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— Kontrolliasutuse nimi ja aadress
— Muu:
— Piiritusjoogi valmistamise meetod
— Liidu ja/voi riiklike ja/voi piirkondlike digusaktidega kehtestatud nduded
— Taotleja nimi ja kontaktaadress
— Geograafilise tdhise ja/vdi mirgistamise erieeskirjade tdiend
— Kontrolli kisitleva osa kolmas punkt

— Allikad

Muudatus

Tootespetsifikaadi muutmine, mis nduab peamiste spetsifikaatide muutmist.

Selgitused muudatuste kohta

Muudatus 1

Tehnilise toimiku B osa alajagu ,Organoleptilised omadused” on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Selge, virvitu, meeldiva hapukirsi maitse ja 16hnaga, tunda on puuviljast tulenevat tsitruseliste ja hapukirsi kividest
tulenevat martsipanimaitset.

Uus sonastus

— Selge, varvitu, meeldiva hapukirsi maitse ja I6hnaga, tunda on puuviljast tulenevat tsitruseliste ja hapukirsi kividest
tulenevat martsipanimaitset.

— Laagerdatud paalinka puhul kollakas, merevaigukarva virvus ja kiips maitse, milles on sdilinud hapukirsile
iseloomulik 16hna- ja maitsebukett. Laagerdamine puust vaadis annab laagerdunud paalinkale iseloomuliku
vérvuse ja 16hna.

— Pirast pikka laagerdumist puuvaadis on vana paalinka maitse ja 18hn rikkalikumad ning sellel on tumedam
antiikkulla varvus.

— Paalinka puhul, mida laagerdatakse puuviljakihil, muutub I8hna- ja maitsebukett puuviljade laagerdumisel
rafineeritumaks ja virvus meenutab kirsside varvust. Laagerdamine virskete vdi kuivatatud puuviljade kihil
suurendab paalinka alkoholisisaldust ning annab sellele intensiivsema 18hna ja iseloomulikuma maitse.

Selgitus

Kuna tehnilise toimiku D osa alajaole ,Seisma jitmine, laagerdamine on lisatud kolm uut laagerdamisprotsessi, mis
muudavad nende protsesside abil toodetud paalinka organoleptilisi omadusi, tuli organoleptilisi omadusi vastavalt muuta.

Muudatus 2

Tehnilise toimiku B osa alajagu ,Keemilised ja fiiiisikalised omadused on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst
— Alkoholisisaldus: vahemalt 40 mahuprotsenti;
— metiiiilalkoholisisaldus: kuni 1 000 g tihes hektoliitris 100 %lises alkoholis;
— lenduvate ainete sisaldus: vihemalt 200 g ithes hektoliitris 100 %lises alkoholis;

— vesiniktsiianiidhappe sisaldus: kuni 7 g iihes hektoliitris 100 %lises alkoholis.
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Uus sonastus

— Alkoholisisaldus: vihemalt 40 mahuprotsenti (+ 0,3 mahuprotsenti, puuviljakihil laagerdatud ,,Ujfehért(')i
meggypalinka“ puhul £ 1,5 mahuprotsenti);

— metiiiilalkoholisisaldus: kuni 1 000 g tihe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta;
— lenduvate ainete sisaldus: vahemalt 200 g ithe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta;

— vesiniktstianiidhappe sisaldus: kuni 7 g ithe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta.

Selgitus

,,Uerherto1 meggypdlinka“ alkoholisisaldus on 40 mahuprotsenti (+ 0,3 mahuprotsenti, puuviljakihil laagerdatud
,Ujfehért6i meggypdlinka“ puhul + 1,5 mahuprotsenti). Muudatus sisaldab méaruse (EL) nr 1169/2011 (milles kasitletakse
toidualase teabe esitamist tarbijatele) XII lisas sitestatud margistuse puhul lubatud hilvet, et vdtta arvesse alkoholisisalduse
loomulikku koikumist ning tootmis- ja ladustamismenetlustest tulenevaid erinevusi.

Muudatus 3

Tehnilise toimiku B osa (,Piiritusjoogi kirjeldus, sh peamised fuiisikalised, keemilised, mikrobioloogilised ja organoleptilised
omadused) on muudetud jargmiselt.

Lisatud on jargmine loik

Eriomadused (vorreldes sama kategooria piiritusjookidega)

Meeldiva hapukirsi maitse ja 16hnaga, tunda on puuviljast tulenevat tsitruseliste ja hapukirsi kividest tulenevat
martsipanimaitset.

Selgitus

Kooskdlas médruse (EL) nr 716/2013 nduetega on piiritusjoogi kirjeldusele lisatud piiritusjoogi eriomadused.

Muudatus 4

Tehnilise toimiku B osas on kasutatud toorainet muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Paalinkat, mille piritolunimetus on ,Ujfehértéi meggypalinka“, voib valmistada itksnes hapukirsisortidest ,Ujfehértoi
furtos” ja ,Debreceni b6termd*.

Uus sonastus

Paalinkat, mille geograafiline tihis on ,Ujfehért6i meggypalmka voib valmistada iiksnes hapukirsisortidest ,Ujfehért6i
firtos”, ,Debreceni bétermd*, ,Kantorjanosi 3%, ,Petri ja ,Eva“.

Selgitus

Sortide lisamise pdhjendus: ettearvamatute ja ebatavaliselt muutlike ilmastikutingimuste t6ttu on vaja ,Ujfehértéi
meggypalinka“ tootmiseks kasutatavate sortidena lisada hapukirsisordid ,Kéntorjnosi 3%, ,Petri“ ja ,Eva“, kuna neid on
kasvatatud maératletud geograafilises piirkonnas aastakiimneid ja need on kiilma suhtes viahem tundlikud. Hapukirsisordid
,Kantorjanosi 3¢, ,Petri ja ,Eva“ aretati samuti Ujfehértos kohalike kultivaride seast valimise teel ning kdik kolm sorti on
iseloomulikud kohalikule geneetilisele mater]ahle Tehnilisse toimikusse lisatud kolme uue hapukirsisordi fenoloogiliste
arengustaadiumide erinev ajastus tdhendab, et suurem sortide arv leevendab kevadkillmade péhjustatud ikalduste moju
turustamisele. Viljade korjamine ja to6tlemine toimuvad pikema aja jooksul kui varem, juuni 16pust juuli alguseni, mis
suurendab paalinka tootmise kindlust. Koiki viit hapukirsisorti on C osas maaratletud geograafilises piirkonnas kasvatatud
aastakiimneid.

