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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ans6kan om indring i enlighet med artikel 17.6 i Europaparlamentets och
rddets forordning (EG) nr 110/2008 om definition, beskrivning, presentation och mirkning av, samt
skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker, samt om upphivande av ridets férordning
(EEG) nr 1576/89 ()

(2021/C 147/05)

Genom detta offentliggorande ges ritt att gora invindningar i enlighet med artikel 27 i Europaparlamentets och rddets
forordning (EU) 2019787 (3.

ANSOKAN OM ANDRING AV KRAVSPECIFIKATIONEN FOR EN GEOGRAFISK BETECKNING
"UJFEHERTOI MEGGYPALINKA”
EU-nr: PGI-HU-01829-AMO01 - 18 april 2017

Ansokan har upprittats pa foljande sprik: Ungerska

Mellanhand
Medlemsstat: Ungern
Mellanhandens namn: Jordbruksministeriet

Fullstindig(a) adress(er) (gatuadress, postnummer och postort, land):

Kossuth Lajos tér 11
1055 Budapest
UNGERN

Tfn +36 17951705
E-post gi@am.gov.hu

Namnet pé den geografiska beteckningen

"Ujfehértéi meggypalinka”

Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen
— Produktbeskrivning
— Geografiskt omrade

— Samband

() EUTL 39,13.2.2008,s. 16.
() EUTL130,17.5.2019,s. 1.
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— Kontrollmyndigheternas namn och adress
— Ovrigt:
— Framstillningsmetod for spritdrycken
— Krav enligt unionsbestimmelser och/eller nationella och/eller regionala bestimmelser
— Sokandens namn och adress
— Tilldgg till den geografiska beteckningen och/eller sirskilda markningsregler
— Den tredje punkten i avsnittet om kontroller

— Referenser

Andring
Andring av produktspecifikationen som innefattar en dndring av huvudspecifikationen.
Forklaring av dndringen

Andring 1:

Underavsnittet "Organoleptiska egenskaper” i avsnitt B i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Klar, farglos, angendm smak och doft av surkorsbar, med inslag av citrus frdn frukten och av marsipan fran surkorsbéarens
kdrnor.

Ersdttningstext:

— Klar, firglds, angenim smak och doft av surkorsbir, med inslag av citrus frdn frukten och av marsipan frin
surkorsbérens kdrnor.

— Lagrad pdlinka har en gulaktig barnstensfarg och en lagrad karaktir med den sirskilda bouqueten och doften av
surkorsbar. Lagrad pélinka far sin karakteristiska farg och doft ndr den far mogna pa trifat.

— Gammal pélinka som har fatt mogna linge pd trifat har en fylligare smak och arom, och en moérkare antik
guldfirg.

— Pélinka som lagrats pé fruktbadd far en fin bouquet ndr frukten mognar, och den har samma farg som korsbéren.
Pilinka som lagrats pd en badd av firska eller torkade frukter har hogre innehallsvirden, en intensivare arom och
en mer utpriglad smak.

Forklaring:

Tre nya lagringsmetoder har lagts till i underavsnittet "Vila och lagring” i avsnitt D i kravspecifikationen. Genom dessa
processer forandras palinkans organoleptiska egenskaper och det dr darfor nodvindigt att dndra de organoleptiska
egenskaperna i enlighet med detta.

Andring 2:

Underavsnittet "Kemiska och fysikaliska egenskaper” i avsnitt B i kravspecifikationen ska dndras pé foljande sitt:

Tidigare text:
— Alkoholhalt: minst 40 volymprocent
— Metanolhalt: hdgst 1 000 g/hl alkohol, 100 volymprocent
— Halt av flyktiga amnen: minst 200 g/hl alkohol, 100 volymprocent

— Cyanvitesyrahalt: hogst 7 g/hl alkohol, 100 volymprocent
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Ersdttningstext:

— Alkoholhalt: minst 40 volymprocent (+/— 0,3 volymprocent, for "Ujfehértéi meggypalinka” lagrad pa fruktbidd
+/-1,5 volymprocent)

— Metanolhalt: hogst 1 000 g/hl alkohol, 100 volymprocent
— Halt av flyktiga 4mnen: minst 200 g/hl alkohol, 100 volymprocent
— Cyanvitesyrahalt: hogst 7 g/hl alkohol, 100 volymprocent

Forklaring:

"Ujfehértéi meggypalinka” har en alkoholhalt pa 40 volymprocent (+/- 0,3 volymprocent, for "Ujfehértéi meggypalinka”
lagrad pé fruktbadd +/— 1,5 volymprocent). Andringen inbegriper avvikelsen for beteckningen i enlighet med bilaga XII till
forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinformation till konsumenterna for att beakta naturliga
variationer i alkoholhalt och produktions- och lagringsbetingade variationer.

Andring 3:

Avsnitt B (Beskrivning av spritdrycken, inklusive produktens viktigaste fysikaliska, kemiska och organoleptiska egenskaper)
i kravspecifikationen ska dndras pé foljande sitt:

Ett nytt stycke ska laggas till:
Sdrskilda egenskaper (jamfort med spritdrycker i samma kategori)

Angendm smak och doft av surkorsbir, med inslag av citrus fran frukten och av marsipan frin surkorsbarens kirnor.

Forklaring:

I enlighet med kraven i forordning (EU) nr 716/2013 har produktens sirskilda egenskaper lagts till i beskrivningen av
spritdrycken.

Andring 4:

[ avsnitt B i kravspecifikationen ska de ravaror som anvinds dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Pdlinka med ursprungsbeteckningen "Ujfehértéi meggypalinka” far endast framstillas av surkorsbirssorterna Ujfehértoi
fiirt6s och Debreceni bStermé.

Ersdttningstext:

Pilinka med den geografiska beteckningen "Ujfehért6i meggypdlinka” far endast framstillas av surkorsbirssorterna
Ujfehértoi fiirtos, Debreceni bétermd, Kantorjan0s1 3, Petri och Eva.

