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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9700 — Dnata | Alpha LSG)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/01)

6. martsil 2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu médruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset ithinemisotsust, sealhulgas ettevdtja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning

tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9700 all. EUR-Lex pakub on-line-juurdepéisu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9633 — Astorg [ Nordic Capital | Novo/ERT)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/02)

23, jaanuaril.2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset {thinemisotsust, sealhulgas ettevétja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning
tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9633 all. EUR-Lex pakub on-line-juurdepdasu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9782 - Experian/Bertelsman/Informa)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/03)

16. juunil 2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset {thinemisotsust, sealhulgas ettevétja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning
tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9782 all. EUR-Lex pakub on-line-juurdepdasu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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Menetluse algatamine

(Juhtum M.9564 - LSEG | Refinitiv Business)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/04)

22. juunil 2020 otsustas komisjon algatada eespool nimetatud juhtumi suhtes menetluse, olles leidnud, et teatatud
koondumine tekitab t3siseid kahtlusi selle kokkusobivuses siseturuga. Menetluse algatamisega algab teatatud koondumise
uurimise teine etapp ning see ei mdjuta juhtumi kohta 18pliku otsuse tegemist. Konealuse otsuse aluseks on ndukogu
maiaruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6 1dike 1 punkt c.

Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vimalikke markusi kavandatava koondumise kohta.

Komisjon peab markused kitte saama 15 pdeva jooksul pérast kdesoleva dokumendi avaldamist, et neid saaks tdielikult
menetluses arvesse votta. Markusi vdib saata komisjonile faksi (+32 22964301), elektronposti (COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu) vdi postiga jirgmisel aadressil (lisada viitenumber M.9564 — LSEG | Refinitiv Business):

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).



29.6.2020 Euroopa Liidu Teataja C 214/5

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9849 - Banco Santander | Aegon [ Popular Vida)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/05)

22. juunil 2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset {thinemisotsust, sealhulgas ettevétja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning
tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9849 all. EUR-Lex pakub on-line-juurdepdasu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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Koondumisteatise tithistamine

(Juhtum M.9677 - DIC | BASF Colors & Effects)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 214/06)

Noukogu méddrus (EU) nr 139/2004

15. mail 2020 sai Euroopa Komisjon ndukogu miiruse (EU) nr 139/2004 (') (,ithinemisméirus®) artiklile 4 vastava
teatise (*) kavandatava koondumise kohta.

23, juunil 2020 teavitas teatanud pool komisjoni oma teatise tithistamisest.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.
() ELTC177,27.5.2020,1k 5.
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I\Y
(Teave)
TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT
Euro vahetuskurss (')
26. juuni 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss

uUsD USA dollar 1,1213 CAD  Kanada dollar 1,5318
JPY Jaapani jeen 119,93 HKD  Hongkongi dollar 8,6904
DKK Taani kI‘OOIl 7.4523 NZD Uus-Meremaa dollar 1, 7428
GBP Inglise nael 0,90575 | SGD  Singapuri dollar 1,5608
SEK Rootsi kroon 104773 | KRW  Koreavonn 1346,19
CHF Sveitsi frank 1.0631 ZAR Louna-Aafrika rand 19,3799

CNY  Hiinajiiaan 7,9298
ISK Islandi kroon 155,00

HRK  Horvaatia kuna 7,5575
NOK Norra kroon 10,8850

IDR Indoneesia ruupia 15944,89
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,8115
CZK Tsehhi kroon 26,808 P

PHP Filipiini peeso 56,053
HUF Ungari forint 355,15 RUB Vene rubla 778800
PLN Poola zlott 4,4684 THB Tai baat 34,674
RON Rumeenia leu 4,8426 BRL Brasiilia reaal 6,0595
TRY Tiirgi liir 7,6865 | MXN  Mehhiko peeso 25,5836
AUD Austraalia dollar 1,6313 INR India ruupia 84,8215

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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v

(Teated)

MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 15ike 2 punktile b

(2020/C 214/08)

Vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdiruse (EL) nr 1151/2012 (!) artiklile 51 annab kdesoleva dokumendi
avaldamine diguse esitada muutmistaotluse suhtes vastuviiteid kolme kuu jooksul alates kiesoleva dokumendi avaldamise
kuupievast.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE HEAKSKIITMISE TAOTLUS
Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike 2 esimese 16iguga
,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*

ELi nr: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019

1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Taotlejate rithma nimi Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Aadress: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POOLA

Tel +48 222434176

E-post: office@zpprw.pl

Uhendus Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa on suurim Poola veinisektorit esindav organisatsioon. Selle
litkmete hulka kuuluvad kddritatud toodete, sealhulgas mddu tootjad. Tegemist on iseseisva iiksusega, mille asutasid
thenduse Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym Inzynieréw i
Technikéw Przemystu Spozywczego likkmed, kes on taotlenud osutatud toote registreerimist garanteeritud
traditsioonilise tootena (GTE).

2. Liikmesriik v6i kolmas riik

Poola

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.



29.6.2020 Euroopa Liidu Teataja C 214/9

3.  Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

[0 Toote nimetus

X

Toote kirjeldus

X

Tootmismeetod

X

Muu: peamiste elementide kirjeldus, mis maaravad kindlaks toote traditsioonilised omadused

4. Muudatus(t)e liik

Registreeritud GTT tootespetsifikaadi muudatus, mis on maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda
16igu kohaselt oluline

5.  Muudatus(ed)
Punktis 3.2 on lause:

,Nimetus ,Czworniak” tuleneb arvust neli (poola keeles ,cztery®) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — virdes peab olema iiks osa mett ja kolm osa vett.”

asendatud lausega:

,Nimetus ,Czwoérniak” tuleneb arvust neli (poola keeles ,cztery®) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — mddus peab olema iiks osa mett ja kolm osa vett.“

Sel moel on taas esile tdstetud teave, et toote ,Czwoérniak” nimetus on seotud vee ja mee osakaaluga virdes. Lisatud on
mirge, et aluseks on vee ja mee osakaal mddus, st valmistootes. Tegemist on vormilise muudatusega, mis ei mdjuta
toote eripdra. See tuleneb asjaolust, et alates 1948. aastast kehtivate siseriiklike digusnormide kohaselt voib nimetust
,Czworniak” kasutada iiksnes sellise mddu puhul, mis on toodetud ithest mahuosast naturaalsest meest ja kolmest
mahuosast veest. Mesilastelt saadud mett lisatakse ka tootmisprotsessi kdigus, mitte ainult virde valmistamise etapis,
seepdrast on vaja arvesse vdtta mee ja vee (voi mahla) osakaalu valmis mddus.

Toote kirjeldus

Lause:

,Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny“ maitset voib rikastada viirtside lisamisega.”

on asendatud lausega:

,Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny“ maitset vdib rikastada viirtside, humala ja puuviljamahla lisamisega.”

See on vormiline muudatus. Tootespetsifikaadis oli algselt ette nidhtud vdimalus lisada toote ,Czwérniak staropolski
tradycyjny“ tootmisel puuviljamahla, seepirast tuleks arvesse votta mahlade moju toote maitsele. Seega on tehtud
ettepanek laiendada punkti ,Toorained” ning lisada sinna humal, et vdtta arvesse humala mdju toote ,Czworniak
staropolski tradycyjny“ maitsele.

