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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido nos termos do artigo 17.°, n.° 6, do Regulamento (CE) n.° 110/2008 do

Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a definicdo, designacio, apresentagio, rotulagem e

protecio das indicaces geogrificas das bebidas espirituosas e que revoga o Regulamento (CEE)
n.° 1576/89 do Conselho

(2020/C 417/10)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 27.° do
Regulamento (UE) 2019/787 do Parlamento Europeu e do Conselho (}).

ESPECIFICACOES PRINCIPAIS DA FICHA TECNICA
«VASI VADKORTE PALINKA »
Niimero do processo: PGI-HU-02408 — 22.12.2017

1. Indicagdo geogrifica a registar

«Vasi vadkorte pélinka»

2. Categoria da bebida espirituosa

Aguardente de frutos [categoria 9 do anexo Il do Regulamento (CE) n.° 110/2008]

3. Descri¢io da bebida espirituosa
3.1. Caracteristicas fisicas, quimicas efou organoléticas

Caracteristicas quimico-fisicas:
Teor de dcido cianidrico: maximo 5 g/hl de dlcool a 100 % vol.

Teor de cobre: méximo 9 mg/l de produto acabado

Caracteristicas organoléticas:
Limpida e incolor.
O aroma é levemente perfumado e acidulo, com notas pronunciadas de pera, citrinos e especiarias.

No palato ¢ seca, ligeiramente fresca e especiada, com leves notas de mel e fumo e um final intenso; pode ainda ter
aromas citricos, ligeira acidez e cardter rustico.

Em repouso, mantém o sabor e o aroma caracteristicos dos frutos utilizados.

3.2. Caracteristicas especificas (por comparagio com as bebidas espirituosas da mesma categoria)

As caracteristicas organoléticas da «Vasi vadkorte pdlinka» justificam a sua singularidade: aroma e sabor frescos,
caracteristicos, ligeiramente citricos e acidulados, com notas especiadas e de mel. A textura mais riistica do que suave
deve-se a utilizacdo de peras silvestres no mosto.
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A «Vasi vadkorte palinka» é produzida a partir de variedades de peras autdctones, oficialmente reconhecidas, cultivadas
na drea administrativa dos distritos referidos no ponto 4. A pera silvestre é o ingrediente de base da «Vasi vadkorte
palinka» (no minimo, 75 %). Podem utilizar-se outras variedades autdctones de peras oficialmente reconhecidas (no
méximo 25 %) (Bosc kobak, Conference, Clapp kedveltje, Hardenpont téli vajkorte, Tiiskés korte e S6z6 korte). A
acidez pungente e a frescura da «Vasi vadkorte palinka» devem-se ao baixo teor de aglicar e a acidez da pera silvestre,
um fruto dificil de colher que constitui, pelo menos, 75 % do mosto.

4. Area geogrifica

A «Vasi vadkorte palinka» é produzida dentro dos limites administrativos dos distritos de Vas e Zala. A maceracdo e a
fermentagdo do mosto, a destilacdo e a fase de repouso s6 podem ter lugar em destilarias industriais de «pdlinka»
situadas dentro da drea geografica.

5.  Método de producio da bebida espirituosa:
As principais etapas da producio da «pilinka» sdo as seguintes:
a) Selecdo e rececdo dos frutos
b) Maceracdo e fermentagio
¢) Destilacdo
d) Periodo de repouso e armazenamento da «pdlinka»

e) Producdo, tratamento e mistura da «pdlinka»

a)  Selegdo e rececdo dos frutos

Em termos de variedades, pelo menos 75 % das peras utilizadas sdo peras silvestres (pera silvestre comum Pyruspyraster
subsp. pyraster). Os restantes 25 % devem ser constituidos por variedades de peras autdctones reconhecidas.

As variedades de pera autdctones oficialmente reconhecidas sdo as seguintes: Bosc kobak, Conference, Clapp kedveltje,
Hardenpont téli vajkorte, Tiiskés korte e $6z6 korte.

A «pdlinka» é produzida a partir de frutos de boa ou de excelente qualidade, com o grau certo de maturagdo, ou seja,
pelo menos, um valor de referéncia de 14 % de matéria seca. A quantidade de fruta a utilizar é determinada pelo peso.
Na rececdo, a qualidade dos frutos é avaliada por amostragem. A avaliagdo organolética (grau de maturagio — fruta
madura a sobremadura — s3, limpa e isenta de corpos estranhos — terra, folhas, ramos, pedras, metal ou outros
materiais, e de bolores ou podriddo, etc.) e a verificacdo do teor de matéria seca constituem a base do controlo da
qualidade da fruta a utilizar (teor de agticar e medi¢do do pH). Os frutos devem, ainda, ser acompanhados de
documentos que atestem a sua origem. O fornecedor é obrigado a declarar a origem dos frutos e o cumprimento do
intervalo de seguranga entre a aplicagdo de pesticidas e a colheita.

b)  Maceragio e fermentagio
Maceracao:

O mosto da «Vasi vadkorte pdlinka» distingue-se pelo seu teor de agticar, de 3 a 5 %, que se deve ao baixo teor de
agucar da pera silvestre utilizada na producio.

