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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2021/C 184/12)

Genom detta offentliggorande ges rdtt att gora invindningar i enlighet med artikel 27 i Europaparlamentets och rddets
forordning (EU) 2019/787 (3.

HUVUDSPECIFIKATIONERNA I KRAVSPECIFIKATIONEN FOR
"NAGYKUNSAGI BIRSPALINKA”
Arendenummer: PGI-HU-02233 - 18 oktober 2016

1. Geografisk beteckning som ska registreras

"Nagykunsagi birspalinka”

2. Kategori av spritdryck

Fruktsprit (kategori 9 i bilaga II till férordning (EG) nr 110/2008)

3. Beskrivning av spritdrycken
3.1. Fysikaliska, kemiska, och/eller organoleptiska egenskaper

Kemiska och fysikaliska egenskaper:
"Nagykunsdgi birspalinka” har en ligsta alkoholhalt pd 40,0 volymprocent, en hdgsta metanolhalt pd 1 100 gram

per hektoliter ren alkohol (100 volymprocent), en halt av flyktiga dmnen pd minst 400 gram per hektoliter ren
alkohol (100 volymprocent) och en hogsta cyanvitesyrahalt pd 3 gram per hektoliter.

Organoleptiska egenskaper:
Farg: klar, glansande och farglos.

Doft: klar, fruktig, frimst ackompanjerad av kvittenfruktens typiska livliga och friska citrustoner. Litt doftande
och blommiga inslag kan dven kdnnas av.

() EGTL39,13.2.2008,s. 16.
() EGTL130,17.5.2019,s. 1.
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Smak: en torr, medelfyllig och tydlig alkoholpragel och en intensivt fruktig smak. Smaken av primarfrukten,
kvitten, framtrider tillsammans med livliga och friska citrusinslag, med behagliga tanniner och diskreta toner av
kokt frukt eller sylt. De vildoftande och behagliga inslagen ndr munnen genom nisan och kompletteras med en
mattlig kryddighet. Den har en slit, sammetslen konsistens med en tydlig eftersmak.

"Nagykunsdgi birspalinka”, "érlelt” [lagrad]
Firg: halmgul till gyllengul.

Doft: typiska fruktiga toner av ren kvitten och en diskret kryddighet som hérror fran trafatet, som bevarar fruktens
vildoftande citrusinslag.

Smak: en fyllig, tydligt alkoholpriglad och fruktig smak, med en kryddighet som hirror frén trifatet och rika
tannininslag. Den har en syltig, sot kryddighet och ger en rik eftersmak.

”"Nagykunsagi birspalinka”, "gyiimélcsdgyon érlelt” eller "agyas” [lagrad pa fruktbadd]
Farg: klar, blekgul till barnstensgul, dven pa fruktbadden.

Doft: klara, distinkta och silkeslena inslag av kvitten och en rik, syltig arom, med en diskret valdoftande citrusarom
i bakgrunden.

Smak: torra och mogna inslag, men med en utsokt sétma som hérrér fran fruktbadden, med toner som pdminner
om kvitten och kvittensylt, diskreta tanniner och dofter, och en mycket slit, sammetslen och syltig konsistens.

3.2 Sarskilda egenskaper (jamfort med spritdrycker i samma kategori)
Huvudingrediensen, kvitten, ger pélinkan dess milda, kramiga, huvudsakligen vaxartade, kryddiga doft och smak.

Den syrliga, sota smaken kompletteras med inslag av citrus, kryddighet och sot sylt. "Nagykunsagi birspélinka”
bestédr av minst 50 % destillat av kvittensorterna Meztir, som ger pélinkan vildoftande, behagliga toner av rosor.

4. Geografiskt omride

"Nagykunsdgi birspalinka” kan framstéllas av kvitten fran och vid brannerier inom de administrativa granserna for
foljande kommuner i distriktet Jasz-Nagykun-Szolno, 6ster om floden Tisza:

Tiszaftired, Tiszasz6lGs, Tiszaigar, Tiszaderzs, Tiszadrs, Abddszalok, Tiszaszentimre, Nagyivan, Tiszabura,
Tomajmonostora, Kunmadaras, Tiszaroff, Tiszagyenda, Kunhegyes, Berekfiirdd, Tiszabd, Karcag, Fegyvernek,
Kenderes, Kistijszallds, Tiszapiispoki, Orményes, Szolnok, Szajol, Térokszentmiklos, Tirkeve, Tiszatenyd,
Kuncsorba, Rakdczifalva, Rakoczidjfalu, Kengyel, Kétpd, Martfti, Mez6hék, Mezdtar, Cibakhdza, Tiszafoldvir,
Mesterszéllds, Nagyrév, Ocsdd, Tiszainoka, Tiszakiirt, Cserkesz6l6, Kunszentmdrton, Tiszasas, Csépa och
Szelevény.