Forklaring:

P& grund av oférutsigbara och ovanligt varierande vaderleksforhdllanden &r det nodvandigt att lagga till surkorsbérs-
sorterna Kantorjanosi 3, Petri och Eva, som far anvindas vid framstillningen av ”Ujfehértéi meggypalinka”. Dessa sorter
har odlats i det avgrinsade geografiska omradet i flera drtionden och ar mlndre frostkdnsliga. Surkorsbarssorterna
Kéntorjanosi 3, Petri och Eva har dven framforadlats i Ujfehért6 av lokala sorter, och de innehaller alla tre det genetiska
material som &r kidnnetecknade for omrddet. Tidpunkten for de fenologiska faserna skiljer sig at for de tre nya
surkorsbarssorter som lagts till i kravspecifikationen, och fler sorter innebdr att foljderna kan mildras nédr skorden slar fel
pa grund av vérfrost. Frukten skordas och bearbetas 6ver en langre tidsperiod jamfort med tidigare, fran slutet av juni till
borjan av juli, for en mer stabil produktion av palinka. Alla fem surkorsbarssorter har odlats under flera drtionden i det
geografiska omrdde som anges i avsnitt C.

Andring 5:

Avsnitt C (Definition av det geografiska omradet) i kravspecifikationen ska dndras pa foljande stt:

Tidigare text:

"Ujfehértéi meggypalinka” far endast framstillas och tappas pa flaska i destillerier i det avgrinsade omradet.
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Ersdttningstext:

"Ujfehértéi meggypalinka” far endast framstillas i destillerier i det avgrinsade omréadet.

Forklaring:

Det 4r inte motiverat att foreskriva att forpackningen (tappning pé flaska) maste 4ga rum i det geografiska omradet.

Andring 6:

Underavsnittet "Kvalitetskontrollen omfattar foljande aspekter i frdga om frukten” i avsnitt D i kravspecifikationen ska
andras pa foljande sitt:

Tidigare text:
— Sortrenhet: godkinda sorter ir Ujfehérti fiirtos och Debreceni bétermd.
— Mognad: fullmogen (stjilken lossnar utan att skada frukten).
— Sundhet: frukten ska vara frisk.
— Renhet: det far inte forekomma négra torra stjdlkar, blad eller andra orenheter.
— Surkdrsbérens torrsubstanshalt: minst 15 ref. %.

— Surkorsbidrens pH-virde: 4-5.
Ersdttningstext:
— Sortrenhet: godkinda sorter r Ujfehért(’)i furtos, Debreceni bétermd, Kéntorjanosi 3, Petri och fva.
— Mognad: fullmogen (stjilken lossnar utan att skada frukten).
— Sundhet: fri frin mogel och rota, inga skador eller mekaniska skador.
— Renbhet: det fir inte forekomma négra torra stjalkar, blad eller andra orenheter.

— Surkorsbirens torrsubstanshalt: minst 14 ref. %.

— Surkorsbarens pH-virde: 3,5-4,5.

Forklaring:

Genom dndringen uppdateras den forsta punkten i upprikningen liksom surkorsbarens torrsubstanshalt och pH-virde for
att ta hinsyn till de tre nya surkorsbarssorternas sirskilda egenskaper. Sundhetskravet har dndrats i enlighet med punkt 3 i
kravspecifikationen.

Andring 7:

Underavsnittet “Lagring och vila” i avsnitt D i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:
Andring 7 a:

Underavsnittets rubrik ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Lagring och vila

Ersdttningstext:

Vila och lagring

Forklaring:

Teknisk 4ndring.

Andring 7 b:

Innehallet i underavsnittet ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Efter destillationen vilar och mognar destillatet i rena behéllare av rostfritt stdl i minst tre manader. [Struken]



26.4.2021 Europeiska unionens officiella tidning C 147/11

Ersdttningstext:

"Ujfehértéi meggypalinka” ska vila tills den far en vilbalanserad sammansittning. Det karl i vilket destillatet fir vila ska vara
gjort av ett material som inte kommer att reagera med bestdndsdelarna i palinkan och som inte slapper ifrén sig ndgot
halsofarligt dmne.

"Ujfehértéi meggypalinka” kan dven lagras genom en av foljande metoder:

— Lagrad "Ujfehért6i meggypalinka”: Lagring i minst tre ménader pa trifat som rymmer upp till 1 000 liter, och minst sex
ménader pd fat som rymmer dnnu storre volymer, for att palinkans smak ytterligare ska forhojas, delvis genom
oxidering och delvis genom uppldsning.

— Gammal "Ujfehért6i meggypalinka”: Lagring i minst ett &r pé trifat som rymmer mindre n 1 000 liter, eller i minst tva
ar pd trifat som rymmer minst 1 000 liter.

— Ujfehért6i meggypalinka” lagrad pa fruktbadd: Lagring i minst tre manader med minst 10 kg mogna surkorsbir eller
minst 5 kg torkade surkorsbar av de sorter som anges i avsnitt D och med ursprung i det omrdde som anges i avsnitt C
for varje 100 liter palinka.

Forklaring:

For att battre mota konsumenternas efterfrigan var det nédvindigt att ligga till ytterligare lagringsmetoder som far
anvindas vid framstillningen av "Ujfehért6i meggypalinka” i enlighet med gillande ungersk lagstiftning. Underavsnittet
har uppdaterats i enlighet med detta.

Andring 8:
Uppgifterna om framstillningsmetoden (avsnitt D) i huvudspecifikationerna i kravspecifikationen har kompletterats med

den information om framstallningsmetoden for spritdrycken som redan ingér i den ursprungliga versionen av kravspecifi-
kationen.

Forklaring:

Teknisk information som redan ingdr i den ursprungliga versionen av kravspecifikationen har lagts till i huvudspecifika-
tionerna for att battre beskriva den tekniska processen.