Lisatud on jargmine lause:

,Olenevalt virde valmistamise meetodist on kahte liiki toodet ,,Czwdrniak staropolski tradycyjny: pastoriseeritud ja
pastoriseerimata.”

Toodet ,Czworniak staropolski tradycyjny* on kaht liiki: pastoriseeritud voi pastoriseerimata. Tootespetsifikaadis oli
algselt kirjeldatud vaid pastoriseeritud toodet. Muudatusettepaneku eesmirk on kaasata tootespetsifikaati ka
pastoriseerimata toode. Seda muudatust toetavad ka ajaloolised dokumendid. Teave, mis on esitatud 19. sajandi
kirjandusallikates, muu hulgas Jézef Ambrozewiczi 1891. aastal avaldatud teoses ,Najdokladniejszy sposéb sycenia
réznych gatunkéw miodéw* (eri likki mee parimad pastoriseerimismeetodid) ja Teofil Ciesielski 1892. aastal
avaldatud teoses ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje” (mddu valmistamine ehk
kuidas valmistada jooke meest ja puuviljadest), on selgelt niha, et mddu valmistamiseks oli kaks meetodit: kuum- voi
kiilmtootlemine. Lisaks eristatakse 1964. aastal ilmunud teoses ,Mala encyklopedia rolnicza“ (viike pdllumajanduse
entsitklopeedia) pastoriseeritud ja pastoriseerimata mddusid.

Kuigi pastériseerimata mddu valmistamine on sajanditepikkune traditsioon, on see siiski tehnoloogiliselt keeruline
protsess, kuna virret ei kuumutata. Kdarimise ja stabiliseerimise ajal on suur oht virde saastumiseks, see on pdhjus,
miks sellest meetodist loobuti. Viimastel aastatel on meetodit siiski taas kasutama hakatud ja seepirast tuleb seda
tootespetsifikaadis arvesse votta samavairselt pastoriseeritud mddu tootmismeetodiga.
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Kaht liiki modu tootmismeetodid erinevad iiksnes virde valmistamismeetodi poolest. Pastoriseerimata mddu
valmistamisel virret ei kuumutata, kuid seda tehakse pastoriseeritud mddu puhul. Tootmisprotsessi jargmised etapid
on mdlemat liiki mddu puhul samad.

Tootmismeetod

Punktis , Toorained“ on taane:

,Maitsetaimed ja viirtsid: nelk, kaneel, muskaatpahkel voi ingver*
asendatud jargmisega:

,Maitsetaimed ja viirtsid vdi humal®

Muudatusettepaneku eesmirk on laiendada kasutatavate virtside valikut (vorreldes algses tootespetsifikaadis
nimetatud nelja viirtsiga) ja lubada lisada humalat. See on ajalooliselt pdhjendatud, sest alates 19. sajandist mainitakse
erialastes viljaannetes humalat ja paljusid viirtse. Juba 1948. aasta riiklike digusaktidega oli lubatud kasutada
lisandeid, mis on kooskdlas kavandatud muudatusega.

Lisatud on jargmine taane: ,Viinhape voi sidrunhape®

Viinhappe voi sidrunhappe kasutamine on tehnoloogilistel pdhjustel digustatud. Nende kasutamine on ajalooliselt
pohjendatud, sest see oli lubatud juba 1948. aasta siseriiklike digusaktidega.

Punktis ,Tootmismeetod — 1. etapp“ on niiiid viide kahele meevirde valmistamise meetodile — pastoriseeritud ja
pastoriseerimata mddu tootmiseks.

Lause:

,Virde valmistamise (kuumutamise) temperatuur on 95-105 °C

on asendatud jargmisega:

,Meevirde valmistamine:

pastoriseerimata mddu valmistamisel lahustatakse mesilastelt saadud mesi soojas vees temperatuuril 20-30 °C.
Pastoriseeritud modu valmistamisel kuumutatakse meevirret temperatuuril 95-105 °C.“

Kavandatud muudatuses vdetakse arvesse meevirde valmistamise erinevusi pastoriseeritud ja pastoriseerimata mddu
tootmisel. Seega on tootespetsifikaati tdiendatud ja sinna on lisatud pastoriseerimata modu tootmismeetod, mille
puhul saadakse virre mee lahustamisel soojas vees.

Punktis ,Tootmismeetod“ asendatakse 1. etapi kirjelduses lause:

,Toote ,Czwérniak staropolski tradycyjny” puhul on mee ja vee osakaal jirgmine: iiks mahuosa mett kolme mahuosa vee kohta
(vajaduse korral vee ja puuviljamahla segu), lisada voib ka maitsetaimi ja viirtse.”

on asendatud jargmisega:

,Toote ,Czwérniak staropolski tradycyjny” puhul on mee ja vee osakaal jirgmine: iiks mahuosa mett kolme mahuosa vee kohta
(voimaluse korral vee ja puuviljamahla segu), lisada voib ka maitsetaimi ja viirtse voi humalat.”

Seega on niiiid lisaks maitsetaimedele ja viirtsidele vdimalik lisada ka humalat. See muudatus on seotud lubatud
toorainete loetelu tdiendamisega.

Lause:

,Vee ja mee osakaalu tuleb tipselt jirgida ning ekstrakti valmistamisel kuumutatakse virret vesivannil. Selline
kuumutamine aitab viltida suhkrute karamellistumist.”

on asendatud lausega:

,Pastoriseeritud mddu puhul tuleb tipselt jargida vee ja mee osakaalu ning ekstrakti valmistamiseks kuumutatakse
virret vesivannil. Selline kuumutamine aitab valtida suhkrute karamellistumist.”

Lisatud on markus, et see tdpsustus puudutab pastoriseeritud mdodu. Pastoriseerimata mddu puhul vesivanni
kasutamise nduet ei kohaldata — kui virret ei kuumutata, siis suhkrud ei karamellistu.

Punktis ,Tootmismeetod“ on 5. etapi kirjelduses lause:
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LSettel kadritatud virde eraldamine [odcigg].”

asendatud lausega:

,Settel kddritatud virde eraldamine [obcigg].“

Tegevust kirjeldav poolakeelne sona ,odcigg” asendatakse sdnaga ,obciag” (eraldamine), et parandada triikiviga.

Punktis ,Tootmismeetod on 7. etapi kirjelduses tdiendatud lubatud toorainete loetelu ning lisatud sinna humal,
viinhape ja sidrunhape.

Taane:

,maitsetaimede ja viirtside ekstraktid“

on asendatud jargmisega:

,maitsetaimede ja viirtside voi humalaekstrakt
Lisatud on jirgmine taane:

,viinhape voi sidrunhape®.

Peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused
Punktis ,Toote eripdra“ on lause:

,Toote ,Czworniak” eripdra tuleneb eelkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jirgitakse tdpselt vee ja mee osakaalu virdes:
itks osa mett kolm osa vett.”

asendatud jirgmise lausega:

,Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny* eripira tuleneb eelkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jirgitakse tipselt vee
ja mee osakaalu mddus: iiks osa mett kolm osa vett.”

Seega on tdpsustatud, et tihtis on vee ja mee osakaal mddus, mitte virdes, mis vastab ka punktis 3.2 tehtud
muudatustele.