Muudatus 5

Tehnilise toimiku C osa (,Asjaomase geograafilise piirkonna madratlus“) on muudetud jirgmiselt.

Varasem tekst

Toodet ,Ujfehértéi meggypalinka“ vdib toota ja villida ainult siin méaratletud piirkonnas asuvates piiritusetehastes.
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Uus sonastus

Toodet ,Ujfehértéi meggypalinka“ voib toota itksnes siin maaratletud piirkonnas asuvates piiritusetehastes.

Selgitus

Pakendamine (villimine) geograafilises piirkonnas ei ole pdhjendatud.

Muudatus 6

Tehnilise toimiku D osa alajagu ,Kvaliteedikontroll hdlmab puuvilja jargmisi aspekte” on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst
— Sordipuhtus: lubatud sordid on ,Ujfehértoi fiirtos* ja ,Debreceni bétermd*;
— kiipsus: tdielikult kiips (vars irdub vilja kahjustamata);
— seisukord: viljad peavad olema terved;
— pubhtus: viljade hulgas ei tohi olla kuivanud varsi, lehti ega muid lisandeid;
— hapukirsi kuivainesisaldus: vahemalt 15 vordlusprotsenti;

— hapukirsi pH: 4-5.

Uus sonastus
— Sordipuhtus: lubatud sordid on ,Ujfehértoi fiirtos*, ,Debreceni btermd*, ,Kantorjdnosi 3%, ,Petri ja ,Eva*;
— kiipsus: tdielikult kiips (vars irdub vilja kahjustamata);
— seisukord: ilma hallituse ja midaplekkide, kahjustuste voi muljutud kohtadeta;
— puhtus: viljade hulgas ei tohi olla kuivanud varsi, lehti ega muid lisandeid;
— hapukirsi kuivainesisaldus: vahemalt 14 vordlusprotsenti;

— hapukirsi pH: 3,5-4,5.

Selgitus

Muudatusega ajakohastatakse esimest taanet, hapukirsi kuivainesisaldust ja pH-d, et votta arvesse kolme uue hapukirsisordi
omadusi. Seisukorranduet on muudetud vastavalt tehnilise toimiku punktile 3.

Muudatus 7

Tehnilise toimiku D osa alajagu ,Laagerdamine ja seisma jatmine“ on muudetud jargmiselt.

Muudatus 7a

Alajao pealkirja on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Laagerdamine ja seisma jatmine

Uus sonastus

Seisma jitmine, laagerdamine

Selgitus

Muudatus on tehniline.

Muudatus 7b

Alajao sisu on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Pirast destilleerimist destillaat laagerdub ja valmib puhtas roostevabast terasest mahutis vihemalt kolm kuud. (vilja jaetud)
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Uus sonastus

,Ujfehért6i meggypalinka* tuleb jitta seisma, kuni see saavutab hea tasakaalu. Seisma jitmiseks kasutatav anum peab olema
valmistatud materjalist, millega paalinka koostisosad ei reageeri ja millest ei eraldu mingit tervistkahjustavat materjali.

Toodet ,Ujfehértéi meggypalinka“ v&ib laagerdada ka ithel jargmistest viisidest:
— laagerdatud ,Ujfehértéi meggypalinka“: laagerdamine vihemalt kolm kuud kuni 1 000-liitrises puust vaadis ja vihemalt
kuus kuud suuremas vaadis, nii et paalinka omandab osaliselt oksiideerumise ja osaliselt lahustumise teel uued

maitseelemendid;

— vana ,Ujfehértéi meggypalinka“: laagerdamine vihemalt iiks aasta puust vaadis, mille maht on alla 1000 liitri, voi
vihemalt kaks aastat puust vaadis, mille maht on 1 000 liitrit v6i rohkem;

— puuviljakihil laagerdatud ,Ujfehért6i meggypalinka“: laagerdamine D osas nimetatud hapukirsisortidega, mis on parit

C osas nimetatud piirkonnast — vdhemalt kolm kuud vihemalt 10 kg kiipsete hapukirssidega voi vihemalt 5 kg
kuivatatud hapukirssidega iga 100 liitri paalinka kohta.

Selgitus

,Ujfehértéi meggypalinka“ tootmine, kus kasutatakse erinevaid laagerdamisprotsesse kooskdlas Ungari asjakohaste
digusaktidega, oli vajalik tarbijate ndudluse paremaks rahuldamiseks ning alajagu on vastavalt ajakohastatud.

Muudatus 8

Tehnilise toimiku peamistes spetsifikaatides esitatud tootmismeetodit késitlevat teavet (D osa) on tiiendatud teabega
piiritusjoogi tootmismeetodi kohta, mis sisaldub juba tehnilise toimiku originaalversioonis.

Selgitus

Tehnilise toimiku originaalversioonis juba sisalduv tehniline teave on lisatud peamistesse spetsifikaatidesse, et tehnoloogilist
protsessi paremini kirjeldada.

Muudatus 9

Tehnilise toimiku D osa alajagu ,Villimine“ on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Villimine

Kui hapukirsi paalinka on miiigivalmis, valatakse see puhastesse klaaspudelitesse ning suletakse puitkattega ja vahatatud
plastkorkidega voi suletakse puitkattega plastkorkidega vdi kokkutdmbuvate korkidega. Suletud pudeli voib pakendada

pappkarpi v0i dekoratiivpakendisse. Pakendi maksimaalne sisaldus ei tohi iiletada 1 liitrit. Suurema koguse voib
pakendada ainult thekordse naidisena voi kingitusena. (vdlja jaetud)

Selgitus

Pakendamine (villimine) geograafilises piirkonnas ei ole pdhjendatud.

