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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9700 — Dnata/Alpha LSG)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/01)

Dne 6. biezna 2020 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (!). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32020M9700. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.9633 — Astorg/Nordic Capital/Novo/ERT)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/02)

Dne 23. ledna 2020 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32020M9633. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9782 — Experian/Bertelsman/Informa)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/03)

Dne 16. ¢ervna 2020 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32020M9782. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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Zahdjeni fizeni

(Pfipad M.9564 — LSEG/Refinitiv Business)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/04)

.....

vyvoldvd vazné pochybnosti, pokud jde o jeho slucitelnost s vnitinim trhem. Zahdjenim Fizeni je oteviena druhd fize
Setfeni ozndmeného spojeni, aniz by bylo jakkoli pfedjimdno kone¢né rozhodnuti v této véci. Toto rozhodnuti vychazi
z &l. 6 odst. 1 pism. ¢) nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 (}).

Komise vyzyvd zicastnéné tieti strany, aby ji pfedlozily své pfipadné pfipominky k navrhovanému spojeni.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdgji do 15 dnt ode dne zvefejnéni tohoto ozndmeni, jinak nebudou plné
vzaty v Givahu pro tcely tohoto fzeni. Pfipominky lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu nebo postou s uvedenim ¢isla jednactho M.9564 — LSEG/Refinitiv Business na adresu
Generalniho hospodéfstvi pro hospodéiskou soutéZ Komisi:

Evropska komise

generdln{ feditelstvi pro hospodaiskou soutéz
Evidence fazi

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9849 — Banco Santander/Aegon/Popular Vida)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/05)

Dne 22. ¢ervna 2020 se Komise rozhodla nevzndset proti vy$e uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32020M9849. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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StaZeni ozndmeni o spojeni podnikd
(VE&c M.9677 — DIC/BASF Colors & Effects)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 214/06)

Nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004

Evropskd komise dne 15. kvétna .2020 obdrzela ozndmeni (') o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢.139/2004 () (,nafizeni o spojovani®).

Oznamujici strana dne 23. ¢ervna 2020 Komisi sdélila, Ze své ozndmeni stahuje.

() Uk vést. C177,27.5.2020,s. 5.
() Uk vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.



29.6.2020 Utedni véstnik Evropské unie C 214/7
1\
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
26. cervna 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
ména sménny kurz meéna sménny kurz

USD americky dolar 1,1213 | CAD  kanadsky dolar 1,5318
JPY japonsky jen 119,93 HKD  hongkongsky dolar 8,6904
DKK dansk koruna 74523 NZD  novozélandsky dolar 1,7428
GBP  britské libra 0,90575 | SGD  singapursky dolar 1,5608
SEK $védskd koruna 10,4773 KRW jihokorejsky won 1346,19

ZAR  jihoafricky rand 19,3799
CHF  svycarsky frank 1,0631 Jhoatciy Tan

CNY  (insky juan 7,9298
ISK islandskd koruna 155,00

HRK  chorvatskd kuna 7,5575
NOK norskd koruna 10,8850

IDR indonéskd rupie 15 944,89
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 48115
CZK ¢eska koruna 26,808 o

PHP filipinské peso 56,053
HUF madarsky forint 355,15 RUB  rusky rubl 77,8800
PLN.  polsky zloty 44684 | THR  thajsky baht 34,674
RON  rumunsky lei 48426 | BRL  brazilsky real 6,0595
TRY tureckd lira 7,6865 | MXN  mexické peso 25,5836
AUD australsky dolar 1,6313 INR indickd rupie 84,8215

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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v

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 214/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naf{zeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (!) do t¥{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*

EU ¢.: TSG-PL-0035-AMO02 - 11. 1. 2019

1.  Seskupeni Zadatelii a oprdvnény zijem

Nézev seskupeni: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adresa: Swigtokrzyska 20
00 002 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Organizace zaméstnavateldi Polska rada pro vinafstvi je nejvétsi polskou organizaci zastupujici odvétvi vina. Sdruzuje
producenty kvasenych (fermentovanych) napoja, véetné medoviny. Je to nezavisly subjekt tvoteny ¢leny narodni rady
pro vinafstvi a virobu medoviny pfi Védecko-technickém sdruzeni inzenyrti a technikd potravindfského priamyslu a je
zadatelem o zdpis ndzvu jako ,ZTS* (zarucend tradi¢ni specialita).

2. Clensky stit nebo treti zemé
Polsko

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.  Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
O Nézev produktu
Popis produktu
Metoda produkce
X

Jiné. Popis hlavnich prvka vytvafejicich tradi¢ni povahu produktu

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu zapsaného jako ZTS, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu
podle €l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee nafizeni (EU) ¢. 11512012

5. Zmeéna (zmény)
V bodé 3.2 se véta:

,Nazev ,czworniak” je odvozen od &islovky ,4“ (polsky ,cztery“) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomeérem vody a medu v medovém roztoku, ktery pfedstavuje 1 dil

medu na 3 dily vody.
nahrazuje vétou:

,Pojem ,czwoérniak” je odvozen od &islovky ,4 (polsky ,cztery) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medoving, ktery pfedstavuje 1 dil medu
na 3 dily vody.”

Je tak opravena informace, Ze slovo ,czwérniak” je odvozeno od poméru vody a medu v medovém roztoku. Podle
nového znéni se vychdzi z poméru vody a medu v medoving, tedy v koncovém produktu. Zména mé potadkovy
charakter a nemd vliv na specifika produktu. Vyplyva ze skute¢nosti, Ze v souladu s polskymi vnitrostitnimi pfedpisy
jiZ z roku 1948 ,lze ndzev ,czwoérniak® pouzivat pouze pro medovinu vyprodukovanou z jedné ¢dsti piirodniho
medu a tfech &asti vody”. Vel med se v pribéhu produkce pfiddvd nejen ve fazi piipravy medového roztoku,
v souvislosti s tim je nutno vzit v tivahu pomér mezi medem a vodou nebo $tdvou v hotové medoviné.

Popis produktu

Véta:

» »Czworniak staropolski tradycyjny“ se miiZe vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni.“
se nahrazuje vétou:

» »Czworniak staropolski tradycyjny“ se mize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni, chmele
a ovocnych §tav.