5. Framstillningsmetod for spritdrycken

Miskning, jasning, destillering, vila och lagring av "Nagykunségi birspélinka” fir endast ske i briannerier inom det
avgransade geografiska omrddet. Nar produkten lagras pé fruktbadd ska frukten vara odlad i det omréadet.

Huvudstegen i framstillningen av pélinka ar foljande:
1. Urval och godkidnnande av frukten.

2. Miskning och jasning.

3. Destillering.

4. Vila och lagring.

5. Produktion och behandling av pélinka.
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5.1. Urval och godkdnnande av frukten

Palinka framstalls av tillrackligt mogen kvitten (mogen/overmogen, med en torrsubstanshalt pd minst 12 ref. %) av
god eller utmarkt kvalitet. Fruktens huvudsakliga fysikaliska egenskaper dr att den dr medelstor eller stor, rund
(dppelformad) eller lingsmal (paronformad), grongul eller gul, pektinrik, har fast fruktkott och framtradande doft
och arom. Frukten har en genomsnittlig sockerhalt pd 7-13 %. Det kvantitativa godkdnnandet av kvitten bygger
pa vikt. Under godkdnnandet utvirderas fruktkvaliteten genom provtagning. Organoleptisk utvirdering (mognad,
renhet, mogel, rota, skador eller mekaniska skador osv.) och undersokning av torrsubstanshalten utgor grunden
for kvalitetskontrollen och godkinnandet. Frukten ska atfoljas av handlingar som styrker ursprunget. Ett
grundldggande krav dr att frukten ar fri frdn frimmande material och defekter som forsdamrar kvaliteten.

5.2. Mskning och jasning
De rena, sjukdomsfria och mogna kvittenfrukterna krossas till en massa. Det optimala pH-vérdet ar 2,8-3,5.

Bista mojliga arom och alkoholhalt erhélls nir temperaturen kontrolleras och hills pd en konstant niva (18-22 °
C). Den optimala jasningstiden, beroende pé fruktens inre kvalitet, 4r 10-30 dagar.

Den jdsta mdsken ska destilleras sd snart som mojligt, eller ocksa ska de grundliaggande villkoren for lamplig
lagring sikerstillas tills destilleringen inleds. Behdllare med limplig livsmedelsklassificering ska anvindas for
jasningsprocesser och lagring.

5.3. Destillering

"Nagykunsdgi birspdlinka” kan framstillas med hjilp av destilleringsutrustning som limpar sig for fraktionerad
destillation i tvd omgdngar utifrin metoder dir man anvinder en enkelpanna med kopparyta (destillering,
raffinering), eller en annan teknisk losning som sikerstiller att produkten uppndr nédvindig organoleptisk
kvalitet.

5.4. Vila och lagring

5.4.1. Vila

"Nagykunsdgi birspdlinka” ska vila tills den fér en vilbalanserad sammansittning.

5.4.2. Lagring

»

5.4.2.1. "Nagykunsdgi birspalinka”, "érlelt” [lagrad]

Om termen "érlelt” [lagrad] anvinds ska produkten lagras pd noggrant forberedda och rena trifat, for att
sikerstdlla att den erhdller en vilbalanserad doft och smak. Om utomhustemperaturen 6verstiger 25 °C madste
luften i lagringsutrymmet goras fuktigare med hjilp av vattensprej minst en ging i veckan. "Nagykunsdgi
birspélinka” ska lagras i minst tre mdnader pa trafat som rymmer hogst 1 000 liter, eller i minst ett ar pa tréfat
som 4r storre 4n 1 000 liter.

5.4.2.2. "Nagykunsdgi birspalinka”, "gytimolcsagyon érlelt” eller "dgyas” [lagrad pé fruktbddd]

For "Nagykunsagi birspdlinka” som ar "gyiimolcsdgyon érlelt” eller "dgyas” [lagrad pé fruktbadd] ska minst 10 kg
mogen frukt eller minst 5 kg torkad frukt frdn det geografiska omrdde som anges i punkt 4 liggas till varje 100
liter palinka under lagringen (fruktbddden ska bestd av frukt av samma sort som palinkan). Processen med lagring
pa fruktbadd tar minst 3 mdnader och ska dokumenteras p4 ett sitt som kan kontrolleras pé plats.

