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MUUD AKTID

KOMISJON

Néukogu miiruse (EU) nr 509/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu garanteeritud traditsiooniliste
eritunnuste kohta) artikli 8 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2007/C 267/15)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu mdiruse (EU)
nr 509/2006 (') artiklile 9. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupdevast.
GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE ERITUNNUSE REGISTREERIMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 509/2006
~POLTORAK”
EU nr: PL/TSG/007/0034/06.09.2005

1. Taotlejate rithma nimi ja aadress

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

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

Tel: (48-22) 828 27 21
E-post:  krwim@sitspoz.pl
2. Liikmesriik v6i kolmas riik

Poola

3.  Spetsifikaat
3.1. Registreeritav nimetus
,Poltorak”

Toote turustamisel voib selle margistus sisaldada jargmist teavet: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolskg tradycja” (vana Poola traditsiooni kohaselt valmistatud mddu). See teave tuleb tdlkida
muudesse ametlikesse keeltesse.

3.2. Nimetus

on iseenesest eriparane

viljendab pollumajandustoote voi toidu eripdra

() ELTL93,31.3.2006, 1k 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Nimetus ,Péttorak” tuleneb arvust ,1,5” (poola keeles: ,péltora”) ning see on otseselt seotud toote
ajalooliselt viljakujunenud koostise ja tootmismeetodiga — mdduvirdes sisaldub ithe osa mee kohta
pool osa vett. Seega viljendab nimetus toote eripara. Kuna nimetust ,Poltorak” kasutatakse ainult
teatavat likki modu tahistamiseks, tuleb ka nimetust pidada iseenesest eriparaseks.

Kas taotletakse nimetuse reserveerimist médruse (EU) nr 509/2006 artikli 13 loike 2 alusel?

O registreerimine koos nimetuse reserveerimisega

registreerimine ilma nimetuse reserveerimiseta

Toote liik

Klass 1.8 — Asutamislepingu I lisas loetletud muud tooted

Péllumajandustoote voi toidu kirjeldus, mida tahistab punktis 3.1 esitatud nimetus

,Poltorak” on mddu — mdduvirdest kiiritatud selge jook, mille eriparaks on iseloomulik meeldhn ja
kasutatud toorainete maitse.

Mddu ,Péttorak” maitset voib rikastada viirtside lisamisega. Mddu ,Poltorak” virvus ulatub kuldsest
kuni tumeda merevaigukollaseni ning sdltub tootmisel kasutatud mee liigist.

Mddule ,Poltorak” on omased jargmised fiiiisikalis-keemilised nditajad:

— alkoholisisaldus: 15-18 mahuprotsenti,

— redutseerivad suhkrud pirast inversiooni: 300 g/l,

— tildhappesus viljendatuna dunhappena: 3,5-8 gfl,

— lenduvate hapete sisaldus viljendatuna dddikhappena: maksimaalselt 1,4 gfl,

— uldsuhkur tegeliku alkoholikontsentratsiooni alusel (mahuprotsentides) korrutatuna 18ga: minimaal-
selt 600 g,

— suhkruvaba ekstrakt: vihemalt
— 30 ¢/l,
— 35 g/l puuviljamédu (melomel) puhul,
— tuhk: minimaalselt 1,3 g/l (puuviljamddu puhul).

”

Sailitusainete, stabilisaatorite ning tehislike varvi-, 16hna- ja maitseainete lisamine on mddu ,Péttorak
tootmisel keelatud.

Péllumajandustoote vai toidu tootmismeetodi kirjeldus, mida tihistab punktis 3.1 esitatud nimetus
Toorained:

— looduslik mesi, mille omadused on jirgmised:
— veesisaldus: maksimaalselt 20 % (m/m),
— redutseerivad suhkrud: minimaalselt 70 % (m/m),
— kombineeritud sahharoosi ja melesitoosi sisaldus: maksimaalselt 5 % (m/m),

— {ldhappesus — 1 mol/l NaOH lahust 100 g mee kohta: 1-5 ml ulatuses, 5-hiidrokstimetiiiilfur-
furaali (HMF) sisaldus: maksimaalselt 4,0 mg 100 g mee kohta;

