MUSZAKI DOKUMENTACIO
(termékleiras)

1.  ALAJSTROMOZANDO FOLDRAJZI ARUJELZO
Elnevezés: Nagykoriii cseresznyepalinka
2. ASZESZES ITAL KATEGORIAJA
Szeszes ital kategoriaja: Gyiimolcsparlat (az (EU) 2019/787 rendelet 9. kategoriaja)
3. A SZESZES ITAL LEiRASA
a.  Fizikai-kémiai jellemzok és/vagy érzékszervi tulajdonsagok

Fizikai —kémiai jellemzok

Alkoholtartalom min. 40 %V/V

Metanol-tartalom max. 1000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom max. 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag tartalom min. 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

A termék kémiai és fizikai tulajdonsagai megfelelnek az (EU) 2019/787 rendelet I.
mellékletének 9. szamu kategoridja szerinti eldirasoknak.

Erzékszervi tulajdonsdgok

A ,Nagykoriii cseresznyepalinka” tiikrosen tiszta, szintelen. A palinka illataban a felhasznalt
gyiimolcs héjanak és 1édus husanak fanyarkas, mégis édes jegyeit egy ugynevezett piros
bogyds és egy kellemes cseresznyevirag karaktert fedezhetiink fel. fzében a szankban
szétroppand cseresznye édes és egyben fanyar husat €rezziik, aszalt gyliimolcsds, citrus €s
étcsokoladés jegyekkel tarkitva. Fogyasztds utan lecsengésében magzamatos izt hagy
szankban.

b. Egyedi tulajdonsagok (o0sszehasonlitva az azonos kategériahoz tartozo szeszes
italokkal)

A ,Nagykoriii cseresznyepalinka” minimalis alkoholtartalma 40 térfogatszazalék, amely
magasabb, mint az unids jogban a gyiimolcsparlatokra eléirt 37,5 térfogatszdzalék minimalis
alkoholtartalom. A ,,Nagykoriii cseresznyepalinka” intenziv cseresznye izli és illatu: izében
fellelhetd a cseresznye édes-fanyar izvilaga, az étcsokoladés jelleg és a magzamatbol adddo
marcipanossag, illataban pedig kellemes cseresznyevirag karakter jelenik meg.

A termék eldallitdsahoz felhasznalt nyersanyag:

A ,Nagykori cseresznyepalinka” eldallitasahoz kizarolag a ,,Petrovay ropogos” tajfajta,
valamint a nemzeti fajtajegyzékben szerepld, allamilag elismert Badacsonyi orias, Bigarreau
Burlat, Carmen, Hedelfingeni 6rias, Jaboulay cseresznyefajtak tovabba a Germersdorfi és
regisztralt valtozatai hasznalhatok.



4. AZERINTETT FOLDRAJZI TERULET

A ,Nagykorti cseresznyepalinka” eldallitasa kizarolag Jasz-Nagykun-Szolnok megyében, a
Szolnoki kistérség teriiletén, Csataszog, Dobapuszta, Fegyvernek, Hunyadfalva, Kételek és
Nagykori telepiilések kozigazgatasi hatarain beliil termesztett cseresznye felhasznalasaval, az
ezen a teriileten elhelyezked6 szeszf6zdében torténhet.

5.  ASZESZES ITAL ELOALLITASANAK MODJA

A palinkakészités 1épései a kovetkezok:

a)  Gylimolcskivalasztas és -atvétel

b)  Cefrekészités és erjesztés

c)  Leparlas

d) A palinka pihentetése, érlelése, tarolasa

e) A palinka kezelése, esetleges hazasitas, 0sszeallitas, kiszerelés, palackozas

a.) A gyiimélcs kivilasztdsa, dtvétele

A j6 mindségl palinka alapja a teljes érettségli, azaz legalabb 14 Brix foku, egészséges
gylimodlcs. A gyiimdles mennyiségi tvétele mérlegelésen alapszik.

A mindségi atvétel soran a mindsités mintavétel alapjan torténik.

