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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 17 ods. 6 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 110/2008 o definovani, popise, prezenticii, oznacovani a ochrane zemepisnych oznaceni liechovin
a o zruSeni nariadenia Rady (EHS) & 1576/89

(2021/C 205/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla cldnku 27 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) 2019/787 ().

HLAVNE SPECIFIKACIE TECHNICKE] DOKUMENTACIE
,Madarasi birspalinka*“
EU &: PGI-HU-02489 - 6. 3. 2019
1. Zemepisné oznacenie na zapis

,Madarasi birspalinka“

2. Kategéria liehoviny
9. Ovocny destilat
3. Opis liehoviny
3.1. Fyzikdlne, chemické a/alebo organoleptické vlastnosti

Fyzikdlno-chemické vlastnosti

Obsah alkoholu najmenej 43 % v|v

Obsah metanolu: maximdlne 1 250 g/hl zo 100 % obj. alkoholu
Celkovy obsah prchavych latok minimélne 400 g/hl zo 100 % obj. alkoholu
Obsah etylacetdtu maximadlne 300 g/hl zo 100 % obj. alkoholu

Organoleptické vlastnosti

,Madarasi birspdlinka“ je bezfarebnd a vdaka svojej zdkladnej prisade sa vyznacuje osobitou a bohatou voinou
a chufou.

Vyrobok pontika vyvdzenud zmes jemnych citrusovych a trpkych, ako aj sladkych voskovych ténov duly. Vyrazné tény
duly sti doplnené ostrymi ténmi a tonmi kompétu, po ktorych nasleduje decentne trpka hodvabne krémova dochut.

3.2. Specifické vlastnosti (ktorymi sa lisi od inych liehovin rovnakej kategérie)

Na rozdiel od inych paleniek z duly sa ,Madarasi birspalinka“ vyznacuje bohatymi ténmi kompétu, ktoré umociuji
citrusovi chut duly. Md sladsie tony kompétu nez iné palenky z duly, vdaka ¢omu je miksia a jemnejsia. Citrusova
chut destilatu dalej umocnuje tieto tony kompétu.

() U.v.EUL130,17.5.2019,s. 1.
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4. Zemepisnd oblast

,Madarasi birspalinka“ sa moze vyrabat v komer¢nych liehovaroch, ktoré sa nachddzaji v Ba¢sko-malokumdanskej
zupe. V nich sa moze vykondvat zaparovanie, kvasenie, destilicia a odleZanie. Plody duly, ktoré sa pouzivaju ako
zékladna prisada, mozu pochddzat len z tejto oblasti.

5. Spdsoby vyroby liehoviny
Vyrobny proces palenky:
a) vyber a schvélenie ovocia;
b) zaparovanie a kvasenie;
) destildcia;
d) odlezanie a uchovéavanie palenky;

¢) Spracovanie a vyroba pélenky

a)  Vyber a schvdlenie ovocia
Plody duly musia byt zdravé, celé a bez zndmok hniloby.

Ovocie sa musi pri prijati odmerat a musi sa vykonat organoleptickd analyza [ochutndvanie a ak st k dispozicii
prostriedky, skiiska obsahu susiny (meranie obsahu cukru a pH)] na kontrolu jeho kvality.

Ako zakladnd prisada sa mozu pouzit iba tie plody duly, ktord sii primerane dozreté a maji obsah susiny
najmenej 12 ref. %.

b)  Zaparovanie a kvasenie
Zaparovanie:

Zékladom zdpary je primerane dozreté kvalitné ovocie. Osobitnym krokom vo vyrobe palenky ,Madarasi
birspalinka“ je dalsie dozrievanie duly pred spracovanim. Tento proces moze v pripade potreby trvat az 5 dni.
Pocas tohto obdobia sa ovocie skladuje na chladnom mieste (aby nedochddzalo k hnitiu) a takto sa zabezpecuje
bezproblémovy proces dozrievania a podobny stupent dozretia plodov. Aromatické litky v ovoci sa dalej
koncentrujd, ¢im pélenke doddvajti jej jedinecni chut.

Je potrebné odstranit jemné plstnaté chipky nachddzajtice sa na povrchu plodov, pretoze ak sa do zdpary dostane
ich vicsie mnozstvo, bude mat pdlenka neprijemnd Stiplavd chuf. Malé mnozstvd chlpkov nesposobia
v hotovom vyrobku Ziadne neprijemné zmeny. Chlpky sa odstrafiuji umyvanim, drhnutim a zotieranim.

Takto oistené ovocie sa nakrdja a pomelie. K nakrdjanému ovociu mozno pridat vodu, aby sa dosiahla spriavna
konzistencia. Hotovou zdparou sa naplnia kvasné nadoby (ocelové alebo plastové).

Kvasenie:

Pouziva sa proces riadenej fermentdcie. Je mozné pouZivat tieto pomocné materidly: voda (pitnd), kvasinky
(lisované alebo susené), kyseliny na dpravu hodnoty pH, enzymy (pre kvasinky), pektolytické enzymy
a protipeniace ¢inidld.

