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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczen
geograficznych napojow spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89

(2023/C 254/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 27 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) 2019/787 ().

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE] DOTYCZACE]
~Nagykoriii cseresznyepdlinka”
Nr UE: PGI-HU-02477 - 13.7.2018
1. Nazwa

,Nagykori cseresznyepdlinka”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Okowita z owocow (kategoria nr 9 w rozporzadzeniu (UE) 2019/787)

3. Opis napoju spirytusowego

Whasciwosci fizykochemiczne

Zawarto$¢ alkoholu min. 40 % v|v

Zawarto$¢ metanolu maksymalnie 1 000 g/hl alkoholu 100 % obj.
Zawarto$¢ cyjanowodoru maksymalnie 7 g/hl alkoholu 100 % obj.
Calkowita zawarto$¢ substancji lotnych minimalnie 200 g/hl alkoholu 100 % obj.

Whasciwosci organoleptyczne

,Nagykorti cseresznyepdlinka” jest klarowna i bezbarwna. Aromat pélinki charakteryzuja nieco kwaskowe, a jedno-
cze$nie stodkie nuty skorki i soczystego miazszu uzytych owocow, a takze przyjemny zapach kwiatéw wisni i czerwo-
nych owocéw. W smaku wyczuwa si¢ jednoczesnie stodycz i kwaskowos¢ pekajacej w ustach skorki wisni, ktérym
towarzyszg nuty suszonych owocéw, cytruséw i ciemnej czekolady. Po spozyciu w ustach pozostaje wrazenie smaku
pestek.

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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Cechy charakterystyczne (w poréwnaniu z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej samej kategorii)

Minimalna objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w ,Nagykortii cseresznyepdlinka” wynosi 40 %, zatem jest wyzsza niz
minimalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu okreslona w prawie Unii dla okowit owocowych, wynoszaca 37,5 %.
,Nagykor(i cseresznyepdlinka” ma intensywny smak i aromat wisni: na podniebieniu mozna wyczu¢ stodko-kwasny
smak wisni, ciemng czekolade i nuty marcepanu, ktére pochodzg z pestek, natomiast zapach jest przyjemny i zdecydo-
wanie kojarzy si¢ z kwiatami wisni.

Surowiec wykorzystywany do wytwarzania produktu:

Do produkgji ,Nagykortii cseresznyepélinka” mozna stosowaé wylacznie lokalng odmiang ,Petrovay ropogds” oraz

nastepujace uznane odmiany wisni zarejestrowane w krajowym wykazie odmian: Badacsonyi 6rids, Bigarreau Burlat,
Carmen, Hedelfingeni 6rids, Jaboulay oraz odmiang Germersdorf i jej zarejestrowane warianty.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek
,Nagykortii cseresznyepalinka” mozna produkowad wylacznie przy uzyciu wisni i w gorzelniach potozonych w grani-

cach administracyjnych nastepujacych gmin w podregionie Szolnok zupanii Jdsz-Nagykun-Szolnok: Csataszdg, Doba-
puszta, Fegyvernek, Hunyadfalva, Kételek i Nagykori.

5. Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Etapy produkcji przedmiotowej palinki sg nastepujace:

a.) Selekcja i akceptacja owocow

Podstawg dobrej jakosci palinki sa w pelni dojrzale i zdrowe owoce. Po otrzymaniu owocéw sprawdza si¢ zaréwno
ich iloé¢, jak i jakos¢.

Ilosciowej akceptacji owocow dokonuje si¢ na podstawie masy.

Kontrole jakosci przeprowadza si¢ przez pobieranie probek. Owoce uznaje si¢ za odpowiednie, jezeli:
— pochodza z zatwierdzonych odmian i z okre$lonego obszaru geograficznego;

— w odniesieniu do dojrzatosci: sg dojrzate/przejrzale;

— w odniesieniu do zdrowia: s3 zdrowe, czyste, wolne od substancji obcych (gleby, lisci, galazek, kamieni, metali lub
innych materiatéw), plesni lub oznak gnicia;

— ich minimalna zawarto$¢ cukru wynosi 14 ° w skali Brixa.

b.) Zacieranie

Lodygi przemytych owocéw usuwa si¢ za pomocy urzadzenia do usuwania odyg, natomiast pestki usuwa si¢ za
pomoca pestkownicy. Zacier moze zawierac ok. 20 % pestek, a usuniete pestki po wysuszeniu trzeba doda¢ do zacieru
po uplywie jednego lub dwéch dni, aby uzyskaé przyjemny smak pestek. Zacier jest pompowany do pojemnikéw fer-
mentacyjnych recznie lub za pomocg pompy zacierowej. Fermentujacy zacier nalezy codziennie sprawdzaé wzro-
kowo, badajac zawarto$¢ cukru i zawarto$¢ alkoholu w usuwanych kazdego tygodnia porcjach.

c.) Fermentacja

Podczas kontrolowanej fermentacji wazne jest dokladne utrzymywanie temperatury (na poziomie 16-23 °C) i osiag-
nigcie optymalnej wartosci pH (2,8-3,2). Optymalny czas fermentacji, w zaleznosci od wewnetrznych wlasciwosci
i stopnia dojrzatosci wisni, wynosi 10-14 dni.