Ennek soran a gylimoélcs akkor mindsiil megfelelének, ha:

- fajtaazonos és a meghatarozott f6ldrajzi tertiletrdl szarmazik

- ¢rettségi allapota: érett-talérett,

- egészségi allapota: egészséges, tiszta, idegen anyagtdl (fold, levél, gally, k6, fém,

egyéb), valamint penésztdl és rothadastol mentes,

- cukortartalom min. 14 Brix fok.
A gyiimdlcesnek rendelkeznie kell tovabba a szarmazasi dokumentumaival. Alapkdvetelmény,
hogy optimalis érettségli, romlo hibatdl és idegen anyagoktdl mentes legyen, illetve a
novényvédo szer-maradék tartalma megfeleljen az eldirasoknak.

b.) Cefrekészités

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gylim0lcs6t meg kell mosni. A gylimolcs szarat szartépd berendezéssel, magjat magozo
géppel el kell tavolitani. A magok 20 %-at lehet a cefrében hagyni igy, hogy az eltavolitott
magokat kiszaritas — 1-2 nap — utan a cefrébe vissza kell juttatni a kellemes magzamat
kialakulasa érdekében. A cefrét kézi erdvel, vagy cefreszivattyival az erjesztd tartdlyokba
szivattyuzzak. Az erjed0 cefrét naponta szemrevételezéssel, hetente a kivett részek
(cukortartalom, alkoholtartalom) vizsgalataval kell ellendrizni.

A cefrézés soran felhasznalhatd segédanyagok: préselt vagy széritott élesztd, élelmiszer-
egészségligyl szempontbol engedélyezett savak a pH beallitadsahoz, tapsé az €lesztd szamara,
enzimek az aroma anyagok ¢€s cukrok feltarasahoz és a pektin bontasdhoz, valamint
habzasgatlo.

C.) Erjesztés

Az iranyitott erjesztésnél fontos a cefre hdmérséklet pontos beallitasa (16-23 °C), valamint a
PH érték optimalizalasa (2,8-3,2 kdzott).



Az élesztd beoltasaval a legkedvezobb eredménnyel lehet a cseresznye cefrét minden hibatol
mentesen Kierjeszteni.

A cefréhez adagolt ¢lesztd alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutasat és a gyiimolcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- ¢és alkohol-kihozatalt, a hémérséklet ellendérzése és allando értéken (16-23 °C) tartasa
mellett. Az erjedés homérsékletét ugy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz anyagok ne
karosodjanak, illetve a masodlagos iz anyagok megfeleld mindségben képzddjenek.

A keletkez6 szén-dioxid védi a cefrét az oxidacio karos hatasaitol és a karos
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre feliilletén a szén-dioxid parna
kialakulasat. Hagyomanyosan a cefrés horddt agyagos tapasztassal zarjadk, modern
koriilmények kozott vizzar alkalmazasaval, mely megakadalyozza a cefre oxidacidjat. Az
erjedés idOtartama a cseresznye beltartalmi értékeitol, érettségi mértékétdl fiiggden
optimalisan 10-14 nap.

A kierjedt cefrét minél hamarabb le kell parolni, vagy a leparlds megkezdéséig a szakszerii
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben 0-5 °C ko6zott, vizzar alkalmazasaval,
a tartalyok telizésével). Az erjesztési folyamatokat és a taroldst élelmiszeripari mindsitéssel
rendelkezd tartalyokban végzik, az optimalis hdmérséklet beallitasat automata szabalyozza.
Leparlas el6tt a magokat a cefrébdl el kell tavolitani.

d.) Leparlis

A Nagykoriii cseresznyepalinka rézfeliiletet is tartalmazo iistds rendszerli szakaszos, kétszeri
leparlasra alkalmas kétlépcsds desztillacioval un. hagyomanyos kisiisti f6zorendszeren
leparlassal allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Leparlas soran
habzasgatld anyag hasznalata megengedett.