5.5. Produktion och behandling av pdlinka

I enlighet med de mycket strikta kraven for produkter pé flaska (+ 0,3 volymprocent eller + 1,5 volymprocent for
palinka som lagrats pé fruktbddd) ska alkoholhalten hos det destillat som vilat och lagrats justeras till en nivd som
lampar sig for konsumtion genom tillsdttning av dricksvatten. Vattnet kan vara destillerat, avsaltat, demineraliserat
eller avhardat.
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Lagrad palinka far kylas ner och filtreras. For filtrering av produkten och avlidgsnade av eventuella tungmetaller
kan den vid behov behandlas med lampliga tekniska tillsatsmedel. Pdlinkan kan direfter tappas pa flaska.

Nir en lamplig alkoholhalt har erhallits kan pélinkan tappas upp pé rengjorda flaskor som darefter forsluts med
tita skruvlock i aluminium eller korkar som uppfyller kriterierna for livsmedelsférpackningar. Flaskorna far vara
tillverkade av glas eller keramik.

En forpackningsenhet far rymma hogst 2 liter, och storre volymer far endast forpackas som ett engdngsexemplar i
gdvosyfte. Den forseglade produkten far dven liggas i en dekorativ 1ada.

6. Samband med den geografiska miljoén eller ursprung

6.1. Uppgifter om det geografiska omradet eller ursprunget som dr relevanta for sambandet

Sambandet mellan "Nagykunsdgi birspdlinka” och det geografiska omradet bygger pd produktens kvalitet och
anseende.

Nagykunsdgs nistan helt platta landskap delas enbart av kullar, floder och deras bifléden. Den sandiga 16ssjorden,
som 4r rik pd humus, limpar sig vél for odling av kvitten. Omradet har 6ver 2 350 soltimmar per dr, med en rlig
medeltemperatur pd 12 °C, och pd sommaren ligger medeltemperaturen 6ver det nationella genomsnittet.

Regionen har en egen kvittensort, Mezdtir. Dess modertrdd samlades in av Sindor Brézik i Mezdtir 1955. Den
nuvarande sorten togs fram med hjilp av val av jordmén (sort) och ingdr i den nationella sortforteckningen sedan
1995.

6.2. Sarskilda egenskaper som kan hinforas till det geografiska omrddet

Regionen Nagykunsdg har ett hogre antal soltimmar och en hogre medeltemperatur pd sommaren dn det
nationella genomsnittet. Den humusrika jordménen ger frukttraden rikligt med ndringsimnen, vilket gor att de
kvittensorter som odlas hir har en mycket intensivare doft och smak och en hogre sockerhalt (genomsnittlig
sockerhalt (genomsnittlig sockerhalt pd 7-13 %). Fruktegenskaperna ar ddrfér mer framtridande i palinka som
framstills av denna frukt. Dessa egenskaper omfattar livliga och friska citrusinslag, med behagliga tanniner och
diskreta toner av kokt frukt eller sylt.

Kvittensorten Mez6tar utgor minst 50 % av ravarorna i "Nagykunsdgi birspélinka”. Det 4r denna sort som avgor de
huvudsakliga aromerna i den pélinka som framstills av den, som kidnnetecknas av vildoftande, behagliga toner av
TOSOT.

Pé grund av sirdragen hos kvitten (som godtar stdndare av bdde dpple och pdron) kan "Nagykunsdgi birspalinka”
produceras inte bara med Mez6tarkvitten, utan ocksd med andra kvittensorter som harror frin omréidet. Det ar
dock framst kvittensorten Mezdtir som ger upphov till de unika egenskaperna hos "Nagykunsagi birspalinka”.
Den enastdende kvaliteten pd "Nagykunsdgi birspalinka” styrks ocksé av de ménga priser som denna produkt har
vunnit i nationella och internationella pdlinkatavlingar. Pdlinkafestivalen i Nagykunsdg har anordnats varje ar
sedan 2008 och lockar ett stort antal besokare, vilket bidrar till att 6ka populariteten for "Nagykunsdgi
birspalinka”. Den internationellt renommerade produkten exporteras till flera olika lander, ddribland Rumaénien
och Kanada.

Foljande tavlingspriser visar ocksd att "Nagykunsdgi birspélinka” har gott anseende och hog kvalitet:

— Silvermedaljen vid den nationella tivlingen for palinka och palinka av druvrester 2018.

