C 267[40 Den Europziske Unions Tidende 9.11.2007

OVRIGE RETSAKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansoegning i henhold til artikel 8, stk. 2, i Rddets forordning (EF) nr. 509/2006
om garanterede traditionelle specialiteter i forbindelse med landbrugsprodukter og fedevarer

(2007/C 267/15)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 9 i Radets forordning (EF)
nr. 509/2006 (!). Indsigelser skal veere Kommissionen i hande senest seks maneder efter denne offentlig-
gorelse.

ANSOGNING OM REGISTRERING AF EN GTS

RADETS FORORDNING (EF) Nr. 509/2006

»POLTORAK«
EF nr. PL/TSG/007/0034/06.09.2005
1. Den ansegende sammenslutnings navn og adresse
Navn:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym

Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

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

TIf, (48-22) 828 27 21
E-mail:  krwim@sitspoz.pl
2. Medlemsstat eller tredjeland

Polen

3.  Produktspecifikation
3.1. Navn, som skal registreres
»Péttorake

Ved markedsferingen af produktet kan etiketten indeholder falgende oplysninger: »midd pitny wytwor-
zony zgodnie ze staropolska tradycjg« (mjed fremstillet efter en gammel polsk tradition). Denne oplys-
ning ber oversettes til de gvrige officielle sprog.

3.2. Navnets art

Navnet er specifikt i sig selv

Navnet udtrykker landbrugsproduktets eller fadevarens specificitet.

(') EUTL 93 af 31.3.2006,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Navnet »p6ltorake stammer fra tallet »1,5« (PL: »péltora«) og har direkte forbindelse til den historisk
etablerede sammensatning af og fremstillingsmetode for »péttorake — idet forholdet mellem honning
og vand i mjedurten er én del honning til en halv del vand. Navnet betegner derfor produktets specifi-
citet. Eftersom udtrykket »péttorake er et ord, der alene benyttes til at betegne en bestemt type mjoed,
ber navnet ogsd betragtes som varende specifikt i sig selv.

Soges navnet forbeholdt det produkt, som ansogningen vedrever, f. artikel 13, stk. 2, i forordning (EF)
nr. 509/2006?

O Navnet seges forbeholdt det pagaldende produkt
Navnet soges ikke forbeholdt det pdgaldende produkt

Produktets art

Kategori 1,8. — Andre produkter i bilag I

Beskrivelse af det landbrugsprodukt eller den fodevare, som navnet under punkt 3.1. anvendes pd

»Pottorake« er en mjod, en klar drikkevare gaeret pd mjodurt, som er kendetegnet ved sin karakteristiske
honningaroma og smag af den benyttede ravare.

»Poltoraks« smag kan vere beriget af smagen af de krydderier, der benyttes. »Poltorakse« farve spaender
fra gylden til merk ravgul og athaenger af, hvilken type honning der benyttes til fremstillingen.

De fysisk-kemiske indikatorer, der er typiske for »péltorakmjad, er:
— indhold af alkohol: 15-18 % vol.

— reducerende sukker efter invertering: over 300 g/l

— samlet syreindhold, udtrykt som ablesyre: 3,5-8 gl

— flygtige syrer, udtrykt som eddikesyre: hejst 1,4 g/l

— samlet sukkerindhold baseret pd den faktiske alkoholkoncentration (i % vol.) multipliceret med 18:
mindst 600 g

— ikke-sukkerholdigt ekstrakt: ikke under:
— 30g/l
— 35 gfl, ndr der er tale om frugtmjed
— aske: mindst 1,3 g/, ndr der er tale om frugtmjed.

Det er forbudt at benytte konserveringsmidler, stabiliseringsmidler og kunstige farve- og smagsstoffer
ved fremstillingen af »pSltorake.

Beskrivelse af fremstillingsmetoden for det landbrugsprodukt eller den fodevare, som navnet under punkt 3.1.
anvendes pd

Réavarer:

— Bihonning med folgende parametre:
— indhold af vand: hgjst 20 % (m/m)
— indhold af reducerende sukker: mindst 70 % (m/m)
— kombineret indhold af saccharose og melezitose: hgjst 5 % (m/m)
— samlet syreindhold — 1 mol/1 NaOH oplesning pr. 100 g honning: inden for intervallet 1-5 ml
— indhold af 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): hgjst 4,0 mg pr. 100 g honning.
— Hojtvirkende mjodgaer — egnet til opndelse af steerkt koncentrerede ekstrakter i den garede urt.
— Urter og krydderier: kryddernelliker, kanel, muskatned eller ingefer.
— Naturlige frugtjuicer eller frisk frugt.

— Ethanol fremstillet af landbrugsprodukter (eventuelt).
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Produktionsmetode:
Trin 1

Kogning af mjedurten ved en temperatur pd 95-105 °C. Det kraevede forhold mellem honning og vand
til »p6ltorake er én del honning til en halv del vand (eller vand blandet med frugtjuice) i slutproduktet.
Da sukkerkoncentrationen er for hgj til, at gaeren virker under geeringsprocessen, fremstilles en urt med
folgende bestanddele: én del honning til to dele vand, hvori der tilsettes krydderurter eller krydderier.
Nér der er tale om frugtmjed, udskiftes mindst 30 % af vandet med frugtjuice. For at opnd det rette
forhold mellem honning og vand, som er karakteristisk for »péltoraks, tilsettes resten af honningen i
garingens sidste fase eller under lagringen.

