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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr 110/2008 (piiritusjookide madratlemise,
kirjeldamise, esitlemise, mérgistamise ja geograafiliste tahiste kaitse kohta ning millega tunnistatakse
kehtetuks ndukogu miirus (EMU) nr 1576/89) artikli 17 16ike 6 kohase taotluse avaldamine

(2021/C 205/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada taotluse suhtes vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja
noukogu mairuse (EL) 2019/787 (') artiklile 27.

TEHNILISE TOIMIKU PEAMISED SPETSIFIKAADID
,Madarasi birspélinka“
ELi nr: PGI-HU-02489 - 6.3.2019
1.  Registreeritav geograafiline tihis

,Madarasi birspalinka“

2. Piiritusjoogikategooria
9. Puuviljadest valmistatud piiritusjook
3.  Piiritusjoogi kirjeldus
3.1. Fiiisikalised, keemilised ja/voi organoleptilised omadused

Fiitisikalis-keemilised omadused

Alkoholisisaldus vihemalt 43 mahuprotsenti

Metanoolisisaldus kuni 1 250 g ithe hektoliitri 100mahuprotsendilise alkoholi kohta
Lenduvate ainete iildsisaldus vihemalt 400 g iihe hektoliitri 100mahuprotsendilise alkoholi kohta
Etiiiilatsetaadi sisaldus kuni 300 g ithe hektoliitri 100mahuprotsendilise alkoholi kohta

Organoleptilised omadused

toode ,Madarasi birspalinka“ on labipaistev nagu vesi ning tinu pohikoostisosale on sellel iseloomulik rikkalik 16hn ja
maitse.

Toode on harmooniline segu kildoonia mahedatest tsitruselistest ja hapukatest ning magusatest vahajatest niianssidest.
Kiidoonia esiletungivaid niiansse tdiendavad viirtsikad puuviljakompoti varjundid ning sel on 6rnalt hapukas, siidjalt
koorene jarelmaitse.

3.2. Eriomadused (vorreldes sama kategooria piiritusjookidega)

Erinevalt muudest kiiddooniapaalinkatest on tootel ,Madarasi birspdlinka“ rikkalikud puuviljakompoti varjundid, mis
tugevdavad kiidoonia tsitruselist maitset. Selle puuviljakompoti varjundid on muude kiidooniapaalinkatega vorreldes
magusamad, tinu millele on sel pehmem ja mahedam karakter. Destillaadi tsitruseline maitse tdiustab kdnealuseid
puuviljakompoti varjundeid.
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4. Asjaomane geograafiline piirkond
Toodet ,Madarasi birspalinka“ voib toota Bacs-Kiskuni komitaadis asuvates kaubanduslikes paalinkatehastes, kus seda

voib meskida, kidritada, destilleerida ja seisma jdtta. PShikoostisosana kasutatav kiidoonia v&ib olla pirit iiksnes
sellest piirkonnast.

5.  Piiritusjoogi valmistamise meetodid
Paalinka tootmisprotsess:
a) puuviljade valimine ja vastuvdtmine;
b) meskimine ja kddritamine;
c) destilleerimine;
d) paalinka seismajdtmine ja hoidmine;

¢) paalinka tootlemine ja tootmine.

a)  Puwviljade valimine ja vastuvotmine
Kiidoonia viljad peavad olema terved, vigastusteta ja madaplekkideta.

Vilju tuleb hinnata vastuvétmisel ning nende kvaliteedi kontrollimiseks tuleb teha organoleptiline hindamine
(maitsmine ja, kui on olemas vahendid, kuivainesisalduse md6tmine (suhkrusisalduse ja pH mddtmine)).

Pohikoostisainena voib kasutada tiksnes parajalt valminud kiidooniaid, mille kuivainesisaldus on vihemalt 12
vordlusprotsenti.

b)  Meskimine ja kddritamine
Meskimine:

meskimise alus on parajalt valminud kvaliteetne puuvili. Toote ,Madarasi birspalinka“ tootmise erietapp on
kiidoonia jirelvalmimine enne to6tlemist. See protsess vdib vajaduse korral kesta kuni viis toopéeva. Viljade
hoidmine sel ajal jahedas kohas (viltides niiviisi viljade méddanemist) tagab tdiusliku valmimisprotsessi ja
voimaldab saavutada sarnase kiipsusastme. Viljades sisalduvad aroomimaterjalid kontsentreeruvad veelgi, andes
paalinkale ainulaadse maitse.

Kiidoonia pinda kattev karvane kiht tuleb eemaldada, sest kui seda satub meski suures koguses, annab see
paalinkale ebameeldiva kibeda maitse. Viike karvakogus ei tekita ebameeldivaid muutusi [6pptootes. Karvane
kiht eemaldatakse pesemise, hodrumise ja pithkimise teel.