Andring 9:

Underavsnittet “Tappning” i avsnitt D i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:
Tappning

Nir surkorsbérspélinkan ar firdig att saluféras tappas den upp pa rena glasflaskor. Flaskorna forsluts med plastkorkar med
trialock som ticks med vax, eller med plastkorkar med tralock, skruvkapsyler med forseglingsring eller krympkapsyler. Den
forseglade flaskan kan packas i en papperskartong eller dekorativ férpackning. En forpackningsenhet fir rymma hogst 1
liter, och storre volymer fir endast forpackas som ett engdngsexemplar i gdvosyfte. [Struken]

Forklaring:

Det ir inte motiverat att foreskriva att forpackningen (tappning pé flaska) maste dga rum i det geografiska omradet.

Andring 10:
Det fjdrde stycket i avsnitt E i kravspecifikationen ska dndras pé foljande sitt:

Tidigare text:

(Fjdrde stycket i avsnitt E)

En jamforelse av produktionsforutsittningarna for sorten Ujfehértoi fiirtos med det geografiska omradets egenskaper visar
pa ett lyckligt ssmmantriffande dem emellan. Det dr inte en slump att surkorsbarsproduktionen startade hir och att sorten
Ujfehértéi furtos har sitt ursprung hir, eller att merparten av surkorsbaren i Szabolcs-Szatmar-Bereg odlas hir.
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Ersdttningstext:

En jamforelse av produktlonsforutsattnmgarna for surkorsbirssorterna Ujfehértéi fiirtos, Debreceni bétermd, Kantor)an051
3, Petri och Eva, vilka utgor rivarorna till "Ujfehért6i meggypalinka”, med det geografiska omradets egenskaper visar pa ett
lyckligt sammantriffande dem emellan. Det ar inte en slump att surkorsbérsproduktionen startade hir och att Ujfehérto-
sorterna har sitt ursprung hir, eller att merparten av surkorsbiren i Szabolcs-Szatmdr-Bereg odlas hir.

Firklaring:

Den forsta sorten som valdes ut vid forskningsstationen i Ujfehért6 var Ujfehértéi fiirtos, och namnet Ujfehérté ir vilkint
bade i Ungern och utomlands. Surkérsbirssorterna i avsnitt B har dven framforidlats i Ujfehérté av lokala sorter, och de
innehaller alla det genetiska material som ar kdnnetecknade for omrédet.

Andring 11:
Det nionde stycket i avsnitt E i kravspecifikationen ska dndras pé foljande sitt:

Tidigare text:

(Nionde stycket i avsnitt E)

Fran borjan av 1800-talet fanns manga stora vinodlingar i Ujfehért6. Forutom vindruvor fanns aven olika sorters frukttrid,
sdsom halvvilda surkorsbartrad av sorten Ciganymeggy liksom allt fler surkorsbarstrad av sorterna Szildgyi och Pandy.
Under mitten av 1970-talet bor)ade odlingar av surkorsbar att dyka upp pd mindre gérdar, frimst av sorten Pandy samt av
sorten fiirtos som utvecklades pé forskningsstationen i Ujfehérté 1965.

Ersdttningstext:

Fran borjan av 1800-talet fanns manga stora vinodlingar i Ujfehért6. Forutom vindruvor fanns aven olika sorters frukttrid,
sdsom halvvilda surkorsbartriad av sorten Cigdnymeggy liksom allt fler surkorsbarstrad av sorterna Szildgyi och Pandy.
Under mitten av 1970-talet borjade odhngar av surkorsbar att dyka upp pd mindre gdrdar, fraimst av sorten Pindy samt av
sorterna Ujfehértéi som utvecklades pa forskningsstationen i Ujfehért6 1965.

Firklaring:

Andringen av det nionde stycket innefattar endast att texten "sorten fiirtds som utvecklades pa forskningsstationen i
Ujfehért6 1965 ersitts med “sorterna Ujfehértéi som utvecklades pa forskningsstationen i Ujfehérté 1965”.

Andring 12:

Foljande har lagts till i avsnitt E (Uppgifter som pavisar sambandet med den geografiska miljon eller det geografiska
ursprunget):

De surkdrsbarstyper med hog avkastning som lokalt dr kinda som Fehértoi csiing@s Pandy eller Fehértéi fiirtos Pandy hade
blivit vanligt forekommande i och omkring Ujfehérté under forsta hilften av 1900-talet. Lokal selektiv vixtforadling i och
omkring Ujfehérté inleddes vid forskningsstationen i Ujfehérté pd 1960-talet under ledning av Dr Ferenc PethS och
inbegrep att man samlade in kloner av s;alvpolhnerande frukter av hog kvalitet och med hdg avkastning som enkelt
lossnar frén stjilken. Den surkérsbarsklon som hade de mest gynnsamma egenskaperna valdes ut och klassificerades som
en sort som beviljats preliminart statligt erkinnande under namnet Ujfehértéi fiirtos &r 1970. Den lokala selektiva
vaxtforadlingen utV1dgades till att omfatta angransande kommuner i regionen. De sorter som samlades in dér testades
ocksd i Ujfehérté och de bista sorterna av dessa, diribland Debreceni bétermd, Kantorjdnosi 3, Petri och Eva, beviljades
ocksa statligt erkannande, och utgor idag rivarorna till "Ujfehértéi meggypalinka”.

Det finns ett linjirt regressionsforhallande mellan de stora variationerna mellan dag- och nattemperaturerna och fruktens
sockerhalt. Pa grund av de stora skillnaderna mellan dag- och nattemperaturerna i det geografiska omrddet under
vegetationsperioden har de surkorsbarssorter som anvinds som ravara i "Ujfehértéi meggypalinka” en hog sockerhalt
(minst 14 grader Brix). Det som ocksd dr kdnnetecknande for sorterna ér att de saknar beska, vilket ger surkorsbiren en
behagligt sot och syrlig eller ndgot syrlig smak.
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Tack vare den kombinerade effekten av kraftigare nederbord i det geografiska omradet under vegetationsperioden och den
goda vattenhallningsformédgan hos den medelkompakta humosa sandjorden har surkorsbdren en ldg syrahalt (en total
syrahalt pd 0,6-1,5 %), vilket dven bidrar till att ge sorterna som utgér ravarorna till "Ujfehértéi meggypalinka” deras
karakteristiska behagligt s6ta och syrliga eller ndgot syrliga smak.