Oluliste elementide kirjeldusele on lisatud tsitaadid, mis tdendavad, et traditsiooniliselt on virde valmistamiseks
kasutatud kaht tootmismeetodit: iiht pastoriseeritud ja teist pastoriseerimata mddu valmistamiseks.

Lisaks on parandatud nimetust. Nimetus ,Czworniak“ on vastavates kohtades asendatud praeguse nimetusega
,Czworniak staropolski tradycyjny*.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*
ELi nr: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019
Poola
1. Nimetus(ed)

,Czworniak staropolski tradycyjny*

2.  Toote liik

Klass 1.8. Aluslepingu I lisas loetletud muud tooted (viirtsid jne)

3. Registreerimise alused

3.1. Kas toode:
on toodetud voi toodeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil

O on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- voi koostisainetest
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Poolas on mddu toodetud iile 1000 aasta, seda kinnitavad mitmed ajaloolised allikad. Esimesed kirjalikud viited
parinevad X sajandist ning neid alkohoolseid jooke ja nende eri litke on kirjeldatud XVII ja XVIII sajandi viljaannetes.
Sajanditevanust tootmistehnoloogiat on muudetud vaid vdhesel médral. ,Czworniak staropolski tradycyjny” on iiks
neljast moduliigist. Modu valmistatakse traditsiooniliste retseptide kohaselt, jargides rangelt kindlaksmaaratud mee ja
vee osakaalu.

3.2. Kas nimetus:
on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta
viljendab toote traditsioonilist iseloomu vdi eripara.

Nimetus ,Czworniak” tuleneb arvust neli (poola keeles ,cztery“) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — mddus peab olema iiks osa mett ja kolm osa vett. Toote eriomadused tulenevad mddu koostisest.
Kuna nimetust ,Czworniak kasutatakse iiksnes teatavat likki mddu puhul, tuleks ka seda nimetust erilisena
tunnustada.

4. Kirjeldus

4.1. Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tdhistab, sealhulgas toote peamised fiiiisikalised, keemilised,
mikrobioloogilised ja organoleptilised omadused, mis nditavad selle eripara (viitemddruse artikli 7 16ige 2)

Toode ,Czwérniak staropolski tradycyjny” on mddu — meevirdest kaaritatud selge jook, millel on mee 16hn ja maitse,
mis tuleneb kasutatud toorainest.

Toote ,Czwoérniak staropolski tradycyjny“ maitset voib rikastada viirtside, humala ja puuviljamahla lisamisega. Toote
vérvus ulatub heledast dlgkollasest tumeda merevaigukollaseni ja sdltub valmistamiseks kasutatava mee liigist.

Toodet ,Czwoérniak staropolski tradycyjny on kaht liiki, olenevalt virde valmistamise meetodist on toode
pastoriseeritud voi pastoriseerimata.

Médu ,Czwoérniak staropolski tradycyjny* iseloomulikud fuiisikalis-keemilised omadused:
— alkoholisisaldus 9-12 mahuprotsenti,

— redutseerivad suhkrud pérast inversiooni 35-90 g/,

— tildhappesus viljendatuna dunhappe grammides liitri kohta 3,5-8 gl

— lenduvate hapete sisaldus viljendatuna dddikhappe grammides liitri kohta ei tileta 1,4 g/l

— tegelikule alkoholisisaldusele mahuprotsentides lisatud suhkrute iildsisaldus, mis omakorda on korrutatud 18ga:
vairtus on vahemalt 240,

— suhkruvaba ekstrakti sisaldus vdhemalt
— 15¢/],
— 20 g/l puuviljamddu puhul,
— tuha kogus vihemalt 1,3 g/l (puuviljamddu puhul).

Toote ,Czwoérniak staropolski tradycyjny” valmistamisel on keelatud kasutada siilitusaineid, stabilisaatoreid ning
kunstlikke varv-, [dhna- ja maitseaineid.

4.2. Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jirgima, sealhulgas asjakohasel juhul tooraine
v3i kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (viitemddruse artikli 7 15ige 2)

Toorained:

— looduslik mesilastelt saadud mesi, mis vastab jargmistele kriteeriumidele:
— veesisaldus kuni 20 %;
— redutseerivate suhkrute sisaldus vihemalt 70 %;

— sahharoosi ja meletsitoosi kombineeritud sisaldus kuni 5 %;
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— tildhappesus — 1 mol/l NaOH lahust 100 g mee kohta: 1-5 ml;
— 5-hidrokstimetiiiilfurfuraali sisaldus: kuni 4,0 mg/100 g mee kohta;
— suure kédritamisvdoimega mddupdrm, mis suudab muundada alkoholiks suure koguse suhkruid;
— looduslikud maitsetaimed ja viirtsid v6i humal;
— naturaalne puuviljamahl voi virske puuvili;
— viinhape v&i sidrunhape.
Tootmismeetod:
1. etapp
Meevirde valmistamine:
pastoriseerimata modu valmistamisel lahustatakse mesilastelt saadud mesi soojas vees temperatuuril 20-30 °C.
Pastoriseeritud mddu valmistamisel kuumutatakse meevirret temperatuuril 95-105 °C.

Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny” puhul on mee ja vee osakaal jargmine: itks mahuosa mett kolme mahuosa
vee kohta (vdimaluse korral vee ja puuviljamahla segu kohta), lisada voib ka maitsetaimi ja viirtse voi humalat.
Puuviljamédu puhul asendatakse vahemalt 30 % veest puuviljamahlaga.

Pastoriseeritud mddu puhul tuleb hoolikalt jargida vee ja mee osakaalu ning valmistada vajalik ekstrakt virdekatlas
vesivannil. Selline kuumutamine aitab viltida suhkrute karamellistumist.

2. etapp

Pastoriseeritud mddu puhul jahutatakse virret temperatuurini 20-22 °C, mis on parmi paljunemiseks optimaalne
temperatuur. Virde jahutamine peab toimuma tootmispieval. Jahutamisaeg sdltub jahuti voimsusest. Jahutamine
tagab virde mikrobioloogilise ohutuse.

3. etapp
Pirmi lisamine virdele — meevirdele lisatakse kdaritusmahutis parmilahus.
4. etapp

a) Esimene kéddrimine: 6-10 pdeva. Temperatuuri hoitakse 28 °C juures, mis tagab, et kddrimine toimub
nouetekohaselt.

b) Teine kddrimine: 3-6 nddalat. Kddrimisperioodil saavutatakse ndutavad fuiisikalis-keemilised omadused.
5. etapp
Sette eemaldamine kdarinud virdest.

Kui virde alkoholisisaldus on vdhemalt 9 mahuprotsenti, tuleb sete eemaldada. See tagab, et mddul on ndutavad
fuiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused. Kui parast teist kddrimist setet virdest ei eemaldata, mdjutab see
parmi autoliiiisi tdttu kahjulikult mddu organoleptilisi omadusi.

6. etapp

Laagerdumine (kiipsemine) ja virde eraldamine (dekanteerimine) — seda korratakse vastavalt vajadusele, et viltida
settest pdhjustatud soovimatute protsesside toimumist (parmi autoliiiis). Laagerdumise ajal saab mddu pastoriseerida
ja filtreerida. See etapp on oluline, et saavutada toote puhul ndutud organoleptilised omadused.

