésére hasznaljak.



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.) novénylikorok:

Cukortartalmuk nagyobb, enyhébben
kesertiek.

Ilyen pl.: a Mecseki.

Olyan valtozatuk is van, amely keserti
drogok nélkiil késziil, pl. a Hubertus




|

A Hubertus a vadaszok
védoszentjérol, St. Hubertusrol
elnevezett klasszikus magyar
likor, mely tobb mint 100 éve
késziil titkos receptiura alapjan.
Konnyti, narancsos izének
koszonhetben igen kedvelt ital. A
Hubertus csalad egyik valtozata,
a még konnyedebb izii St.
Hubertus 33 pedig inkabb a
fiatalabb generacionak kesziilt
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http://hu.wikipedia.org/wiki/St._Hubertus_33
http://hu.wikipedia.org/wiki/St._Hubertus_33

U
=

c.) fiszerlikorok:

Aromajaban valamilyen
fliszerbol szarmazo vezeto iz
érvenyesil.

Altalaban kémény, | |
édeskomény, anizs ' ol
parlataval, néha olajaval A ;’A?)l’f’{f”"
késziilnek, tobbnyire e | mf: e
szintelenek, és magas az

alkoholtartalmuk.

Legismertebb koziiluk a
Ouzo (anizslikor)




AZ anizs, a csillaganizs és az anizskapor izesitésével nyert, mezdgazdasagi eredeti
etilalkohol leparlasaval keletkezett szeszesitalok minimalis alkoholtartalma 37,5
ViV%. Kizardlag a Goérégorszagban eldallitott anizsizesitésl szeszesital nevezhetd




d.) gyiimolcslikor:

Friss vagy tartositott
gyiimolcsok levével, vagy
parlataval, izkiegészit6k
hozzaadasaval késziilt, kozepes
alkohol és cukortartalmu italok.

Kovetelmény veliik szemben,
hogy a gytimolcs ize j6l
felismerheto legyen.

Ilyenek : Cherry brandy,
Curacao, Cointreau, Grand
Marnier, Triple Sec (citrus
héjolajaval izesitik), Amaretto
(mandula)
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A Cherry Brandy meggy felhasznalasaval készitett, francia eredet likér. A Triple Sec
Hollandiabél terjedt el, narancs és citrom hozzaadasaval keészuld nagyon édes




e.) emulzios likorok:
Ma rendkivil népszertiek.

Tojas, kakao, tejszin vagy egyéb 1
magas zsirtartalma anyagokbol m\
késziilnek, sajatos technologiaval. ™
Allomanyuk: stir(in foly6ak, magas
cukortartalmuaak.

Pl.: csokoladé- tojaslikor , Bailey's,
Carolans

ORIGINAL
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f.) Egyéb izesitési likorokhoz tartoznak a mokka-
és kavélikorok

¢ %
MOKKA : _ _—
LIQUEUR AR . SHERIDAN 2y

y COFFEE LAYERED
LIQUEUR

N




Egetett szeszes italok bolti
kezelése

Raktarozas: Az égetett szeszes italok a mindségiiket
korlatlan ideig meg6rzik. Ezeket a termékeket csak a
jovedéki engedellyel rendelkezo uizletek tulajdonosai
arusithatjak. Az égetett szeszes italokat csak hiteles
italzarjeggyel lezart palackokban lehet forgalmazni.

Csomagolas: Kizarolag uivegbe, az tiveg lehetodleg
attetszo (atlatszo) legyen, hogy latszodjon az ital
szine.

Paratartalom: LegkedvezObb a 65-70% relativ
paratartalom.

Homeérséklet: Idealis tarolas 20°C alatt.



Tilos tizennyolcadik életévet
be nem toltott személy
reszére - a kizarolag orvosi
rendelvényre kiadhato
gyogyszer kivetelével -
alkoholtartalmau italt
értékesiteni, illetve
kiszolgalni!