Muudatus 10
Tehnilise toimiku E osa neljandat 16iku on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

(E osa neljas 15ik)

Kirsisordi ,Ujfehért6i fiirtos* tootmisnduete vordlus asjakohase geograafilise piirkonna omadustega niitab nende
suurepirast kokkulangevust ning ei ole juhus, et hapukirsikasvatus algas just siin piirkonnas ja et sort ,Ujfehértéi fiirtos”
on siit parit voi et enamik Szabolcs-Szatmaér-Bereg komitaadi hapukirsisaagist toodetakse siin.
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Uus sonastus

,Ujfehértéi meggypalinka“ tootmisel toorainena kasutatavate hapukirsisortide ,Ujfehértéi fiirtos*, ,Debreceni btermd*,
JKantorjanosi 3% ,Petri“ ja ,Eva“ tootmisnduete vordlus méiratud geograafilise piirkonna omadustega nditab nende
suurepirast kokkulangevust ning ei ole juhus, et hapukirsikasvatus algas just siin piirkonnas ja et Ujfehérté hapukirsisordid
on siit prit voi et enamik Szabolcs- Szatmar Beregi komitaadi hapukirsisaagist toodetakse siin.

Selgitus

Esimene Ujfeherto uurimisjaamas valitud sort oli ,Ujfehértoi fiirtos*. Nimetus , Ujfehérté* on saanud tuntuks nii Ungaris kui
ka vilismaal. Ujfehértos aretati ka B osas loetletud hapukirsisordid, valides need kohalike kultivaride hulgast, ning kdik need
sordid on iseloomulikud kohalikule geneetilisele materjalile.

Muudatus 11
Tehnilise toimiku E osa itheksandat [6iku on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

(E osa iiheksas 10ik)

19. sajandi algusest saadik on Ujfehért6 piirkonnas olnud arvukalt ulatuslikke viinamarjaaedu. Viinapuude korval kasvas ka
mitmesuguseid viljapuid, niiteks poolmetsikut ,mustlase“ hapukirssi ja itha rohkem Szildgyi ja Pandy hapukirssi.
1970. aastate keskpaigast hakati hapukirsipuid kasvatama viiksemate talude puuviljaaedades, peamiselt Pindy
hapukirsisorti ja fiirtos hapukirssi, mis aretati Ujfehérté uurimisjaamas 1965. aastal.

Uus sonastus

19. sajandi algusest saadik on Ujfehérté piirkonnas olnud arvukalt ulatuslikke viinamarjaaedu. Viinapuude korval kasvas ka
mitmesuguseid viljapuid, niiteks poolmetsikut ,mustlase“ hapukirssi ja itha rohkem Szildgyi ja Pindy hapukirssi.
1970. aastate keskpaigast hakati hapukirsipuid kasvatama viiksemate talude puuviljaaedades, peamiselt Pandy
hapukirsisorti ja Ujfehértéi hapukirsisorte, mis aretati Ujfehérté uurimisjaamas 1965. aastal.

Selgitus

Uheksanda 16igu muutmisega asendatakse itksnes tekst ,,fiirtos* hapukirssi, mis aretati Ujfehérté uurimisjaamas
1965. aastal” tekstiga ,Ujfehértéi hapukirsisorte, mis aretati Ujfehért6 uurimisjaamas 1965. aastal®.

Muudatus 12
E osasse (,Asjaolud, millel pohineb seos geograafilise piirkonna v6i geograafilise paritoluga®) on lisatud jargmine tekst.

20. sajandi esimeseks pooleks oli U]fehertos ja selle imbruses laialt levinud suure saagikusega hapukirsisort, mida kohapeal
tuntakse kui sorti ,Fehértéi csiingés Pandy* voi ,Fehértéi firtos Pandy“. Kohalik sortide valikaretus Ujfehértds ja selle
{imbruses algas Ujfehérté uurimisjaamas 1960. aastatel Ferenc Peth6 juhtimisel ning holmas iseviljastuvate, kvaliteetsete ja
suure saagikusega, kergesti varre kiiljest eralduvate puuviljade kloonide kogumist. Vilja valiti kdige soodsamate omadustega
hapukirsi kloon, mis liigitati 1970. aastal liigiks, mis sai esialgse riikliku tunnustuse sordinime ,Ujfehértéi fiirtos* all.
Kohalikku sortide valikaretust laiendati piirkonna iimbritsevatesse omavalitsustesse. Siin kogutud variante testiti ka
Ujfehértés ning parimad sordid, nagu ,Debreceni bétermé”, ,Kéntorjdnosi 3%, ,Petri® ja JEva“, said samuti riikliku
tunnustuse; need sordid on , Ujfehértéi meggypalinka“ tooraine.

Pievase ja Oise temperatuuri suure kdikumise ning puuviljade suhkrusisalduse vahel on lineaarne regressioonisuhe.
,Ujfehértéi meggypalinka“ toorainena kasutatavate hapukirsisortide suhkrusisaldus (vihemalt 14 °Bx) tuleneb geograafilise
piirkonna péevase ja oise temperatuuri markimisvaarsest erinevusest kasvuperioodil. Sorte iseloomustab ka moru maitse
puudumine. See annab hapukirsile meeldiva magusa ja hapuka voi kergelt hapuka maitse.
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Tanu geograafilises piirkonnas kasvuperioodil esinevale suuremale sademete hulgale ja keskmise huumusesisaldusega
liilvmuldade heale veesilitusvoimele on hapukirsi happesus viike (iildine happesus 0,6-1,5 %), mis {ihtlasi aitab anda
,Ujfehértéi meggypalinka“ toorainena kasutatavatele sortidele nende iseloomuliku meeldivalt magusa ja hapuka voi kergelt
hapuka maitse.

Meski valmistamisel lisatakse kadrivale meskile kuivatatud purustatud kive lisaks lubatud viikesele kogusele purustatud
kividele (kuni 3 %), kui see on vajalik , Ujfehért6i meggypalinka“ martsipanimaitse tagamiseks.

Geograafilises piirkonnas kasvatatavate hapukirsisortide eriomadused tulenevad geograafilise piirkonna ilmastiku- ja
mullastikutingimustest ning inimeste teadmistest Ujfehérté kohta.
Selgitus

Lisatud on teave seose kohta geograafilise piirkonnaga ning seoste kohta vanade ja uute hapukirsisortide vahel, samuti
hapukirsisortide mdju kohta 16pptoote omadustele. Need tiienduste eesmirk on toetada viidet, et tehnilisse toimikusse
lisatud uutest sortidest valmistatud kangete alkohoolsete jookide kvaliteet tuleneb peamiselt geograafilisest piirkonnast.