Sfermentowany zacier musi zosta¢ jak najszybciej poddany destylacji lub nalezy zapewni¢ podstawowe warunki wlas-
ciwego przechowywania do czasu, gdy mozliwe bedzie rozpoczecie procesu destylacji (temperatura musi by¢ jak naj-
nizsza (0-5 °C), nalezy stosowac uszczelnienia wodne, a pojemniki powinny by¢ napelniane po brzegi).

Przed destylacja pestki nalezy usung¢ z zacieru.
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d) Destylagja

,Nagykor(i cseresznyepalinka” jest wytwarzana w procesie podwojnej destylacji frakcyjnej z zastosowaniem tradycyj-
nych alembikéw z miedziang powierzchnig. Pojemnos$¢ stosowanych alembikéw nie moze przekraczac 500 litrw.
Destylacja odbywa si¢ w dwoch etapach. Na pierwszym etapie wytwarza si¢ produkt o niskiej zawartosci alkoholu,
ktory cho¢ zawiera jeszcze pewne niepozadane skladniki zawiera juz aromaty owocéw, i ktérego zawarto$¢ alkoholu
wynosi zaledwie 15-23 % v/v.

Zasadniczym wymogiem jest wlasciwe rozdzielenie destylatu poczgtkowego, gtéwnego i koncowego, aby zapobiec
przedostawaniu si¢ niepozadanych smakéw i substancji zapachowych do posredniego produktu destylacji, z ktdrego
powstaje produkt koficowy. Oddzielanie frakeji destylatu w oparciu o oceng organoleptyczna, wachanie i degustacje
wymaga znacznej wiedzy fachowej.

e) Odpoczywanie, przechowywanie

Po rafinacji palinke nalezy odstawi¢ i przechowywac w stanie nierozcieficzonym (60-80 % v/v) w szklanym pojem-
niku lub pojemniku ze stali nierdzewne;.

f)  Produkcja, obrébka i butelkowanie pdlinki

Zawarto$¢ alkoholu w destylacie po odpoczynku musi zosta¢ dostosowana do poziomu odpowiedniego do spozycia
(min. 40 % v/v) przez dodanie wody pitnej. Woda moze by¢ destylowana, demineralizowana, z dodatkiem permutytu
lub zmigkczona. Zawarto$¢ alkoholu nadajgcego si¢ do spozycia musi by¢ osiagana bardzo ostroznie, najlepiej
w kilku etapach. Po rozcieniczeniu palinke mozna schlodzi¢ i przefiltrowaé. W razie potrzeby mozna réwniez prze-
prowadzi¢ dalszg obrébke przed butelkowaniem produktu, stosujac odpowiednie substancje pomocnicze w przetwor-
stwie, w celu uszlachetnienia produktu i usunigcia pozostatosci metali cigzkich. Pélinka moze by¢ wprowadzana do
obrotu dla konsumentéw koricowych wylacznie w postaci butelkowanej. Dopuszczalna jednostka opakowania nie
przekracza 1 litra. Wigksza ilo$¢ mozna pakowal wylacznie jako jednorazowa prébke, w formie prezentu. Butelki
moga by¢ wykonane ze szkla lub materialéw ceramicznych.

6. Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

a.  Szczegdtowe informacje dotyczgce obszaru geograficznego pochodzenia istotne z punktu widzenia omawianego zwigzku lub
pochodzenia

Obszar geograficzny znajduje si¢ w Srodku zupanii Jdsz-Nagykun-Szolnok, na prawym brzegu rzeki Cisy w basenie
Kort. Nagykort jest znany jako ,wegierski wisniowy sad”.

Korzystne warunki glebowe i klimatyczne dla uprawianych tu wisni wystgpowaly juz w basenie Korti juz w $rednio-
wieczu. Uprawa owocow rozwinela sig na gruntach, ktérych podstawe stanowig obecne tu osady lessowe. Od polowy
XVIII wieku na najwigkszych polaciach piaskéw znajduja sie sady.

Po zamuleniu si¢ Morza Pannoriskiego obszar, ktory znalazt si¢ pod wodg szybciej niz jego otoczenie, napelnit si¢ osa-
dami aluwialnymi z rzek, ktérych Zrédla znajdowaly sie w goérach Mitra. Na glebokosciach kilkudziesieciu metrow
powierzchnia sklada si¢ z piasku, mutu i gliny o réznych rozmiarach. Réwniez w wyniku nasaczania si¢ dawnej row-
niny zalewowej (skumulowane) lessy deponowaly sie na wysokich brzegach dzigki bliskosci rzeki Cisy, tworzac gleby
aluwialne. Gleba aluwialna, o charakterystycznych dla tego rodzaju gleb dobrej jakosci i lekkiej strukturze, pozwala
drzewom owocowym wytworzy¢ system korzeni o tej samej rozpigtosci, co ich korony i pobieraé wode z glebszych
warstw gleby.