Streng overholdelse af forholdet mellem vand og honning og opndelse af den kraevede ekstrakt i en
kedel monteret med dampkappe. Denne brygningsmetode forhindrer, at sukkeret karamelliserer.
Trin 2

Nedkeling af urten til 20-22 °C, som er den optimale temperatur for gering. Urten skal nedkeles pa
produktionsdagen, og nedkelingstiden athanger af koleaggregatets effektivitet. Nedkelingen garanterer,
at urten er mikrobiologisk sikker.

Trin 3

Tilsetning af en garoplesning til urten i en gaeringsbeholder.

Trin 4

A. Voldsom gaering — 6-10 dage. Ved at holde temperaturen pé hgjst 28 °C sikres det, at gaeringspro-
cessen forlgber planmaeassigt.

B. Langsom geering — 3-6 uger. Denne gaeringsperiode sikrer, at de rette fysisk-kemiske parametre
opnds.

Pd dette trin kan den resterende mangde honning tilszttes for at opnd det kravede forhold i
»poltorake.

Trin 5
Omstikning af den gerede urt.

Efter opndelse af et alkoholindhold pd mindst 12 % vol. ber der foretages omstikning inden lagring.
Derved garanteres det, at mjeden har de rette fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber. Efterlades
den geerede urt pd barmen ud over perioden med langsom gering, vil dette pavirke de organoleptiske
egenskaber i uheldig retning pd grund af selvoplesning af geren.

Trin 6

Lagring og klaring — dette gentages, idet det er nedvendigt for at forhindre ugnskede processer i at
finde sted i barmen (selvoplesning af garen). Under lagringen er det muligt at foretage operationer
som pasteurisering og filtrering. P4 dette trin kan den resterende mangde honning tilsettes for at opné
det kravede forhold i »péltorake, hvis dette ikke allerede er sket i garingens sidste fase. Denne fase er
altafgerende for at sikre, at produktet har de rette organoleptiske egenskaber.

Minimumslagringstiden for »péltorake er tre &r.
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Trin 7

Smagsjustering (sammensatning) — denne fase drejer sig om at fremstille et slutprodukt, der har de
organoleptiske og fysisk-kemiske egenskaber, der kendetegner »péltorak« som anfert i punkt 3.5 —
Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren. For at sikre, at de kraevede parametre opnds, kan de
organoleptiske og fysisk-kemiske egenskaber korrigeres ved at:

— tilsaette honning for gere mjeden sedere

— tilsaette urter og krydderier

— tilsaette ethanol fremstillet af landbrugsprodukter.

Formaélet med dette trin er at opnd et produkt med den karakteristiske »péltorak«-bouquet.

Trin 8

Omhzldning i beholdere ved en temperatur pd 18-25 °C. Det anbefales, at »pSttorake« praesenteres i
traditionel indpakning som f.eks. glasballoner, keramiske beholdere eller egefade.

3.7. Landbrugsproduktets eller fodevarens specificitet

»Poltoraks« specificitet hidrerer fra:
— forberedelsen af urten (rdvarernes sammensztning og forholdet mellem dem)
— lagringen og modningen

— dens fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber.

Forberedelsen af urten (sammensatning):

»Poltoraks« specificitet hidrerer iser fra brugen og den strenge overholdelse af det rette forhold mellem
honning og vand — en del honning til en halv del vand — i mjedurten. Dette forhold er den afge-
rende faktor i alle de efterfolgende faser af fremstillingen af »péltorake, som giver den dens unikke egen-
skaber.

Lagringen og modningen:

Ifolge den traditionelle gamle polske opskrift atheenger produktets karakter af, at det lagres og modnes
i et bestemt tidsrum. For »péltoraks« vedkommende er dette tidsrum pad mindst tre &r.

De fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber:

Overholdelsen af alle faser af fremstillingen i specifikationen sikrer, at der opnés et produkt med en helt
serlig smag og aroma. »Poltoraks« unikke smag og duft er resultatet af et passende sukker- og alkohol-
indhold:

— reducerende sukker efter invertering: > 300 gl

— samlet sukkerindhold baseret pd den faktiske alkoholkoncentration (i % vol.) multipliceret med 18:
mindst 600 g

— alkohol: 15-18 % vol.

Pd grund af det ngje definerede forhold mellem ingredienserne i dens fremstilling har »péttorake en
typisk viskos og letflydende konsistens, som adskiller den fra andre typer mjod.
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3.8.

3.9.