Muudatus 13

Tehnilise toimiku F osa on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

— Euroopa Parlamendi ja ndukogu 15. jaanuari 2008. aasta méérus (EU) nr 110/2008 piiritusjookide madratlemise,
kirjeldamise, esitlemise, mérgistamise ja geograafiliste tahiste kaitse kohta ning millega tunnistatakse kehtetuks
ndukogu mairus (EMU) nr 1576/89.

— 2008. aasta digusakt LXXIII paalinka, viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud paalinka (torkolypalinka) ning
paalinka riikliku ndukogu kohta.

Uus sonastus
— 1997. aasta digusakt XI kaubamarkide ja geograafiliste tihiste kaitse kohta.

— 2008. aasta digusakt LXXIII paalinka, viinamarjade pressimisjdakidest valmistatud paalinka ning paalinka riikliku
ndukogu kohta.

— Valitsuse 30. juuli 2009. aasta mddrus nr 158/2009, milles sitestatakse pollumajandustoodete ja toiduainete
geograafiliste tihiste kaitse ja kontrolli iiksikasjalikud eeskirjad.

— Valitsuse 29. veebruari 2012. aasta méddrus nr 22/2012 riikliku toiduohutusameti kohta.

— Euroopa Parlamendi ja ndukogu 15. jaanuari 2008. aasta méirus (EU) nr 110/2008 piiritusjookide madratlemise,
kirjeldamise, esitlemise, mérgistamise ja geograafiliste tihiste kaitse kohta ning millega tunnistatakse kehtetuks
néukogu mairus (EMU) nr 1576/89.

— Komisjoni 25. juuli 2013. aasta rakendusmdirus (EL) nr 716/2013, millega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja
noukogu mdéidruse (EU) nr 110/2008 (piiritusjookide mdiratlemise, kirjeldamise, esitlemise, maérgistamise ja
geograafiliste tdhiste kaitse kohta) iiksikasjalikud rakenduseeskirjad.

Selgitus

Muudatusega ajakohastatakse asjaomast diguslikku tausta.

Muudatus 14

Tehnilise toimiku G osas on muudetud taotleja nime jargmiselt.

Varasem tekst

Nimi: Zsindelyes Palinka Kft.

Uus sonastus

Nimi: Zsindelyes Pélinka Zrt.

Selgitus

Taotleja andmed on muutunud.
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Muudatus 15

Tehnilise toimiku H osa on muudetud jirgmiselt.

Varasem tekst
Lisaks asjaomaste digusaktide nduetele sisaldab nimetus jargmist:
,Ujfehértéi meggypalinka“

,kaitstud paritolunimetus*

Uus sonastus
Lisaks asjaomaste digusaktide nduetele sisaldab nimetus ka jargmist:

,geograafiline tahis*

Selgitus

Oigusaktide muutmisest tulenevad tehnilist laadi muudatused.

Muudatus 16

Tehnilise toimiku H osasse on lisatud jargmised erieeskirjad.

Tdiendav tekst:
Nimetust ,Ujfehértéi meggypalinka“ voib tiiendada ka jargmisega:
Taiend: ,érlelt” [laagerdatud]

Kasutamise eritingimused: toode voib kanda seda tiiendit, kui seda on laagerdatud vahemalt kolm kuud kuni 1 000-liitrises
puuvaadis ja vihemalt kuus kuud suuremas vaadis.

Taiend: ,6pélinka“ [vana paalinka]

Kasutamise eritingimused: toode vdib kanda seda tiiendit, kui seda on laagerdatud vihemalt iiks aasta puust vaadis, mille
maht on alla 1 000 liitri, vdi vahemalt kaks aastat puuvaadis, mille maht on 1 000 liitrit vdi rohkem.

Taiend: ,gyiimélcsdgyon érlelt” voi ,dgyas“ [puuviljakihil laagerdatud]

Kasutamise eritingimused: toode vib kanda seda taiendit, kui iga 100 liitri paalinka laagerdamisel on kasutatud vihemalt
10 kg kiipseid hapukirsse voi vdhemalt 5 kg hapukirsse D osas nimetatud sortidest, mis on périt C osas nimetatud
piirkonnast, ning toode on laagerdunud puuviljadega vahemalt kolm kuud. Paalinka netokogus peab olema esitatud pudeli
etiketil.

Selgitus

Kuna tehnilise toimiku D osasse on lisatud tdiendavad laagerdamismeetodid, on vaja muuta nimetust kasitlevaid eeskirju.

Muudatus 17

,Rubriigid vastavalt valitsuse 30. juuli 2009. aasta méiruse nr 158/2009 § 10 Idikele 1“ punkti 2 (Kontrolliasutused ja toote
sertifitseerimiseasutused) on muudetud jdrgmiselt.

Varasem tekst

Szabolcs-Szatmdr-Beregi maavalitsuse biiroo — toiduahela ohutuse ja loomatervishoiu direktoraat
Keleti Marton at 1, H-4400 Nyiregyhdza

Tel +36 42451200
Faks +36 42451221
E-post: elelmiszerlanc@szabolcs.gov.hu

Veebisait: http:/[www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg
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Uus sonastus

Szabolcs-Szatmdr-Beregi maavalitsuse biiroo
Hésok tere 5, H-4400 Nyiregyhdza

Tel +36 42599300
E-post: hivatal@szabolcs.gov.hu

Veebisait: http:/[www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg

Selgitus

Piirkondliku kontrolliasutuse nimi on muutunud.

Muudatus 18

Tehnilise toimiku kontrolli kisitleva osa kolmandat punkti on muudetud jargmiselt:

Varasem tekst

Metanoolisisaldus kuni 1 200 g ithes hektoliitris 100 %lises alkoholis, nagu on sitestatud mairuse (EU)
nr 110/2008 11 lisa punkti 9 alapunktis b

Uus sonastus

Metanoolisisaldus kuni 1 000 g ithes hektoliitris 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta, nagu on
sdtestatud médruse (EU) nr 110/2008 II lisa punkti 9 alapunktis b

Selgitus

Muudatusega viiakse see védrtus kooskolla asjakohaste ELi digusaktidega.

Muudatus 19

Jagu ,Allikad” on muudetud jargmiselt.

