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B e v e z e t é s
A pál ink a a  nemzeti  kultúra és  a  magyar 
gasztronómia szer ves részét  k épezi .  
A K árpát-medence k edvező természet i 
és  éghaj lat i  adottságainak k öszönhetően 
hazánk a legkülönbözőbb gyümölcsfa jták 
termesztésére a lk almas,  s  sz inte minden 
fa j tából  kész íthető zamatos pál ink a . 
A pál ink akészítés  technológiájának 
fe j lődésével  a  pál ink a is  hatalmas 
minőségi  változáson ment k eresztül . 
A jó minőségű pál ink a ,  i l l .  pár lat 
gyár tásánál  érdemes t isztában lenni 
az  a lapvető szabályok k al . 

K iadványunk cél ja ,  hogy i ránymutatást 
adjunk a jó minőségű pál ink a ,  i l l .  pár lat 
e lőál l í tásához a magán- és  bér főzők részére 
egyaránt .  K iadványunk aktual i tását  erősít ik  a 
jövedék i  szabályok nemrég lezaj lott  módosításai  i s . 
2010.  szeptember végétől  jövedék iadó-mentesen, 
sa ját  fogyasztásra évi   50 l i ter  86 fok os pár lat 
(amely megegyezik  86 l i ter  50 fok os,  vagy 100 
l i ter  43 fokos pál ink ával ,  i l l .  pár latta l )   e lőál l í tására 
nyí l ik  lehetősége minden 18.  é letévét  betöltött 
magánszemélynek .  Fontos k iemelni ,  hogy ez az 
adómentesség nem csak a  magánfőzésre,  hanem a 
bér főzetésre is  vonatk ozik ! 



a l a p a n y a g o k  k i v á l a s z t á s a
A pál ink akészítés  folyamatának legfontosabb lépése a gyümölcs 
k iválasztása .  Jó pár latot  csak egészséges és érett  gyümölcsből  tudunk 
kész íteni .   Penészes,  rothadt ,  romlásnak indult  gyümölcstől  a  pál ink a 
dohos szagú és ízű lesz ,  i l letve éret len gyümölcs cefrézésekor  csak k is 
mennyiségű és gyenge aromájú pál ink a ,  i l l .  pár lat  nyerhető.

A  f e l h a s z n á l t  g y ü m ö l c s :
	 • 	 legyen	érett 	és 	egészséges, 	megfelelő	aromatar ta lmú,
	 • 	 ne	 legyen	penészes	és 	 rothadt ,
	 • 	 	ne	 legyen	 földdel 	 szennyezett , 	mer t 	 kel lemetlen	 ízű, 	 szúrós	 szagú	

pár latot  k apunk .



a l a p a n y a g o k  e l ő k é s z í t é s e
A következő lépés a  gyümölcs e lőkészítése er jesztésre.  A leszedett 
gyümölcsöket  lehetőség szer int  azonnal ,  s  minél  hűvösebb ál lapotban 
(20°C a latt )  kel l  fe ldolgozni .  Amennyiben a napközben szedett  gyümölcs 
hőmérsék lete ennél  magasabb,  egy éjszak a hagyjuk lehűlni ,  és  reggel 
dolgozzuk fe l .
 
E l ő ké s z í t ő  mű ve l e t e k :
	 • 	 	Válogassuk	 át 	 a 	 gyümölcsöt . 	 A	 szár 	 e l távol í tása	 fontos, 	 mivel		

kesernyés,  fanyar,  zöld ízt  ad a pál ink ának ,
	 • 	 	Lehetőség	szer int	mossuk	is 	meg	(ezzel 	az	esetleges		növényvédőszer-

maradványok at ,  ta la jbaktér iumok at is  e l távol í t juk) ,
	 • 	 	A	 csonthéjasok	 (sz i lva , 	 barack , 	 meggy, 	 cseresznye, 	 stb. ) 	 magját	

távol í tsuk el ,   hogy a magból  k épződő ciántar ta lom ne kerül jön a 
cefrébe,  majd a pár latba,   de a magok szár í tás  utáni  v isszakeverése 
megadja a  megfelelő magzamatot a  pál ink ának ,