I samband med beredningen av misken kan torkade, krossade kidrnor behova tillsittas till den jasande massan, utéver den
tillitna mingden krossade kdrnor (hogst 3 %), for att sikerstilla att marsipansmaken bevaras hos “Ujfehértéi
meggypalinka”.

De sarskilda egenskaperna hos de surkorsbarssorter som odlas i det geografiska omrddet hirror fran klimat- och
jordménsforhéllandena i omrddet och den minskliga kunskap som ér kopplad till Ujfehérto.

Forklaring:

Information har lagts till om sambandet med det geografiska omrddet och kopplingarna mellan de gamla och nya
surkorsbarssorterna samt om hur surkorsbarssorterna paverkar slutproduktens egenskaper. Avsikten med dessa tilldgg ar i
grund och botten att styrka pastdendet att kvaliteten hos de spritdrycker som tillverkas av de nya sorterna i kravspecifi-
kationen hidnger samman med det geografiska omradet.

Andring 13:

Avsnitt F i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

— Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 110/2008 av den 15 januari 2008 om definition, beskrivning,
presentation och markning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker, samt om upphivande av
radets forordning (EEG) nr 1576/89.

— Lag LXXIII frdn 2008 om pélinka, torkolypalinka och det nationella palinkaradet.

Ersdttningstext:
— Lag XIfrén 1997 om skydd av varumarken och geografiska beteckningar.
— Lag LXXIII frén 2008 om pdlinka, pdlinka av druvrester och det nationella pélinkaradet.

— Regeringsdekret nr 158/2009 av den 30 juli 2009 om detaljerade regler for skydd av jordbruksprodukters och
livsmedels geografiska beteckningar och for kontroll av produkterna.

— Regeringsdekret nr 22/2012 av den 29 februari 2012 om den nationella byrdn for en siker livsmedelskedja.

— Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 110/2008 av den 15 januari 2008 om definition, beskrivning,
presentation och markning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker, samt om upphivande av
radets forordning (EEG) nr 1576/89.

— Kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 716/2013 av den 25 juli 2013 om tillimpningsbestimmelser for
Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 110/2008 om definition, beskrivning, presentation och mirkning
av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker.

Forklaring:

Genom éndringen uppdateras det gillande regelverket.

Andring 14:

[ avsnitt G i kravspecifikationen ska den sokandes namn dndras pé f6ljande stt:

Tidigare text:

Namn: Zsindelyes Pélinka Kft.

Ersdttningstext:

Namn: Zsindelyes Palinka Zrt.

Forklaring:

Den sokandes uppgifter har dndrats.
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Andring 15:

Avsnitt H i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Utover de krav som anges i lagstiftningen omfattar beteckningen f6ljande:
"Ujfehértéi meggypalinka”

”skyddad ursprungsbeteckning”

Ersdttningstext:
Utover de krav som anges i lagstiftningen omfattar beteckningen ocksa foljande:

"geografisk beteckning”

Forklaring:

Tekniska dndringar till f6ljd av dndrad lagstiftning.

Andring 16:

Foljande enskilda bestimmelser har lagts till i avsnitt H i kravspecifikationen:

Ny text:
Beteckningen "Ujfehértéi meggypalinka” kan dven kompletteras med foljande:
Tillagg: "érlelt” [lagrad]

Sarskilda anvandningsvillkor: Detta tillagg far tillfogas om produkten har lagrats i minst tre manader pd trifat som rymmer
upp till 1 000 liter, och minst sex manader pa fat som rymmer 4nnu storre volymer.

Tillagg: "6palinka” [gammal palinka]

Sarskilda anvindningsvillkor: Detta tilligg far tillfogas om produkten har lagrats i minst ett &r pa trdfat som rymmer mindre
an 1 000 liter, eller i minst tva dr pa trafat som rymmer minst 1 000 liter.

Tillagg: "gyiimolcsagyon érlelt” eller "dgyas” [lagrad pa fruktbadd]

Sarskilda anvdndningsvillkor: Detta tilligg far tillfogas om produkten har lagrats i minst tre ménader med minst 10 kg
mogna surkorsbir eller minst 5 kg torkade surkorsbir av de sorter som anges i avsnitt D och med ursprung i det omrdde
som anges i avsnitt C for varje 100 liter pdlinka. Pdlinkans nettokvantitet maste anges pé flaskans etikett.

Forklaring:

Eftersom ytterligare lagringsmetoder har lagts till i avsnitt D i kravspecifikationen dr det nodvandigt att dndra
bestimmelserna vad giller beteckningen.

Andring 17:

Punkt 2 (Kontrollmyndigheter och produktcertifieringsorgan) i "Rubriker enligt avsnitt 10.1 i regeringsdekret nr 158/2009
av den 30 juli 2009” ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Den lokala myndigheten i Szabolcs-Szatmdr-Bereg — direktoratet for sikerhet i livsmedelskedjan och djurhdlsa
Keleti Marton at 1, H-4400 Nyiregyhdza

Tfn +36 42451200
Fax +36 42451221
E-post: elelmiszerlanc@szabolcs.gov.hu

Webbplats: http:|fwww.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg
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Ersdttningstext:

Den lokala myndigheten i Szabolcs-Szatmdr-Bereg
Hésok tere 5, H-4400 Nyiregyhdza

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

Webbplats: http:/fwww.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg

Forklaring:
Namnet pa den regionala kontrollmyndigheten har dndrats.
Andring 18:

Den tredje punkten i avsnittet om kontroller i kravspecifikationen ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Metanolhalt hégst 1200 g/hl alkohol (100 volymprocent) i enlighet med punkt 9 b i bilaga IT till
forordning (EG) nr 110/2008

Ersdttningstext:

Metanolhalt hogst 1 000 g/hl alkohol (100 volymprocent) i enlighet med punkt 9 b i bilaga I till
forordning (EG) nr 110/2008

Forklaring:

Genom 4dndringen anpassas vardet till gillande EU-lagstiftning.