Toode ,Czwoérniak staropolski tradycyjny* peab laagerduma vihemalt iiheksa kuud.
7. etapp

Maitsestamine (lisandid) — selles etapis omandab ,Czwérniak staropolski tradycyjny” Idpptootel ndutavad
organoleptilised ja fuiisikalis-keemilised omadused. Nutud omaduste saavutamiseks saab organoleptilisi ja
fuiisikalis-keemilisi omadusi parandada, kui lisada

— mesilastelt saadud mett modu magustamiseks,
— maitsetaimedest ja viirtsidest voi humalast saadud ekstrakte,

— viinhapet voi sidrunhapet.
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Selle etapi eesmark on saavutada toote ,Czworniak staropolski tradycyjny*” iseloomulikud I6hna- ja maitseomadused.
8. etapp

Kuumpakendamine tarbijapakenditesse temperatuuril 55-60 °C. Toodet ,Czwérniak staropolski tradycyjny*
soovitatakse miiiia traditsioonilises pakendis, niiteks korvpudelis, keraamilises pudelis vdi tammevaadis.

4.3. Peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (viitemddruse artikli 7 loige 2)
Toote eripara:
toote ,Czwérniak staropolski tradycyjny* eripdra tuleneb jirgmistest tootmisetappidest:
— virde valmistamine (toorained ja nende osakaal),
— laagerdumine ja kiipsemine;
— fiiiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused.
Virde valmistamine (toorained ja nende osakaal)

Toote ,Czwérniak staropolski tradycyjny* eripira tuleneb eelkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jargitakse tipselt vee
ja mee osakaalu mddus: itks osa mett kolm osa vett. See osakaal on mddrav tegur toote ,Czwodrniak staropolski
tradycyjny* kdigis edasistes tootmisetappides, mis tagavad tootele selle ainulaadsed omadused.

Laagerdumine ja kiipsemine

Vastavalt Poola traditsioonilisele retseptile sdltuvad toote omadused kindlaksméidratud laagerdumis- ja kiipsemisaja
tdpsest jargimisest. Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny” puhul on see ajavahemik vahemalt ttheksa kuud.

Fiiiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused

Kaikide tootspetsifikaadis sisalduvate tootmisetappide jargimine tagab unikaalse maitse ja aroomiga toote valmimise.
Toote ,,Czworniak staropolski tradycyjny“ ainulaadne maitse ja 16hn on tingitud toote suhkru- ja alkoholisisaldusest:

— redutseerivad suhkrud pérast inversiooni: 35-90 g/,

— tegelikule alkoholisisaldusele mahuprotsentides lisatud suhkrute ildsisaldus, mis omakorda on korrutatud 18ga:
vairtus on vahemalt 240,

— alkoholisisaldus 9-12 mahuprotsenti.

Toote ,Czworniak staropolski tradycyjny“ valmistamisel kasutatavate koostisosade rangelt madratletud osakaalu
jargimine, tagab toote tiitipilise viskoosse ja voolava konsistentsi, mis eristab toodet muud liiki mddudest.

Traditsiooniline tootmismeetod

M&du tootmine on Poolas traditsioon, mis ulatub rohkem kui tuhande aasta taha ja mida iseloomustab suur
mitmekesisus. Tootmismeetodite sajanditepikkuse arendamise ja tdiustamise tulemusena valmistatakse palju erinevaid
mddulifke. Mddu tootmise ajalugu ulatub Poola omariikluse algusaega. Hispaania diplomaat, kaupmees ja
maadeuurija Ibrahim ibn Yaqub kirjutas 966. aastal oma mirkmetes, et ,lisaks toidule, lihale ja haritavale maale on
Mieszko I riigis ka palju mddu.“ (seda nimetust kasutati slaavi veinide ja joovastavate jookide iildnimetusena ning
Mieszko I oli Poola esimene isevalitseja). Ka Gallus Anonymus, kes kirjutas iiles Poola ajaloosiindmusi 11. ja 12.
sajandi vahetusel, mainis oma kroonikates korduvalt moédu tootmist.

Adam Mickiewiczi koostatud eepos ,Pan Tadeusz“, milles kirjeldatakse Poola aadlike elu 1811. ja 1812. aastal, sisaldab
palju teavet mddu tootmise, tarbimistavade ja modu eri liikide kohta. Viiteid médule on ka Tomasz Zani (1796-1855)
luuletustes ning Henryk Sienkiewiczi triloogias, milles kisitletakse Poola Vabariigi ajalugu 17. sajandil (Ogniem i
mieczem, avaldatud 1884, Potop, avaldatud 1886 ja Pan Wolodyjowski avaldatud en 1887 et en 1888).
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Dokumendid, milles kirjeldatakse Poola traditsioonilisi toite XVII ja XVIII sajandil, sisaldavad lisaks tildistele mddu
kisitlevatele viidetele ka teavet mddu eri liikide kohta. Soltuvalt tootmismeetodist kasutati jargmisi nimetusi: Pottorak,
Dwéjniak, Trdjniak ou Czworniak. Iga nimetus tahistab eri liikki modu, millel on erinev mee ja vee voi mahla osakaal ning
laagerdumisaeg. Toote ,Czwérniak staropolski tradycyjny” valmistamise meetodit on viikeste muudatustega kasutatud
sajandeid.

Traditsiooniline koostis

Médude traditsiooniline liigitus (Péttorak, Dwdjniak, Trdjniak ja Czwérniak) on Poolas eksisteerinud juba sajandeid ning
tarbijatele mdistetav ka tdnapdeval. Parast Teist maailmasdda sooviti mddu traditsioonilist jaotust nelja kategooriasse
reguleerida digusaktidega. See liigitus sitestati Poola diguses 1948. aastal seadusega, milles kasitletakse veini ning
veini- ja moduvirde tootmist ja nendega kauplemist (Poola Vabariigi Teataja, 18. november 1948). Nimetatud
seaduses on sitestatud mddu tootmise eeskirjad ja miiratud kindlaks mee ja vee osakaal ning tehnoloogilised
nduded. Vee ja mee osakaalu kohta tootes ,Czwoérniak staropolski tradycyjny” on sitestatud: ,Mddu voib kanda
nimetust ,Czworniak” iiksnes siis, kui see on valmistatud ithest mahuosast naturaalsest meest ja kolmest mahuosast
veest.”

Virde valmistamiseks on kaks meetodit.

Traditsiooniliste mddude virret voib valmistada kahel viisil kas kuumutades (pastoriseerimine) voi seda etappi vilja
jattes. Neid kahte tootmismeetodit on eristatud paljudes kirjalikes allikates, nt

— ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkow miodow* (eri liiki mee parimad pastériseerimismeetodid), mille
autor on preester Jozef Ambrozewicz ning mis avaldati 1891. aastal. Selles on kirjeldatud kahte
md&duvalmistamise meetodit.

~Meest modu valmistamiseks on kaks voimalust:
1) kuumutades voi
2) kuumutamata.”

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje“ (mddu valmistamine ehk kuidas valmistada
jooke meest ja puuviljadest), Teofil Ciesielski raamat, mis avaldati Lwéwis 1892. aastal ja milles kirjeldatakse
mddu liigitamist vastavalt kddritatava virde valmistamise meetodile:

,Meejooki saab valmistata kahel viisil:
a) kuumutades voi
b) kuumutamata.”

