FOZDEK

lett arra térekednek, hogy szinten tartsak
a mindséget. Kiilfoldi piacokra egyeltre
nem vagynak, azt valljak, a magyar piacot
kell j&6 minbségben kielégiteniik, s ez épp
elég kihivds a csalidi villalkozis szimira.
A hat csalidtagon — Bolyhos Laszlén és
feleségén, valamint két gyermekiikén és
azok hazastirsain — kivil négy allandé al-
kalmazottja van a cégnek. A juliustél de-

eAbhol megdgyaznak a pdlinkdnak

Azert kezdett pilinkafozésbe egy ijszilvdsi csaldd a nyolcvanas évek kizepén, mert a kereskedelmi forga-
lomban nem taldltak jo mindségii palinkdt. Bolybos Ldszlé és fia, Zoltdn, kordbbi vendégldtos villalkozok
berfozéssel indultak, s ma is ez a vdllalkozdsuk egyik “laba’. Evente ezer csalddot szolgdlnak ki, s egy jd ter-
mésti évben 40 ezer liternyi palinkdt is kifsznek — mdsoknak. Nagyjabol ugyanennyi az a mennyiség, ame-
lyet Bolybos mdrkanév alatt hoznak forgalomba, kizdrilag dgyas pdlinkaként. '

‘7{3‘5520 évekig tartott, amig kikisérle-

teztiik azt az eljirdst és azt az Gsszetételt,
ami ma mar osszehasonlithatatlanul jel-
lemzi a mi kisiisti palinkdinkat — mondja
Bolyhos Zoltin, aki nemcsak a villalkozis
egyik vezetdje, hanem fézémestere is. Azt
mondja: nem mindegy, milyen mindségii
gyumdlcsot, milyen aszalasi technikaval
dolgoznak fel, s az sem, milyen arinyban
készitenek a pilinkik ald a ,gylimolcs-
agyat”.

A cefre készitéséhez sem hasznalnak
éretlen, rossz mindségli gylimélesér, s
igyekeznek maisokat is meggydzni arrél:
ahhoz, hogy j6 pilinkdjuk legyen, j& alap-
anyag szilkséges. A tiszta aromidjd, kelle-
mes izii pilinka t6bb hénapig tartilyokban
érlelédik, ezt kovetden, a palackoziskor
keriil az ivegbe a parlat, meg a fajtajaval
megegyezd aszalt gyimolcs. Ezutan Gjabb
érlelési szakasz kovetkezik: az aszalt gyii-
méles a nediiben visszanyeri eredeti alak-
jat, és kellemes szint kilcsonoz neki. Eze a
fajta palinkat 2001-ben szabadalmaztattik
és levédették.

Nagy lépés volt Bolyhosék életében,
amikor 2003-ban Ujszilvison megépitet-
tek egy unios szabvinynak megfeleld, ki-
susti pdlinkafézdét. A beruhizishoz akkor
tizmillié forintos vissza nem téritend& ti-

maogatist is kaptak a vidékfejlesztési alap-
bol. Mira az iizem nem csupin nivés pa-
linkafdzde, hanem a falusi turizmus egyik
kozpontja is. A telepiikon lévé hajdani is-
kolaépiiletben panziot alakitottak ki, ahol
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egy afféle lovagteremben, barokkos milié-
ben megy végbe a pilinkakdstolds. Nem
dontottek rosszul, hiszen aki kozelrdl lat-
ja, miként készil az &tven fokos kisusti,
belenézhet a leparlékba, beleszagolhat az
éppen févé gyumolesparlat illataba, na-
gyobb bizalommal fogadja az elé tett italt
is. Bolyhos Laszlo alkalmasint a német
vagy osztrik vendégeken litja, miként ol-
dédik a magyar palinkak irdnti esetleges
elditélet: amig a kilfoldi kidllitisokon ma
még nehezebben adjik el a termékeiket,
addig az onnan ideérkezé csoportok a
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helyszinrél mar tucatjaval viszik haza a
megismert és megszeretett palinkat.