Andring 19:

Avsnittet "Referenser” ska dndras pa foljande sitt:

Tidigare text:

Jend Tamés: Pdlinka. Pdlinkdk és mds nemes pdrlatok [Pélinka. Pdlinka och andra hogklassiga spritdrycker], Alexandra Kiado,
2003 (ISBN 9633686105)

Endre Némethy: Adatok a népi pdlinkafdzd eljdrds eldforduldsdhoz [Information om att genomfora den traditionella destillering-
sprocessen for palinka], Ethnographia 1945

Dr Lajos SOlyom: Pilinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szdmdra [Handbok om pdlinkadestillering f6r smd destillerier],
Mez8gazdasagi Kiad6, 1986

MAGYAR NEPRAJZ II. Gazddlkodds/Gyiimélcskultiira [UNGERSK ETNOLOGI 1. Jordbruk/Fruktodling], Akadémiai Kiado,
Budapest 2001

Ersittningstext:

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

Jend Tamds: Pdlinka. Pdlinkdk és mds nemes pdrlatok [Pélinka. Pdlinka och andra hogklassiga spritdrycker], Alexandra Kiado,
2003 (ISBN 9633686105)

Géza Baldzs: A magyar pdlinka [Ungersk pdlinka], Aula Kiad6, Budapest, 1998, s. 29
Géza Balazs: Az égetett szeszesitalok megjelenése [Spritdryckers utseende], Néprajzi litohatdr VI. 1997

Endre Némethy: Adatok a népi pdlinkaf6zd eljdrds el6forduldsdhoz [Information om att genomfora den traditionella destillering-
sprocessen for palinka], Ethnographia 1945
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Dr Lajos SOlyom: Pilinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szdmdra [Handbok om pdlinkadestillering f6r smd destillerier],
MezGgazdasagi Kiad6, 1986

MAGYAR NEPRAJZ II. Gazddlkodds/Gyiimélcskultiira [UNGERSK ETNOLOGI II. Jordbruk/Fruktodling], Akadémiai Kiado,
Budapest 2001

Firklaring:

Ytterligare litteraturreferenser har lagts till i bibliografin till foljd av forskning som har genomforts for att styrka produktens
goda anseende.

HUVUDSPECIFIKATIONERNA I KRAVSPECIFIKATIONEN FOR
"UJFEHERTOI MEGGYPALINKA”
EU-nr: PGI-HU-01829-AMO1 - 18 april 2017

1. Namn

"Ujfehértéi meggypalinka”

2. Kategori av spritdryck
Fruktsprit (kategori 9 i férordning (EG) nr 110/2008)

3. Beskrivning av spritdrycken

Organoleptiska egenskaper

— Klar, firglds, angenim smak och doft av surkorsbir, med inslag av citrus fran frukten och av marsipan frin
surkorsbérens kdrnor.

— Lagrad pdlinka har en gulaktig barnstensfarg och en lagrad karaktir med den sirskilda bouqueten och doften av
surkorsbar. Lagrad pélinka far sin karakteristiska farg och doft ndr den far mogna pa trifat.

— Gammal pdlinka som har fitt mogna linge pé trfat har en fylligare smak och arom, och en mérkare antik
guldfirg.

— Pélinka som lagrats pé fruktbadd far en fin bouquet ndr frukten mognar, och den har samma farg som korsbéren.
Pélinka som lagrats pé en badd av firska eller torkade frukter har hogre innehéllsvirden, en intensivare arom och
en mer utpriglad smak.

Kemiska och fysikaliska egenskaper

— Alkoholhalt: minst 40 volymprocent (+/— 0,3 volymprocent, for "Ujfehértéi meggypalinka” lagrad pa fruktbadd
+/- 1,5 volymprocent)

— Metanolhalt: hogst 1 000 g/hl alkohol, 100 volymprocent
— Halt av flyktiga dmnen: minst 200 g/hl alkohol, 100 volymprocent
— Cyanvitesyrahalt: hogst 7 g/hl alkohol, 100 volymprocent

Sdrskilda egenskaper (jamfort med spritdrycker i samma kategori)
Angenim smak och doft av surkorsbar, med inslag av citrus fran frukten och av marsipan fran surkorsbdrens kirnor.
Révaror som anvinds vid framstéllning av produkten:

Pilinka med den geografiska beteckningen "Ujfehértéi meggypélinka” fir endast framstillas av sorterna Ujfehértéi
furtos, Debreceni bétermd, Kantorjanosi 3, Petri och Eva.

4. Geografiskt omride

"Ujfehértoi meggypdlinka” far endast komma frdn f6ljande orter i linet Szabolcs-Szatmar-Bereg: Balintbokor, Butyka,
Csészérszéllés, Erpqtak, Geszteréd, Kalmanhdza, Kismicske, Kisszegegyhdza, Liszlotanya, Ludastd, Petéfitanya,
Szirond, Ujfehért6, Ujsortanya, Tancsicstag, Vadastag och Zsindelyes.
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"Ujfehértéi meggypalinka” far endast framstillas i destillerier i det avgrinsade omradet.

5. Framstillningsmetod for spritdrycken

Godtagande av surkorsbiren: Fullmogen och frisk frukt dr en grundliggande forutsittning for palinka av hog kvalitet.
Nir frukten tas emot kontrolleras bdde kvantitet och kvalitet.