Karvakihist vabastatud viljad tiikeldataks ja jahvatatakse. Tiikeldatud viljale v6ib dige konsistentsi saavutamiseks
lisada vett. Valmis meski pumbatakse (terasest voi plastist) kddritusndudesse.

Kéaritamine:

protsess on kontrollitud kddritamine. Kasutada voib jargmisi abimaterjale: vesi (joogikdlblik); pirm (pressitud voi
kuivatatud); happed pH véirtuse reguleerimiseks; enstiimid (parmi jaoks); pektinoliiiitilised ensiiiimid ja vahu
inhibiitorid.

Kontrollitud kéddritamisel on oluline médrata meski temperatuur tipselt vahemikus 16-22 °C. Meski
happesisaldust tuleb kohandada pH véirtuseni umbes 3-3,2, mille juures parm ja ensiiiimid toimivad endiselt
tohusalt, kuid kahjulikud bakterid ei suuda ellu jadda.

Pirmi kasutamine tagab, et kéddrimine algab kiiresti ja kulgeb sujuvalt ilma vigadeta ning et saavutatakse
optimaalne 16hn ja alkoholisisaldus.

Kédritamist tuleb kontrollida kdaritusruumi temperatuuri jilgimise teel ning meskit tuleb kontrollida iga pdev
visuaalselt ja vajaduse korral suhkrusisaldust kontrollides.

Kéiritamise voib lugeda 18ppenuks, kui meski suhkrusisaldus langeb alla 5 g 100 g meski kohta. Kahjustuste
viltimiseks tuleks kdaritatud meski voimalikult kiiresti destilleerida.
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¢) Destilleerimine

Toodet ,Madarasi birspdlinka“ voib toota destilleerimisseadmega, mis sobib kaheastmeliseks fraktsioneerivaks
destilleerimiseks, kasutades traditsioonilist destillatsioonipada (,pot still“), millel on vaske sisaldav pind.

Destillatsioonipada on pada, mis mahutab kuni 1000 liitrit. Toote ,Madarasi birspdlinka“ puhul kasutataks
tavaliselt 300-500-liitriseid padasid. Destilleerimine toimub kahes etapis. Esimeses etapis toodetakse lahjat
alkoholi, mis juba sisaldab puuviljaaroome, ning selle alkoholisisaldus on 15-28 mahuprotsenti. Teises etapis —
rafineerimisel — on oluline digesti eraldada esma-, pdhi- ja jareldestillaat. Destilleerimisel saab esmadestillaadi
mddrata kindlaks tiksnes organoleptiliste kontrollide abil, samal ajal kui jireldestillaadi saab eraldada pidevalt
mdddetud alkoholi empiiriliste vadrtuste abil.

d)  Paalinka seismajatmine ja hoidmine
Pirast destilleerimist tuleb lasta paalinkal enne villimist seista korvpudelis vi roostevabast terasest mahutis
lahjendamata kujul (tavaliselt 60-70 mahuprotsenti) valguse eest kaitstult, et aidata kaasa peente aroomide
tekkele.

Samuti on oluline paigutada paalinka seismiseks ja siilitamiseks md6duka dhuniiskuse ja iihtlase temperatuuriga
ruumi.

¢)  Paalinka tootlemine ja tootmine

Pirast seismist tuleb destillaadi alkoholisisaldus reguleerida ndutavale tasemele (0,3 mahuprotsenti), lisades
joogikalblikku vett kooskdlas diguslike nduetega.

Vesi voib olla destilleeritud, magestatud, demineraliseeritud v&i pehmendatud.

Noutavale alkoholisisaldusele reguleeritud paalinka voib villida ainult puhastesse klaasist v&i keraamilistesse
pudelitesse.

6. Seos geograafilise keskkonna véi piritoluga

6.1. Uksikasjalik kirjeldus geograafilise piirkonna tunnuste kohta, mis on seose suhtes olulised

Bacs-Kiskuni komitaat asub ithes Ungari koige piikesepaistelisemas piirkonnas. Tavaliselt soojeneb kobe liivmuld
kiiresti, pakkudes kiidooniale suurepirast keskkonda.

Kiidoonia kasvab koige paremini soojas, kobedamas voi keskmise tihedusega niiskemas ja hutatud mullas, millel on
hea veega varustatus, ning on kdige levinum Bacs-Kiskuni komitaadis, kus tingimused on soodsad.

Kasvuperioodil paistab piike ohtralt 250-300 tundi, aasta keskmine temperatuur on 11,2 °C ja keskmine sademete
hulk 475 mm.

6.2. Piiritusjoogi eriomadused, mis tulenevad geograafilisest piirkonnast
Toote ,Madarasi birspalinka“ seos geograafilise piirkonnaga pdhineb toote kvaliteedil ja mainel.