Kisiistnek az 1000 literes vagy ennél kisebb iistot nevezhetjiik. Nagykoriii cseresznyepalinka
esetén az alkalmazott f6zOiistok mérete az 500 litert nem haladhatja meg. A leparlas két
1épcsdben torténik, eldszor az alszesz késziil el, mely a gylimolcs aromait mar tartalmazza, de
bizonyos nem kivant elemeket is, ¢s az alkoholtartalma is csak 15-23 %V/V kozotti.

Lényeges a masodik lépésben a finomitds soran az eld-, kozép- és utdparlat megfeleld
szétvalasztasa, amivel biztosithatd, hogy a karos iz és illatanyagok ne keriiljenek a
kozépparlatba, melyb6l a késztermék lesz. A parlatrészek elvalasztasa érzékszervileg,
szaglassal €s izleléssel torténd, nagy szaktudast igénylé miivelet.

e.)  Pihentetés, tarolds

A finomitast kovetéen a tomény (60-80%V/V) allapotban 1év6 palinkat iivegedényben vagy
rozsdamentes acéltartalyban kell pihentetni, tarolni.

A tarolotartalyokat egyenletes homérsékletli, kozepes pdaratartalmi helyiségben kell
elhelyezni; fagyveszélytdl, kdzvetlen napsiitéstdl, sugarzo hotél 6vni kell.

25 °C folotti kiils6 hémérséklet estén a tarold helyiség levegdjét hiiteni kell klimatizalassal
vagy vizpermetezéssel. Legalabb hetente nedvesiteni kell.

f.) A pdlinka ésszeallitisa, kezelése és palackozdsa

A pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat ivéviz mindségli vizzel, a fogyasztéasi szeszfokra
(min. 40 %V/V) kell beallitani. A viz lehet desztillalt, somentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.
A fogyasztasi alkoholfok beallitasat nagy gondossaggal célszerl tobb lépcsdben elvégezni.

A higitast kovetden a palinka hiithetd, sztirhetd. Sziikség esetén, a termék palackozasa elott,
megfeleld technologiai segédanyagokkal torténd kezelés is alkalmazhat6 a termék deritése és
a nehézfémek eltavolitasa céljabol.



A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztara mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy €lelmiszer csomagoldanyag kritériumoknak megfeleld
dugodval zérhatd. A palack anyaga iiveg vagy keramia lehet.

A palinka a végso fogyasztd szamara csak palackozott formaban hozhat6 forgalomba.

A megengedett csomagolasi egység maximum 1 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhat6. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.

A Nagykorti cseresznyepalinka forgalomba hozatala a gyiimdlcseredet, a feldolgozas, az
erjesztés, a leparlas, a palackozas dokumentaldsanak ellenOrzését ¢és az érzékszervi mindsitést
kdvetden torténhet meg.

6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL VAGY FOLDRAJZI
SZARMAZASSAL

a. A foldrajzi teriiletnek vagy az eredetnek a kapcsolat szempontjabol relevans
adatai

A foldrajzi teriilet Jasz-Nagykun-Szolnok megye kozepén, a Tisza jobb partjan, a Korti-
medencében fekszik, ahol Nagykorti ,,Magyarorszag cseresznyéskertje” néven is ismert.

Az itt termd cseresznye szamara oly kedvezo talaj és éghajlati feltételek mar a kozépkorban is
megvoltak a Korlii-medencében. A 16sz0s liledéktablabol kiemelkedett teriileteken fejlodott ki
a gyimolcstermesztés, a legnagyobb homokvonulatokon a XVIII. szdazad kdzepe oOta
gylimolcsosok mitkddnek.