Kvalitetskontrollen omfattar foljande aspekter i fraga om frukten:

— Sortrenhet: godkinda sorter ir Ujfehértéi fiirtos, Debreceni bétermd, Kantorjanosi 3, Petri och Eva.
— Mognad: fullmogen (stjilken lossnar utan att skada frukten).

— Sundhet: fri frin mogel och réta, inga skador eller mekaniska skador.

— Renhet: det fir inte forekomma négra torra stjalkar, blad eller andra orenheter.

— Surkorsbérens torrsubstanshalt: minst 14 ref. %.

— Surkorsbdrens pH-varde: 3,5-4,5.

Miskning

Den tvittade frukten flyttas till en urkdrningsmaskin dir kidrnan avldgsnas. Vid justering av maskinerna ska den
genomsnittliga kidrnstorleken tas i beaktande, for att i sd hog grad som mojligt reducera andelen krossade kirnor i
misken. Krossade kdrnor ir farliga i misken eftersom amygdalinet genom miskning och jdsning bryts ner i
vitecyanid och bensaldehyd. For stenfrukter dr det viktigt att bevara kiarnsmaken. Om det behovs kan darfor torkade,
krossade kirnor tillsittas till den jdsande massan utover den tillitna mingden krossade kirnor (hogst 3 %). En
miskpump forflyttar den s6ta misken till iordningstillda jastankar. Vid miéskningen tillsitts en limplig méingd
pektinolytiska enzymer (1-3 g/100 kg, beroende pa argéng och sats) till massan av urkdrnade surkorsbar for att gora
det enklare att extrahera saften, sikerstilla en jaimn jisning och frigéra smaker och aromer.

Forst faststills satsens pH-vérde, och dérefter justeras pH-virdet till 3,0 med hjilp av fosforsyra, som tillhandahéller ett
lampligt pH-skydd under jasning och lagring av masken, och bidrar till att bevara fruktens aromer. Det dr viktigt att
syran tillsitts till masken i utspadd form. Jasningen sker under kontrollerade former och kylutrustning anvinds for att
misken, med nedbrutet pektin och en reglerad syranivd, ska hélla en temperatur p& 18-20 °C. Massan ympas darefter
med en lampligt preparerad och aterfuktad jaststam, och pé det hér viset kan den forsta jasningsperioden kortas ned.

Jasning

Misken ska omroras flera ganger om dagen for att sonderdela det 6vre lager av fruktkott (beldggning) som bildas
ovanpd masken. Vitskan bloter sdledes upp fruktkottet och det 16sa, pordsa materialet pa ytan av mésken 16ses upp,
vilket bidrar till att forhindra forlust av aromer eller att avkastningen paverkas negativt. Jasningen tar vanligtvis mellan
sju till tio dagar och de nédvindiga parametrarna for att kontrollera jasningsprocessen mits fortlopande (ref. %, socker-
och alkoholhalt, pH osv.). Den jasta masken ska darefter destilleras sd snart som mojligt. Halten av reducerande socker
hos den jasta mésken far inte Gverstiga 4 g/l.

Destillering och raffinering

Surkorsbarsmassan kan destilleras med tvd sorters utrustning (destillationsapparater for fraktionerad destillation eller
kontinuerlig destillation). Syftet i bdda fallen &r att framstilla destillat eller pdlinka av bista mojliga kvalitet. Mangden
"huvud”, "hjirta” och “svans” som ska avskiljas faststills darfor for varje sats, vilken kan forindras naturligt under
destilleringen (tidsfaktor). "Huvud” och “svans” avskiljs vanligtvis genom organoleptisk utvirdering. Destillatorn
reng6rs med hjilp av ett CIP-system i runt 5 minuter efter varje destilleringsprocess.

Vila och lagring

"Ujfehértéi meggypalinka” ska vila tills den fir en vilbalanserad sammansittning. Det krl i vilket destillatet fr vila ska
vara gjort av ett material som inte kommer att reagera med bestandsdelarna i palinkan och som inte sldpper ifrdn sig
ndgot hilsofarligt dmne.
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"Ujfehért6i meggypalinka” kan dven lagras genom en av foljande metoder:

— Lagrad "Ujfehért6i meggypalinka”: Lagring i minst tre manader pa trifat som rymmer upp till 1 000 liter, och minst
sex manader pa fat som rymmer dnnu storre volymer, for att palinkans smak ytterligare ska forhojas, delvis genom
oxidering och delvis genom upplosning.

— Gammal "Ujfehért6i meggypalinka”: Lagring i minst ett &r pa trifat som rymmer mindre in 1 000 liter, eller i minst
tvéd r pd trafat som rymmer minst 1 000 liter.

— Ujfehértéi meggypalinka” lagrad pé fruktbidd: Lagring i minst tre manader med minst 10 kg mogna surkorsbar
eller minst 5 kg torkade surkorsbir av de sorter som anges i avsnitt D och med ursprung i det omrade som anges i
avsnitt C for varje 100 liter pélinka.

Justering av alkoholhalten

Alkoholhalten i destillatet spads ut med hjilp av kvalitetskontrollerat och avhérdat (hogst 1 °dH) dricksvatten till en
nivd som lampar sig for konsumtion. Efter utspddning fdr produkten vila och mogna under ytterligare en tidsperiod
innan den tappas p4 flaska.

6. Samband med den geografiska miljoén eller ursprung

Frukt av basta kvalitet och med utmirkta egenskaper dr en grundliggande forutsittning for att kunna framstalla
hogkvalitativ pédlinka. Bista mojliga plats for fruktproduktion méste dirfor viljas, med beaktande av klimat- och
jordménsforhéllandena samt platsens lige.