Varasem tekst

Jend Tamds: Pdlinka. Pélinkdk és mds nemes pdrlatok [Paalinka. Paalinka ja muud rafineeritud piiritusjoogid], Alexandra Kiado,
2003 (ISBN 9633686105)

Endre Némethy: Adatok a népi pdlinkaf6zd eljdrds eldforduldsdhoz [Teave traditsioonilise paalinka destilleerimisprotsessi
labiviimise kohta], Ethnographia, 1945

Dr Lajos Solyom: Pilinkaf6zés kézikinyv kisiizemek szdmdra [Paalinka destilleerimise kdsiraamat viikestele destilleerimis-
kodadele], Mez6gazdasagi Kiado, 1986

MAGYAR NEPRAJZ II. Gazddlkodds/Gyiimolcskultiira [UNGARI ETNOLOOGIA II. Pollumajandus/puuviljakasvatus],
Akadémiai Kiad6, Budapest, 2001

Uus sonastus

Géza Baldzs: Pilinka, a hungarikum [Pilinka, Hungaricum], Allami Nyomda Részvénytdrsasig Budapest, 2004 (ISBN
9789638567437)

Jend Tamds: Pdlinka. Pdlinkdk és mds nemes pdrlatok [Paalinka. Paalinka ja muud rafineeritud piiritusjoogid], Alexandra Kiado,
2003 (ISBN 9633686105)

Géza Baldzs: A magyar pdlinka [Ungari paalinka], Aula Kiadd, Budapest, 1998, lk 29
Géza Balazs: Az égetett szeszesitalok megjelenése [Piiritusjookide valimus], Néprajzi lathatar VI, 1997

Endre Némethy: Adatok a népi pdlinkaf6z eljdrds eldforduldsihoz [Teave traditsioonilise paalinka destilleerimisprotsessi
labiviimise kohta], Ethnographia, 1945


mailto:hivatal@szabolcs.gov.hu
http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg

C 147/16 Euroopa Liidu Teataja 26.4.2021

Dr Lajos Sélyom: Pdlinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szdmdra [Paalinka destilleerimise kisiraamat viikestele destilleerimis-
kodadele], Mez6gazdasagi Kiado, 1986

MAGYAR NEPRAJZ II. Gazddlkodds/Gyiimolcskultiira [UNGARI ETNOLOOGIA II. Pollumajandus/puuviljakasvatus],
Akadémiai Kiad6, Budapest, 2001

Selgitus

Bibliograafiale on lisatud tiiendavaid viiteid ,Ujfehértéi meggypdlinka“ hea maine tdendamiseks tehtud uuringute
tulemusel.

TEHNILISE TOIMIKU PEAMISED SPETSIFIKAADID
,UJFEHERTOI MEGGYPALINKA“
ELi nr: PGI-HU-01829-AMO1 - 18. aprill 2017

1. Nimetus

,Ujfehért6i meggypalinka“

2. Piiritusjoogi kategooria

Puuviljadest valmistatud kange alkohoolne jook (maaruse (EU) nr 110/2008 kategooria nr 9)

3. Piiritusjoogi kirjeldus

Organoleptilised omadused

— Selge, virvitu, meeldiva hapukirsi maitse ja I6hnaga, tunda on puuviljast tulenevat tsitruseliste ja hapukirsi kividest
tulenevat martsipanimaitset.

— Laagerdatud paalinka puhul kollakas, merevaigukarva virvus ja kiips maitse, milles on sdilinud hapukirsile
iseloomulik 16hna- ja maitsebukett. Laagerdamine puust vaadis annab laagerdunud paalinkale iseloomuliku
vérvuse ja 16hna.

— Piérast pikka laagerdumist puuvaadis on vana paalinka maitse ja 16hn rikkalikumad ning sellel on tumedam
antiikkulla varvus.

— Paalinka puhul, mida laagerdatakse puuviljakihil, muutub I18hna- ja maitsebukett puuviljade laagerdumisel
rafineeritumaks ja virvus meenutab kirsside virvust. Laagerdamine virskete voi kuivatatud puuviljade kihil
suurendab paalinka alkoholisisaldust ning annab sellele intensiivsema 16hna ja iseloomulikuma maitse.

Keemilised ja fiiiisikalised omadused

— Alkoholisisaldus: vihemalt 40 mahuprotsenti (+ 0,3 mahuprotsenti, puuviljakihil laagerdatud ,Ujfehértéi
meggypalinka“ puhul + 1,5 mahuprotsenti);

— metiiiilalkoholisisaldus: kuni 1 000 g iihe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta;
— lenduvate ainete sisaldus: vahemalt 200 g ithe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta;

— vesiniktsiianiidhappe sisaldus: kuni 7 g iihe hektoliitri 100-mahuprotsendilise alkoholi kohta.

Eriomadused (vorreldes sama kategooria piiritusjookidega)

Meeldiva hapukirsi maitse ja l6hnaga, tunda on puuviljast tulenevat tsitruseliste ja hapukirsi kividest tulenevat
martsipanimaitset.

Toote valmistamiseks kasutatav tooraine

Paalinkat, mille geograafiline tihis on ,Ujfehért6i meggypalinka“, vib valmistada itksnes sortidest ,Ujfehértéi fiirtos,
,Debreceni b8termd*, ,Kantorjanosi 3%, ,Petri ja ,Eva“.

4. Asjaomane geograafiline piirkond

,Ujfehértéi meggypalinka“ voib parineda iiksnes jargmistest Szabolcs-Szatmdr-Beregi komitaadi asulatest: Bélintbokor,
Butyka, Cgészérszéllés, Erpatak, Geszteréd, Kalmdanhaza, Kismicske, Kisszegegyhdza, Laszlotanya, Ludasto, Pet6fitanya,
Szirond, Ujfehért6, Ujsortanya, Tancsicstag, Vadastag, Zsindelyes.
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Toodet ,Ujfehértéi meggypalinka“ voib toota iiksnes siin méaratletud piirkonnas asuvates piiritusetehastes.

5. Piiritusjoogi valmistamise meetod

Hapukirsi viljade vastuvotmine: hea kvaliteediga paalinka valmib tdiesti kiipsetest ja tervetest viljadest. Viljade
vastuvotmisel kontrollitakse nii kvantiteeti kui ka kvaliteeti.