Pri riadenej fermentdcii je dolezité presne nastavit teplotu zdpary na 16 — 22 °C. Kyslost zdpary sa musi upravit
na hodnotu pH priblizne 3 — 3,2, pri ktorej kvasinky a enzymy dalej G¢inne posobia, no $kodlivé baktérie
nepreziji.

Pouzivanim kvasiniek sa zabezpeci, Ze kvasenie sa za¢ne rychlo a bude prebiehat hladko a bez chyb a dosiahne sa
optimdlna vona a optimdlny obsah alkoholu.

Kvasenie treba kontrolovat monitorovanim teploty priestoru, v ktorom prebieha. Zdparu treba kazdy den
kontrolovat vizudlne a v pripade nutnosti aj meranim obsahu cukru.

Kvasenie moZno povazovat za ukoncené vtedy, ked obsah cukru zdpary klesne pod 5 g na 100 g zépary. Aby sa
zabrénilo $koddm, mala by sa vykvasend zdpara destilovat ¢o najskor.
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¢) Destildcia

Pilenku ,Madarasi birspélinka“ mozno vyrabat pomocou destila¢ného zariadenia, ktoré je vhodné na proces
dvojitej frakénej destildcie, s pouzitim tradi¢ného destilacného kotla s medenym povrchom.

Periodicky destila¢ny pristroj je kotol s objemom 1000 litrov alebo menej. V pripade pélenky ,Madarasi
birspdlinka“ sa zvycajne pouzivaju kotly s objemom 300 — 500 litrov. Destildcia prebieha v dvoch fdzach.
V prvej sa vyrobi slaby alkohol, ktory uz obsahuje ar6my ovocia a jeho obsah alkoholu je 15 — 28 % v/v.
V druhej faze, ktorou je rafinicia, je dolezité riadne oddelit tkvap, jadro a dokvap destildtu. Pocas destildcie
mozno tkvap destildtu urcit len prostrednictvom organoleptickych kontrol, zatial ¢o dokvap destildtu mozno
oddelit pouzitim empirickych hodnoét stvisle meraného alkoholu.

d)  Odlezanie a uchovdvanie pdlenky

Po destildcii by sa mala péalenka pred fla§ovanim nechat odlezat na tmavom mieste v demizéne alebo nddobe
z nehrdzavejiicej ocele v nezriedenom stave (vo véeobecnosti 60 — 70 % v/v), o pomaha vzniku znamenitych
voni.

Takisto je dolezité, aby sa palenka nechala odlezat a uchovavala v mierne vlhkej miestnosti s konstantnou
teplotou.

€)  Spracovanie a vyroba pdlenky

Po odlezani sa musi obsah alkoholu destildtu upravit na pozadovanti Groveti (+ 0,3 % v/v) pridanim pitnej vody
podla pravnych $pecifikacii.

Voda moze byt destilovand, odsolend, demineralizovana alebo zmikéena.

Pilenka s obsahom alkoholu upravenym na pozadovani Groven sa moze flagovat len do &istych sklenenych
alebo keramickych flias.

6. Stavislost so zemepisnym prostredim alebo zemepisnym pévodom

6.1. Podrobné tidaje o zemepisnej oblasti alebo povode, ktoré sii rozhodujiice pre sivislost

Ba¢sko-malokumdnska Zupa sa nachddza v jednej z najslne¢nejsich oblasti Madarska. Typicky sypka pies¢itd poda sa
rychlo zohreje, ¢im zabezpecuje dokonalé prostredie na pestovanie duly.

Dule sa najlepsie dari v teplej sypkejsej alebo stredne hustej vlhkejsej prevzdusnenej pode, ktord dokdze dobre
hospodarit s vodou, a najbeznejsie sa vyskytuje v Bi¢sko-malokumdnskej Zupe, kde ma priaznivé podmienky.

Pocas vegetacného obdobia svieti slnko az 250 — 300 hodin, ro¢nd priemernd teplota je 11,2 °C a priemerny thrn
zrazok dosahuje 475 mm.

6.2. Specifické viastnosti lichoviny, ktoré mozno pripisat zemepisnej oblasti

Savislost medzi palenkou ,Madarasi birspdlinka“ a zemepisnou oblastou je zaloZend na kvalite a dobrej povesti
vyrobku.

Specifické vlastnosti duly pestovanej v Ba¢sko-malokumdnskej Zupe st vysledkom osobitnych ekologickych vlastnosti
tamojsieho fyzického prostredia. Klimatické podmienky Ba¢sko-malokumadnskej Zupy doddvajt palenkdm vyrobenym
z duly vypestovanej v tejto oblasti znamenita chut, voiu a arému.

Piescité pody tejto zupy poskytuji dule vhodny prevzdusneny a dobre sformovany substrat, ktory pomédha dodat
plodom ich jedine¢nost. Citrusové ostré tény duly st vysledkom sypkej piescitej pody.