Fermentacdo:

Durante a fermentacdo, a temperatura deve ser mantida a 16-23 °C. Deve atingir-se um pH ideal de 2,8 a 3,2. O
periodo de fermentagdo, que depende da qualidade das peras utilizadas, é, idealmente, de 10 dias.

O mosto fermentado deve ser destilado o mais rapidamente possivel. Se isso ndo acontecer, devem garantir-se
condigdes bdsicas de armazenamento até que a destilagio possa ter inicio (a temperatura deve ser o mas baixa
possivel, 0 a 10 °C, devem utilizar-se juntas de vedagdo hidrdulica e os recipientes devem ser enchidos até ao bordo).

¢)  Destilagdo

A «Vasi vadkorte palinka» pode produzir-se com um sistema de destilagdo em coluna, ou segundo o sistema tradicional
de destilagdo em alambique. O titulo alcoométrico do produto destilado é de 55-85 % v/v.
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d)  Periodo de repouso e armazenamento da «pdlinka»

Apbs a refinacdo, deixa-se repousar a «pdlinka» em recipientes de aco inoxidédvel. E armazenada sem ser diluida.

e)  Produgdo, tratamento e mistura da «pdlinka»

A «palinka» deve ser arrefecida a uma temperatura de —5 a -3 °C e filtrada em seguida por filtro de placas para eliminar
outras impurezas. Depois de filtrada, a «pdlinka» é armazenada até atingir 18-20 °C. S6 pode ser misturada se, pelo
menos, 75 % do agticar de mosto fornecido como matéria-prima provier de peras silvestres e 25 %, no maximo, das
outras variedades de peras acima referidas.

Antes do engarrafamento, o titulo alcoométrico da «pdlinka» deve ser ajustado por adigdo de dgua potdvel, tendo em
conta a tolerancia especificada para o produto engarrafado (0,3 % v/v), ficando assim prépria para consumo.

6. Relagio com o enquadramento geogrifico ou a origem

6.1. Elementos relativos a drea ou origem geogrdfica importantes para a relagdo

A pera silvestre — conhecida como «pera do campo» — é uma espécie de pera autdctone dos distritos de Vas e de Zala.
Encontra-se sobretudo em zonas florestais naturais.

A parte ocidental dos distritos de Vas e Zala situa-se no sopé dos Alpes. A paisagem torna-se mais acidentada de oeste
para leste. Grande parte da drea estd coberta por floresta. Os solos sio maioritarjamente pardos, de terras negras,
ligeiramente 4cidos e de consisténcia média. Dada a sua localizacdo, estes distritos constituem uma das regides mais
hiimidas da Hungria, a regido de Alpokalja (Alpes inferiores), embora a precipitagdo anual diminua de oeste para
leste. O clima destes distritos apresenta alguma variacdo: torna-se mais seco e continental a medida que nos
afastamos das zonas ocidentais para a regido leste, mais plana, embora as temperaturas nas extensas dreas florestais
sejam inferiores as das dreas ndo cobertas por floresta. Os terrenos ligeiramente inclinados dos sopés dos montes e
das dreas adjacentes, onde cresce a pera silvestre, registam precipitagdes médias anuais de 600-800 mm, embora a
chuva escasseie durante o periodo de maturagdo de setembro e outubro. A regido beneficia de mais de 1700 a 1
800 horas de sol por ano. Gracas a proximidade dos Alpes, a drea € ligeiramente mais fresca do que os distritos
contiguos.

A pera silvestre dd-se preferencialmente em zonas expostas a sul, secas e ensolaradas, sem saturacio de dgua, e quentes
durante o periodo de maturagdo. Os solos da regido sdo pardos, mais compactos, do tipo terras negras, e o coberto
arbéreo mais esparso. Em solo e microclima adequados, como os da drea geografica, a pereira silvestre pode
sobreviver durante décadas, se ndo séculos. As condi¢des meteoroldgicas varidveis de um ano para o outro podem
afetar os rendimentos.

6.2. Caracteristicas especificas da bebida espirituosa imputdveis a drea geogrdfica
A relacdo entre a «Vasi vadkorte pdlinka» e a drea geografica assenta na qualidade e reputagdo do produto.