Kvaliteedikontroll holmab viljade jargmisi aspekte:

— Sordipuhtus: lubatud sordid on ,Ujfehértéi fiirtds*, ,Debreceni b6termd*, ,Kantorjanosi 3, ,Petri ja ,Eva“
— kiipsus: tdielikult kiips (vars irdub vilja kahjustamata)

— seisukord: ilma hallituse ja midaplekkide, kahjustuste voi muljutud kohtadeta

— puhtus: viljade hulgas ei tohi olla kuivanud varsi, lehti ega muid lisandeid

— hapukirsi kuivainesisaldus: vahemalt 14 vordlusprotsenti

— hapukirsi pH: 3,5-4,5

Meskimine

Pestud viljad suunatakse kivitustamismasinasse, kus kivid eemaldatakse viljadest. Masinate reguleerimisel tuleb arvesse
votta kivi keskmist suurust, vihendades nii meskisse joudvate purustatud kivide osakaalu miinimumini. Purunenud
kivid on meskis ohtlikud, sest meskimisel ja kaaritamisel laguneb amiigdaliin vesiniktstianiidiks ja bensaldehiiiidiks.
Luuviljade puhul on oluline siilitada luuviljade maitse; vajaduse korral lisatakse kairivale meskile seepdrast kuivatatud
purustatud kive lisaks lubatud purustatud kividele (kuni 3 %). Magus meski pumbatakse meskipumbaga
ettevalmistatud meskikddritusmahutitesse. Meskimise kiigus lisatakse kivideta hapukirsi meskile sobiv kogus
pektinoliiiitilist ensiitimi (1-3 g 100 kg kohta olenevalt aastast ja partiist), et hdlbustada mahla ekstraheerimist, tagada
ithtlane kddritamine ning vabastada maitsed ja 16hnad.

Kui partii pH on kindlaks tehtud, seatakse pH-ks 3,0, kasutades fosforhapet, mis tagab sobiva pH kaitse kdaritamise ja
meski siilitamise ajal ning aitab siilitada puuviljade aroomi. Oluline on lisada meskile hapet lahjendatuna. Kdarimist
kontrollitakse: meskit — lagunenud pektiiniga ja happekaitse all — hoitakse jahutusseadmete abil temperatuuril 18-20 °
C, seejdrel lisatakse nduetekohaselt ettevalmistatud rehtidratiseeritud parmitiivi; see vdimaldab lithendada kairitamise
esimest etappi.

Kddritamine

Meskit segatakse mitu korda pdevas, et purustada meski pealispinnal moodustuv viljaliha pealmine kiht (nn miits voi
nahk), mille tulemusena liguneb viljaliha vedelikus ning meski pinnal olev lahtine poorne materjal lahustub, mis aitab
viltida aroomi v&i parmi suurt kadu. Kddrimine kestab tavaliselt 7-10 pdeva ja kddrimisprotsessi kontrollimiseks
vajalikke parameetreid mdddetakse pidevalt (vordlusprotsent, suhkru- ja alkoholisisaldus, pH jne). Kddritatud meski
destilleeritakse voimalikult kiiresti. Kddritatud meski redutseerivate suhkrute sisaldus ei tohi olla suurem kui 4 g/1.

Destilleerimine, rafineerimine

Hapukirsimeskit voib destilleerida kaht tiitipi seadmetes (fraktsioneeriv kisiisti'i tiiipi v6i pidev destillatsioon). Mdlemal
juhul on eesmirk toota parima kvaliteediga destillaati ehk paalinkat. Seepirast mairatakse iga partii eraldumis-
suundumus (esma-, keskmine ja jdreldestillaadi kogus), mis voib destilleerimise ajal loomulikult muutuda (ajategur).
Esma- ja jireldestillaadi eraldamine toimub tavaliselt organoleptilise hindamise teel. Destillaator puhastatakse parast
iga destilleerimisprotsessi umbes 5 minuti jooksul kohapealse puhastussiisteemi abil.

Seisma jatmine, laagerdamine

,Ujfehértéi meggypalinka® tuleb jitta seisma, kuni see saavutab hea tasakaalu. Seisma jitmiseks kasutatav anum peab
olema valmistatud materjalist, millega paalinka koostisosad ei reageeri ja millest ei eraldu mingit tervistkahjustavat
materjali.
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Toodet ,Ujfehértéi meggypalinka“ voib laagerdada ka ithel jargmistest viisidest:

— laagerdatud ,Ujfehért6i meggypalinka“: laagerdamine vihemalt kolm kuud kuni 1 000-liitrises puust vaadis ja
vihemalt kuus kuud suuremas vaadis, nii et paalinka omandab osaliselt oksiideerumise ja osaliselt lahustumise teel
uued maitseelemendid;

— vana ,Ujfehértéi meggypalinka“: laagerdamine vihemalt iiks aasta puust vaadis, mille maht on alla 1 000 liitri, voi
vihemalt kaks aastat puust vaadis, mille maht on 1 000 liitrit voi rohkem;

— puuviljakihil laagerdatud ,Ujfehért6i meggypalinka“: laagerdamine D osas nimetatud hapukirsisortidega, mis on
parit C osas nimetatud piirkonnast — vahemalt kolm kuud vihemalt 10 kg kiipsete hapukirssidega v6i vahemalt
5 kg kuivatatud hapukirssidega iga 100 liitri paalinka kohta.

Alkoholisisalduse kohandamine

Destillaadi alkoholisisaldust lahjendatakse kontrollitud kvaliteediga pehmendatud (kuni 1°dH) joogiveega tarbimiseks
sobiva tasemeni. Lahjendamisele jirgneb enne villimist veel iiks valmimise ja laagerdumise periood.

6. Seos geograafilise piirkonnaga vi piritolu

Hea paalinka valmib kvaliteetsetest ja silmapaistvate omadustega viljadest. Seda on vdimalik saavutada ainult siis, kui
puuviljade tootmiseks valitakse parim vdimalik koht, vottes nduetekohaselt arvesse ilmastiku ja mullastikuga seotud
tegureid ning koha paiknemist.