A Pannon-tenger feltdltddése utdn a kornyezeténél jobban siillyedd teriiletet a Matrabol
érkezd folyok hordalékkupjai toltotték fel. A felszint tobb tiz méter mélységig holocén artéri
kiilonbozé szemcseméretli homok, iszap, agyag épiti fel. A magaspartokon, szintén egykori
artéri hatasra, infuzids (4thalmozott) 16sz telepiilt, amelyre a Tisza folyd kozelsége révén
hordaléktalaj rakodott. Az igy kialakult j6 mindségli és konnyli szerkezetli hordaléktalaj
lehetdvé teszi, hogy a gylimolcsfa a koronajaval azonos méretli gyokérzetet neveljen €s a talaj
mélyebb rétegeibdl potolja a nedvességet.

1870-ben létesitette grof Petrovay Gyorgy 25 kh-as gylimolesoskertjét, és az 6 kertészeti
tudomanyos munkajanak koszonhetden igazoltdk, hogy a cseresznyék itt kiilonleges
aromakkal gazdagodnak. Ennek magyardzata, hogy a cseresznyefdk szdmara kedvezd
lagysagu a talaj, optimalis mélységben van a talajviz és a napsiitéses orak szama is kedvezo.
Az éves csapadék eloszlasa, a kedvezd hémérsékleti viszonyok (csekély fagyveszély) is
ideélisnak mondhatdak.

A Tisza kozelségének ¢és a hordalékos talajszerkezetnek koszonhetéen a termdhelyen
folyamatos a vizutanpotlas, emiatt az itt termett gyiimdlcsok mérete az atlagosnal nagyobb
(26-38 mm atméréji), a gyiimoleshas allaga pedig kemény és ropogods. A magas, évi 2100
napsiitéses orak szama, tovabba a homokos talaj — mivel visszaveri a nap melegét — fokozza a
gyiimoéles cukortartalmat, ami legalabb 14 Brix-fok. E tényezék egylittes hatasanak
koszonhetden a gyiimolcs savtartalma kiegyenlitett (0,6-0,8 g/100 g), ami annak kellemesen
édes-savanykas izét eredményezi.

b. A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel 6sszefiiggo egyedi tulajdonsagai

A ,,Nagykorii cseresznyepalinka™ kapcsolata a foldrajzi teriilettel a termék mindségén alapul.



A meghatarozott foldrajzi teriileten 1évé hordaléktalajnak, valamint a magas napsiitéses
oraknak koszonhetéen a ,,Nagykorii cseresznyepalinka” eldallitdsahoz felhasznalt cseresznye
cukortartalma az 4tlagosnal magasabb lesz, ami kiegyenliti a gyiimdlcs savtartalmat. Ezért a
beldle késziilt parlat édes, aszalt gyliimdlcs izii, ugyanakkor fanyar, marcipanos-étcsokoladés
karakterd.

A palinka el6éallitdsa a magyarsagnak kozel 700 éves hagyoménya, bar az elsd parlatok bor és
sOr leparlasabol szarmaztak. A Karpat-medence kiilondsen kedvez a gylimdlcstermesztésnek,
igy igen gazdag gyiimolcsvalasztékkal rendelkeziink.

A palinkaf6zés hagyomanyanak, a régi paraszti kisiistds korszaknak sok emléke €l az érintett
foldrajzi teriileten is. Egykori dokumentumokbdl megismerhetd, hogy mar 1810-ben miivelték
itt ezt a mesterséget, hiszen 3 gazda iistje ad6zott cseresznyepalinka utan ezen a vidéken.

Ez a hagyomany a késObbiekben is megmarad, és a termés fiiggvényében a helyi iistokben
gylimdlcspalinkat allitottak eld. Elsdként maga Petrovay Gyorgy (aki eper- és szilvapalinka
kisérletei utdn) mar csak cseresznyébdl készitett palinkat. A kozségi szeszfézdék
létrehozasaig, 1920-ig szabad volt a palinkafézés Magyarorszdgon. Petrovay haldla utan a
XX. szazad elején a f6z6t a gazdak kozossége orokolte és az aktualis torvényi szabalyozasnak
megfelelden mitkodtették.