Zména md porddkovy charakter. Piivodni specifikace produktu pfipousti moznost pfiddni ovocnych $tav pfi vyrobé
produktu ,czwérniak staropolski tradycyjny*. Proto je tieba zohlednit vliv ovocnych $tdv na chut vyrobku. V zadosti
se navrhuje rozsifeni ¢dsti ,suroviny” o chmel. Cilem je tedy zohlednit také vliv chmele na chut produktu ,czwérniak
staropolski tradycyjny*.

Dopliiuje se véta:

,V zavislosti na pouzité metodé piipravy medového roztoku se rozli§uji dva typy produktu ,czwérniak staropolski
tradycyjny*: vafeny a nevafeny.”

Existuj{ dva druhy produktu ,Czwérniak staropolski tradycyjny*: vafeny a nevafeny. Pivodni specifikace produktu
zohlediiuje pouze vafenou verzi produktu. Cilem navrhované zmény je zohlednit ve specifikaci produktu také
nevafenou verzi. Zména ma opodstatnéni i na zaklad¢ historickych pramend. Z informaci obsazZenych v literdrnich
pramenech z 19. stoleti (mimo jiné ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodow*, Jozef Ambrozewicz,
1891, ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocow na napoje“, Teofil Ciesielski, 1892) vyplyvd, zZe
z medoviny se vyrdbi ndpoje dvéma zptUsoby: procesem vafeni nebo bez tepelného zpracovani. Kromé toho je
rozdéleni medoviny na vafenou a nevafenou rovnéZ uvedeno v Malé zemédélské encyklopedii z roku 1964.

Nevafend medovina se vyrdbi starou tradi¢ni metodou, kterd je vSak zdroven technologicky komplikovanym
procesem, jelikoz se medovy roztok pfipravuje bez tepelného zpracovani. Z divodu vysokého rizika zkazeni nalevu,
zejména ve fdzi fermentace a stabilizace, se tato metoda prestala pouzivat. V poslednich letech se viak k jejimu
pouzivani znovu pfistupuje, v této souvislosti je duilezité, aby ve specifikaci produktu byla zohlednéna jakozto
ekvivalentni metoda produkce varené medoviny.
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Rozdil ve zptsobech produkce obou druhtt medovin spoéivd pouze v jiném zptsobu piipravy medového roztoku.
V piipadé nevafené medoviny se medovy roztok pfipravuje bez zahfivini na vysokou teplotu, zatimco medovy
roztok pii vyrobé tepelné zpracované medoviny se vaii. Dalsi etapy technologického procesu jsou u obou druht
stejné.

Metoda produkce

V oddile ,Suroviny“ se podbod:

,Byliny a kofeni: hiebi¢ek, skofice, muskatovy ofech nebo zdzvor*

nahrazuje timto:

,Byliny a koteni nebo chmel*.

Cilem navrhované zmény je rozsifeni seznamu uZzivaného kofeni (pokud jde o ¢&tyfi zminéné ndzvy v piavodni
specifikaci) a umoznéni doddni chmele. Md to historické divody, jelikoz chmel a celd fada kofeni jsou jmenoviny
v odvétvovych publikacich od zacatku 19. stoleti. Ndrodni recepty z roku 1948 umoziiovaly rozsah dodatkd shodny
s pfedlozenym ndvrhem zmény.

Byl dodan rovnéz podbod: ,Kyseliny vinné nebo citrénové.”

Zamérem je zohlednéni pouziti kyseliny vinné nebo citrénové z technologickych diivodt. Tento postup je historicky
odtvodnény — byl zminén jiz v ndrodnich receptech z roku 1948.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 1“ se vkldda text o dvou metoddch pfipravy medového roztoku k produkei nevafené
a vafené medoviny.

Misto véty:

,Vafeni medového roztoku pii teploté 95-105 °C.“

se vklddd text:

,Piprava medového roztoku:

V ptipadé nevafené medoviny se v¢eli med rozpusti ve vlazné vodé o teploté 20-30 °C.
Pii pfipravé vafené medoviny se medovy roztok vari pii teploté 95-105 °C.“

Navrhovand zména zohlediiuje rozdily v piipravé medového roztoku k produkci vafené a nevafené medoviny. Jedna
se o pfirozeny disledek rozsifeni specifikace o metodu produkce nevafené medoviny, kterd spocivd v pripravé
medového roztoku rozpusténim medu ve vlazné vodé.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 1 se véta:

,V piipadé medoviny ,czwoérniak” pfedstavuje pozadovany pomér medu a vody 1 dil medu na 3 dily vody (popf. vody
s ovocnou §tdvou) piipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami.“

nahrazuje znénim:

,V piipadé medoviny ,czworniak” pfedstavuje pozadovany pomér medu a vody 1 dil medu na 3 dily vody (popt. vody
s ovocnou §tdvou) piipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami nebo chmelem.”

Doplnéna je moznost dodat kromé kofeni a bylin i chmel. Zména vyplyvd z doplnéni seznamu pipustnych surovin.
Véta:

,Piesné zachovani poméru vody a medu a ziskani pozadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nadoby
s dvojitym parnim pldstém. Tento zpiisob vafeni brani karamelizaci cukri.

se nahrazuje vétou:

,V ptipadé vafené medoviny je presné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu mozné diky
pouziti varné nidoby s dvojitym parnim pldstém. Tento zpiisob vafeni brani karamelizaci cukri.

Znéni je doplnéno o informace, Ze se zileZitost tykd vafené medoviny. PouZiti varnych nddob s dvojitym parnim
plastém neni nutné v pi{padé nevafenych medovin — pii piipravé medového roztoku na studeno nedochdzi ke
karamelizaci cukrd.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 5
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se véta:

,Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kali.”

nahrazuje vétou:

,Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.“ [Nemd vliv na ¢eské znéni]

Slovo ,odciag” je nahrazeno spravnym ndzvem postupu ,obciag“ — byl tak opraven pieklep v ptvodnim polském
znéni.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 7 byly v souvislosti s rozsifenim seznamu ptipustnych surovin doplnény chmel,
kyselina vinnd a citrénova.