Eespool nimetatud geograafiline piirkond asub Nyirségi piirkonna keskosas Szabolcs-Szatmaér-Beregi komitaadis.
Aastane sademete hulk selles piirkonnas on 570-590 mm, kuid teatavates piirkondades vdib see varieeruda
vahemikus 550-600 mm. Kasvuhooajal on sademete hulk ligikaudu 420 mm, millest 65-78 mm sajab juunis, mis on
viljade kasvuks soodne. Aasta keskmine temperatuur on 9,3-9,9 °C. Viimased kiilmakraadidega pdevad on aprilli
keskpaigas ja esimene siigiskiilm saabub oktoobri keskel. Kdige soojem kuu on juuli, millal temperatuur on 20,2-
20,7 °C, mis on 1-2 °C madalam kui muudes Alfoldi (suure Ungari tasandiku) piirkondades. Suvi on selles
geograafilises piirkonnas méddukam kui teistes Alfoldi piirkondades, kuna 66d jahenevad mirkimisvaarselt isegi
suvel. Kevad algab hiljem kui timbritsevates piirkondades, nii et hapukirsside died pdisevad tavaliselt kevadkiilmast.
Toeliselt soojaks muutub ilm selles piirkonnas pérast juuli keskpaika, kuid selleks ajaks on hapukirsid juba korjatud.
Aastase pdikesevalguse hulk on 1950 — 2030 tundi, millest 760-800 tundi on suveperioodil.

Peamine mullatiiip médratud geograafilises piirkonnas on liivmuld, kusjuures liivakivikaljusid katab huumuskiht.
Sellist mullatiitipi iseloomustab dile 1 % huumusesisaldust ja 40 cm pealismulda. See on hea veeldbilaskvuse ja
-mahutavusega, Ohurikas ega kuiva kergesti ning selles sisalduvate toitainete rohkus tagab hea saagi.
Limmastikuvarude suurendamine vdib saagikust oluliselt suurendada. Lisaks eespool nimetatud mullatiiiibile leidub
suuremaid voi vdiksemaid punapruunide metsamuldade laike, mille huumusesisaldus varieerub vahemikus 1-1,5 %.
Sellise mulla veega varustatus on samuti hea, kuna moddukas ldbilaskvus on kombineeritud hea veekogumisvoimega.
Selle dhurikkus ja toitainetega varustatus on tiiendavad positiivsed tegurid.

,Ujfehért6i meggypilinka“ tootmisel toorainena kasutatavate hapukirsisortide ,Ujfehértéi firtos*, ,Debreceni
bétermé*, ,Kantorjanosi 3% ,Petri ja ,Eva“ tootmisnouete vordlus madratud geograafilise piirkonna omadustega
nditab nende suurepirast kokkulangevust ning ei ole juhus, et hapukirsikasvatus algas just siin piirkonnas ja et
Ujfehérté hapukirsisordid on siit pirit voi et enamik Szabolcs-Szatmér-Beregi komitaadi hapukirsisaagist toodetakse
siin.

20. sajandi esimeseks pooleks oli Ujfehértds ja selle iimbruses laialt levinud suure saagikusega hapukirsisort, mida
kohapeal tuntakse kui sorti ,Fehértdi csiingds Pandy“ voi ,Fehértéi fiirtos Pandy“. Kohalik sortide valikaretus
Ujfehértés ja selle iimbruses algas Ujfehérté uurimisjaamas 1960. aastatel Ferenc Pethd juhtimisel ning holmas
iseviljastuvate, kvaliteetsete ja suure saagikusega, kergesti varre kiiljest eralduvate puuviljade kloonide kogumist. Vilja
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valiti kdige soodsamate omadustega hapukirsi kloon, mis liigitati 1970. aastal liigiks, mis sai esialgse riikliku
tunnustuse sordinime ,Ujfehért6i fiirtos* all. Kohalikku sortide valikaretust laiendati piirkonna iimbritsevatesse
omavalitsustesse. Siin kogutud variante testiti ka Ujfehértés ning parimad sordid, nagu ,Debreceni bdtermd*,
,Kantorjanosi 3, ,Petri“ ja ,Eva“, said samuti riikliku tunnustuse; need sordid on ,Ujfehértéi meggypalinka“ tooraine.

Pievase ja oise temperatuuri suure kdikumise ning puuviljade suhkrusisalduse vahel on lineaarne regressioonisuhe.
,Ujfehértéi meggypalinka“ toorainena kasutatavate hapukirsisortide suhkrusisaldus (vihemalt 14 °Bx) tuleneb
geograafilise piirkonna pédevase ja dise temperatuuri markimisvaarsest erinevusest kasvuperioodil. Sorte iseloomustab ka
méru maitse puudumine. See annab hapukirsile meeldiva magusa ja hapuka vdi kergelt hapuka maitse.

Ténu geograafilises piirkonnas kasvuperioodil esinevale suuremale sademete hulgale ja keskmise huumusesisaldusega
liitvmuldade heale veesiilitusvéimele on hapukirsi happesus viike (ildine happesus 0,6-1,5 %), mis iihtlasi aitab anda
,Ujfehértéi meggypalinka“ toorainena kasutatavatele sortidele nende iseloomuliku meeldivalt magusa ja hapuka voi
kergelt hapuka maitse.

Meski valmistamisel lisatakse kadrivale meskile kuivatatud purustatud kive lisaks lubatud viikesele kogusele
purustatud kividele (kuni 3 %), kui see on vajalik ,Ujfehért6i meggypalinka“ martsipanimaitse tagamiseks.

Geograafilises piirkonnas kasvatatavate hapukirsisortide eriomadused tulenevad geograafilise piirkonna ilmastiku- ja
mullastikutingimustest ning inimeste teadmistest Ujfehért6 kohta.

Paalinka tootmine ja tarbimine Pannoonia madalikul pirineb sinna elama asunud inimeste kaugest minevikust. Arpadi
rahvas juba teadis, kuidas kangeid alkohoolseid jooke valmistada, kuna nad tdid selle oskuse kaasa oma kaugemal idas
asunud algkodust. Teekond primitiivsetest tooriistadest, lihtsatest savist ja kasepuust destilleerimisanumatest paalinka
tdnapdevaste destilleerimis- ja rafineerimisseadmeteni kestis mitu tuhat aastat. Piiritusjookide kasutamine ja neile
omistatud funktsioon on aja jooksul muutunud. Joovastavat nektarit kasutati ammustel aegadel ainult ravimina,
taimetdmmiste valmistamiseks. (Malestus sellest piisis Ujfehért6 inimeste kollektiivses teadvuses kuni piris viimase
ajani, sest kuni 20. sajandi keskpaigani leotasid eakad inimesed korjatud taimi paalinkas, et need imaksid endasse
tervendava toime.) Joovastav jook muutus populaarseks keskajal. Samas ei olnud see isegi veel 1930. ja 1940. aastatel
muutunud igapievaseks joogiks, nagu me seda praegu tunneme, sest Ujfehérté eakate elanike sonul joodi paalinkat
ikka veel vaid eriliste pithade, naiteks saagikoristuse puhul.