	 • 	 	Darál juk	 le , 	 vagy	 apr í tsuk	 fe l 	 a 	 gyümölcsöt , 	 hogy	pépes	 á l lományt	
k apjunk .  Apr í tó eszközként használhatunk ak ár  szőlődarálót  is ,   
 de mindig vegyük f igyelembe a gyümölcs sa játosságait ,

	 • 	 	A	cefretároló	edényeket	használat 	e lőtt 	a laposan	t iszt í tsuk	k i ,
	 • 	 	A lacsony	v íztar ta lmú	gyümölcsök	–	például 	bi rs 	vagy	néhány	erdei	

gyümölcs	– 	esetében	öntsük	 fe l 	v ízzel 	úgy, 	hogy	el lepje	azokat .

 



i i i .  e r j e s z t é s ,  c e f r é z é s
Jó minőségű, magas élvezeti  ér téket adó pál ink át k izárólag jó minőségű 
cefréből  készíthetünk .  A cefrézés lényege a gyümölcs feltárása,  majd 
a cukortar talom  csökkentése az erjesztés során.  Ehhez ajánlott a 
fajélesztős beoltás alk almazása.   Ez a folyamat több hetet is  igénybe vehet , 
amely során a cefrének biztosítanunk  kel l  az optimális  hőmérsék letet 
(15oC,  max.  20oC ) .  Ha nem megoldott  a tar tályok hűtése,  akkor az 
erjesztést mindenképp hűvös helyen,  például pincében végezzük .  
A gyümölcszúzalék erjedéséhez adalék anyagokra van szükségünk , 
amelyek segítségével  a gyümölcscukor jó k ihozatal lal  alkohollá alakul.

A  ce f r é z é s  l e g f o n t o s a b b  s z a b á l ya i :
	 • 	 	A	 f r issen	 szedett 	 gyümölcsöt	 ne	 tegyük	 a	 már	 er jedőben	 lévő,	

vagy k ier jedt  cefréhez .  A k is  tételben k ier jesztett  cefrét  az  er jedést  
követően keverhet jük össze a többi  cefrével ,  de közben védjük 
meg  a  romlástól  ( fó l iával  tör ténő fe lület i  letak arás) , 

	 • 	 	Az	 er jesztéshez	 olyan	 savál ló, 	 vagy	 műanyag	 edényt	 használ junk ,	
amelyet  e lőzőleg a laposan k i t iszt í tottunk ,  fer tőt lenítettünk .  Ne 
használ junk olyan edényt ,  amely e lőzőleg szer ves oldószer t  vagy 
üzemanyagot tar ta lmazott ,

	 • 	 	Az	er jedés	és 	a 	cefretárolás 	 időtar tama	alatt 	a 	cefrét 	meg	kel l 	óvni	
a levegő oxigénjétől .  A z e lső napok ban a keletkező széndioxid 
megvédi  a  cefrét ,  a  k ésőbbiek ben precíz ,  légmentes zárással  kel l  a 
védelmet biztosítani .  A gyümölcsök savtar ta lma je lentősen eltérő, 
ezér t  a  cefre savvédelmét savazással  kel l  b iztosítani .   E lsősorban a 
(gazdaboltok ban k apható)  c i t romsav a jánlható a házi  cefrézések nél 
a  savazásra .  Adagolása 1-5 g/ l i ter  c i t romsav a cefre,  a  gyümölcs 
je l legétől  függően.   Tehát  a  k ör ténél  az  5 g/ l i ter,  míg a r ibiz l inél  
1  g/ l i ter  adagolása szükséges. 

	 • 	 	A	 cefrézés	 e lső	 napjaiban	 gondoskodjuk	 a	 megfelelő	 keverésről ,	
hogy a fe lsz ínre k erült  sz i lárd gyümölcsrészeket  az edény a l jára 
juttassuk .  