Podbod:

,doddn{ vytazka z bylin a kofeni

se nahrazuje znénim:

,dodani vytazki z bylin a kofeni nebo chmele*.
Byl dodan podbod:

,dodani kyseliny vinné nebo citrénové*.

Popis hlavnich prvkil vytvdiejicich tradicni povahu produktu
V oddile nazvaném ,Zvlastn{ povaha zemédglského produktu® se véta:

,Zvlastni povaha medoviny ,czworniak® je predevsim disledkem pouziti a prisného dodrzovani daného poméru vody
a medu v medovém roztoku, ktery se skldda z 1 dilu medu a 3 dilt vody.

nahrazuje znénim:

,Zvlastni povaha medoviny ,czwoérniak staropolski tradycyjny” je pfedevsim dusledkem pouziti a piisného
dodrzovani daného poméru vody a medu v medoving, kterd se sklddd z 1 dilu medu a 3 dila vody.

Doplnén je déle text, podle néjz je podstatny pomér vody a medu v medoviné a nikoli v medovém roztoku, coz
odpovidd zméndm provedenym v bodé 3.2.

Popis aspektti, které jsou pro tradicni charakter produktu rozhodujici, byl doplnén citity dokumentujicimi tradi¢ni
charakter téchto dvou zpiisobti pfipravy medového roztoku, z néhoz se vyrabi varend a nevafend medovina.

Kromé toho byl v obsahu opraven ndzev. Nézev ,czwoérniak” je na odpovidajicich mistech nahrazen novym aktudlnim
ndzvem ,czworniak staropolski tradycyjny*.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*
EU ¢.: TSG-PL-0035-AMO02 - 11. 1. 2019
Polsko
1. Nazev (ndzvy)

,Czworniak staropolski tradycyjny*

2. Druh produktu
Ttida 1.8. Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

3. Duavody zdpisu do rejstiiku

3.1. Jednd se o produkt, ktery:

X je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu,

O je vyroben ze surovin nebo pifisad, které jsou tradi¢né pouZivany.
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Jak potvrzuji rtizné historické prameny, medovina se na tGzemi Polska vyrdbi jiz vic neZ tisic let. Prvni zminky
v literatufe se objevuji v 10. stoleti a v publikacich ze 17. a 18. stoleti lze najit informace tykajici se riiznych druha
takovych ndpoji. Po staleti pouzivand technologie vyroby se pfili§ nezménila. ,Czworniak staropolski tradycyjny* je
jeden ze ¢tyf druht medoviny. Vyrdbi se podle tradi¢nich receptur, pfi¢emz se dodrzuje pfesné stanoveny podil
véeliho medu a vody.
3.2. Jednd se o ndzev, ktery:
je tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu,
oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.
,Pojem ,czwoérniak” je odvozen od &islovky ,4 (polsky ,cztery”) a souvisi piimo s historicky danym slozenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medoviné, ktery predstavuje 1 dil medu
na 3 dily vody.“ Tento ndzev proto vyjadiuje zvlastni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem ,czwérniak” je
slovem pouzivanym vyhradné k popisu konkrétnitho druhu medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze ndzev je zvlastni
sdm o sobé.
4.  Popis
4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickjch, mikrobiologickych nebo
organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto natizent)
,Czworniak staropolski tradycyjny” je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické
charakteristické medové aroma a chut pouzité suroviny.
,Czworniak staropolski tradycyjny“ se mtize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni, chmele
a ovocnych $tdv. Barva medoviny ,czwdrniak staropolski tradycyjny“ mtize byt zlatd aZ tmavé jantarova a zdvisi na
druhu véeltho medu, ktery byl pouzit k vyrobeé.
V zévislosti na pouzité metodé piipravy medového roztoku se rozlisuji dva typy produktu ,czwérniak staropolski
tradycyjny*: vafeny a nevafeny.
Fyzikalné-chemické vlastnosti medoviny ,czwérniak staropolski tradycyjny*:
— obsah alkoholu od 9 do 12 objemovych procent
— redukujici cukry po inverzi od 35 do 90 gl
— celkovd kyselost vyjadiend jako kyselina jable¢nd v mnozZstvi od 3,5 do 8 gfl,
— t€kavé kyseliny vyjadiené jako kyselina octova v mnozstvi nejvyse 1,4 g1,
— mnozZstvi gramil cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespon 240,
— bezcukerny extrakt alespon:
— 15¢/l,
— 20 g/l v ptipadé ovocné medoviny,
— popel —alespon 1,3 g/l - v pfipadé ovocné medoviny.
Pti vyrobé medoviny ,czworniak staropolski tradycyjny” se nesmi pouZivat konzervanty, stabilizatory, uméla barviva
ani aromatické latky.
4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné véetné

povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
Suroviny:
— PHrodni véeli med s témito parametry:

— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),

— obsah redukujicich cukrd alespot 70 % (m/m),

— obsah sacharézy véetné melecitozy nejvyse 5 % (m/m),
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— celkovd kyselost ml 1 mol/1 roztoku NaOH na 100 g medu v rozpéti 1 az 5,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu,

— medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizptisobené k pfipravé medoviny s vysokym
obsahem alkoholu,

— piirodni byliny a kofeni nebo chmel,

— pfirodni ovocné §tdvy nebo Cerstvé ovoce,

— kyselina vinnd nebo citrénova.

Metoda produkce:

Krok 1

Ptiprava medového roztoku:

V piipadé nevarené medoviny se véeli med rozpusti ve vlazné vodé o teploté 20-30 °C.

Pii pfipravé vafené medoviny se medovy roztok vaii pii teploté 95-105 °C.

V piipadé medoviny ,czwoérniak” piedstavuje pozadovany pomér medu a vody 1 dil medu na 3 dily vody (popt. vody
s ovocnou §tdvou) pi{padné s pfidanym kofenim ¢&i bylinami nebo chmelem. V p¥ipadé vyroby ovocné medoviny se
alespon 30 % vody nahradi ovocnou §tavou.

V pipadé vafené medoviny je pfesné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu mozné diky
pouziti varné nidoby s dvojitym parnim pldstém. Tento zpiisob vafeni brani karamelizaci cukri.

Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, ktera je nejvhodnéjsi pro mnozeni kvasinek, se provadi v ptipadé vafené
medoviny. Roztok musi byt ochlazen v den vyroby, doba chlazeni zdlezi od tcinnosti chladictho zafizeni. Chlazeni
zajistuje mikrobiologickou bezpe¢nost roztoku.

Krok 3

Priprava medového roztoku pro kvaseni — pfiddni roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé uréené pro
kvaseni.

Krok 4

A. Bouflivé kvageni: 6-10 dni. Rddny préibéh kvasen{ zajist{ udrzeni teploty do 28 °C.

B. Tiché kvaseni: 3—6 tydnd. Béhem tichého kvaSen ziskavd medovina ptislusné fyzikdlné-chemické parametry.
Krok 5

Staceni vykvaSeného roztoku z kvasni¢nych kald.

Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 9 objemovych procent je tieba stocit medovinu z kvasni¢nych kalt ke zrdni. To
zajisti dosazeni piislusnych fyzikalné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Pokud pfipraveny roztok
zlistane s kvasnicnymi kaly piili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, nepfiznivé se to odrazi na organoleptickych
vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrdni) a stiCeni z kalti (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a predchdzi nezddoucim
procestim v kalech (autolyza kvasinek). Béhem dokvaSovéni je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace. Tento krok je dilezity pro zaruceni piislusnych organoleptickych vlastnosti produktu.

Doba dokvasovani medoviny ,czwérniak staropolski tradycyjny* je alespoin 9 mésictl.
Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v tpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,czwérniak staropolski tradycyjny“. Aby se dosdhlo poZadovanych parametri, je
mozné provést Gpravu organoleptickych a fyzikdlné-chemickych vlastnosti prosttednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,
— dodani vytazka z bylin a kofeni nebo chmele,

— dodéni kyseliny vinné nebo citrénové.
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Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou viini medoviny ,czworniak staropolski tradycyjny*.
Krok 8
Plnéni medoviny do hotovych baleni za tepla pii teploté 55-60 °C. K baleni medoviny ,czwodrniak staropolski

tradycyjny“ se doporu¢uje pouziti tradi¢nich obaldi, jako napt.: sklenéné banaté 1dhve s dlouhym hrdlem, keramické
nadoby ¢i ptipadné dubové sudy.

4.3. Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
Zvlastni povaha produktu:
Zvlastni povaha medoviny ,czworniak staropolski tradycyjny* je dasledkem:
— pfipravy medového roztoku (sloZeni a pomér surovin),
— dokvasovén{ a zrani,
— fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.
Ptiprava medového roztoku (sloZeni a pomér surovin):
Zvlastni povaha medoviny ,czwdrniak staropolski tradycyjny“ je pfedevsim disledkem pouziti a ptisného dodrzovani
daného poméru vody a medu v medoving, ktera se sklddd z 1 dilu medu a 3 dilt vody. Tento pomér ovliviiuje vSechny
dalsi faze vyroby medoviny, diky nimz medovina ,czworniak staropolski tradycyjny* ziskdvé vyjimecné vlastnosti.

DokvaSovéni a zrdnt:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvasovdni a zrdni.
V ptipadé medoviny ,czworniak staropolski tradycyjny“ se jednd o dobu nejméné 9 mésict.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni viech vyrobnich krokt popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné chuti
a viné. Vyjimecnd chut a viiné medoviny ,czwérniak staropolski tradycyjny* je vysledkem daného obsahu cukru
a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi 35-90 g/l,

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndasobenou 18 piedstavuje hodnotu alespon 240,

— obsah alkoholu od 9 do 12 objemovych procent

Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,czworniak staropolski tradycyjny” se pouziva piesné dany pomér surovin,
md tato medovina charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lis{ od ostatnich druht medovin.

Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice nez tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovani vyrobnich postupti se béhem staleti vyvinula fada druhti medoviny. Historie jejich vyroby sahd az
k pocatkam polské stitnosti. V roce 966 si $panélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal, Ze
,zemé krale Méka L. oplyvd nejen jidlem, masem a ornou pudou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné napoje se
nazyvaj{ medovinou* (Méek I. byl prvni historicky doloZeny polsky panovnik). Radu pozndmek o vyrobé medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval d&jiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské ndrodni epopeji ,Pan Tadeds“ od Adama Mickiewicze, kterd popisuje pitbéh z prostiedi Slechty v letech
1811-1812, Ize nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvykd spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych 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"“, vydino 1884, ,Potopa“,
vyddno 1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).
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V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. az 18. stoleti nalezneme nejen obecné pozndmky
o medoving, ale jiz i zminku o raznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptlndsobnou
(,pottorak), dvojnasobnou (,dwojniak?), trojndsobnou (,tréjniak”) a ¢tyfndsobnou (,czwoérniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrdbéné s jinym pomeérem medu a vody popf. §tdvy a s jinou dobou zrdni. Technologie
vyroby medoviny ,czworniak” se pouZzivd s malymi zménami jiz nékolik stoleti.

Tradi¢n{ sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,péttorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” a ,czwérniak® v Polsku plati jiz celd staleti
a dodnes je v povédomi spotiebitelii. Po konci druhé svétové vélky se objevily pokusy o pravni dpravu tradi¢niho
rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fddu v roce 1948
zdkonem o vyrobé vin, vinnych mosti, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polskd sbirka zdkonti ze dne
18. listopadu 1948). Tento zdkon uvédi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry medu a vody
a obsahuje i technologické pozadavky. Popis podilu vody v piipadé medoviny ,czwérniak staropolski tradycyjny* zni
takto: ,Oznaceni ,Czwdrniak” smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového ptirodniho
medu a tiech dilti vody*.

Dva zptisoby produkce medového roztoku:

Medovy roztok pro produkci tradi¢ni medoviny lze ptipravit dvéma zptsoby: vafenim a bez tepelného zpracovani.
Dvé metody produkce se uvadéji v mnoha literdrnich pramenech napt.:

— v publikaci Najdoktadniejszy sposb sycenia réznych gatunkéw miodéw knéze Jézefa Ambrozewicza vydané ve VarSavé
v roce 1891. Jsou zde prezentovany dva zptisoby vyroby medoviny.