Paalinka tootmise algusaegadel ei olnud eraldi destillaatoreid ning neid kasutati puuviljade, veini, teraviljade, kartulite
jne destilleerimiseks. 18. sajandil oli destillaatorite tootmisvoimsus ikka veel viga viike. Sellest ajast parinevad
esimesed andmed kangete alkohoolsete jookide mitiigi kohta Ujfehértés ja miiiik toimus asula kortsides, mida vilja
renditi, ning andis asulale eeskujulikku tulu. Need kdrtsid, mille rentmkud olid toona itha enam prit piirkonna juudi
kogukonnast, miiiisid paalinkat lisaks veinile. Paalinka kogus oli siiski vdga viike, mis tdendab ka seda, et selle
valmistamiseks tuli kasutada teatavat liiki vahese tootmisvoimsusega isevalmistatud t6oriistu. Hiljem aga muutus see
piirkonnas tiha populaarsemaks, nagu nihtub pensionile jadnud aktsiisileitnant Sdndor Baké aruandest.

Uldiselt on puuviljadel olnud toitumises oluline roll nii Ujfehértés kui ka iildiselt Alfoldis. Uks selline puuvili oli
hapukirss, mille looduslikke sorte leidus iimbritsevates piirkondades juba 17. sajandi alguses.

Viiketalupidajad, kellel olid suuremad talud ja puuviljaaiad, lasksid oma suvise paalinka teha samal ajal, kui toodeti
asula elanike jaoks nn 16ikuspaalinkat.

19. sajandi algusest saadik on Ujfehérté piirkonnas olnud arvukalt ulatuslikke viinamarjaaedu. Viinapuude kdrval
kasvas ka mitmesuguseid viljapuid, niiteks poolmetsikut ,mustlase“ hapukirssi ja itha rohkem Szildgyi ja Pandy
hapukirssi. 1970. aastate keskpaigast hakati hapukirsipuid kasvatama viiksemate talude puuviljaaedades, peamiselt
Péndy hapukirsisorti ja Ujfehért6i hapukirsisorte, mis aretati Ujfehérté uurimisjaamas 1965. aastal.

Ujfehértés tegutses kaks suuremat toostuslikku paalinka destilleerimiskoda, itht rahastas asula, teist kohalikud
maaomanikud. Esimesena nimetatud destilleerimiskoda asus asula pdhjaosas, teine, mille asutas 1848-1849. aasta
revolutsiooni esimene leitnant L8rinc Csernyus, tegutseb siiani Rakdczi utis.
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Kokkuvottes voib oelda, et sobivate ilmastikutingimuste tdttu on hapukirsi paalinka tootmine ja tarbimine maaratud
piirkonna pikaajaline traditsioon.

7. Euroopa Liidu véi riiklikud/piirkondlikud digusaktid
— 1997. aasta digusakt XI kaubamirkide ja geograafiliste tihiste kaitse kohta.

— 2008. aasta digusakt LXXIII paalinka, viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud paalinka ning paalinka riikliku
néukogu kohta.

— Valitsuse 30. juuli 2009. aasta médrus nr 158/2009, milles sitestatakse pollumajandustoodete ja toiduainete
geograafiliste tahiste kaitse ja kontrolli iiksikasjalikud eeskirjad.

— Valitsuse 29. veebruari 2012. aasta méddrus nr 22/2012 riikliku toiduohutusameti kohta.

— Euroopa Parlamendi ja ndukogu 15. jaanuari 2008. aasta maarus (EU) nr 110/2008 piiritusjookide maératlemise,
kirjeldamise, esitlemise, mérgistamise ja geograafiliste tahiste kaitse kohta ning millega tunnistatakse kehtetuks
noukogu mairus (EMU) nr 1576/89.

— Komisjoni 25. juuli 2013. aasta rakendusmaarus (EL) nr 716/2013, millega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja
noukogu maddruse (EU) nr 110/2008 (piiritusjookide mdiratlemise, kirjeldamise, esitlemise, margistamise ja
geograafiliste tdhiste kaitse kohta) iiksikasjalikud rakenduseeskirjad.

8. Taotleja
Nimi: Zsindelyes Palinka Zrt.
Postiaadress: Zsindelyes tanya 1. sz, H-4245 Erpatak

9. Geograafilise tihise tiiend
Nimetust ,Ujfehértéi meggypalinka“ voib tiiendada ka jirgmisega:
Téiend: ,érlelt“ [laagerdatud]

Kasutamise eritingimused: toode vdib kanda seda tdiendit, kui seda on laagerdatud vihemalt kolm kuud kuni 1 000-
liitrises puuvaadis ja vihemalt kuus kuud suuremas vaadis.

Taiend: ,6pélinka“ [vana paalinka]

Kasutamise eritingimused: toode voib kanda seda tdiendit, kui seda on laagerdatud vihemalt iiks aasta puust vaadis,
mille maht on alla 1 000 liitri, vdi vihemalt kaks aastat puuvaadis, mille maht on 1 000 liitrit v&i rohkem.

Téiend: ,gytimolcsdgyon érlelt” voi ,dgyas“ [puuviljakihil laagerdatud]

Kasutamise eritingimused: toode vdib kanda seda tiiendit, kui iga 100 liitri paalinka laagerdamisel on kasutatud
vihemalt 10 kg kiipseid hapukirsse voi vahemalt 5 kg hapukirsse D osas nimetatud sortidest, mis on pirit C osas
nimetatud piirkonnast, ning toode on laagerdunud puuviljadega vihemalt kolm kuud. Paalinka netokogus peab olema
esitatud pudeli etiketil.

10. Mirgistamise erieeskirjad
Lisaks asjaomaste digusaktide nduetele sisaldab nimetus ka jargmist:

Lgeograafiline tahis*.
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