Det geografiska omrddet som anges ovan dr beldget i den centrala delen av regionen Nyirség i linet Szabolcs-Szatmar-
Bereg. Den drliga nederborden i det hir omrddet uppgar till 570-590 mm, men i vissa omrdden kan den variera
mellan 550 och 600 mm. Nederb6rdsméngden under odlingssidsongen uppgar till omkring 420 mm, varav 65-78
mm faller i juni, vilket 4r gynnsamt for fruktodling. Den genomsnittliga drstemperaturen ir 9,3-9,9 °C. De sista
frostiga dagarna infaller ungefdr i mitten av april och den forsta hostfrosten kommer i mitten av oktober. Den
varmaste médnaden ar juli med 20,2-20,7 °C, vilket 4r 1-2 °C ldgre 4n i andra omrdden pé det stora ungerska
slattlandet Alfold. Sommaren ir inte lika varm i det geografiska omrddet som i andra delar av Alf6ld, eftersom
ndtterna dr betydligt svalare, dven under sommaren. Viren kommer senare 4n i de angrinsande regionerna, vilket
innebir att korsbirsblomningen vanligen undkommer vérfrosten. Det mycket varma vadret borjar i mitten av juli i
detta omrade, men vid den tidpunkten har surkorsbaren redan skordats. Antalet soltimmar per ar uppgar till omkring
1950-2030 timmar, varav 760-800 timmar infaller under sommarperioden.

Den huvudsakliga jordménen i det avgrinsade geografiska omraddet ar sandjord med humus pd sandsten. Den
karakteriseras av ett humusinnehdll 6ver 1 % och ett matjordslager pd 40 cm. Jorden har god vattenhallningsforméga
och vattengenomsldpplighet, dr luftig och torkar sillan ut samt ér tillrickligt naringsrik for att ge god avkastning.
Avkastningen kan forbittras betydligt om jordmanens kvaveinnehall okas. Forutom den nimnda jordménstypen
forekommer dven storre eller mindre omrdden med rodbrun skogsjord, vars humusinnehéll varierar mellan 1
och 1,5 %. Jordménens egenskaper 4r ocksd gynnsamma for vattenhushallningen, genom kombinationen av mattlig
genomslipplighet och god vattenhdllningsférmaga. Ytterligare positiva faktorer dr dess luftighet och niringshallande
formaga.

En jimforelse av produkt1onsforutsattnmgama for surkorsbirssorterna Ujfehértéi fiirtds, Debreceni bétermd,
Kantorjanosi 3, Petri och Eva, vilka utgor rdvarorna till "Ujfehértéi meggypalmka med det geografiska omradets
egenskaper visar pa ett lyckligt ssmmantriffande dem emellan. Det ér inte en slump att surkorsbarsproduktionen
startade hir och att Ujfehérté-sorterna har sitt ursprung hir, eller att merparten av surkorsbiren i Szabolcs-Szatmar-
Bereg odlas hir.

De surkorsbarstyper med hog avkastning som lokalt dr kidnda som Fehértdi csiingds Pandy eller Fehértéi fiirtos Pandy
hade blivit vanligt forekommande i och omkring Ujfehérté under forsta hilften av 1900-talet. Lokal selektiv
vixtforadling i och omkring Ujfehérté inleddes vid forskningsstationen i Ujfehérté pa 1960-talet under ledning av Dr
Ferenc Pethd och inbegrep att man samlade in kloner av sjilvpollinerande frukter av hog kvalitet och med hog
avkastning som enkelt lossnar fran stjilken. Den surkorsbarsklon som hade de mest gynnsamma egenskaperna valdes
ut och klassificerades som en sort som beviljats preliminart statligt erkinnande under namnet Ujfehértoi fiirtos ar
1970. Den lokala selektiva vaxtforddlingen utvidgades till att omfatta angransande kommuner i regionen. De sorter
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som samlades in dir testades ocksd i Ujfehérté och de bista sorterna av dessa, diribland Debreceni bétermd,
Kéntorjanosi 3, Petri och Eva, bev1l]ades ocksa statligt erkinnande, och utgor idag rivarorna till "Ujfehért6i
meggypalinka”.

Det finns ett linjért regressionsforhdllande mellan de stora variationerna mellan dag- och nattemperaturerna och fruktens
sockerhalt. P4 grund av de stora skillnaderna mellan dag- och nattemperaturerna i det geografiska omradet under
vegetationsperioden har de surkorsbarssorter som anvands som révara i "Ujfehérti meggypalinka” en hog sockerhalt
(minst 14 grader Brix). Det som ocksa dr kdnnetecknande for sorterna dr att de saknar beska, vilket ger surkorsbéren en
behagligt sot och syrlig eller ndgot syrlig smak.

Tack vare den kombinerade effekten av kraftigare nederbord i det geografiska omrddet under vegetationsperioden och
den goda Vattenhallmngsformagan hos den medelkompakta humosa sandjorden har surkorsbéren en lag syrahalt (en
total syrahalt pa 0,6-1,5 %), vilket dven bidrar till att ge sorterna som utgor rivarorna till "Ujfehért6i meggypalinka”
deras karakteristiska behagligt sota och syrliga eller ndgot syrliga smak.

I samband med beredningen av mésken kan torkade, krossade kidrnor behova tillsittas till den jisande massan, utover
den tillitna mingden krossade kirnor (hogst 3 %), for att sikerstilla att marsipansmaken bevaras hos “Ujfehértéi
meggypalinka”.

De sirskilda egenskaperna hos de surkorsbarssorter som odlas i det geografiska omrddet harrér frin klimat- och
jordméansforhllandena i omradet och den minskliga kunskap som ar kopplad till Ujfehérto.