LExistuji dva zpusoby, jak lze ze surového medu vyrobit medovinu:
1) za pomoci ohné, tepelnou tipravou, tedy vatenim,
2) bez ohné, tj. bez vareni.”

— V publikaci Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje Teofila Ciesielského vydana v roce
1892 ve Lwowie se uvddi rozdéleni medoviny podle zptsobu ptipravy medového roztoku pro fermentaci:

,Z medu lze vyrdbét ndpoje dvojim zptsobem, a sice:
a) za pomoci ohné, tepelnou tipravou, tedy varenim, a
b) za studena.

— Mala encyklopedia rolnicza vydand stitnim zemédélskym a lesnickym vydavatelstvim ve VarSavé v roce 1964
popisuje na strané 410 rozdéleni medoviny:

,V zdvislosti na zptsobu piipravy medového roztoku se rozliSuje medovina nevafend pripravend z nevafeného
medového roztoku a vafend pfipravend z medového roztoku vateného (tepelné zpracovaného).”
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Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 214/09)

Timto zvefejnénim se pFizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do ¥ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY“

EU ¢.: TSG-PL-0034-AMO02 - 11. 1. 2019

1  Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem

Nézev seskupeni: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adresa: Swietokrzyska 20
00-002 VarSava
POLSKA/POLAND

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Organizace zaméstnavatel(i Polskd rada pro vinafstvi je nejvétsi polskou organizaci zastupujici odvétvi vina. Sdruzuje
producenty kvasenych (fermentovanych) napoja, véetné medoviny. Je to nezavisly subjekt tvoreny ¢leny narodni rady
pro vinafstvi a vyrobu medoviny pfi Védecko-technickém sdruzeni inZenyrii a technikli potravindfského primyslu,
kterd je zadatelem o zdpis ndzvu jako ,ZTS* (zaruend tradi¢ni specialita).

2. Clensky stit nebo treti zemé

Polsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)

O Nazev produktu

X

Popis produktu

X

Metoda produkce

X

Jiné Popis hlavnich prvka vytvéiejicich tradi¢ni povahu produktu

4. Druh zmény (zmén)

X Zmeéna specifikace produktu zapsaného jako ZTS, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu
podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee nafizeni (EU) €. 1151/2012

5. ZMENA (ZMENY)
V bodé 3.2 se véta:

,Ndzev ,poltorak” je odvozen od cislovky ,1,5“ (polsky ,péltora®) a souvisi ptimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medovém roztoku, ktery piedstavuje 1 dil
medu na 0,5 dilu vody.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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nahrazuje vétou:

,Pojem ,péttorak” je odvozen od &islovky ,1,5% (polsky ,péltora®) a souvisi ptimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medoving, ktery pfedstavuje 1 dil medu
na 0,5 dilu vody.”

Je tak opravena informace, Ze slovo ,poéltorak” je odvozeno od poméru vody a medu v medovém roztoku. Podle
nového znéni se vychdzi z poméru vody a medu v medoving, tedy v koncovém produktu. Zména md pofadkovy
charakter a nemd vliv na specifika produktu. Vyplyva ze skute¢nosti, Ze v souladu s polskymi vnitrostatnimi predpisy
jiz z roku 1948 ,lze ndzev ,péttorak” pouzivat pouze pro medovinu vyprodukovanou z jedné ¢asti ptirodntho medu
a polovi¢ni ¢sti vody“. Veeli med se v priabéhu produkce pfiddvd nejen ve fizi piipravy medového roztoku,
v souvislosti s tim je nutno vzit v ivahu pomér mezi medem a vodou nebo $tdvou v hotové medoviné.

Popis zbozi

Véta:

, ,Poltorak staropolski tradycyjny* se miize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni.“
se nahrazuje vétou:

, Poltorak staropolski tradycyjny’ se muiZe vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni, chmele
a ovocnych §tav.”

Zména mé pofadkovy charakter. Pavodni specifikace produktu pfipousti moznost pfiddvan{ ovocnych §tav pii vyrobé
produktu ,péttorak staropolski tradycyjny“. Proto je tieba zohlednit vliv ovocnych $tdv na chut vyrobku. V Zadosti se

navrhuje rozsifeni ¢asti ,suroviny” o chmel. Cilem je tedy zohlednit také vliv chmele na chut produktu ,péttorak
staropolski tradycyjny*.

Dopliiuje se véta:

,V zavislosti na pouzité metodé pfipravy medového roztoku se rozliduji dva typy produktu ,péltorak staropolski
tradycyjny*: vafeny a nevafeny.”

Existuji dva druhy produktu ,Péltorak staropolski tradycyjny“: vafeny a nevafeny. Pivodni specifikace produktu
zohledniuje pouze vafenou verzi produktu. Cilem navrhované zmény je zohlednit ve specifikaci produktu také
nevafenou verzi. Zména mé opodstatnéni na zakladé historickych pramend. Z informaci obsazenych v literdrnich
pramenech z 19. stoleti (mimo jiné ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodow*, Jozef Ambrozewicz,
1891, ,Miodosytnictwo —czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje”, Teofil Ciesielski, 1892) vyplyvd, Ze z medu
se vyrdbi ndpoje dvéma zptsoby: procesem vafeni nebo bez tepelného zpracovani. Rozdéleni medoviny na vafenou
a nevafenou je rovnéz uvedeno v Malé zemédélské encyklopedii z roku 1964.

Nevafend medovina se vyrdbi starou tradi¢ni metodou, kterd je vSak zdroveri technologicky komplikovanym
procesem, jelikoz se medovy roztok pfipravuje bez tepelného zpracovani. Z divodu vysokého rizika zkazeni nalevu,
zejména ve fdzi fermentace a stabilizace, se tato metoda prestala pouzivat. V poslednich letech se vsak k jejimu
pouzivani znovu pfistupuje, v této souvislosti je ddlezité, aby ve specifikaci produktu byla zohlednéna jakozto
ekvivalentni metoda produkce vafené medoviny.