A pélinkadnak felhasznalt fajtdkat a gazddk izlése valogatta Ossze és mivel az éves
cseresznyetermés a 30-50 vagon export mindséget is elérte, igy palinkanak is maradt béven a
kitind gylimdlesbdl. Erre a teriiletre is igaz, hogy az 1950-es évektdl a rendszervaltasig, az
allami monopoliumnak kdszonhetden hattérbe szorultak az olyan tajjellegli palinkak, amilyen
a Nagykoriii cseresznyepalinka is. A foldrajzi teriileten 1év6 bérfozdék készitették a gazdak
szdmara cseresznyepalinkat, melyet 6k Nagykortinek neveztek, de mivel kereskedelmi
forgalomba nem kertilt, hirneve kizardlag szdjhagyomany utjan terjedt.

Az eldallitasi hagyomanyokat az 1990-es évek végén elevenitették fel a kornyéken, igy mara
ismét rendelkeziink ezzel a kiilonleges itallal.

A telepiilésen 1996 oOta minden ¢év juniusdban megrendezésre Kkeriilldé Nagykoriii
Cseresznyefesztival a cseresznye érésének linnepe, amely az évek soran hagyomanyos,
nagyszabdsu, nagy latogatottsagu (4-5000 f0) rendezvénnyé ndtte ki magat. A fesztival
keretében a Nagykorlii cseresznyepalinkdt is népszertisitik. Emellett a Nagykoriii
cseresznyepalinka tiszteletére és még szélesebb korben valdé megszerettetésére 2017 ota kertil
sor a Nagykortii cseresznyepalinka nap megszervezésére.

re

Dijak:
A ,,Nagykoriii cseresznyepalinka” hirnevét a kovetkezo dijak is alatamasztjak:

- 2009: XVII. Magyar Orszagos Palinka és Nemzetkozi Gyiimolesparlat Verseny-
Arany mindsités
2012: I. Regionalis paloc palinka és parlatverseny - Eziist mindsités

- 2018: IX. Quintessence Palinkaverseny - Bronz mindsités

7.  EUROPAI UNIOS VAGY NEMZETI/REGIONALIS ELOIRASOK
- 1997. évi XI. torvény a védjegyek ¢€s a foldrajzi arujelzdk oltalmarol
- 2008. évi LXXIII. torvény a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol



- 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi arujelzdinek oltalmara és a termékek ellendrzésére vonatkozo részletes
szabalyokrol

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

- A szeszes italok meghatarozasardl, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tandcsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szo616, 2008. janudr 15-1 110/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi
rendelet

- A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl ¢és foldrajzi
arujelzéinek oltalmérdl sz6ld6 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol

8. KERELMEZO ADATAI
Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:
Bulyaki Palinkafézde, Bulyaki Jozsef egyéni vallalkozo
Teljes cim (orszag, telepiilés, iranyitoszama, kozteriilet neve és hazszam):

Magyarorszag, 5056 Nagykori, Dr. Antal Karoly u. 2/a

9. A FOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZITESE

10. A CIMKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK

A jelolés a jogszabalyban eldirtakon tul a kovetkezo jelolést tartalmazza:
»Hfoldrajzi jelzés” (elkiilonitve a megnevezéstdl)

A mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzéinek oltalmara és a
termékek ellenérzésére vonatkozo részletes szabalyokrol szolo 158/2009. (VI11. 30) Korm.
rendelet 10. § (1) szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriilletrol valo szarmazas igazolasa

A f6ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgalé dokumentumok:

A gylimdlcs szarmazasanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel torténik az
Ostermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az atvételénél
sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat.

A palinka eléallitdsdnak nyomon kovetésére a hatdlyos jovedéki szabalyozas szerinti, az
eldallitast igazolé dokumentumok szolgalnak.

2. Ellendrzé hatosagok illetve terméktanisité szervek:

A termékleiras betartdsanak hatosagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt
hatosagok végzik el.

Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszat és Alkoholos Italok Igazgatésdg

1118 Budapest, Budadrsi ut 141-145.
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Tel.: +36 1346-09-30
Fax.: +36 1212 49 78
e-mail.:bor@nebih.gov.hu
Web: portal.nebih.gov.hu

Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Kormanyhivatal

Cim: 5000 Szolnok, Kossuth Lajos u. 2.