— Silvermedaljen vid den nationella tivlingen for palinka och palinka av druvrester 2017.

— Bronsmedaljen vid den nationella tivlingen f6r palinka och pélinka av druvrester 2016.

— Bronsmedaljen vid den forsta upplagan av virldscupen for pélinka, fruktsprit och vinbrandy — Gyula 2012.

— Silvermedaljen vid den forsta regionala Pal6c-tivlingen for pélinka och sprit 2012.

— Guldmedaljen vid den nittonde upplagan av den internationella festivalen, utstdllningen och mdssan for
smdskaligt producerad pélinka — Gyula 2011.



12.5.2021 Europeiska unionens officiella tidning C 18423

— Silvermedaljen vid den artonde upplagan av den internationella festivalen, utstdllningen och méssan for
smdskaligt producerad pélinka — Gyula 2010.

— Silvermedaljen vid den sjuttonde upplagan av den ungerska nationella tavlingen for palinka och internationell
fruktsprit 2009.

— Bronsmedaljen vid den sextonde upplagan av den ungerska nationella tavlingen for pdlinka och internationell
fruktsprit — Gyula 2008.

— Silvermedaljen vid HunDeszt-tavlingen for palinka 2008.
— Guldmedaljen vid HunDeszt-tavlingen for pdlinka 2007.

— Guldmedaljen vid den femtonde upplagan av den nationella tavlingen for pélinka och internationell fruktsprit
- Gyula 2007.

— Bronsmedaljen vid HunDeszt-tavlingen for palinka 2006.

— Silvermedaljen vid HunDeszt-tavlingen f6r palinka 2005.

— Guldmedaljen vid den trettonde upplagan av den ungerska nationella tivlingen for palinka 2005.

— Silvermedaljen vid VinAgora-tavlingen for internationellt vin och pélinka 2004.

Den 11 november 2016 presenterades "Nagykunsagi birspalinka” for tjanstemidn och pressen vid det tredje
provsmakningsevenemanget for pdlinka som anordnades av jordbruksministeriet (https://2015-2019.kormany.
hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/hirek/eredetvedett-lehet-a-nagykunsagi-szilva-es-birspalinka).

Ar 2017 presenterades "Nagykunsdgi birspalinka” for branschfolk, producenter och konsumenter vid en konferens
didr temat var 15 ar av ursprungsskydd for palinka, som anordnades som en del av den 78:e upplagan av den

nationella jordbruks- och livsmedelsindustrimassan (OMEK).

"Nagykunsdgi birspalinka” presenterades dven vid Internationale Griine Woche Berlin och Bukarests Indagramdssa
2017.

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

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

— Regeringsdekret nr 22/2012 av den 29 februari 2012 om den nationella byrédn for en saker livsmedelskedja

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

— Kommissionens genomférandeforordning (EU) nr 716/2013 av den 25 juli 2013 om tillimpningsbe-

stimmelser for Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 110/2008 om definition, beskrivning,
presentation och markning av, samt skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker

8. Sokande

8.1. Medlemsstat, tredjeland eller juridisk/fysisk person:

Namn: Szicsek Palinkafézde Korlatolt Felelgsségii Tarsasag [Szicsek Pdlinka Distillery Ltd]

8.2. Fullstandig adress (gatuadress, postnummer och postort, land):

Adress: Okincsem II1. keresztit 10-14, H-5461 Tiszafoldvar


https://2015-2019.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/hirek/eredetvedett-lehet-a-nagykunsagi-szilva-es-birspalinka
https://2015-2019.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/hirek/eredetvedett-lehet-a-nagykunsagi-szilva-es-birspalinka
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9. Tilligg till den geografiska beteckningen
Tillagget ska anges skilt frin namnet.
Tilligg: "Erlelt” [lagrad]

"Nagykunsdgi birspalinka” kan kompletteras med ordet "érlelt” [lagrad] om den har lagrats sdsom anges i punkt
5.4.2.1.

Tilligg: "Gyiimolcsagyon érlelt” eller "Agyas” [lagrad pa fruktbidd]

"Nagykunsagi birspdlinka” kan kompletteras med orden “Gyiimolcsigyon érlelt” eller "Agyas” [lagrad pa
fruktbiadd] om den har lagrats sdsom anges i punkt 5.4.2.2.

10. Sidrskilda mirkningsregler
Foljande uppgifter maste anges pa forpackningen:

"Foldrajzi drujelz8” [geografisk beteckning] (skilt frdn namnet).
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