Rozdil ve zpiisobech produkce obou druht medovin (vafené i nevafené) spocivd pouze v jiném zpiisobu pipravy
medového roztoku. V ptipadé nevafené medoviny se medovy roztok pfipravuje bez zahffvani na vysokou teplotu,

zatimco medovy roztok pii vyrobé tepelné zpracované medoviny se vafi. Dals{ etapy technologického procesu jsou
u obou druhtl stejné.

Metoda produkce

V oddile ,,Suroviny* se podbod:

,Byliny a kofeni: hiebi¢ek, skofice, muskatovy ofech nebo zdzvor*
nahrazuje timto:

,Byliny a kofeni nebo chmel“.
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Cilem navrhované zmény je rozsifeni seznamu uZzivaného kofeni (pokud jde o ¢tyfi zminéné ndzvy v piavodni
specifikaci) a umoznéni doddni chmele. M4 to historické diivody, jelikoz chmel a celd fada kofeni jsou jmenovany
v odvétvovych publikacich od zacatku 19. stoleti. Ndrodni recepty z roku 1948 umoziiovaly rozsah dodatka shodny
s piedloZenym ndvrhem zmény.

Podbod:

,Ethylalkohol zemédélského piivodu (pfipadné).”

se nahrazuje timto:

,Ethylalkohol zemédélského piivodu nebo (pfipadné) destilat z medu®.

Kromé dodévani ethylalkoholu zemédélského ptivodu je povolen i medovy destildt — vysoce kvalitni produkt, jehoz
pouziti pozitivné ovliviiuje chut medoviny.

Byl dodén podbod: ,Kyselina vinnd nebo citronovd.*

Zamérem je zohlednéni pouziti kyseliny vinné nebo citrénové z technologickych diivodt. Tento postup je historicky
odtvodnény — byl zminén jiz v ndrodnich receptech z roku 1948.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 1 Véta:

,Vafeni medového roztoku pfi teploté 95-105 °C.”

se nahrazuje vétou:

,PHprava medového roztoku:

V ptipadé vafené medoviny se medovy roztok vaii pii teploté 95-105 °C.

Pii pfipravé nevafené medoviny se v¢eli med rozpousti ve vlazné vodé o teploté 20-30 °C.“

Cilem této zmény je doplnéni informace o dvou metodich pfipravy medového roztoku k produkci medoviny
v zévislosti na tom, zda se jednd o medovinu vafenou ¢i nevafenou.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 1 se véta:

,Vzhledem k piili§ vysoké koncentraci cukru s ohledem na plsobeni kvasinek se roztok pfipravuje v poméru 1 dil
medu na 2 dily vody, p¥ipadné s ptidanym kofenim ¢i bylinami.”

nahrazuje timto:

,Vzhledem k piili§ vysoké koncentraci cukru s ohledem na pisobeni kvasinek se roztok pfipravuje v poméru 1 dil
medu na 2 dily vody, ptipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami nebo chmelem.

Doplnéna je moznost dodat kromé koteni a bylin i chmel. Zména vyplyvé z doplnéni seznamu piipustnych surovin.
Véta:

,Piesné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nddoby
s dvojitym parnim plastém.”

se nahrazuje vétou:

,V piipadé vafené medoviny je pfesné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu mozné diky
pouziti varné nadoby s dvojitym parnim plastém.”

Dopliuje se informace, Ze se zaleZitost tyka vafené medoviny. Pouziti varnych nadob s dvojitym parnim plastém neni
nutné v ptipadé nevarenych medovin — pfi piipravé medového roztoku za studena nedochazi ke karamelizaci cukra.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 2 se véta:

,Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnozeni kvasinek.”
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nahrazuje vétou:

,Ochlazen{ roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnozeni kvasinek, se provadi v piipadé vafené
medoviny.”

Cilem této zmény je doplnéni informace o tom, Ze chlazeni roztoku se provadi pii produkci vafené medoviny. Roztok
pfi piipravé nevafené medoviny vzhledem k nizké teploté béhem piipravy tento krok postup nevyzaduje.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 5 se véta:

,Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.“

nahrazuje vétou:

L,Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kalii.“ [Nemd vliv na ¢eské znéni]

Slovo ,odciag” je nahrazeno spravnym ndzvem postupu ,obciag” — byl tak opraven pfeklep v ptivodnim polském
znéni.

V oddile ,Metoda produkce, Krok 7 byly v souvislosti s rozsifenim seznamu pfipustnych surovin doplnény chmel,
kyselina vinnd a citrénovéd a medovy destildt.

Podbod:

,dodéni vytazkt z bylin a kofeni“

se nahrazuje timto:

,doddni vytazkt z bylin a kofeni nebo chmele*.
Byl dodan podbod:

,dodani kyseliny vinné nebo citrénové“.
Podbod:

,dodéni ethylalkoholu zemédélského ptvodu.
je nahrazen timto:

,doddni ethylalkoholu zemédélského pivodu a/nebo medového destildtu. Mnozstvi pfidaného alkoholu zdvisi na
piepoctu podle odpovidajictho mnozstvi véeltho medu.

Informace o pfepoctu alkoholu pfidaného podle odpovidajictho mnozstvi véeliho medu vychdzeji z platnych
vnitrostatnich pravnich ptedpist. Vzhledem k tomu, Ze otdzka pfepoctu vyplyvd z polskych odvétvovych pravnich
pledpisti a Ze produkty, které jsou zarucenymi tradi¢nimi specialitami, mohou byt vyrdbény mimo zemi Zadatele, je
vhodné toto ustanoveni doplnit.

Popis hlavnich prvkii vytvdtejicich tradicni povahu produktu

V druhém oddile nazvaném ,Zvlastni povaha zemédélského produktu” se véta:

,Zvlastni povaha medoviny ,péttorak” je pfedevsim disledkem pouziti a p¥isného dodrzovani daného poméru vody
a medu v medovém roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 0,5 dilu vody.“

nahrazuje vétou:

,Zvlastni povaha medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny* je pfedeviim diisledkem pouziti a p¥isného dodrzovani
daného poméru vody a medu v medoviné, kterd se sklddd z 1 dilu medu a 0,5 dilu vody.”

Doplnén je déle text, podle néjz je podstatny pomér vody a medu v medoviné a nikoli v medovém roztoku, coz
odpovidd zménam provedenym v bodé 3.2.