— suure kadritamisvéimega moduparm, mille lisamisel toimub virdes ekstraktide kaaritusprotsess;
— maitsetaimed ja viirtsid: nelk, kaneel, muskaat vi ingver;
— naturaalsed puuviljamahlad voi virske puuvili;

— pollumajandusliku piritoluga etiiiilalkohol (vajadusel).
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Tootmismeetod:
1. etapp

Méduvirde pruulimine (keetmine) temperatuuril 95-105 °C. Valmistootes ettendhtud mee ja vee vahe-
kord on mddul ,Péttorak” ithe osa mee kohta pool osa vett (vdi puuviljamahlaga segatud vett). Kuna
sellise vahekorra puhul on suhkrukontsentratsioon on liiga korge selleks, et parm saaks kaarimisprot-
sessi kdima panna, valmistatakse koigepealt jargmise vahekorraga virre: itks osa mett kahe osa vee
kohta, millele v6ib lisada maitsetaimi ja viirtse. Puuviliamddu puhul asendatakse vihemalt 30 % veest
puuviljamahlaga. Selleks et siilitada mddule ,Péltorak” omane mee ja vee vahekord, lisatakse iilejaanud
mesi kddrimise 16ppfaasis voi laagerdumisel.

Vee ja mee suhte range jirgimine ning nduetekohase ekstraktisisalduse saavutamine aurusirgiga varus-
tatud virdetdrres. Selline pruulimisviis takistab suhkrute karamellistumist.
2. etapp

Virde jahutamine parmirakkude paljunemiseks optimaalse temperatuurini 20-22 °C. Virre tuleb jahu-
tada tootmise péeval ja jahutamise aeg soltub jahuti tdhususest. Jahutamine tagab virde mikrobioloogi-
lise turvalisuse.

3. etapp

Kédrimise esilekutsumiseks parmilahuse lisamine kdaritamisanumas olevale virdele.

4. etapp

A. Pohikddrimine — 6-10 pédeva. Temperatuuri hoidmine maksimaalselt 28 °C juures tagab kddritamis-
protsessi nduetekohase kulgemise.

B. Jarelkddrimine — 3-6 niddalat. Jdrelkddrimine tagab nduetekohaste fiiiisikalis- keemiliste nditajate
saavutamise.

Selles etapis on vdimalik lisada iilejadnud meekogus, et saavutada mddus ,Pélttorak” nduetekohane vee
ja mee vahekord.

5. etapp

Sette eemaldamine 16puni kddrinud modust.

Parast vihemalt 12 % alkoholisisalduse saavutamist tuleb mddu enne laagerduma jitmist imber valada.
Sellega tagatakse mddu nduetekohased fitiisikalis-keemilised ning organoleptilised omadused. Kddrimis-
sette jitmine 1puni kéddrinud modusse pérast jirelkddrimisperioodi kahjustab parmi autoliiiisi téttu
mé&du organoleptilisi omadusi.

6. etapp

Laagerdumine (kiipsemine) ja labi sifooni selitamine (dekanteerimine) — seda korratakse vastavalt vaja-
dusele, et ennetada soovimatuid protsesse kdadrimissettes (pirmi autoliiiis). Laagerdumise kestel on
voimalik 1abi viia selliseid toiminguid nagu pastoriseerimine ja filtreerimine. Nimetatud etapp on hida-
vajalik, et tagada toote diged organoleptilised omadused.

,Poltorak” peab laagerduma vihemalt kolm aastat.
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7. etapp

Lohna korrigeerimine (koostis) — selles etapis keskendutakse 18pptoote ettevalmistamisele, millel on
mddule ,Péltorak” sobivad organoleptilised ning fuiisikalis-keemilised omadused, nagu on maddratletud
punktis 3.5 — Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus. Nouetekohaste nitajate tagamiseks on vdimalik
parandada toote organoleptilisi ning fuiisikalis-keemilisi omadusi:

— lisades mddu magustamiseks mett,

— lisades maitsetaimi ja viirtse,

— lisades pollumajandusliku paritoluga etiiiilalkoholi.