	 • 	 	Az	 er jedés	 időtar tama	 ideál is 	 körülmények	 között 	 10-12	 nap, 	 de	
ak ár  négy hetet  is  igénybe vehet ,

	 	 • 	 	A	 cefrézést 	 követően	 a	 lepár lást 	 minél 	 e lőbb	 el 	 kel l 	 végezni ,	
különben az íz -  és  zamatanyagok csök kenni  fognak ,  az  eset leg 
bejutó levegő miatt   pedig a cefre megsavanyodhat ,  ecetesedhet . 
A k ier jedt  cefrét  „ légmentesen” e l  k el l  zárni   a  környezettől ,  javasolt 
a  fól iás  tak arás  és  az ezt  leszor í tó v izes,  vagy egyéb módszer,

	 	 • 	 	Cuk rot 	nem	szabad	használni 	a 	cefrézéshez , 	de	a	pár lathoz	sem!

A z  e r j e s z t é s  l é p é s r ő l  l é p é s r e : 
 1 .   E lső lépésként e l lenőr izzük a cefre savasságát  (pH-ját ) .  O tthoni 

körülmények k özött  lak muszpapír ra l ,  i l letve pH-papír ra l  tudunk 
dolgozni ,  amelyek et  borászat i  szaküzletben tudunk beszerezni . 
Szükség esetén cit romsavat  és  foszforsavat  a lk almazhatunk a 
megfelelő  savasság beál l í tásához.  A z opt imál is  savasság 2 ,8-3 ,2  pH 
között i  ér ték .   A z a lacsony savtar ta lmú gyümölcsök höz (szamóca, 
cseresznye,  k ör te,  stb. )  több savat  kel l  adni .  Nem megfelelő 
savtar ta lomnál  az  er jedés nem fog megindulni ,  a  cefre penészedni 
fog,  amelynek kel lemetlen íze a  későbbiek ben érezhető lesz a 
pál ink ában,  i l l .  pár latban is . 

 2 .   A savasság beál l í tását  követően,  v ízben fe loldott  pekt inbontó 
enzimet a lk almazunk a jobb lényeredék ,  a  jobb er jedés érdekében.  
A z enzim mennyisége 2-3 g/mázsa . 

	 3 . 	 	A	 cefréhez	 adagol junk	 élesztőtápsót	 (20	 g/mázsa	 –	 az	 er jesztés	
beindításakor   10 g/mázsa ,  majd az utóer jedéskor  további  
10 g/mázsa) ,  majd az adott  gyümölcshöz javasolt  fa jé lesztőt  
(20 g/mázsa)  v izes e lk everés után k ever jük a  cefréhez .  A z é lesztő 
előkészítését  a  csomagoláson megadott  módon hajtsuk végre.  
A fent  említett  adalék anyagok at  sz intén borászat i  szaküzletben 
lehet beszerezni .



l e p á r l á s
A jó minőségű pál ink a előál l í tásához szakér telem,  szakszerűen 
elkész ített  lepár ló berendezés,  valamint kor rekt  e lő -  és  utópár lat 
e lválasztás  szükséges.  A k ier jedt  cefrét  minél  hamarabb főzzük ,  vagy 
főzessük k i .  I lyenkor k apjuk a  leggyümölcsösebb,  legf inomabb pár latot . 
A lepár lás  lényege,  hogy a gyümölcsből  k inyer jük az a lkoholt  és  a 
gyümölcsre je l lemző ízeket ,  i l latok at .  A főzéskor  az e lőpár lat  precíz 
e lválasztása nagy gyak or latot  igényel ,  h iszen,  ha kevés előpár latot 
„vesznek ” e l ,  ak kor  oldószer  szagú,  k arcos,  eset leg mérgező lesz a  pár lat . 
Túl  sok előpár lat  e lvétele egyes gyümölcsök esetén i l latban,  ízben 
szegényebb pár latot  eredményez .  A k ét lépcsős pál ink afőző üzemek ben 
az a lszeszt  (e lső deszt i l látum) ,  még egyszer  deszt i l lá lni  kel l  a  megfelelő 
a lkoholtar ta lom és íz  e lérése érdekében.  A végső a lkoholtar ta lom 
beál l í tását  ioncserélt ,  vagy deszt i l lá l t  v ízzel  kel l  e lvégezni .

p i h e n t e t é s ,  é r l e l é s
A pihentetés során tel jesednek k i  a  pál ink a i l l .  pár lat  ízei ,  i l lata i .  
A pár latot  lehetőleg savál ló - ,  vagy üvegedényben,   napfénytől  védett , 
hűvös helyen pihentessük .