— Mala encyklopedia rolnicza (vdike pdllumajanduse entsitklopeedia), mille 1964. aastal avaldas Varssavi kirjastus
Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne. Selle lehekiiljel 410 kirjeldatakse mddu liigitamist jargmiselt:

,Soltuvalt virde valmistamise viisist eristataksepastoriseerimatamddu, mille virret ei kuumutata ja pastoriseeritud (kuumutatud)
virdest valmistatudpastoriseeritudmadu.”
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Tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 16ike 2 punktile b

(2020/C 214/09)

Vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu miidruse (EL) nr 1151/2012 (!) artiklile 51 annab kdesoleva dokumendi
avaldamine diguse esitada muutmistaotluse suhtes vastuviiteid kolme kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise
kuupdevast.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE HEAKSKIITMISE TAOTLUS
Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 15iguga
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*“

ELi nr: TSG-PL-0034-AM02 - 11.1.2019

1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Taotlejate rithma nimi Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Aadress: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel +48 222434176

E-post: office@zpprw.pl

Uhendus Zwigzek Pracodawcdw Polska Rada Winiarstwa on Poolas suurim veinisektorit esindav organisatsioon. Selle
liikmete hulka kuuluvad kddritatud toodete, sealhulgas mddu tootjad. Tegemist on iseseisva iiksusega, mille asutasid
thenduse Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym InZynieréw i
Technikéw Przemystu Spozywczego likkmed, ning mis taotles osutatud toote registreerimist garanteeritud
traditsioonilise tootena (GTT).

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Poola

3.  Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

d

Toote nimetus

X

Toote kirjeldus

X

Tootmismeetod

X

Muu: Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mairavad kindlaks toote traditsioonilised omadused

4,  Muudatus(t)e liik

Registreeritud GTT tootespetsifikaadi muudatus, mida ei kisitata méaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 I6ike 2
neljanda 16igu kohaselt viikese muudatusena

5.  Muudatus(ed)
Punktis 3.2 on lause:

,Nimetus ,Péltorak” tuleneb arvust 1,5 (poola keeles ,péltora®) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — meevirdes peab olema iiks osa mett ja pool osa vett.”

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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asendatud lausega:

,Nimetus ,Poltorak tuleneb arvust 1,5 (poola keeles ,pdltora“) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — mddus peab olema iiks osa mett ja pool osa vett.

Sel moel on taas esile tdstetud teave, et nimetus ,P6ttorak” on seotud vee ja mee osakaaluga médu virdes. Lisatud on
mirge, et aluseks on vee ja mee osakaal mddus, st 1dpptootes. Tegemist on vormilise muudatusega, mis ei médjuta
toote eripdra. See tuleneb asjaolust, et alates 1948. aastast kehtivate siseriiklike digusnormide kohaselt voib nimetust
,Poltorak” kanda tiksnes mddu, mis on toodetud ithest mahuosast naturaalsest meest ja poolest mahuosast veest.
Mesilasmett lisatakse ka tilejddnud tootmisprotsessi kaigus, mitte ainult virde valmistamise etapis, seepérast on vaja
arvesse votta mee ja vee (vOi mahla) osakaalu valmis madus.

Toote kirjeldus

Lause:

,Toote ,Pottorak staropolski tradycyjny* maitset voib rikastada viirtside lisamisega.

on asendatud lausega:

,Toote ,P6ltorak staropolski tradycyjny* maitset voib rikastada viirtside, humala ja puuviljamahla lisamisega.”

See on vormiline muudatus. Algses tootespetsifikaadis oli ette nihtud vdimalus lisada tootele ,Péltorak staropolski
tradycyjny*“ selle valmistamise kiigus puuviljamahla, seepirast tuleks arvesse vdtta mahlade m&ju toote maitsele.
Tehtud on ettepanek laiendada punkti ,Toorained“ ning lisada sinna humal, et votta arvesse humala méju toote
,Poltorak staropolski tradycyjny” maitsele.

Lisatud on jargmine lause:

,Olenevalt virde valmistamise meetodist on toodet ,Péltorak staropolski tradycyjny“ kaht liiki: pastoriseeritud ja
pastoriseerimata.”

Toodet ,Pottorak staropolski tradycyjny” on kaht liiki: pastoriseeritud ja pastoriseerimata. Algses tootespetsifikaadis
oli kirjeldatud vaid pastoriseeritud toodet. Muudatusettepaneku eesmirk on kaasata tootespetsifikaati ka
pastoriseerimata toode. Seda muudatust toetavad ajaloolised dokumendid. Teabest, mis on esitatud 19. sajandi
kirjandusallikates, muu hulgas Jézef Ambrozewiczi 1891. aastal avaldatud teoses ,Najdokladniejszy sposéb sycenia
réznych gatunkéw miodéw* (parimad meetodid eri liiki mee pastoriseerimiseks) ja Teofil Ciesielski 1892. aastal
avaldatud teoses ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocé6w na napoje“ (mddu valmistamine ehk
kuidas valmistada jooke meest ja puuviljadest), on selgelt niha, et mddu valmistamiseks oli kaks meetodit: kuum- voi
killmtootlemine. Lisaks eristatakse 1964. aastal ilmunud teoses ,Mala encyklopedia rolnicza“ (viike pdllumajanduse
entsiiklopeedia) pastoriseeritud ja pastoriseerimata modu.

Kuigi pastériseerimata mddu valmistamine on sajanditepikkune traditsioon, on see siiski tehnoloogiliselt keeruline
protsess, kuna virret ei kuumutata. Suur saastumise oht eriti kddrimise ja stabiliseerimise ajal on pdhjus, miks sellest
meetodist loobuti. Viimastel aastatel on meetodit siiski taas kasutama hakatud ja seepirast tuleb seda tootespetsi-
fikaadis arvesse votta samavdarselt pastoriseeritud modu tootmise meetodiga.

Nende kahe modu (pastoriseeritud ja pastoriseerimata) tootmise meetodid erinevad iiksnes virde valmistamise
meetodi poolest. Pastoriseerimata mddu valmistamisel virret ei kuumutata, kuid seda tehakse pastoriseeritud médu
puhul. Tootmisprotsessi jargmised etapid on mdlemat liikki mddu puhul samad.

Tootmismeetod

Punktis ,Toorained” on taane:

,maitsetaimed ja viirtsid: nelk, kaneel, muskaatpihkel vdi ingver*
asendatud jargmisega:

,maitsetaimed ja viirtsid voi humal*,
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Muudatusettepaneku eesmirk on laiendada kasutatavate viirtside valikut (vorreldes algses tootespetsifikaadis
nimetatud nelja viirtsiga) ja lubada lisada humalat. See on ajalooliselt pdhjendatud, sest alates 19. sajandist mainitakse
erialaviljaannetes humalat ja paljusid viirtse. Juba 1948. aasta siseriiklike Gigusaktidega oli lubatud kasutada
mitmesuguseid lisandeid, mis on kooskdolas kavandatud muudatusega.

Taane:

,pollumajandusliku paritoluga etiiiilalkohol (vajaduse korral)*

on asendatud jargmise taandega:

,pollumajandusliku paritoluga etiiiilalkohol vdi mee destillaat (vajaduse korral).

Lisaks pollumajandusliku paritoluga etiiiilalkoholile on lubatud lisada ka mee destillaati, mis on kvaliteetne toode ja
mille kasutamine mojutab histi mddu maitsele.