Popis aspektti, které jsou pro tradi¢ni charakter produktu rozhodujici, byl doplnén citity dokumentujicimi tradi¢ni
charakter téchto dvou zptsobi piipravy medového roztoku, z néhoz se vyrdbi vafend a nevafend medovina.

Krome¢ toho byl v obsahu opraven ndzev. Nazev ,péltorak” je na odpovidajicich mistech nahrazen novym aktualnim
ndzvem ,poitorak staropolski tradycyjny*.
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SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY“
EU ¢.: TSG-PL-0034-AMO02 - 11. 1. 2019
,,Polsko*

1. Nazev (ndzvy)
,Pottorak staropolski tradycyjny*

2. Druh produktu
Ttida 1.8. Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

3.  Davody zdpisu do rejstiiku

3.1. Jednd se o produkt, ktery:

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupiim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu,

O je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradicné pouZivany.

Jak potvrzuji rizné historické prameny, medovina se na tizemi Polska vyrdbi jiz vic neZ tisic let. Prvni zminky
v literatufe se objevuji v 10. stoleti a v publikacich ze 17. a 18. stoleti Ize najit informace tykajici se rtiznych druhd
takovych ndpoji. Po staleti pouzivand technologie vyroby se pfili§ nezménila. ,Péttorak staropolski tradycyjny” je
jeden ze ¢tyf druhtt medoviny. Vyrdbi se podle tradi¢nich receptur, pticemZz se dodrzuje pfesné stanoveny podil
v¢eltho medu a vody.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery:
je tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu,
oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Pojem ,péttorak” je odvozen od &islovky ,1,5¢ (polsky ,pottora“) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medoving, ktery pfedstavuje 1 dil medu
na 0,5 dilu vody. Tento ndzev proto vyjadfuje zvlastni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem ,péltorak” je
slovem pouzivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze ndzev je sdim o sobé
specificky.

4 Popis
4.1 Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizen)

,Poltorak staropolski tradycyjny“ je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické
charakteristické medové aroma a chut pouzité suroviny.

,Péltorak staropolski tradycyjny* se miize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni, chmele a ovocnych
§tav. Barva medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny” mize byt zlatd aZ tmavé jantarovd a zdvisi na druhu vceliho
medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

V zévislosti na pouZité metodé piipravy medového roztoku se rozliSuji dva typy produktu ,péltorak staropolski
tradycyjny*: vafeny a nevafeny.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti medoviny ,péttorak staropolski tradycyjny*:

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent,

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 g/l

— celkovd kyselost vyjadiend jako kyselina jable¢nd v mnozZstvi od 3,5 do 8 gfl,

— tékavé kyseliny vyjadiené jako kyselina octovd v mnozstvi nejvyse 1,4 g/l,
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— mnozZstvi grami cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespon 600,

— bezcukerny extrakt alespon:
— 30 gram na litr,
— 35 g/l v ptipadé ovocné medoviny,
— popel —alespon 1,3 g/l - v pfipadé ovocné medoviny.

Pfi vyrobé medoviny ,péttorak staropolski tradycyjny“ se nesmi pouZivat konzervanty, stabilizdtory, uméld barviva
ani aromatické latky.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné veetné
povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Suroviny:
— Pfirodni v¢eli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukri alespont 70 % (m/m),
— obsah sacharézy véetné melecitdzy nejvyse 5 % (m/m),
— celkova kyselost ml 1 mol/1 roztoku NaOH na 100 g medu v rozpéti 1 az 5,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu,

— medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizptisobené k pfipravé medoviny s vysokym
obsahem alkoholu,

— byliny a kofeni nebo chmel,

— piirodni ovocné $tdvy nebo Cerstvé ovoce,

— ethylalkohol zemédélského piivodu nebo medovy destilat (piipadné),

— kyselina vinnd nebo citrénova.

Metoda produkce:

Krok 1

Priprava medového roztoku:

V piipadé vatené medoviny se medovy roztok vaii pii teploté 95-105 °C.

Pii pfipravé nevarené medoviny se véeli med rozpousti ve vlazné vodé o teploté 20-30 °C.

V piipadé medoviny ,péttorak” predstavuje pozadovany pomér medu a vody 1 dil medu na 0,5 dilu vody (popt. vody
s ovocnou $tdvou) v hotovém vyrobku. Vzhledem k pfili§ vysoké koncentraci cukru s ohledem na pisobeni kvasinek
se roztok pfipravuje v poméru 1 dil medu na 2 dily vody, pfipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami nebo chmelem.
V piipadé vyroby ovocné medoviny se alespon 30 % vody nahradi ovocnou §tdvou. Aby se zachoval pfislusny pomeér
medu a vody, ktery je medoviné ,péltorak” vlastni, pfidava se zbyld ¢dst medu v zavére¢né fazi kvaSeni ¢i béhem

dokvasovéni.

V piipadé vafené medoviny je pfesné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu mozné diky
pouziti varné nadoby s dvojitym parnim plastém. Tento zptisob vafeni brani karamelizaci cukrt.

Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, ktera je nejvhodnéjsi pro mnozZeni kvasinek, se provadi v ptipadé vafené
medoviny. Roztok musi byt ochlazen v den vyroby, doba chlazeni zalezi od t¢innosti chladiciho zafizeni. Chlazeni
zajituje mikrobiologickou bezpe¢nost roztoku.
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Krok 3

Ptiprava medového roztoku pro kvaseni — pfidani roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé urcené pro
kvaseni.

Krok 4
A. Bouilivé kvaseni: 6-10 dni. Radny priibéh kvasen{ zajist{ udrzeni teploty do 28 °C.
B. Tiché kvasent: 3-6 tydnd. Béhem tichého kvaseni ziskdvd medovina piislusné fyzikdlné-chemické parametry.

V této fazi lze pfidat zbyvajici ¢dst medu potiebnou k dosazeni pfislusného poméru medu a vody v medoviné
,pottorak®.