Selle etapi eesmdrk on anda tootele madule ,Péttorak” omane 16hnabukett.

8. etapp

Toote pakenditesse valamine temperatuuril 18-25 °C. Soovitatav on villida mddu ,Péltorak” traditsioo-
nilistesse pakenditesse, niiteks korvpudelid, keraamilised anumad v&i tammepuust tiinnid.

3.7. Pollumajandustoote voi toidu eripdra

Mddu ,Péltorak” eripira tuleneb:
— virde valmistamisest (toorainete koostis ja vahekord),
— laagerdumisest ja kiipsemisest,

— fiiiisikalis-keemilistest ning organoleptilistest omadustest.

Virde valmistamine (toorainete koostis ja vahekord):

M&du ,Péltorak” eripdra tuleneb eelkdige mee ja vee kasutamisest ettendhtud vahekorras (itks osa mett
poole osa vee kohta) ja selle rangest jargimisest moduvirdes. Selline suhe on méarav tegur koikides jarg-
nevates mddu ,Poltorak” tootmisetappides, mis annavad tootele selle unikaalsed omadused.

Laagerdumine ja kiipsemine:

Vastavalt vanale traditsioonilisele Poola retseptile sdltuvad toote omadused kindla pikkusega laagerdu-
mise ja kiipsemise perioodist. Mddu ,P6ttorak” puhul on see periood vihemalt kolm aastat.

Fuiisikalis-keemilised ning organoleptilised omadused:

Kaikide spetsifikaadis sisalduvate tootmisetappide jilgimisega tagatakse unikaalse maitse ja aroomiga
toote valmimine. Mddu ,Péltorak” unikaalne maitse ja I6hnabukett saadakse sobiva suhkru- ja alkoholi-
sisalduse tulemusena:

— redutseerivad suhkrud parast inversiooni: >300 g/l

— uldsuhkur tegeliku alkoholikontsentratsiooni alusel (mahuprotsent) korrutatuna 18ga: minimaalselt
600 g,

— alkohol: 15-18 mahuprotsenti.

Tanu tootmisel kasutatavate koostisainete rangelt méiratletud vahekorrale on médule ,Péltorak” omane
viskoosne ja voolav konsistents, mis eristab seda teist liiki mddudest.
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3.8.

3.9.

Pollumajandustoote voi toidu traditsioonilisus

Traditsiooniline tootmismeetod:

Mddu tootmine on Poolas rohkem kui tuhande aasta vanune traditsioon, mida iseloomustab suur
mitmekesisus. Sajanditepikkuse tootmismeetodi edasiarendamise ja tdiustamise tulemusena on saadud
mitut erinevat liiki mddusid. Mddu tootmise ajalugu ulatub tagasi Poola omariikluse algusaegadesse.
966. aastal kirjutas Hispaania diplomaat, kaupmees ja rindur Ibrahim ibn Yaqub: ,Lisaks toidule, lihale
ja kiinnimaale on Mieszko I riigis kiilluslikult m&du, nii kutsutakse slaavi veine ja joovastavaid jooke.”
(Mieszko I oli esimene ajalooline Poola kuningas). 11. ja 12. sajandi vahetusel Poola ajalugu talletanud
Gallus Anonymuse kroonikad sisaldavad samuti arvukaid viiteid mddu tootmisele.

Adam Mickiewiczi Poola rahvuseepos ,Pan Tadeusz”, mis raagib aadelkonna elust aastatel 1811-1812,
sisaldab isna ohtralt teavet mddu tootmise, tarbimise ja erinevat liiki mddude kohta. Mddu on
mainitud ka Tomasz Zani (1796-1855) luules ja Henryk Sienkiewiczi triloogias, milles kirjeldatakse
17. sajandi siindmusi Poolas (,Ogniem i mieczem”, avaldatud 1884. aastal; ,Potop”, avaldatud 1886.
aastal ning ,Pan Wolodyjowski”, avaldatud 1887. ja 1888. aastal).