Dzigki bliskosci Cisy i strukturze gleby aluwialnej obszar produkdji jest stale zaopatrzony w wode, co powoduje, ze
uprawiane tu owoce sg wigksze niz przecietne (Srednica 26-38 mm), a ich migzsz jest jedrny i chrupigcy. Duza liczba
godzin nastonecznienia (2 100 rocznie) i piaszczyste podloze, ktére oddaje cieplo stonica, zwigkszajg zawarto§¢ cukru
w owocach do co najmniej 14 ° w skali Brixa). Laczny wplyw tych czynnikoéw powoduje, Ze owoce charakteryzuja si¢
zréwnowazong kwasowoscig (0,6-0,8 g/100 g), co nadaje im przyjemny stodko-kwasny smak.

b.  Szczegdlne whasciwosci napoju spirytusowego zwigzane z obszarem geograficznym

Zwigzek palinki ,Nagykortii cseresznyepdlinka” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jako$ci produktu.
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10.

Dzigki glebom aluwialnym wyznaczonego obszaru geograficznego i duzej liczbie godzin nastonecznienia zawarto$é
cukru w wisniach wykorzystywanych do produkcji ,Nagykorti cseresznyepalinka” jest wyzsza niz $rednia, co réwno-
wazy kwasowo$¢ owocow. Powstaly destylat jest zatem stodki, o posmaku suszonych owocéw, a jednoczesnie z ele-
mentami marcepanu/ciemnej czekolady.

Od lat 50. do upadku rezimu komunistycznego w wyniku monopolu panistwowego pélinki regionalne, takie jak
,Nagykorti cseresznyepélinka”, zanikaly. Lokalne destylarnie kontraktowe wytwarzaly dla rolnikéw wisniowa pdlinke,
ale mimo Ze nazywali ja oni ,Nagykor(i cseresznyepdlinka”, jej renoma rozprzestrzeniala si¢ wylacznie z ust do ust,
poniewaz nie byla ona rozprowadzana komercyjnie.

0d 1996 r. dojrzewanie wisni celebruje si¢ podczas organizowanego w Nagykort co roku w czerwcu festiwalu wisni
Nagykor(. Na przestrzeni lat stal si¢ on tradycyjnym wydarzeniem na duzg skale, ktére przyciaga okoto 4 000-5 000
odwiedzajacych. Podczas festiwalu promuje sie tez ,Nagykortii cseresznyepdlinka”. Ponadto od 2017 r. dla celebracji
,Nagykortii cseresznyepalinka” organizowany jest Dziett WiSniowej Palinki Nagykord, aby zwigkszy¢ jej popularnosé
i sukces.

Nagrody zdobyte przez ,Nagykorii cseresznyepdlinka” w konkursach:

— 2009 r.: ztoty medal w 17. Wegierskim Krajowym Konkursie Pélinki i Migdzynarodowym Konkursie Okowity
z OwWocow;

— 2012 r.: srebrny medal w pierwszym Regionalnym Konkursie Palinki i Napojow Spirytusowych Paldc;

— 2018 r.: bragzowy medal w dziewigtym konkursie Pdlinka Quintessence

Przepisy unijne lub krajowe/regionalne
— ustawa nr XI z 1997 r. o ochronie znakéw towarowych i oznaczen geograficznych
— ustawa nr LXXIII z 2008 r. o palince, palince z wytlokéw z winogron i Krajowej Radzie ds. Palinki

— rozporzadzenie rzadu nr 158/2009 z dnia 30 lipca 2009 r. ustanawiajace szczegdlowe przepisy dotyczace
ochrony oznaczeri geograficznych produktéw rolnych i srodkéw spozywezych oraz poddawania tych produktéw
kontroli

— rozporzadzenie rzagdu nr 22/2012 z dnia 29 lutego 2012 r. w sprawie Krajowego Urzedu Bezpieczefistwa Laficu-
cha Zywnosciowego

Dane dotyczace wnioskodawcy

Paristwo czbonkowskie, paristwo trzecie, osoba prawna lub fizyczna:

Bulyaki Pélinkaf6zde [dystylarnia Bulydki Palinka], przedsi¢biorca indywidualny Jézsef Bulydki
Pelny adres (ulica i numer domu, miejscowos¢ i kod pocztowy, kraj):

Dr Antal Kdroly u. 2[a, 5056 Nagykorti, Wegry

Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego

Przepisy szczegdlne dotyczace etykietowania
Oproécz elementéw okreslonych w przepisach wymagane jest tez nastgpujace okreslenie:

— foldrajzi jelzés” [oznaczenie geograficzne] (oddzielone od nazwy)
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