O facto de pelo menos 75 % das peras silvestres utilizadas no mosto serem originarias dos distritos de Vas e de Zala
explica as caracteristicas organoléticas tinicas da «Vasi vadkorte palinkay.

O elevado nimero de horas de sol e o regime de precipitagdo garantem boas condigdes para o amadurecimento das
peras silvestres. A colheita das peras requer uma certa pericia: a maturagio ¢ determinada pela cor e pelo toque. O
objetivo é colher o maior niimero possivel de frutos plenamente maduros.

Os solos pardos do tipo terras negras, com pH ligeiramente dcido, e o clima relativamente fresco da zona explicam o
teor mais elevado de acidez das peras silvestres, que se reflete nas componentes aromaticas do destilado: frescura,
notas citricas e uma certa acidez.

Uma vez que o teor de aglcar da pera silvestre é muito inferior ao de outros frutos, para produzir uma unidade de
«palinka», é necessaria uma quantidade de peras silvestres maior do que para produzir uma «palinka» de pera comum.
A elevada proporcio de frutos silvestres utilizados na producio de «Vasi vadkorte palinka» revela-se nos seus aromas.
As peras silvestres conferem a «Vasi vadkorte palinka» ndo s6 a sua acidez caracteristica, mas também a intensidade, o
cardter mais riistico do que suave e as notas especiadas e de mel.

Dado o paladar acidulado da «Vasi vadkorte pdlinka», que se deve a elevada proporcdo de peras silvestres utilizadas, é
necessdria grande pericia para identificar e separar a cabeca do resto do destilado, de modo a que ndo entrem no
destilado quaisquer elementos que possam alterar o sabor.
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A reputacdo da «Vasi vadkorte palinka» é atestada pelos seguintes prémios:

— medalha de ouro no Segundo Concurso de Pdlinka e Bebidas Espirituosas do Distrito de Vas, em 2011;
— medalha de prata no Quarto Concurso de Palinka e Bebidas Espirituosas do Distrito de Vas, em 2013;
— medalha de prata no Sexto Concurso de Palinka e Bebidas Espirituosas do distrito de Vas, em 2015;

— medalha de ouro no Segundo Concurso de Pilinka de Pomdideas e Bebidas Espirituosas do Distrito de Vas, em
2015;

— medalha de prata no Sétimo Concurso de Pilinka e Bebidas Espirituosas do Distrito de Vas, em 2016;
— medalha de bronze no Concurso de Pdlinka de Pomdideas e Bebidas Espirituosas do Distrito de Vas, em 2017.

A «Vasi vadkorte pélinka» é apresentada, desde 2006, em eventos nacionais e provas internacionais. Entres estes
eventos, contam-se o Festival anual da Pélinka de Gyula, o Festival da Pélinka de Budapeste, o Festival da Cerveja de
Békéscsaba e o Festival do Porco de Knuckle, o carnaval de Szombathely Savdria, o festival de gastronomia de Sopron
(fzutazés) e, em Budapeste, as feiras internacionais Sirha, FeHoVa e OMEK, e a Feira Nacional da Agricultura e
Alimentacio.

7. Disposi¢des da unido ou disposicdes nacionais/regionais
— Lei XI de 1997, sobre a protegio de marcas e indicagBes geograficas
— Lei LXXIII de 2008, relativa a «pdlinka», ao bagago de uva «pdlinka» e ao Conselho Nacional de Pédlinka

— Decreto Governamental n.° 1582009, de 30 de julho de 2009, que estabelece as normas de execucio relativas a
protecdo das indicagdes geogréficas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, bem como ao controlo
dos produtos

— Decreto Governamental n.° 22/2012, de 29 de fevereiro de 2012, relativo ao Servigo Nacional de Seguranga da
Cadeia Alimentar

— Decreto n.° 49/2013 do Ministro do Desenvolvimento Rural, de 29 de abril de 2013, relativo aos valores-limite
para certos contaminantes e matérias prejudiciais de origem natural nos alimentos e aos requisitos aplicaveis a
determinados materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos

8. Dados do requerente

8.1. Estado-Membro, pais terceiro ou pessoa singular/coletiva:
Nome: Birkds Pélinka Kft.

8.2. Enderego completo (rua e niimero, cddigo postal e localidade, pais):
Enderego: Gydrvar, 9821 Gydrvar, Hrsz, 435, 9821 Hungary
Correio eletrénico: birkas@birkaspalinka.hu
Tel. +36 302563066

9. Complemento da indicacio geogrifica

10. Regras especificas de rotulagem
Para além dos elementos especificados na legislagdo, a denominagio inclui também os seguintes elementos:
— A mengdo «foldrajzi drujelz6» [indicagdo geografica] (separada do nome)

— A denominagio «Vasi vadkorte palinka», que deve figurar no rétulo e contrarrétulo.
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