Poola 17. ja 18. sajandi toiduvalmistamise traditsioone kirjeldavad allikad ei sisalda iiksnes tldisi viiteid
mddule, vaid viitavad ka erinevat liiki mddudele. Soltuvalt tootmismeetodist kannavad need nimetusi
Péttorak, Dwéjniak, Trjniak voi Czwdrniak. Koik need nimetused on seotud erinevat likki mdduga, mis on
toodetud erineva mee ja vee v6i mahla vahekordade alusel ning erineva laagerdumisaegadega. Mddu
,Poltorak” tootmisviisi on viikeste muudatustega kasutatud sajandeid.

Traditsiooniline koostis:

Traditsiooniline jaotumine mddudeks Péltorak, Dwdjniak, Trdjniak ja Czworniak on Poolas kasutuselt
olnud sajandeid ning selline jaotus on tarbijate teadvuses siilinud tdnase pdevani. Pdrast Teist maailma-
soda tehti katseid reguleerida mddu traditsioonilist jaotust neljaks kategooriaks. Jaotus kehtestati 16pli-
kult 1948. aastal Poola seadusega veinide, viinamarjavirde ja mddu tootmise ning nende toodetega
kauplemise kohta (Poola Vabariigi ametlik viljaanne, 18. november 1948). Nimetatud seadus sisaldab
mddu tootmise eeskirju, mairates kindlaks mee ja vee suhte ning tehnoloogilised nouded. Vee ja mee
vahekord modu ,Péttorak” puhul on sitestatud jirgmiselt: mdduks ,Péltorak” voib nimetada iiksnes
sellist mddu, mis on valmistatud iihest osast looduslikust meest ja poolest osast veest.

Eripdra kontrollimise miinimumnduded ja kord

Kohustuslikud kontrollid hdlmavad jargmist:

— mdduvirde koostisainete kindlaksmaaratud suhte jirgimine,

— laagerdumisperioodi kestuse jargimine,

— 1dpptoote organoleptilised omadused (maitse, aroom, virvus, selgus),

— lopptoote fiiiisikalis-keemilised niitajad: alkoholisisaldus, iildsuhkur, redutseerivad suhkrud pérast
inversiooni, iildhappesus, lenduvate hapete sisaldus, suhkruvaba ekstrakt ning puuviljamddude
puhul tuhk — niitajate véirtused peaksid vastama spetsifikaadi punktis 3.5 mairatletud vaartustele.

Kohustuslikke kontrolle viiakse ldbi vihemalt itks kord aastas.

Soovituslik on kontrollide ldbiviimine ka allpool loetletud tootmisetappide jooksul. Allpool loetletud
tootmisetappide kontrollid ei ole kohustuslikud vaid soovituslikud, sest need aitavad kdrvaldada erine-
vate tootmisetappide kdigus ilmneda voivaid vigu.
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4.2

4. etapp:

Kédritamisprotsessi kdigus tuleks korrapiraselt laboratoorselt kontrollida toote organoleptilisi omadusi
(maitse ja aroom) ning alkoholi kddritamisprotsessi kdigus muutuvaid fuiisikalis-keemilisi nditajaid,
nditeks alkoholisisaldus ja suhkrute sisaldus.

6. etapp:

Laagerdumise kidigus tuleks regulaarselt kontrollida toote peamisi organoleptilisi omadusi ning fiiiisilisi
ja keemilisi néitajaid, naiteks alkoholisisaldus, tildsuhkur, tildhappesus ja lenduvate hapete sisaldus.

8. etapp:

Enne pudelitesse villimist kontrollitakse erinevaid fuiisikalis-keemilisi ning organoleptilisi nditajaid, mis

on mddratletud punktis 3.5 — P6llumajandustoote vdi toidu kirjeldus.

Spetsifikaadile vastavust kontrollivad ametiasutused véi sertifitseerimisasutused

. Nimi ja aadress

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

Tel: (48-22) 623 29 00

Faks: (48-22) 623 29 98

E-post: —

Riigiasutus [ Eraettevote

Ametiasutuse voi sertifitseerimisasutuse konkreetsed iilesanded

Eespool nimetatud kontrolliasutus vastutab spetsifikaadi kontrollimise eest tervikuna.