Lisatud on jirgmine taane: ,viin- vdi sidrunhape.”

Viin- v&i sidrunhappe kasutamine on tehnoloogilistel pdhjustel digustatud. Nende kasutamine on ajalooliselt
pohjendatud, sest see oli lubatud juba 1948. aasta siseriiklike digusaktidega.

Punktis ,Tootmismeetod“ on 1. etapi kirjelduses lause:

,Meevirde pastoriseerimise (kuumutamise) temperatuur on 95-105 °C.“

asendatud lausega:

,Meevirde valmistamine:

pastoriseeritud mddu valmistamisel kuumutatakse meevirret temperatuuril 95-105 °C.
Pastriseerimata modu valmistamisel lahustatakse mesilasmesi soojas vees temperatuuril 20-30 °C.“

Selle muudatuse eesmirk on lisada teave, et mddu tootmiseks vajalikku meevirret v3ib valmistada kahel meetodil,
mille tulemusena saadakse kas pastoriseeritud vdi pastoriseerimata mddu.

Punktis , Tootmismeetod“ on 1. etapi kirjelduses lause:

,Kuna suhkru kontsentratsioon on liiga suur, et pirm saaks kdaritamisprotsessis toimida, valmistatakse virre jargmises
vahekorras: itks mahuosa mett kahe mahuosa vee kohta, lisada voib ka maitsetaimi ja viirtse.”

asendatud jargmisega:

,Kuna suhkru kontsentratsioon on liiga suur, et parm saaks kdaritamisprotsessis toimida, valmistatakse virre jargmises
vahekorras: itks mahuosa mett kahe mahuosa vee kohta, lisada vib ka maitsetaimi ja viirtse voi humalat.”

Seega on niiiid lisaks maitsetaimedele ja viirtsidele vdimalik lisada ka humalat. See muudatus on seotud lubatud
toorainete loetelu tdiendamisega.

Lause:
,Vee ja mee osakaalu tdpseks jargimiseks ning ekstrakti valmistamiseks kuumutatakse virret virdekatlas vesivannil.”
on asendatud lausega:

,Pastoriseeritud mddu kuumutatakse vee ja mee osakaalu tipseks jirgimiseks ning ekstrakti valmistamiseks virret
virdekatlas vesivannil.“

Lisatud on teave, et see tdpsustus puudutab pastoriseeritud mddu. Pastoriseerimata mddu kohta vesivanniga virdekatla
kasutamise nduet ei ole — kui virret ei kuumutata, siis suhkrud ei karamellistu.

Punktis ,Tootmismeetod“ on 2. etapi kirjelduses lause:

,Virret jahutatakse temperatuurini 20-22 °C, mis on parmi paljunemiseks optimaalne temperatuur.”
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asendatud lausega:

,Pastoriseeritud mddu puhul jahutatakse virret temperatuurini 20-22 °C, mis on parmi paljunemiseks optimaalne
temperatuur.”

Selle muudatuse eesmirk on osutada, et pastoriseeritud modu valmistamisel virre jahutatakse. Pastoriseerimata mddu
valmistamisel ei ole virret vaja jahutada, sest virre valmistatakse madalal temperatuuril.

Punktis ,Tootmismeetod“ on 5. etapi kirjelduses lause:

,Settel kddritatud virde eraldamine [odcigg].”

asendatud lausega:

,Settel kddritatud virde eraldamine [obcigg].“

Tegevust kirjeldav poolakeelne sona ,odciag” asendatakse sdnaga ,obcigg” (eraldamine), et parandada triikiviga.

Punktis , Tootmismeetod“ on 7. etapi kirjelduses tdiendatud lubatud toorainete loetelu ning lisatud sinna humal, viin-
voi sidrunhape ja mee destillaat.

Taane:

,maitsetaimede ja viirtside ekstrakte*

on asendatud jargmise taandega:

,maitsetaimede ja viirtside ekstrakte vdi humalaekstrakti®.
Lisatud on jargmine taane:

,viin- voi sidrunhapet®.

Taane:

,pollumajandusliku paritoluga etiiiilalkoholi®

on asendatud taandega:

,pollumajandusliku péritoluga etiiiilalkoholi ja/vdi mee destillaati. Lisatud alkoholikoguse arvutamisel ldhtutakse
mesilasmee kogusest.”

Teave selle kohta, kuidas arvutada lisatava alkoholi kogust lihtudes mesilasmee kogusest, on sitestatud kehtivates
siseriiklikes Gigusaktides. Vottes arvesse asjaolu, et osutatud arvutamismetoodika on sitestatud Poola kauplemisees-

kirjades ja asjaomast garanteeritud traditsioonilist toodet vdib toota ka viljaspool taotleja riiki, on selle mirkuse
lisamine digustatud.

Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused
Punktis ,Toote eripdra“ on lause:

,Toote ,Poltorak” eripira tuleneb eclkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jirgitakse tipselt vee ja mee osakaalu
meevirdes: iiks osa mett ja pool osa vett.”

asendatud jargmise lausega:

,Toote ,Poltorak staropolski tradycyjny” eripdra tuleneb eelkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jargitakse tapselt vee ja
mee osakaalu modus: iiks osa mett ja pool osa vett.”

Seega on tdpsustatud, et tihtis on vee ja mee osakaal mddus, mitte virdes, mis vastab ka punktis 3.2 tehtud
muudatustele.

Peamiste elementide kirjeldusse on lisatud tsitaadid, mis tdendavad, et traditsiooniliselt on virde valmistamiseks
kasutatud kaht tootmismeetodit: iiht pastoriseeritud ja teist pastoriseerimata modu valmistamiseks.

Lisaks on spetsifikaadis parandatud toote nimetust. Nimetus ,Péttorak® on vastavates kohtades asendatud praeguse
nimetusega ,P6ttorak staropolski tradycyjny“.



C 214/20 Euroopa Liidu Teataja 29.6.2020

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
~POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY“
ELi nr: TSG-PL-0034-AM02 - 11.1.2019
Poola
1. Nimetus(ed)
,Pottorak staropolski tradycyjny”
2. Toote liik

3.1.

3.2.

4.1.

Klass 1.8. Aluslepingu I lisas loetletud muud tooted (viirtsid jne)

Registreerimise alused

Kas toode:
on toodetud voi toodeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil
[0 on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- vdi koostisainetest

Poolas on mddu toodetud iile tuhande aasta ja seda kinnitavad paljud ajaloolised allikad. Esimesed kirjalikud viited
parinevad X sajandist ning seda alkohoolset jooki ja selle likke on kirjeldatud XVII ja XVIII sajandi valjaannetes.
Sajanditevanust tootmistehnoloogiat on muudetud vaid vihesel mairal. ,Péttorak staropolski tradycyjny“ on iiks
neljast mdduliigist. Mddu valmistatakse traditsiooniliste retseptide kohaselt, jirgides rangelt mee ja vee
kindlaksmiiratud osakaalu.

Kas nimetus:
on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta
X viljendab toote traditsioonilist iseloomu voi eripéra.

Nimetus ,Péltorak” tuleneb arvust 1,5 (poola keeles ,péttora) ning on otseselt seotud toote ajaloolise koostise ja
tootmismeetodiga — mddus peab olema iiks osa mett ja pool osa vett. Toote eriomadused tulenevad mddu koostisest.
Kuna nimetust ,Péltorak” kasutatakse iiksnes teatavat erilist likki mddu puhul, tuleks ka seda nimetust erilisena
tunnustada.