A z ér le lés  ezzel  szemben fahordóban tör ténik ,  s  csak az ebben ér le l t  
pál ink a nevezhető ér le l t  pál ink ának .  Ez  a  folyamat minimum három 
hónapot vesz igénybe,  amely idő a latt  k ia lakul  az  ér le l t  pál ink a igazi  íze, 
zamata . 	A	hordós	ér le léshez	60-65	a lkoholfokú	( V/V	%) 	a lkoholtar ta lomra		
ál l í tsuk be az a lk ohol  k oncentrációt .  Használatba vétel  e lőtt  a 
tölgyfahordót for ró,  szódás v ízzel  áztassuk egy napon keresztül ,  majd 
mossuk t isztára többször i  h idegvizes mosással .  Eper fahordót e lég for ró 
v ízzel  áztatni ,  majd k imosni .



A	 törkölypál inka	 a 	 fehérszőlő	 édes	 cefréjéből 	 – 	 e lőzetes	 er jesztés	
után ( lásd előbb) ,  vagy a k ékszőlő héjon tör ténő er jesztése utáni , 
a lkoholtar ta lmú törk ölyéből ,  k öz vet len lepár lással  készülhet .  
A z édestörkölynél  fok ozott  f igyelmet kel l  ar ra  fordítani ,  hogy a törköly 
lében	ál l jon, 	ne	penészesedjen. 	A	szőlőtörkölyhöz	25	%	borseprőt 	lehet	
tenni  a  lepár láskor.

A z ágyaspál ink a k ész ítése azt  je lent i ,  hogy 
a f r iss  (min.  10 k g/100 l i ter ) ,  vagy aszalt 
gyümölcsre (min.  5  k g/100 l i ter )  a  sa ját ,  vagy 
más gyümölcs pál ink áját  tölt jük .  A z utóbbi 
esetben vegyes ágyaspál ink ának k el l  nevezni . 
A jó minőség elérése érdekében célszerű a 
f r iss  és  az  aszalt  gyümölcsöt kombinálni  az 
ágyazás során.
A pál ink ák édesítése (cukorra l ,  mézzel , 
stb. ) 	T ILOS!

f o g y a s z t á s
A pár latot  lehetőleg tul ipán a lakú pohárk ában, 
szobahőmérsék leten k ínál juk ,  mer t  így élvezhető 
leginkább	az	i l lata 	és 	a 	zamata . 	Legyünk	f igyelemmel	
ar ra ,  hogy a túlzott  a lkoholfogyasztás  k áros az 
egészségre!

O tthon,  valamint bér főzés k eretében előál l í tott 
pár lat  nem ér ték esíthető!  A tör vény a regisztrá l t 
k istermelők számára lehetővé tesz i  a  palackozást 
és  a  fa lus i  vendégasztal  szolgáltatás  k eretében 
tör ténő fe lk ínálást ,  azonban i lyenk or 
zár jeggyel  kel l  e l látni  a  palack ok at  és 
meg kel l  f izetni  a  jövedék i  adót .







1055 Budapest ,  Kossuth tér  11 .
www.pal ink anemzetitanacs.hu

A k iadvány tel jes  formájában,  változtatás  nélkül  kor látozás nélkül  sokszorosítható.

A k iadvány részeinek ,  úgy mint  szövegének ,  vagy ábráinak újraközlése, 
 i l letve a k iadvány módosítás  utáni  új raközlése csak a  Pál ink a Nemzeti  Tanács 

előzetes í rásbel i  engedélyével  lehetséges.


