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JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni Rady (ES) €. 509/2006 o zemédélskych produktech
a potravinach, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality

(2007/C 267/15)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo vznést proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 9 nafizeni Rady (ES)
¢. 509/2006 (*). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.
ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
.POLTORAK*
C. ES: PL/TSG[007/0034/06.09.2005
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli

Néazev: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa:  ul. Czackiego 3/6
PL-00-043 Warszawa

Telefon: (48-22) 828 27 21
E-mail:  krwim@sitspoz.pl
2. Clensky stit nebo treti zemé

Polsko

3. Specifikace produktu
3.1 Nizev, ktery md byt zapsdn
,Poltorak”

Pfi uvddéni produktu na trh mize etiketa obsahovat tuto informaci: ,miéd pitny wytworzony zgodnie
ze staropolska tradycjg“ (medovina vyrobend v souladu se staropolskou tradici). Tato informace se
piekladd do ostatnich Gfednich jazykd.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery

je zvlastni sim o sobé

vyjadtuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 1.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Nazev ,poltorak” je odvozen od &islovky ,1,5¢ (polsky ,p6ttora®) a souvisi piimo s historicky danym
slozenim a zptisobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomeérem vody a medu v medovém roztoku,
ktery predstavuje 1 dil medu na 0,5 dilu vody. Tento ndzev proto vyjadiuje zvlastni povahu produktu.
Vzhledem k tomu, Ze pojem ,poéltorak” je slovem pouzivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu
medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze ndzev je zvldstni sim o sobé.

Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006?

O Zapis s vyhradou ndzvu
Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu

Tf{da 1.8. — Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

,Poltorak” je medovina, ¢iry kvaSeny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické charakteristické
medové aroma a chuf pouzité suroviny.

,Poltorak“ se mtize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni. Barva medoviny ,péttorak
muzZe byt zlatd aZ tmavé jantarovd a zdvisi na druhu véeliho medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

Fyzikélné-chemické vlastnosti medoviny ,p6ltorak®:

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 gl

— celkovd kyselost vyjadfend jako kyselina jable¢nd v mnozstvi od 3,5 do 8 gf],
— tékavé kyseliny vyjadfené jako kyselina octovd v mnoZstvi nejvyse 1,4 g/l

— mnozZstvi gramii cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych
procentech vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespon 600,

— bezcukerny extrakt alespoii:
— 30 ¢g/l,
— 35 g/l v ptipadé ovocné medoviny,
— popel —alespon 1,3 gl — v ptipadé ovocné medoviny.

Pfi vyrobé medoviny ,péttorak® se nesmi pouzivat konzervaéni litky, stabilizdtory, uméld barviva ani
aromatické latky.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1
Suroviny:

— Piirodni véeli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukri alespont 70 % (m/m),
— obsah sachardzy véetné melecitézy nejvyse 5 % (m/m),
— celkovd kyselost ekvivalentni 1 az 5 ml roztoku NaOH o koncentraci 1 mol/l na 100 g medu,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu.

— Medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizptsobené k ptipravé medoviny
s vysokym obsahem alkoholu.

— Byliny a kofenti: hiebicek, skofice, muskatovy ofech nebo zdzvor.
— PHrodni{ ovocné §tavy nebo Cerstvé ovoce.

— Ethylalkohol zemédélského ptvodu (pfipadné).
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Metoda produkce:
Krok 1

Vateni medového roztoku pii teploté¢ 95-105 °C. V pfipadé medoviny ,péltorak” predstavuje pozZado-
vany pomér medu a vody 1 dil medu na 0,5 dilu vody (popf. vody s ovocnou 3tdvou) v hotovém
vyrobku. Vzhledem k piili§ vysoké koncentraci cukru s ohledem na piisobeni kvasinek se roztok pfipra-
vuje v poméru 1 dil medu na 2 dily vody, pripadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami. V ptipadé vyroby
ovocné medoviny se alesponi 30 % vody nahradi ovocnou §tivou. Aby se zachoval pfislusny pomér
medu a vody, ktery je medoviné ,péltorak” vlastni, pfiddvd se zbyld ¢ast medu v zdvérecné fazi kvaseni
¢i béhem dokvasovani.