Telefon : (56) 795-764

E-mail . titkarsag@jasz.gov.hu

Web: https://www.kormanyhivatal.hu/hu/jasz-nagykun-szolnok

3. A termék lényeges tulajdonsdgainak és eloallitasi modjanak ellendrzésére vonatkozd
minimumkovetelmények és eljarasok:
A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositas €és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsdg. Megfeleléen dokumentalni kell a termék utjat a gyiimoles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletrdl valo szarmazasat igazolo iratokat.
Ellendrzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
- f06ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas ellendrzése
- fajtaazonossag
- érettségi allapot: cukortartalom min. 14 Brix fok
- egeészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastél mentes,
nem sériilt, nem torédott)
- tisztasag: idegen anyagtdl mentes, a nodvényvédOszer-tartalma megfelel az
eldirasnak
2. Cefre ellendrzése:
- pH28-3.2
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérséklet (16- 23 °C).
4. Ellendrzés az erjesztés végen:
- alkoholtartalom (5-28 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)
5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:
A palackozésra, kitarolasra keriild6 palinka ellendrzése érzékszervi és analitikai
modszerekkel torténik:
Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,):
A Nagykoriii cseresznyepalinka tiikrosen tiszta, szintelen. A palinka illatdban a felhasznalt
gylimolcs héjanak ¢s 1édas husanak fanyarkds mégis édes jegyeit, egy ugynevezett piros
bogyds és egy kellemes cseresznyevirag karaktert fedezhetiink fel. [zében a szankban
szétroppand cseresznye ¢des ¢€és egyben fanyar husat érezziik, marcipdnos, citrus ¢és
étcsokoladés jegyekkel tarkitva. Fogyasztds utdn lecsengésében magzamatos izt hagy
szankban.

a) Az analitikai ellenOrzés az alabbiakra terjed ki:

Ellenérzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom >40 %VIV
Metanol-tartalom (legfeljebb 1000 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
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Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Osszes illdanyag tartalom legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

6. Késztermék ellendrzése

A palackozott terméket tételenként kell ellendrizni:

— érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tiikkrésen tiszta, szintelen, agyazas és
érlelés esetén pirosas- rozsaszines-barnas szinekkel, felhasznalt gytimolcesre jellemzd
jellegzetesen csereszny€s, marcipanos ¢€s csokoladés jegyekkel, hatarozott
magzamatos izzel

— csomagolas: jeldlés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld

— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozé jogszabalyok szerint.

4. A termékleiras kotelezo a foldrajzi teriilettel valo kapcsolatot aldtimaszté irodalmi
adatok, torténelmi dokumentumok jegyzéke
Irodalomjegyzék

1. Hagyomanyok-izek-Régiok Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegli mezégazdasagi és
¢lelmiszer-ipari termékeinek gytijteménye, 2002. kiadas, I. kotet, 315-317. oldal;

2. Konya Ferenc ny. tanar: Adalékok Nagykor( torténetéhez (1988. magéankiadas, Nagykori
IKTSz Konyvtar);

3. Szirdki Sandor ny. tanar, helytorténész: Petrovay Gyorgy, egy orszagos hirli nagykorii
kertész és torténész élete és munkassaga (2002., kiado: Nagykori Kozség
Onkormanyzata);

4. Szirdki Sandor ny. tanar, helytorténész: Kiirli monografia (2010., kiadé: Nagykora
Ko6zség Onkorményzata);

5. Dr. Surdnyi Dezs6 torténeti 6kologus, botanikus, MTA doktora, cimzetes egyetemi tanar
(Ceglédi Gylimoleskutatd Intézet) tudomanyos kutatdsai; a Nagykoriii cseresznyérdl
készitett 6sszegzése (2015.) mellékelve.

http://nagykoru.hu/tortenet/
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