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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 17 alineatul (6) din Regulamentul (CE) nr. 110/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului privind definirea, desemnarea, prezentarea, etichetarea si
protectia indicatiilor geografice ale bauturilor spirtoase si de abrogare a Regulamentului (CEE)
nr. 1576/89 al Consiliului

(2020/C 417/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 27 din Regulamentul (UE)
2019/787 al Parlamentului European si al Consiliului (').

SPECIFICATIILE DE BAZA DIN DOSARUL TEHNIC
,.VASI VADKORTE PALINKA”
Numirul dosarului: PGI-HU-02408 - 22.12.2017

1. Indicatia geografici de inregistrat

,Vasi vadkorte palinka”

2. Categoria bauturii spirtoase

Rachiu de fructe [categoria 9 din anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 110/2008]

3.  Descrierea bauturii spirtoase
3.1. Caracteristici fizice, chimice si/sau organoleptice

Caracteristici chimice si fizice:
Continutul de acid cianhidric: maximum 5 g/hl din alcool 100 % vol.

Continutul de cupru: maximum 9 mg/l de produs finit

Caracteristici organoleptice:
Limpede, incolora.

Aroma este caracterizatd de un parfum si de o aciditate discrete, la care se adaugd note pronuntate de pard, de citrice si
de mirodenii.

Are un gust sec, picant, cu usoare accente proaspete, la care se adaugd cele de miere si de fum, si o notd finald intensa.
Poate avea arome de citrice, o aciditate discretd si un caracter rustic.

In etapa de repaus, bdutura pastreazd gustul caracteristic si aroma fructelor utilizate.

3.2. Caracteristici specifice (in comparatie cu bduturile spirtoase din aceeasi categorie)

Caracteristicile organoleptice ale ,Vasi vadkorte palinka” conferd unicitatea produsului: gustul sdu proaspit, distinctiv,
usor acid, aroma si gustul de citrice, notele de miere si de mirodenii, precum si o texturd mai curdnd rusticd decit find,
datoratd perelor silbatice utilizate pentru a produce ,Vasi vadkorte pélinka”.
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Bautura ,Vasi vadkorte palinka” este produsd din fructul soiurilor de pere indigene recunoscute la nivel national si
cultivate in perimetrul administrativ al judetelor enumerate la punctul 4. Ingredientul de bazi al produsului ,Vasi
vadkorte pdlinka” constd in pere silbatice (in proportie de cel putin 75 %), restul ingredientelor (in proportie de
maximum 25 %) constind in soiuri de pere indigene recunoscute la nivel national (Bosc kobak, Conference, Clapp
kedveltje, Hardenpont téli vajkorte, Tiiskés korte, S6z6 korte). Aciditatea picantd si prospetimea bauturii ,Vasi
vadkorte pdlinka” se datoreazd continutului scizut de zahdr si aciditdtii perelor silbatice, care reprezinti cel putin
75 % din amestecul de fructe si sunt greu de cules.

4. Aria geograficd in cauzi

Biutura ,Vasi vadkorte palinka” este produsa pe teritoriul administrativ al judetelor Vas si Zala. Brasajul, fermentarea,
distilarea si repausul pot avea loc in distileriile comerciale de palinka situate numai in aceastd zond geografica.

5.  Metoda de obtinere a bauturii spirtoase
Principalele etape ale productiei de pélinka sunt urmatoarele:
(a) selectarea si acceptarea fructelor;
(b) brasajul si fermentarea;
(c) distilarea;
(d) repausul si depozitarea produsului palinka;

(e) productia, tratarea si amestecarea produsului palinka.

(@)  Selectarea si acceptarea fructelor

In ceea ce priveste soiurile, cel putin 75 % din perele acceptate trebuie si fie pere silbatice (specia comuna de pere
sdlbatice Pyruspyraster subsp. pyraster); restul, in proportie de cel mult 25 %, trebuie sd fie soiuri de pere indigene
recunoscute.

Soiurile de pere indigene recunoscute la nivel national sunt Bosc kobak, Conference, Clapp kedveltje, Hardenpont téli
vajkorte, Tuskés korte si S6z6 korte.

Pélinka se obtine din fructe suficient de coapte, si anume fructe cu un continut de substanta uscatd de cel putin 14 %,
de o calitate buna sau excelenti. Acceptarea fructelor din punct de vedere cantitativ se bazeazd pe greutate. In etapa
acceptdrii, calitatea fructelor este evaluatd prin esantionare. Evaluarea organoleptica (gradul de coacere — de la copt la
rascopt — sindtos, curat, fird elemente striine — sol, frunze, rimurele, pietre, metal sau alte materiale — si fdrd
mucegaiuri sau putregai etc.) si examinarea continutului de materie uscatd constituie baza controlului si a acceptarii
din punct de vedere calitativ (continutul de zahdr si masurarea pH-ului). De asemenea, fructele trebuie si fie insotite
de documente care sd le ateste originea. Furnizorul trebuie sd declare originea fructelor si respectarea perioadei de
retragere.