Presné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu je mozné diky pouZit{ varné
nadoby s dvojitym parnim plastém. Tento zptisob vafeni brani karamelizaci cukra.
Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnoZeni kvasinek. Roztok musi byt
ochlazen v den vyroby, doba chlazeni zélezi od Gcinnosti chladictho zafizeni. Chlazeni zajistuje mikro-
biologickou bezpecnost roztoku.

Krok 3

Ptiprava medového roztoku pro kvaSeni — ptidani roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nadobé
uréené pro kvaseni.

Krok 4

A. Bouilivé kvaseni: 6-10 dni. Radny priibéh kvasen{ zajisti udrzenf teploty do 28 °C.

B. Tiché kvaseni: 3-6 tydnd. Béhem tichého kvaseni ziskdvd medovina piislusné fyzikalné-chemické
parametry.

V této fazi lze piidat zbyvajici ¢dst medu potiebnou k dosazeni piislusného poméru medu a vody
v medoviné ,péltorak”.

Krok 5
Staceni vykvaSeného roztoku z kvasni¢nych kald.

Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 12 objemovych procent je tieba sto¢it medovinu z kvasni¢nych
kalti ke zrdni. To zajisti dosaZeni pfislusnych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medo-
viny. Pokud pfipraveny roztok zistane s kvasni¢nymi kaly pfili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, ne-
piiznivé se to odrazi na organoleptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrdni) a sticen{ z kalt (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a pfedchdzi
nezadoucim procestim v kalech (autolyza kvasinek). Béhem dokvasovani je mozno provést nékteré tech-
nologické postupy, jako napf. pasterizace nebo filtrace. V této fazi lze ptidat zbyvajici ¢ast medu
potiebnou k dosazeni pfislusného poméru medu a vody v medoviné ,péttorak”, pokud nebyl med
pfiddn jiz v zdvérecné fézi kvaSeni. Tento krok je dulezity pro zaruCeni pfislusnych organoleptickych
vlastnost{ produktu.

Doba dokvasovani medoviny ,péltorak” je alespor 3 roky.
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Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v tipravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-
chemické vlastnosti typické pro medovinu ,péttorak popsané v bodu 3.5 — Popis zemédélského
produktu nebo potraviny. Aby se dosdhlo pozadovanych parametrti, je mozné provést tipravu organo-
leptickych a fyzikdlné-chemickych vlastnosti prostrednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,

— dodani vytazkd z bylin a kofent,

— dodani ethylalkoholu zemédélského pavodu.

Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou viini medoviny ,péttorak*.

Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni pfi teploté 18-25 °C. K baleni medoviny ,péttorak” se doporucuje
pouzit tradicnich obald, jako napf.: sklenéné bariaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nadoby ¢i
piipadné dubové sudy.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zvlastni povaha medoviny ,péitorak” je disledkem:
— piipravy medového roztoku (sloZeni a poméru surovin),
— dokvasovan{ a zrani,

— fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Pfiprava medového roztoku (slozeni):

Zvlastni povaha medoviny ,péltorak” je pfedeviim dusledkem pouziti a pfisného dodrzovani daného
poméru vody a medu v medovém roztoku, ktery se skladd z 1 dilu medu a 0,5 dilu vody. Tento pomér
ovliviiuje vechny dalsi fize vyroby medoviny, diky nimz medovina ,péltorak® ziskdva vyjimecné vlast-
nosti.

Dokvasovani a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvaso-
véni a zrani. V pfipadé medoviny ,péltorak” se jednd o dobu alespon 3 roky.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich kroki popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopa-
kovatelné chuti a viné. Vyjimecna chut a viiné medoviny ,péltorak” je vysledkem daného obsahu cukru
a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 gfl,

— mnozZstvi gramii cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych
procentech vyndsobenou 18 piedstavuje hodnotu alespon 600,

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent

Vzhledem k tomu, zZe k vyrobé medoviny ,péltorak” se pouzivd pfesné dany pomér surovin, mé tato
medovina charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisi od ostatnich druhti medovin.
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3.9

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice nez tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky
rozvoji a zdokonalovani vyrobnich postupt se béhem staleti vyvinula fada druhG medoviny. Historie
jejich vyroby sahd az k pocatkim polské statnosti. V roce 966 si Spanélsky diplomat, kupec a cestovatel
Ibrahim Ibn Jakub zapsal, ze ,zemé krdle Méska I. oplyvd nejen jidlem, masem a ornou piidou, ale i medem,
a slovanskd vina a opojné ndpoje se nazyvaji medovinou* (Mé&ek 1. byl prvni historicky doloZeny polsky
panovnik). Radu poznidmek o vyrobé medoviny obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery
popisoval déjiny Polska na pielomu 11. a 12. stoleti.