Az dgyas pilinkit gyakran éri az a vad,
hogy a gyimolecs aromdja mintegy feljavit-
ja az italér, igy élvezhetSbb lesz az eseten-
ként rosszabb mindségli termék is. Boly-
hos Zoltin erre azt mondja: talin akad-
nak, akik igy “turbézzik fel” a palinkar, nd-
luk azonban az amigy is jo mindségii ala-
pot teszi a gyumolcsigy litvanyosabbi és
izben kissé teltebbé. Szavait azzal is alata-
masztja, hogy legutobb mdr hirom kate-
goriaban, alap, dgyas és fahordds palinkak-
ként nevezték be termékeiket a gyulai
versenyre, s minden kategoridban tobb
érmet szereztek. El6szor 2001-ben, szin-
tén Gyuldn vettek részt versenyen, s mar
elsé alkalommal a legrangosabb helyezést
érték el: dgyas szilvapalinkijuk a feszrival
fédijasa lett. Ezt kévetden is sorra nyer-
ték a dijakat, arany-, eziist- és bronzérme-
ket. Kajszi, szilva, birs, vilmoskorte és
cserszegi fiiszeres szdl6 agyas palinkdjuk
tavaly kivilé magyar élelmiszer-dijat
nyert, s idén felsorakozott ebbe a sorba
az alma-, a faeper-, a szaméca-, a cseresz-
nye-, és a ciginymeggypilinka is. Utébbi
rdadasul, aprilisban elnyerte a “Magyaror-
szig legjobb palinkdja 2007-ben” cimet.

Bolyhosék szerint a termelést még egy
darabig fokozatosan novelni tudjik, emel-

cemberig tartd félév szamit a legpérgs-
sebb idészaknak, hiszen ilyenkor érkeznek
a bérfézésre varok, és ekkor kell elkészi-
teniik a sajat palinkdik egy részét is. Fej-
lesztésen is gondolkodnak, olyan izem-
csarnokot szeretnének épiteni, ahol egy
helyre tehetik a fiitheté és hiithetd erjesz-
td tartdlyokat, s igy jobban kihasznalhatjak
a tirolasi lehetéségeket. A téli honapok-
ban a berendezések karbantartasira ossz-
pontositanak, s ilyenkor van id6 terveket
szovogetni arrdl, milyen Gjabb palinkafé-
lékkel jelentkezzenek. Most huszonkét faj-
ta gyumolcspdlinkaval vannak jelen, kozi-
lik olyan kuriozumokkal, mint a vadcse-
resznye vagy a vadkérte. Nemrégiben 0j-
donsigkeént kiprobiltik a feketecseresz-
nyét, s azt tervezik, hogy az elkévetkezd
egy-két évben kézel tiz 0j termékkel ruk-
kolnak elé.

Hogy melyek lesznek ezek, arrol egye-
lére nem beszélnek. Legfeljebb csak sejte-
ni lehet, hogy az aszaloizemben talan mar
készllnek az 0 gyumolcsagyak, amelyre
késdbb majd a nemes nedit onteni lehet.
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A palinkahaz/fézde neve:
Bolyhos Agyas Palinkik

A cég neve:

Bolyhos és fia Br.

A cég cime:

2768 Ujszilvas, Bicskei Gt 34.
Telefonszama: 53 587 510
Faxszam: 53 587 510

E-mail cim: palinka@bolyhos.hu
A cég honlapja: www.bolyhos.hu

A cég tulajdonosai:
Bolyhos Laszlé és Bolyhos Zoltin

Alaptoke: 2 000 000 Fe
Alapitas éve: 1994
A fézémester neve: Bolyhos Zoltin

A készitett palinka mennyisége
2006-ban: 15 000 hif.

Varhaté mennyiség 2007-ben:
20 000 hif.

51