Framstillningen och konsumtionen av pdlinka i Karpaterbickenet har linga anor. De minniskor som slog sig ner i
omradet, under ledarskap av Arpad, visste redan hur man tillverkade spritdrycker, eftersom de hade tagit med sig
detta hantverk frin sina hemtrakter lingre 6sterut. Overgéngen frin enkla brinnvinsbrinnare av lera och bjérk till
dagens pdlinkadestillatorer tog flera tusen dr. Anvindningen av spritdrycker och den funktion som tillskrivs dem har
forandrats i forhéllande till ridande omstindigheter. Fordom anvindes denna rusande nektar endast som medicin, for
att framstilla vixtessenser. (Fram till helt nyligen fanns detta kvar i det kollektiva medvetandet i Ujfehért6, och inda
fram till mitten av 1900-talet forvarade dldre manniskor sina insamlade orter i pdlinka for att erhalla en likande
effekt.) Rusdrycken blev populir under medeltiden. Trots detta hade den under 1930- och 1940-talet dnnu inte blivit
den vardagsdryck som vi idag forknippar palinkan med, och enligt dldre personer bosatta i Ujfehérté drack man bara
plinka i samband med sirskilda festligheter, t.ex. vid skordefester.

Nir pélinka forst borjade framstillas fanns det inga sirskilda destillatorer for detta utan samma destilleringsapparater
anvindes till frukt, vin, spannmadl, potatis osv. Under 1700-talet hade destillatorerna fortsatt en mycket lag kapacitet.
De forsta uppgifterna som finns om forsiljningen av spritdrycker i Ujfehérté gir tillbaka till den hir tiden och
kommer frdn virdshusen i omréddet, som arrenderades ut och gav orten en god inkomstkalla. Vid dessa virdshus, vars
arrendatorer vid den hir tidpunkten ofta var judar som hade slagit sig ner i omréddet, sdldes pélinka vid sidan om vin.
Mingden paélinka som sédldes var emellertid mycket liten, vilket ocksa styrker att ndgon typ av hemmagjord apparat
med ldg kapacitet mdste ha anvints som destillator for att framstélla pélinkan. Drycken blev dock senare alltmer
populdr i regionen, vilket tydligt framgar av ett uttalande fran den pensionerade finanspolisinspektoren (skatte- och
tullirenden) Sdndor Bakd.

I Ujfehérto, liksom i Alfold i allménhet, har frukt spelat en viktig roll i mathallningen. Surkorsbir r en sidan frukt, och
vildvixande sorter har funnits i omgivande omraden sedan bérjan av 1600-talet.

Smébrukare med storre dgor och fruktodlingar lit gora sin “sommarpélinka” samtidigt som “skordepdlinkan”
framstalldes for ortens invdnare.

Fran borjan av 1800-talet fanns manga stora vinodlingar i Ujfehért6. Férutom vindruvor fanns iven olika sorters
frukttrad, sdsom halvvilda surkorsbartrad av sorten Cigdnymeggy liksom allt fler surkorsbérstrad av sorterna Szildgyi
och Pindy. Under mitten av 1970-talet borjade odlingar av surkérsbir att dyka upp pd mindre gdrdar, frimst av
sorten Pandy samt av sorterna Ujfehértéi som utvecklades pa forskningsstationen i Ujfehérté 1965.

Det fanns tidigare tva storre industridestillerier for palinka i Ujfehérto. Ett av dem finansierades av kommunen och det
andra av lokala markégare. Det forra 1dg i kommunens norra del och det senare — som grundades av Lérinc Csernyus,
forste 16jtnant i revolutionen 1848-1849 —i sédra delen ar fortfarande i drift i Rakdczi ut.
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Allt som allt kan vi sdga att pa grund av de lampliga klimatforhéllandena har framstéillningen och konsumtionen av
surkorsbérspdlinka en lang tradition i det avgransade omradet.

7. Europeiska unionens eller nationella/regionala bestimmelser
— Lag XIfrén 1997 om skydd av varumarken och geografiska beteckningar.
— Lag LXXIII frdn 2008 om pélinka, palinka av druvrester och det nationella palinkaradet.

— Regeringsdekret nr 158/2009 av den 30 juli 2009 om detaljerade regler for skydd av jordbruksprodukters och
livsmedels geografiska beteckningar och for kontroll av produkterna.

— Regeringsdekret nr 22/2012 av den 29 februari 2012 om den nationella byrén for en siker livsmedelskedja.

— Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 110/2008 av den 15 januari 2008 om definition, beskrivning,
presentation och mérkning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker, samt om upphévande av
radets forordning (EEG) nr 1576/89.

— Kommissionens genomforandefrordning (EU) nr 716/2013 av den 25 juli 2013 om tillimpningsbestimmelser
for Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 110/2008 om definition, beskrivning, presentation och
mirkning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker.

8. Sokande
Namn: Zsindelyes Pédlinka Zrt.
Postadress: Zsindelyes tanya 1. sz, H-4245 Erpatak

9. Tilligg till den geografiska beteckningen
Beteckningen "Ujfehért6i meggypalinka” kan dven kompletteras med foljande:
Tillagg: "érlelt” [lagrad]

Sérskilda anvandningsvillkor: Detta tilldgg fér tillfogas om produkten har lagrats i minst tre manader pa trafat som
rymmer upp till 1 000 liter, och minst sex manader pé fat som rymmer dnnu stérre volymer.

Tillagg: "6palinka” [gammal palinka]

Sarskilda anvandningsvillkor: Detta tillagg fér tillfogas om produkten har lagrats i minst ett dr pé trafat som rymmer
mindre dn 1 000 liter, eller i minst tvé dr pa trifat som rymmer minst 1 000 liter.

Tilldgg: "gyiimolcsagyon érlelt” eller "dgyas” [lagrad pa fruktbadd]

Sarskilda anvidndningsvillkor: Detta tilligg far tillfogas om produkten har lagrats i minst tre ménader med minst 10 kg
mogna surkorsbir eller minst 5 kg torkade surkorsbir av de sorter som anges i avsnitt D och med ursprung i det
omrdde som anges i avsnitt C for varje 100 liter palinka. Palinkans nettokvantitet méste anges pa flaskans etikett.

10. Sirskilda mirkningsregler
Utover de krav som anges i lagstiftningen omfattar beteckningen ocksa foljande:

"geografisk beteckning”
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