Bacs-Kiskuni  komitaadis kasvatatava kiidoonia eriomadused tulenevad fuisilise keskkonna konkreetsetest
okoloogilistest omadustest. Bacs-Kiskuni komitaadi kliimatingimused annavad piirkonnas kasvatatud kiidooniast
toodetud paalinkadele nende peene maitse ja I5hna.

Komitaadi liivmuld tagab kiidooniale soodsa, Shulise, histi vormitud substraadi, mis aitab muuta viljad ainulaadseks.
Kiidoonia tsitruselised ja viirtsikad niiansid tulenevad kobedast liivmullast.

Liivmuld sisaldab palju mikrotoitaineid. Liivaterad peegeldavad viljadele piikesevalgust, mis tagab kiipsemise ajal
pidevalt sooja keskkonna.

Bdcs-Kiskuni komitaadi korge keskmine temperatuur ja rohke piikesepaiste annavad kiidooniale suurema
suhkrusisalduse vorreldes teistes piirkondades kasvatatud kiidooniatega, sest tinu sellele kiipseb kiidoonia histi.
Sellest kiidooniast saadud destillaat on seega magusam, puuviljakompoti varjunditega, mis annab kangele
alkohoolsele joogile pehmema ja mahedama maitse kui muudel kiidooniapaalinkadel.
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8.1.

8.2.

Neid puuviljakompoti varjundeid tdiustab destillaadi tsitruseline maitse tinu valminud kiidoonia tasakaalustatud
happesusele.

Mikrotoitainerikas muld annab kiidooniale, mis on korjatud parajalt valminuna (kuivainesisaldus vdhemalt 12
vordlusprotsenti), tootele ,Madarasi birspalinka“ iseloomuliku rikkaliku 16hna ja maitse.

Nende aromaatsete niiansside tekitamine destillaadis nduab mirkimisvairseid eriteadmisi ja kogemusi, mis kanduvad
edasi polvest polve. Sellised teadmised hdlmavad kiidoonia jirelvalmimist, koorelt karvase kihi eemaldamist,
meskimist ning destillaadi nduetekohast eraldamist ja rafineerimist.

Auhinnad, mille ,Madarasi birspélinka“ on voistlustel vditnud:

— 2008: Zsindelyese festival — paalinka degusteerimine — hdbemedal

— 2012: HunDeszti paalinka vistlus — hdbemedal

— 2012: 3. Vasi komitaadi avatud paalinka ja piiritusjookide konkurss — kuldmedal
— 2013: 4. Vasi komitaadi avatud paalinka ja piiritusjookide konkurss — kuldmedal
— 2014: 3. piirkondlik Paldci paalinka ja piiritusjookide konkurss — hbemedal

— 2014: 5. Vasi komitaadi avatud paalinka ja piiritusjookide konkurss — hdbemedal
— 2015: 6. Vasi komitaadi avatud paalinka ja piiritusjookide konkurss — kuldmedal
— 2016: Riiklik paalinka degusteerimisvdistlus — medal ,Pélinka Excellence*

— 2016: 7. Vasi komitaadi avatud paalinka ja piiritusjookide konkurss — kuldmedal
— 2017: Brillante — kaubanduslike piiritustehaste paalinkavoistlus — hdbemedal

— 2017: Riiklik paalinka degusteerimisvdistlus — medal ,Pélinka Excellence*

— 2017: Karpaatide basseini paalinka ja piiritusjookide konkurss — hdbemedal

Euroopa Liidu v&i riiklikud/piirkondlikud digusnormid
— 1997. aasta digusakt XI kaubamarkide ja geograafiliste tahiste kaitse kohta.

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

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

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

— Pollumajandusministri 30. mai 2017. aasta dekreet nr 28/2017 toidukiitlemisettevotete enesekontrollisiisteemi
nouete kohta.

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

— Komisjoni 25. juuli 2013. aasta rakendusmdirus (EL) nr 716/2013, millega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja

ndukogu médruse (EU) nr 110/2008 (piiritusjookide médratlemise, kirjeldamise, esitlemise, mairgistamise ja
geograafiliste tdhiste kaitse kohta) iiksikasjalikud rakenduseeskirjad.

Taotleja
Liikmesriik, kolmas riik vai juriidiline/fiiiisiline isik

Mérton Lakatos (fuiisilisest isikust ettevotja)

Tdielik aadress (majanumber, tinav, asula, sihthumber, riik)

Szent Istvdn utca 105, H-6456 Madaras
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9.  Geograafilise tihise tiiend

10. Mirgistamise erieeskirjad

Lisaks digusaktides tdpsustatud elementidele sisaldab nimetus ka jargmist:

— foldrajzi drujelz6“ [geograafiline tahis] (nimetusest eraldi).
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