Kirjeldus
Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab, sealhulgas toote peamised fiiiisikalised, keemilised,
mikrobioloogilised ja organoleptilised omadused, mis nditavad selle eripdra (viitemddruse artikli 7 16ige 2)

Toode ,Péttorak staropolski tradycyjny” on mddu — meevirdest kédritatud selge jook, millel on mee 16hn ja maitse, mis
tuleneb kasutatud toorainest.

Toote ,Poltorak staropolski tradycyjny maitset voib rikastada viirtside, humala ja puuviljamahla lisamisega. Toote
virvus ulatub heledast lgkollasest tumeda merevaigukollaseni ja sltub valmistamiseks kasutatava mee liigist.

Olenevalt virde valmistamise meetodist on toodet ,Poltorak staropolski tradycyjny“ kaht liiki: pastoriseeritud ja
pastoriseerimata.

Médu ,Péltorak staropolski tradycyjny* iseloomulikud fuiisikalis-keemilised omadused:
— alkoholisisaldus 15-18 mahuprotsenti,

— redutseerivad suhkrud pirast inversiooni: > 300 g/l

— tiildhappesus viljendatuna Gunhappe grammides liitri kohta 3,5-8 g/,

— lenduvate hapete sisaldus viljendatuna dddikhappe grammides liitri kohta ei tileta 1,4 g/l
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— lisatud suhkru iildkogus: tegelik alkoholisisaldus mahuprotsentides korrutatud 18ga ja lisatud suhkru tildkoguse
summa véddrtus on vahemalt 600,

— suhkruvaba ekstrakti sisaldus vihemalt
— 30¢/l,
— 35 g/l puuviljamddu puhul,
— tuha kogus vihemalt 1,3 g/l (puuviljamddu puhul).

Toote ,Poltorak staropolski tradycyjny“ valmistamisel on keelatud kasutada siilitusaineid, stabilisaatoreid ning
kunstlikke varv-, [dhna- ja maitseaineid.

4.2. Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jirgima, sealhulgas asjakohasel juhul tooraine
vdi kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (viitemddruse artikli 7 loige 2)

Toorained:
— looduslik mesilasmesi, mis vastab jirgmistele kriteeriumidele:
— veesisaldus kuni 20 % (massiprotsenti);
— redutseerivate suhkrute sisaldus vihemalt 70 % (massiprotsenti);
— sahharoosi ja meletsitoosi kombineeritud sisaldus kuni 5 % (massiprotsenti);
— {ildhappesus — 1 mol/l NaOH lahust 100 g mee kohta: 1-5 ml;
— 5-hidrokstimetiitilfurfuraali sisaldus: kuni 4,0 mg 100 g mee kohta;
— suure kédritamisvdoimega mddupdrm, mis suudab muundada alkoholiks suure koguse suhkruid;
— maitsetaimed ja viirtsid v6i humal;
— naturaalne puuviljamahl voi virske puuvili;
— pdllumajandusliku péritoluga etiiiilalkohol v6i mee destillaat (vajaduse korral);
— viin- v&i sidrunhape.
Tootmismeetod:
1. etapp
Meevirde valmistamine:
pastoriseeritud mddu valmistamisel kuumutatakse meevirret temperatuuril 95-105 °C.
pastoriseerimata mddu valmistamisel lahustatakse mesilasmesi soojas vees temperatuuril 20-30 °C.
Toote ,Péttorak staropolski tradycyjny” puhul on mee ja vee osakaal jargmine: iiks mahuosa mett poole mahuosa vee
kohta (v6i vee ja puuviljamahla segu kohta) Idpptootes. Kuna suhkru kontsentratsioon on liiga suur, et pirm saaks
kddritamisprotsessis toimida, valmistatakse virre jargmises vahekorras: ks mahuosa mett kahe mahuosa vee kohta,
lisada voib ka maitsetaimi ja viirtse vdi humalat. Puuviljamddu puhul asendatakse vdhemalt 30 % veest
puuviljamahlaga. Tootele ,Poltorak staropolski tradycyjny“ omase vee ja mee osakaalu saavutamiseks lisatakse
tilejadnud mesi kddritamisetapi 10pus voi laagerdumise ajal.

Pastoriseeritud mddu puhul kuumutatakse vee ja mee osakaalu tdpseks jargimiseks ning ekstrakti valmistamiseks
virret virdekatlas vesivannil. Selline kuumutamine aitab véltida suhkrute karamellistumist.

2. etapp
Pastoriseeritud mddu puhul jahutatakse virret temperatuurini 20-22 °C, mis on parmi paljunemiseks optimaalne

temperatuur. Virde jahutamine peab toimuma tootmispdeval. Jahutamisaeg soltub jahuti tdhususest. Jahutamine
tagab virde mikrobioloogilise ohutuse.
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3. etapp
Pirmi lisamine virdele — meevirdele lisatakse kaaritusmahutis parmilahus.
4. etapp

A. Esimene kddrimine: 6-10 pdeva. Temperatuuri hoitakse 28 °C juures, mis tagab, et kddrimine toimub
nduetekohaselt.

B. Teine kddrimine: 3—6 nidalat. Kddrimisperioodil saavutatakse ndutavad fiiiisikalis-keemilised omadused.

Selles etapis voib lisada tilejaidnud mee, et saavutada toote ,Poltorak staropolski tradycyjny” puhul ndutav mee osakaal.
5. etapp

Sette eemaldamine kdarinud virdest.

Kui virde alkoholisisaldus on vdhemalt 12 mahuprotsenti, tuleb sete eemaldada. See tagab, et médul on ndutavad
fuiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused. Kui parast teist kddrimist setet virdest ei eemaldata, mdjutab see
parmi autoliiiisi tdttu kahjulikult mddu organoleptilisi omadusi.

6. etapp

Laagerdumine (kitpsemine) ja virde eraldamine (dekanteerimine) — seda korratakse vastavalt vajadusele, et viltida
settest pohjustatud soovimatute protsesside toimumist (parmi autoliiiis). Laagerdumise ajal saab mddu pastoriseerida
ja filtreerida. Kui tilejddnud mett ei lisatud kaaritamise 16pus, siis tuleb see lisada laagerdumisel, et saavutada toote
,Poltorak staropolski tradycyjny” puhul ndutav mee osakaal. See etapp on oluline, et saavutada toote puhul ndutud
organoleptilised omadused.

Toode ,Péltorak staropolski tradycyjny“ peab laagerduma vihemalt kolm aastat.

7. etapp

Maitsestamine (lisandid) — selles etapis omandab ,Péttorak staropolski tradycyjny“ 16pptoote puhul ndutavad
organoleptilised ja fuiisikalis-keemilised omadused. Nutud omaduste saavutamiseks saab organoleptilisi ja
fuiisikalis-keemilisi omadusi parandada, kui lisada

— mesilasmett mddu magustamiseks,

— maitsetaimede ja viirtside ekstrakte voi humalast saadud ekstrakti,

— pollumajandusliku péritoluga etiiiilalkoholi ja/vdi mee destillaati. Lisatud alkoholikoguse arvutamisel ldhtutakse
mesilasmee kogusest,

— viin- vdi sidrunhapet.
Selle etapi eesmirk on saavutada toote ,Péltorak staropolski tradycyjny” iseloomulikud 16hna- ja maitseomadused.
8. etapp

Pakendamine tarbijapakenditesse temperatuuril 18-25 °C. Toodet ,Poltorak staropolski tradycyjny” soovitatakse
miiiia traditsioonilises pakendis, niiteks korvpudelis, keraamilises pudelis v6i tammevaadis.