(b)  Brasajul si fermentarea
Brasajul:

Caracteristica unicd a brasajului ,Vasi vadkorte pdlinka” este continutul de zahir, care se ridicd la 3-5 %, datoritd
continutului scdzut de zahdr al perelor silbatice utilizate la fabricarea produsului.

Fermentarea:

In timpul fermentdrii, temperatura trebuie mentinuti la 16-23 °C si trebuie s se atingd o valoare optima a pH-ului de
2,8-3,2. Durata optima a fermentdrii, in functie de calititile interne ale perelor utilizate, este de 10 zile.

Amestecul fermentat trebuie distilat cat mai curand posibil sau trebuie asigurate conditiile de baza pentru o depozitare
adecvatd pand la momentul in care poate incepe distilarea [temperatura trebuie si fie cit mai micd posibil (0-10 °C),
trebuie sa fie utilizate garnituri hidraulice, iar recipientele trebuie umplute pana la margine].

(c) Distilarea

Biutura ,Vasi vadkorte palinka” poate fi preparatd utilizindu-se un sistem cu coloand de distilare intr-o singurd etapd
sau un sistem traditional de distilare cu alambic. Taria alcoolicd a produsului distilat este de 55-85 % V/V.



2.12.2020 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 41761

(d)  Repausul si depozitarea produsului pdlinka

Dupi rafinare, palinka trebuie sd se odihneasci in recipiente din otel inoxidabil si trebuie depozitati in stare nediluata.

()  Productia, tratarea si amestecarea produsului pdlinka

Palinka trebuie si fie ricitd la o temperaturd cuprinsd intre — 5 si — 3 °C si apoi trebuie inldturate impuritdtile prin
filtrare cu ajutorul unui filtru din fibre de celulozd. Dupi filtrare, palinka se depoziteazd pand cind ajunge la o
temperaturd de pand la 18-20 °C. Palinka poate fi amestecatd numai pentru a se garanta cd cel putin 75 % din zahirul
din amestecul furnizat ca materie prima provine de la pere sdlbatice si ci cel mult 25 % provine din celelalte soiuri de
pere mentionate anterior.

Inainte de imbuteliere, tiria alcoolici a produsului pélinka trebuie ajustatd la un nivel adecvat consumului prin
adiugarea de apd potabild, ludndu-se in considerare toleranta specificatd pentru produsul imbuteliat (+ 0,3 % V/V).

6. Legitura cu mediul geografic sau originea

6.1. Detalii privind aria geograficd sau originea, relevante pentru legdturd

Perele silbatice — cunoscute sub denumirea populard de ,pere de cAmp” — sunt un soi de pere originare din judetele Vas
si Zala. Ele se gasesc in special in zonele forestiere naturale.

Partea vesticd a judetelor Vas i Zala se afld la poalele Alpilor, iar peisajul devine mai deluros dinspre vest spre est. Cea
mai mare parte a zonei este acoperitd de paduri. Solurile de aici sunt in principal soluri brune, de tip cernoziom, cu
consistentd medie, usor acide. Datoritd amplasarii lor, aceste judete formeazd una dintre regiunile cele mai umede din
Ungaria, Alpokalja (Alpii inferiori), desi precipitatiile anuale scad de la vest la est. Clima acestor judete prezintd o
oarecare variatie: este mai uscatd si mai continentald dacd ne deplasim dinspre zonele vestice citre estul regiunii, cu
relief mai plan, desi temperatura din jurul vastelor suprafete impadurite din regiune este mai micd decat cea a
suprafetelor neacoperite de pddure. Suprafetele in pantd usoard ale zonelor submontane si ale zonelor adiacente
formeazd aria de cregstere a perelor silbatice, care primeste precipitatii medii anuale de 600-800 mm, mai reduse in
perioada de coacere din lunile septembrie si octombrie. Zona beneficiazd de mult soare, timp de 1 700-1 800 de ore
pe an. Datoritd apropierii de Alpi, zona este putin mai ricoroasd decit judetele invecinate.

Perele silbatice preferd zonele insorite, uscate, orientate spre sud, fird umiditate stagnantd in sol si calde in timpul
perioadei de coacere, solurile brune, mai compacte, de tip cernoziom din aceste zone, precum si padurile cu o
proiectie mai joasd a coroanelor copacilor. Dacd are conditiile potrivite de sol si de microclimat, aga cum sunt cele din
aria geograficd in cauzd, parul silbatic poate supravietui mai multe decenii sau chiar secole. Conditiile meteorologice
variabile de la un an la altul pot afecta randamentele productiei.

6.2. Caracteristicile specifice ale bauturii spirtoase care se pot datora ariei geografice
Legitura dintre ,Vasi vadkorte pdlinka” si aria geografica se bazeazd pe calitatea si pe reputatia produsului.