V polské ndrodni epopeji ,Pan Tadeds“ od Adama Mickiewicze, kterd popisuje piibéh z prostfedi slechty
v letech 1811-1812, Ize nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvyki spojenych s jeji
konzumaci i o jejich rtznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v basnich Tomasze Zana
(1796-1855) a v trilogii Henryka Sienkiewicze popisujici d&jiny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném
a mecem*, vyddno 1884, ,Potopa“, vyddno 1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).

V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. az 18. stoleti, nalezneme nejen obecné
pozndmky o medoving, ale jiz i zminku o riznych druzich. Podle zpiisobu vyroby se medovina délila
na: jedenaptindsobnou  (,péltorak?), dvojndsobnou  (,dwdjniak®), trojndsobnou  (,tréjniak®)
a Ctyfndsobnou (,czworniak®). Kazdy ndzev popisuje jiny druh medoviny vyrdbéné s jinym pomérem
medu a vody popf. $tivy a s jinou dobou zrani. Technologie vyroby medoviny ,péltorak” se pouzivd
s malymi zménami jiz nékolik stoleti.

Tradién{ sloZenfi:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,péltorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” a ,czworniak” v Polsku plati jiz
celd staleti a dodnes je v povédomi spotfebiteld. Po konci druhé svétové vilky se objevily pokusy
o pravni Gpravu tradi¢niho rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno
do polského pravniho Fadu v roce 1948 zdkonem o vyrobé vin, vinnych mostti, medovin a o obchodo-
van{ s témito produkty (polskd sbirka zdkonti ze dne 18. listopadu 1948). Tento zdkon uvadi pravidla
vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry medu a vody a obsahuje i technologické pozadavky.
Popis poméru vody a medu v piipadé medoviny ,péttorak” zni takto: ,Oznaceni” Péltorak ,smi nést
pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového pfirodniho medu a ptil dilu vody*.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Povinnd kontrola zahrnuje:

— dodrzovani daného poméru ve sloZeni medového roztoku,

— dodrzovani doby dokvasovini,

— organoleptické vlastnosti hotového produktu (chut, viing, barva, ¢irost),

— fyzikalné-chemické ukazatele hotového produktu: obsah alkoholu, cukru celkem, redukujicich cukrii
po inverzi, celkovd kyselost, tékavé kyseliny, bezcukerny extrakt a popel v piipadé ovocné medoviny:
hodnoty musi odpovidat hodnotdm uvedenym v bodu 3.5 specifikace.

Povinnd kontrola se provadi alesponi jednou ro¢né.

Rovnéz se doporucuje, aby se provadéla kontrola niZe uvedenych vyrobnich kroki. Kontrola téchto
vyrobnich krokd nenf povinnd, ale doporucend, protoze umozni odstranit p¥ipadné chyby v jednotlivych
fazich vyroby:
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4.2

Krok 4

Béhem kvaseni{ by mély probihat pravidelné laboratorni kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti
a vané) a fyzikdlné-chemickych parametrs, mj. obsahu alkoholu a cukrii, které prochdzeji pii alkoho-
lovém kvaseni zménou.

Krok 6

Béhem dokvasovani by mély probihat pravidelné kontroly zdkladnich organoleptickych vlastnosti
produktu a fyzikdlné-chemickych ukazatelti: obsahu alkoholu, cukrii celkem, celkové kyselosti a tékavych
kyselin.

Krok 8

Pred plnénim by méla probéhnout kontrola jednotlivych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych para-
metrQ popsanych v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.

Orgéiny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

Ndzev a adresa

Nézev:  Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresa:  ul. Wspdlna 30, PL-00-930 Warszawa

Telefon: (48-22) 623 29 00

Fax: (48-22) 623 29 98

E-mail: —
vefejny O soukromy

Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni organ odpovidé za kontrolu celé specifikace.



