Gytiimolcspalinkak - ért6 kezekbol!

A palinka Magyarorszag legkiilonlegesebb és egyben legfelejthetetlenebb itala.

A pirospaprikahoz hasonléan hazankhoz koéthets, az orszag egyik legjellemz8bb ter-

méke, azaz Hungarikum.

A hazai gasztronémiaban sok évsza-
zados hagyomanyra tekint vissza a palin-
ka kultaraja, készitését és fogyasztasat
ypalinka” néven mar tobb mint 500 éve
kovethetjiik nyomon. A tarsas kapcsola-
tok nélkiilozhetetlen hangulatteremtdije,

a falusi vigassagoktdl a kiralyi lakomakig.

A palinka készitése miivészet. Meg-
teremtéséhez szamos feltétel egyiittes
megléte sziikséges, ez teszi oly becses
kinccsé. Csak azokat a szeszesitalokat
nevezhetjiik palinkanak, amelyek alapa-

nyaga kizardlag egészséges, érett, magas
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cukortartalma gytimolcs, alkohol és barmilyen egyéb kiegészité hozzaadasa nélkil.

A Karpat-medence klimatikus és talaj-
tani viszonyai a vilagon paratlan beltar-
talmi értékekkel rendelkez6 gyiimolesok
termesztését teszik lehetévé. Ezeket az
adottsagokat legrégebb o6ta a kelet-ma-
gyarorszagi Szatmar vidékén hasznaljak
fel palinka készitésére. Ezen a teriileten, a
folyok mentén elteriil6 dzsungel-

gyliimolcsosokben termd, kivalé mind-

ségt, tajspecifikus gyiimolcsfajtak adjak a palinka alapanyagat.

A Szatmar-Beregi sikon, a Tisza, a Szamos és a Tur folydk olelésében talalhatod

palinkaf6zdénk, Panyolan.

A messzi multban gy6kerezé hagyo-
manyok, kézmivesipari eljarasok, az
altalunk hozzaadott szakmai tudas és
korunk legmodernebb technolégia viv-
manyai 6sszegezGdve a legkifinomultabb
fogyasztoi elvarasokat is kielégitik.

A tokéletesen érett gyiimolesok
begyjtését kovetSen, a leparlas soran is

mindenben ragaszkodunk a régi, magyar

tradiciokhoz. Rézbdl késziilt ,kististon”, kétszeres finomitassal paroljuk le a

megerjesztett gytimolcsoket. A folyamat soran kiilonds hangsulyt fektetiink az el6- és

utéparlat levalasztasara, a palinkat adé
tiszta kozépparlat megGrzésére.

A parlas soran nyert alapanyag biz-
tositja azt a mindségi, mar félkész ter-
méket, amely végleges szinét, gyiimol-
csos illatat, lagy, selymes zamatat az
évekig tart6 érlelés soran kapja meg. A
palinka némely fajtajat egyedi készitést

eper- és almafa hordékban érleljik.

Mi hisziink az emberi munkaban, amely a gyiimolcs termesztésétdl kezdve,

begytijtésén, leparlasan at egészen a
palackozas hagyomanyos, kézzel végzett

folyamatain végigkiséri termékeinket.

Ha ranéz egy tiveg Panyolaira, gon-
doljon arra a palackonkénti 5-8 kg zam-
atos gyiimolcsre, ami a napstitotte fatol
az On el6tt 4ll6 flaskdig atlényegiilve

hozta létre az élet (v)izét, az Elixirt.

Panyolai Szilvérium Kft.
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PANYOLAI SZILVORIUM KFT.
H-4913 Panyola, Mezévég ut 31.

web: www.panyolai.hu
e-mail: info@panyolai.hu e telefon: +36 (30) 383-67-63 e fax: +36 (44) 361-969