Caracteristicile organoleptice unice ale bauturii ,Vasi vadkorte palinka” se datoreazd faptului cd cel putin 75 % din
perele silbatice utilizate pentru brasaj provin din judetele Vas si Zala.

Aceste pere silbatice se coc bine datoritd numarului mare de ore de soare si a regimului de precipitatii. Recoltarea
perelor sdlbatice necesitd pricepere: gradul de coacere poate fi determinat prin analizarea culorii si prin atingere.
Scopul este recoltarea cat mai multor fructe bine coapte.

Solurile brune, cernoziomice, cu pH usor acid, precum si clima relativ ricoroasd a zonei determind continutul mai
ridicat de aciditate al perelor silbatice, care se reflectd in componentele aromatice ale distilatului, conferindu-i
prospetimea si aroma de citrice si, Intr-o oarecare masurd, nota de aciditate.

Intrucat perele silbatice au un continut de zahdr mult mai mic decét alte fructe, este necesard o cantitate mai mare de
pere sdlbatice pentru a produce o unitate de palinka decat in cazul bauturilor de tip pélinka fabricate din pere normale.
Proportia ridicatd de fructe sdlbatice utilizate pentru a produce ,Vasi vadkorte palinka” este evidentiatd de
componentele sale aromatice. Perele silbatice conferd biuturii ,Vasi vadkorte pélinka” nu numai aciditatea
caracteristicd, ci si gustul intens, mai degraba rustic decat fin, precum si notele de mirodenii si de miere.

Deoarece ,Vasi vadkorte pdlinka” are un gust usor acid, datoritd proportiei mari de pere silbatice utilizate, este nevoie
de o mare pricepere pentru a determina momentul separdrii distilatului de ,fruntea” distilatului, astfel incat distilatul si
nu retind arome care s distrugd gustul.
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8.1.

8.2.

10.

Reputatia bauturii ,Vasi vadkorte palinka” este atestatd de urmatoarele premii castigate:

— medalia de aur la a doua editie a Concursului deschis de pélinka si biuturi spirtoase din judetul Vas, in 2011;

— medalia de argint la a patra editie a Concursului deschis de pélinka si bauturi spirtoase din judetul Vas, in 2013;
— medalia de argint la a sasea editie a Concursului deschis de palinka si bauturi spirtoase din judetul Vas, in 2015;
— medalia de aur la Concursul de pdlinka si bauturi spirtoase din fructe semingoase din judetul Vas, in 2015;

— medalia de argint la a saptea editie a Concursului deschis de pélinka si bauturi spirtoase din judetul Vas, in 2016;
— medalia de bronz la Concursul de palinka si biuturi spirtoase din fructe semintoase din judetul Vas, in 2017.

Incepand cu anul 2006, ,Vasi vadkérte pélinka” a participat la mai multe evenimente nationale de prezentare si
degustare de mare amploare. Printre aceste evenimente se numadrd festivalul anual dedicat pélinka de la Gyula,
festivalul dedicat palinka de la Budapesta, festivalul berii si ciolanului de porc de la Békéscsaba, carnavalul Savaria de
la Szombathely, festivalul gastronomiei de la Sopron ([zutazds) si, in Budapesta, targurile internationale Sirha, FeHoVa
si OMEK, Expozitia Agroalimentari Nationali.

Dispozitiile uniunii europene sau dispozitiile nationale/regionale
— Legea XI din 1997 privind protectia marcilor si a indicatiilor geografice
— Legea LXXIII din 2008 privind palinka, pélinka din tescovind si Consiliul National pentru Pélinka

— Decretul guvernamental nr. 158/2009 din 30 iulie 2009 de stabilire a normelor de protectie a indicatiilor
geografice ale produselor agricole si alimentare si de verificare a produselor

— Decretul nr. 22/2012 al Guvernului din 29 februarie 2012 privind Oficiul national pentru siguranta lantului
alimentar

— Decretul nr. 49/2013 din 29 aprilie 2013 al ministrului dezvoltirii rurale privind valorile-limitd pentru anumiti
contaminanti §i substante diunitoare de origine naturald din produsele alimentare si privind cerintele pentru
anumite materiale si articole destinate sd vind in contact cu produsele alimentare

Coordonatele solicitantului

Stat membru, tard tertd sau persoand fizicd/juridicd

Denumire: Birkds Péalinka Kft.

Adresa completd (strada i numdrul, localitatea/orasul si codul postal, tara)
Adresa: Gy6rvar, 9821 Gyd6rvar, Hrsz 435, 9821 Hungary

E-mail: birkas@birkaspalinka.hu

Tel. +36 302563066

Supliment la indicatia geograficd

Norme specifice privind etichetarea
in plus fatd de elementele specificate in legislatie, denumirea contine, de asemenea, urmdtoarele:
— foldrajzi drujelz8” [indicatie geograficd] (separat de denumire);

— Pe etichetele anterioare si posterioare trebuie inclusd denumirea ,Vasi vadkorte palinka”.
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