4.3. Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (viitemddruse artikli 7 15ige 2)
Toote eripara:
Toote ,Pottorak staropolski tradycyjny* eripdra tuleneb jargmistest tootmisetappidest:
— virde valmistamine (toorained ja nende osakaal),
— laagerdumine ja kiipsemine;

— fuiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused.
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Virde valmistamine (koostis)

Toote ,Péltorak staropolski tradycyjny” eripdra tuleneb eclkdige asjaolust, et kontrollitakse ja jirgitakse tipselt vee ja
mee osakaalu mddus: itks osa mett, pool osa vett. See osakaal on mddrav tegur toote ,Péltorak staropolski
tradycyjny* koigis edasistes tootmisetappides, mis tagavad tootele selle ainulaadsed omadused.

Laagerdumine ja kiipsemine

Vastavalt Poola traditsioonilisele retseptile sdltuvad toote omadused kindlaksmaaratud laagerdumis- ja kiipsemisaja
tdpsest jargimisest. Toote ,P6ttorak staropolski tradycyjny“ puhul on see ajavahemik vihemalt kolm aastat.

Fiiiisikalis-keemilised ja organoleptilised omadused

Kaikide tootespetsifikaadis sisalduvate tootmisetappide jirgimine tagab ainulaadse maitse ja aroomiga toote
valmimise. Toote ,Péltorak staropolski tradycyjny“ eriline maitse ja 16hn on tingitud toote suhkru- ja alkoholisi-
saldusest:

— redutseerivad suhkrud pérast inversiooni: > 300 g/],

— lisatud suhkru iildkogus: tegelik alkoholisisaldus mahuprotsentides korrutatud 18ga ja lisatud suhkru tildkoguse
summa védrtus on vahemalt 600,

— alkoholisisaldus 15-18 mahuprotsenti.

Toote ,Péttorak staropolski tradycyjny” valmistamisel kasutatavate koostisosade rangelt kindlaks maaratud osakaalu
jargimine tagab toote tiitipilise viskoosse ja voolava konsistentsi, mis eristab toodet muud liiki mddudest.

Traditsiooniline tootmismeetod

M&du tootmine on Poolas traditsioon, mis ulatub rohkem kui tuhande aasta taha ja mida iseloomustab suur
mitmekesisus. Tootmismeetodite sajanditepikkuse arendamise ja tdiustamise tulemusena valmistatakse palju erinevaid
mdduliike. Mddu tootmise ajalugu ulatub Poola omariikluse algusaega. Hispaania diplomaat, kaupmees ja
maadeuurija Ibrahim ibn Yaqub kirjutas 966. aastal oma markmetes, et lisaks toidule, lihale ja haritavale maale on
Mieszko I riigis ka palju mddu. (seda nimetust kasutati slaavi veinide ja joovastavate jookide iildnimetusena ning
Mieszko I oli Poola esimene isevalitseja). Ka Gallus Anonymus, kes kirjutas iles Poola ajaloostiindmusi 11. ja 12.
sajandi vahetusel, mainis oma kroonikates korduvalt mddu tootmist.

Adam Mickiewiczi koostatud eepos ,Pan Tadeusz*, milles kirjeldatakse Poola aadlike elu 1811. ja 1812. aastal, sisaldab
palju teavet mddu tootmise ja tarbimise tavade ja mddu eri liikide kohta. Viiteid mddule on ka Tomasz Zani (1796-
1855) luuletustes ning Henryk Sienkiewiczi triloogias, milles kirjeldatakse Poola Vabariigi ajalugu 17. sajandil
(Ogniem i mieczem, avaldatud 1884, Potop, avaldatud 1886 ja Pan Wolodyjowski, avaldatud 1887 ja 1888).

Dokumendid, milles kirjeldatakse Poola traditsioonilisi toite XVII ja XVIII sajandil, sisaldavad lisaks iildistele méduga
seotud viidetele ka teavet mddu eri liikide kohta. Séltuvalt tootmismeetodist kasutati jirgmisi nimetusi: Péttorak,
Dwdjniak, Trdjniak ja Czwdrniak. Iga nimetus tahistab eri liiki modu, millel on erinev mee ja vee (vdi mahla) osakaal
ning laagerdumisaeg. Toote ,Poltorak staropolski tradycyjny“ valmistamise meetodit on viikeste muudatustega
kasutatud sajandeid.

Traditsiooniline koostis

Médude traditsiooniline liigitus (Péttorak, Dwdjniak, Trdjniak ja Czwérniak) on Poolas eksisteerinud juba sajandeid ning
tarbijatele mdistetav ka tdnapéeval. Parast Teist maailmasdda sooviti mddu traditsioonilist jaotust nelja kategooriasse
reguleerida digusaktidega. See liigitus sdtestati Poola diguses 1948. aastal seadusega, milles kasitletakse veini ning
veini- ja moduvirde tootmist ja nendega kauplemist (Poola Vabariigi Teataja, 18. november 1948). Nimetatud
seaduses on sitestatud mddu tootmise eeskirjad ja mdairatud kindlaks mee ja vee osakaal ning tehnoloogilised
nouded. Vee ja mee osakaalu kohta tootes ,Poltorak staropolski tradycyjny“ on sitestatud: ,Mddu voib kanda
nimetust ,Péttorak” iiksnes siis, kui see on valmistatud ithest mahuosast naturaalsest meest ja poolest mahuosast
veest.”
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Virde valmistamiseks on kaks meetodit.

Traditsiooniliste mddude virret v3ib valmistada kahel viisil: kas kuumutades (pastoriseerimine) vdi ilma. Neid kahte
tootmismeetodit on eristatud paljudes kirjalikes allikates, nt

— ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw* (parimad meetodid eri likki mee parimad
pastoriseerimiseks), mille autor on preester Jozef Ambrozewicz ning mis avaldati Varssavis 1891. aastal. Selles on
kirjeldatud kahte mdduvalmistamise meetodit:

Meest modu valmistamiseks on kaks voimalust:
1) kuumutades voi
2) kuumutamata.

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje“ (mddu valmistamine ehk kuidas
valmistada jooke meest ja puuviljadest), Teofil Ciesielski raamat, mis avaldati Lwowis 1892. aastal ja milles
kirjeldatakse mddu liigitamist vastavalt kddritatava virde valmistamise meetodile:

,Meejooki saab valmistada kahel viisil:
a) kuumutades voi
b) kuumutamata.

— Mala encyklopedia rolnicza (viike pdllumajanduse entsiiklopeedia), mille avaldas 1964. aastal Varssavi
kirjastus Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne. Selle lehekiiljel 410 kirjeldatakse mddu liigitamist
jargmiselt:

,Soltuvalt virde valmistamise viisist eristatakse pastdriseerimata modu, mille virret ei kuumutata ja pastoriseeritud
(kuumutatud) virdest valmistatud pastoriseeritud modu.
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