Pies¢itd poda je bohatd na mikronutrienty. Zrnka piesku odrdZaji na plody slne¢né svetlo, ¢im im pocas obdobia
zrenia poskytuja neustdle teplé prostredie.

Vdaka vysokej priemernej teplote a mnozstvu slne¢ného svitu Bd¢sko-malokumdnskej Zupy moézu plody duly
pestované v tejto oblasti dobre dozriet, a preto maji vy3si obsah cukru nez duly pestované v inych oblastiach.
Destildt vyrobeny z tychto plodov duly je preto slad$i a md tény kompétu, vdaka ¢omu je tito lichovina maksia
a jemnejSia neZz iné palenky vyrobené z duly.
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Tieto tony kompétu st umocnené citrusovou chutou destiltu, ktord je vysledkom vyvdZenej kyslosti dozretej duly.

Poda bohatd na mikronutrienty dodava plodom duly, ktoré sa zbierajti, az ked st primerane dozreté (ked majt obsah
susiny najmenej 12 ref. %), bohatt voiiu a chut, ktoré charakterizuji palenku ,Madarasi birspélinka“.

Dosiahnutie tychto aromatickych ténov v destildte si vyZaduje znacné odborné znalosti a skisenosti, ktoré sa
odovzddvaji z generdcie na generdciu. Takéto odborné znalosti sa tykajii dalSieho zrenia duly, odstrafiovania
chlpkov, pripravy zdpary a spravneho oddelovania a rafindcie destildtu.

Ocenenia palenky ,Madarasi birspalinka“ zo stitazi:

— 2008: festival Zsindelyes — degustacia destildtov — striebornd medaila,

— 2012: sttaz HunDeszt Pdlinka — striebornd medaila,

— 2012: treti ro¢nik verejnej sutaze destildtov a lichovin Vasskej zZupy — zlatd medaila,

— 2013: $tvrty ro¢nik verejnej stitaze destildtov a liehovin Vasskej Zupy — zlatd medaila,

— 2014: treti ro¢nik regiondlnej sitaze destildtov a liechovin Paldc — striebornd medaila,

— 2014: piaty ro¢nik verejnej stitaze destildtov a liehovin Vasskej Zupy — striebornd medaila,

— 2015: Siesty ro¢nik verejnej stitaze destildtov a liehovin Vasskej zZupy — zlatd medaila,

— 2016: ndrodnd degustacnd sutaz destildtov — medaila za znamenitt palenku

— 2016: siedmy ro¢nik verejnej stitaze destildtov a liehovin Vasskej Zupy — zlatd medaila,

— 2017: Brillante - stitaz destilitov komerénych lichovarov — striebornd medaila,

— 2017: ndrodnd degustacnd sitaz destilitov — medaila za znamenitd palenku

— 2017: sataz destildtov a lichovin Karpatskej kotliny — striebornd medaila.

7. Pravne predpisy Eurépskej dnie alebo vniitrostitne/regiondlne privne predpisy
— zdkon XI z roku 1997 o ochrane ochrannych zndmok a zemepisnych oznaceni,
— zdkon LXXIII z roku 2008 o palenke, pélenke z hroznovych vyliskov a Narodnej rade pre palenku,

— nariadenie vlddy ¢. 158/2009 z 30. jila 2009, ktorym sa stanovuji podrobné pravidld ochrany zemepisnych
oznacen{ polnohospodérskych vyrobkov a potravin a overovania vyrobkov,

— nariadenie vlady ¢. 22/2012 z 29. februdra 2012 o Ndrodnom trade pre bezpecnost potravinového retazca,

— nariadenie ministra polnohospodérstva ¢. 28/2017 z 30. mdja 2017 o poziadavkich na systém samokontroly,
ktory majii prevadzkovat potravindrske podniky,

— nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 z 15. janudra 2008 o definovani, popise, prezentacii,
oznacovani a ochrane zemepisnych oznaceni liechovin a o zruseni nariadenia (EHS) ¢. 1576/89,

— vykondvacie nariadenie Komisie (EU) & 716/2013 z 25. jdla 2013, ktorym sa stanovujd pravidld uplatiiovania

nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 o definovani, popise, prezentdcii, oznacovani
a ochrane zemepisnych oznacent liehovin.

8. Ziadatel

8.1. Clensky stdt, tretia krajina alebo prdvnickd]fyzickd osoba

Mirton Lakatos (individudlny podnikatel)

8.2. Uplnd adresa (ndzov ulice a cislo domu, mesto a PSC, krajina)

Szent Istvdn utca 105, H-6456 Madaras
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9. Doplnenie zemepisného oznacenia

10. Osobitné pravidla tykajiice sa oznacovania
Okrem prvkov stanovenych v pravnych predpisoch oznacenie obsahuje aj tieto slova:

— foldrajzi drujelz6“ [zemepisné oznacenie] (oddelene od ndzvu).
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