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 kalt ke zrdni.
To zajisti dosazZeni piislusnych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Pokud ptipraveny
roztok zistane s kvasni¢nymi kaly piili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, nepfiznivé se to odrazi na
organoleptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrani) a stdCeni z kalli (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potfeby a pfedchdzi nezddoucim
procestim v kalech (autolyza kvasinek). Béhem dokvaSovéni je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace. V této fazi lze pfidat zbyvajici ¢ast medu potiebnou k dosazeni pfislusného poméru
medu a vody v medoviné ,,péltorak®, pokud tak nebylo u¢inéno v posledni fazi kvaseni. Tento krok je dilezity pro
zaruceni piislu§nych organoleptickych vlastnosti produktu.

Doba dokvasovani medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny” ¢ini alespoii 3 roky.

Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v dpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,péttorak staropolski tradycyjny“. Aby se dosdhlo pozadovanych parametrt, je
mozné provést Gpravu organoleptickych a fyzikdlné-chemickych vlastnosti prosttednictvim:

— doslazeni medoviny v¢elim medem,

— dodani vytazkt z bylin a kofeni nebo chmele,

— dodani ethylalkoholu zemédélského piivodu a/nebo medového destildtu. Mnozstvi pfidaného alkoholu zdvisi na
pfepoctu podle odpovidajictho mnozstvi véeliho medu.

— doddni kyseliny vinné nebo citrénové.

Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou viini medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny*.
Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni pfi teploté¢ 18-25 °C. K baleni medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny” se

doporucuje pouzit tradi¢nich obaldi, jako napf.. sklenéné banaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nddoby &
piipadné dubové sudy.

4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizent)
Zvlastni povaha produktu:
Zvlastni povaha medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny* je dtsledkem:
— pfipravy medového roztoku (sloZeni a poméru surovin),
— dokvasovén{ a zrani,

— fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.



29.6.2020 Utedni véstnik Evropské unie C 214/23

Ptiprava medového roztoku (sloZeni):

Zvlastni povaha medoviny ,p6ttorak staropolski tradycyjny“ je pfedevsim dusledkem pouziti a piisného dodrzovani
daného poméru vody a medu v medoviné, kterd se sklddd z 1 dilu medu a 0,5 dilu vody. Tento pomér ovliviiuje
vSechny dal§i fize vyroby medoviny, diky nimz medovina ,péltorak staropolski tradycyjny” ziskavd vyjimecné
vlastnosti.

Dokvasovani a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvaSovani a zrani.
V piipadé medoviny ,péttorak staropolski tradycyjny* se jednd o dobu alespon 3 let.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich krokt popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné chuti
a viné. Vyjimecnd chut a viné medoviny ,poéltorak staropolski tradycyjny” je vysledkem daného obsahu cukru
a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 g/,

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

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent.

Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,péltorak staropolski tradycyjny” se pouziva presné dany pomér surovin,
md tato medovina charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisf od ostatnich druhtt medovin.

Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice nez tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovani vyrobnich postupii se béhem staleti vyvinula fada druhi medoviny. Historie jejich vyroby sahd az
k pocatkam polské stitnosti. V roce 966 si $panélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal, Ze
,zemé krale Méska L. oplyva nejen jidlem, masem a ornou ptidou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné napoje se
nazyvaji medovinou* (Méek I. byl prvni historicky doloZeny polsky panovnik). Radu pozndmek o vyrobé medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval déjiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské narodni epopeji ,Pan Tadeds“ od Adama Mickiewicze, kterd popisuje piibéh z prostiedi Slechty v letech
1811-1812, Ize nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvykd spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v basnich Tomasze Zana (1796-1855) a v trilogii Henryka
Sienkiewicze popisujici d&iny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném a meem", 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 raznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptlndsobnou
(,pottorak), dvojndsobnou (,dwojniak®), trojndsobnou (,tréjniak”) a ¢tyfndsobnou (,czwoérniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrabéné s jinym pomérem medu a vody popf. §tdvy a s jinou dobou zrani. Technologie
vyroby medoviny ,péltorak se pouziva s malymi zménami jiz nékolik stoleti.

Tradi¢n{ sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,péltorak®, ,dwojniak®, ,trojniak” a ,czwérniak® v Polsku platf jiz celd staleti
a dodnes je v povédomi spotiebitelii. Po konci druhé svétové vélky se objevily pokusy o pravni dpravu tradi¢niho
rozdéleni medoviny do Ctyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fadu v roce 1948
zdkonem o vyrobé vin, vinnych most, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polskd sbirka zdkonti ze dne
18. listopadu 1948). Tento zdkon uvddi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouZité poméry medu a vody
a obsahuje i technologické pozadavky. Popis podilu vody v piipadé medoviny ,poéltorak staropolski tradycyjny” zni
takto: ,Oznaceni ,p6ltorak® smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového ptirodniho
medu a tfech dil vody*.
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Dva zptsoby produkce medového roztoku:

Medovy roztok pro produkci tradi¢ni medoviny lze pfipravit dvéma zptisoby: vafenim a bez tepelného zpracovani.
Dvé metody produkce se uvddéji v mnoha literdrnich pramenech napt.:

— v publikaci ,Najdokladniejszy sposob sycenia roznych gatunkéw miod6w* knéze Jozefa Ambrozewicza vydané ve
Var$avé v roce 1891. Jsou zde prezentovany dva zptisoby vyroby medoviny.

LExistuji dva zpiisoby, jak Ize ze surového medu vyrobit medovinu:
1) za pomoci ohné, tepelnou iipravou, tedy varenim,
2) bez ohné, tj. bez vateni.”

— V publikaci ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje“ Teofila Ciesielského
vydand v roce 1892 ve Lwowie se uvadi rozdéleni medoviny podle zptsobu piipravy medového roztoku pro
fermentaci:

.Z medu Ize vyrdbét ndpoje dvojim zptisobem, a sice:
a) za pomoci ohné, tepelnou tipravou, tedy vafenim, a
b) za studena.

— ,Mata encyklopedia rolnicza“ vydana stitnim zeméd€lskym a lesnickym vydavatelstvim ve VarSavé v roce 1964
popisuje na strané 410 rozdéleni medoviny:

L,V zdvislosti na zptisobu pripravy medového roztoku se rozliSuje medovina nevatend pripravend z nevateného medového
roztoku a vatend p¥ipravend z medového roztoku vafeného (tepelné zpracovaného).”
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