Landbrugsproduktets eller fodevarens traditionelle karakter

Traditionel produktionsmetode:

Mjedfremstillingen i Polen er en tradition, som er mere end 1 000 &r gammel og er kendetegnet ved
stor variation. Udviklingen og forbedringen af produktionsmetoden igennem &rhundreder har frem-
bragt mange forskellige typer mjod. Mjedfremstillingens historie gir helt tilbage til staten Polen oprin-
delse. 1 966 skrev den spanske diplomat, kebmand og rejsende, Ibrahim ibn Yaqub: »Ud over mad, ked
og jord til plejning flyder Mieszko I's land med mjed, som er navnet pd de slaviske vine og berusende
drikke« (Mieszko I var Polens forste historiske konge). Kroniken skrevet af Gallus Anonymus, som
nedskrev Polens historie ved drhundredeskriftet mellem det 11. og 12. drhundrede, indeholder ogsd
talrige beskrivelser af fremstillingen af mjed.

Polens nationale episke digt »Pan Tadeusz« af Adam Mickiewicz, som forteller om adelen mellem 1811
og 1812, indeholder ikke s& fa oplysninger om fremstillingen og forbruget af mjod og de forskellige
typer mjod. Omtaler af mjed findes ogsd i Tomasz Zans (1796-1855) digte og i Henryk Sienkiewiczs
trilogi, der beskriver begivenheder i Polen i det 17. drhundrede (»Ogniem i mieczems, offentliggjort i
1884, »Potope, offentliggjort i 1886, og »Pan Wotodyjowski«, offentliggjort i 1887 og 1888).

Kildemateriale om Polens kulinariske traditioner i det 17. og 18. drhundrede indeholder ikke blot gene-
relle henvisninger til mjed, men ogsd henvisninger til forskellige typer mjod. Alt efter produktionsme-
toden blev de betegnet »péttorake, »dwdjniake, »tréjniake og »czwdrniake. Hvert af disse navne betegner
en bestemt type mjed fremstillet pd basis af et forskelligt forhold mellem honning og vand eller juice
og forskellige lagringstider. Teknikken til fremstilling af »péttorak« har med mindre @ndringer veeret
benyttet i drhundreder.

Traditionel sammensatning:

Den traditionelle inddeling af mjed i »péltorake, »dwojniake, »tréjniake og »czworniake« har eksisteret i
Polen i drhundreder og findes stadig i forbrugernes bevidsthed den dag i dag. Efter Anden Verdenskrig
blev der gjort forseg pé at regulere den traditionelle inddeling af mjed i fire kategorier. Denne inddeling
blev til sidst stadfestet i polsk ret i 1948 ved loven om fremstilling af vine, vinmost og mjed og handel
med sddanne produkter (Republikken Polens statstidende af 18. november 1948). Loven indeholder
regler om fremstilling af mjod med angivelse af forholdet mellem honning og vand og de teknologiske
krav. Forholdet mellem vand og honning til »péltorak« opgives pé folgende méde: »Kun mjod fremstillet
af én del bihonning og en halv del vand mé betegnes »p6ttorake.«

Minimumskravene og procedurerne for verifikation af specificiteten

Den obligatoriske kontrol omfatter:

— overholdelse af det etablerede forhold mellem ingredienserne i mjedurten
— overholdelse af lagringens varighed

— de organoleptiske egenskaber i slutproduktet (smag, duft, farve, klarhed)

— de fysisk-kemiske indikatorer i slutproduktet: alkoholindhold, samlet sukkerindhold, reducerende
sukker efter invertering, samlet syreindhold, flygtigt syreindhold, ikke-sukkerholdigt ekstrakt og
aske, ndr der er tale om frugtmjed — veerdierne skal opfylde de verdier, der er angivet i punkt 3.5
i specifikationen.

Den obligatoriske kontrol foretages mindst en gang om dret.

Det anbefales, at der ogsa udferes kontroller i de nedenfor anferte produktionsfaser. Kontrollerne i de
nedenfor anferte produktionsfaser er ikke obligatoriske, men tilrddes, fordi de bidrager til at eliminere
eventuelle fejl i de forskellige produktionsfaser:
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4.2

Trin 4

Under geringsprocessen bor der gennemfores regelmeassige laboratorietest af de organoleptiske egen-
skaber (smag og duft) og de fysisk-kemiske parametre som f.eks. alkoholindholdet og sukkerindholdet,
som kan @ndre sig under alkoholgaeringsprocessen.

Trin 6

Under lagringen ber der gennemfores regelmassige kontroller af produktets basale organoleptiske egen-
skaber og de fysisk-kemiske indikatorer som alkoholindholdet, det samlede sukkerindhold, det samlede
syreindhold og det flygtige syreindhold.

Trin 8

Inden produktet heldes pa flaske, udferes de kontroller af de forskellige fysisk-kemiske og organolep-
tiske parametre, der er angivet i 3.5 — Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren.

Myndigheder eller organer, der kontrollerer overholdelsen af varespecifikationen:

. Navn og adresse

Navn:  Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych
Adresse: ul. Wspdlna 30, PL-00-930 Warszawa

TIf, (48-22) 623 29 00
Fax (48-22) 623 29 98
E-mail: —

Offentlig O Privat

Myndighedens/organets serlige opgaver

Den ovenfor navnte tilsynsmyndighed er ansvarlig for kontrollen af specifikationen i sin helhed.



