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II

(Tiedonannot)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDONANNOT

EUROOPAN KOMISSIO

Ilmoitetun keskittymin vastustamatta jittiminen

(Asia M.9700 - Dnata [ Alpha LSG)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/01)

Komissio péitti 6. maaliskuuta 2020 olla vastustamatta edelld mainittua keskittymad ja todeta sen sisimarkkinoille
soveltuvaksi. P4dtds perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 6 artiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pditoksen
koko teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jilkeen kun siitd on poistettu mahdolliset
liikesalaisuudet. P44tos on saatavilla

— komission kilpailun padosaston verkkosivuilla (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers/cases|); sivuilla on monenlaisia
hakukeinoja sulautumapditosten 16ytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, paivimairia- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessd muodossa EUR-Lex-sivustolta  (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32020M9700. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi
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IlImoitetun keskittymiin vastustamatta jittiminen

(Asia M.9633 — Astorg | Nordic Capital | Novo | ERT)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/02)

Komissio paitti 23. tammikuuta 2020 olla vastustamatta edelld mainittua keskittymdd ja todeta sen sisimarkkinoille
soveltuvaksi. P4dtds perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 6 artiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pddtoksen
koko teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jilkeen kun siiti on poistettu mahdolliset
liikesalaisuudet. P4itos on saatavilla

— komission kilpailun padosaston verkkosivuilla (http://ec.curopa.eu/competition/mergers/cases|); sivuilla on monenlaisia
hakukeinoja sulautumapddtosten 16ytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, pdivimadrd- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessd muodossa EUR-Lex-sivustolta (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32020M9633. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.


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

29.6.2020 Euroopan unionin virallinen lehti C 214/3

IlImoitetun keskittymiin vastustamatta jittiminen

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

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/03)

Komissio padtti 16. kesikuuta 2020 olla vastustamatta edelld mainittua keskittymai ja todeta sen sisimarkkinoille
soveltuvaksi. P4dtds perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 6 artiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pdatoksen
koko teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jilkeen kun siiti on poistettu mahdolliset
liikesalaisuudet. P4itos on saatavilla

— komission kilpailun padosaston verkkosivuilla (http://ec.curopa.eu/competition/mergers/cases|); sivuilla on monenlaisia
hakukeinoja sulautumapddtosten 16ytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, pdivimadrd- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessd muodossa EUR-Lex-sivustolta (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32020M9782. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi
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Menettelyn aloittaminen

(Asia M.9564 — LSEG | Refinitiv Business)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/04)

Komissio pdatti 22. kesdkuuta 2020 aloittaa menettelyn edelli mainitussa asiassa todettuaan, ettd ilmoitettu
yrityskeskittymai herittdd vakavia epdilyjd sen soveltuvuudesta sisaimarkkinoille. Menettelyn aloittaminen kdynnistdd niin
sanotun toisen vaiheen tutkimuksen, joka koskee ilmoitettua yrityskeskittymaa, eikd vaikuta asiassa annettavaan
lopulliseen paitokseen. Menettelyn aloittamista koskeva paitos on annettu komission asetuksen (EY) N:o 139/2004 ()
6 artiklan 1 kohdan ¢ alakohdan nojalla.

Komissio pyytdd kolmansia osapuolia esittimiin ehdotettua yrityskeskittymai koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 15 pdivin kuluessa timdn ilmoituksen julkaisemisesta. Huomautukset voidaan
lahettdd komissiolle faksilla (+ 32 22964301), sihkopostitse osoitteeseen COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu tai
postitse viitteelld M.9564 — LSEG/Refinitiv Business seuraavaan osoitteeseen:

Euroopan komissio
Kilpailun PO (DG COMP)
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
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IlImoitetun keskittymiin vastustamatta jittiminen

(Asia M.9849 — Banco Santander [ Aegon | Popular Vida)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/05)

Komissio padtti 22. kesikuuta 2020 olla vastustamatta edelld mainittua keskittymai ja todeta sen sisimarkkinoille
soveltuvaksi. P4dtds perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 6 artiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pdatoksen
koko teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jilkeen kun siiti on poistettu mahdolliset
liikesalaisuudet. P4itos on saatavilla

— komission kilpailun padosaston verkkosivuilla (http://ec.curopa.eu/competition/mergers/cases|); sivuilla on monenlaisia
hakukeinoja sulautumapddtosten 16ytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, pdivimadrd- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessd muodossa EUR-Lex-sivustolta (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32020M9849. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi
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Yrityskeskittymiilmoituksen peruuttaminen

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

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 214/06)

Neuvoston asetus (EY) N:o 139/2004

Euroopan komissio vastaanotti 15. toukokuuta 2020 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (*) ("sulautuma-asetus”)
4 artiklan mukaisen ilmoituksen (%) ehdotetusta yrityskeskittymasta.

Imoituksen tekija ilmoitti 23. kesdkuuta 2020 komissiolle peruuttavansa ilmoituksensa.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.
() EUVLC 177,27.5.2020,s. 5.
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1\Y
(Tiedotteet)
EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET
Euron kurssi (')
26. kesikuuta 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi

usD Yhdysvaltain dollaria 1,1213 CAD  Kanadan dollaria 1,5318
JPY Japanin jenii 119,93 HKD  Hongkongin dollaria 8,6904
DKK Tanskan kruunua 74523 NZD  Uuden-Seelannin dollaria 1,7428
GBP Englannin puntaa 0,90575 | SGD  Singaporen dollaria 1,5608
SEK Ruotsin kruunua 10,4773 KRW  Eteld-Korean wonia 1346,19

ZAR Eteld-Afrik di 19,3
CHF Sveitsin frangia 1,0631 cla-Altikar fandia 73799

CNY Kiinan juan renminbid 7,9298
ISK Islannin kruunua 155,00

HRK  Kroatian kunaa 7,5575
NOK Norjan kruunua 10,8850

IDR Indonesian rupiaa 15944,89
BGN Bulgarian levid 1,9558

MYR  Malesian ringgitid 48115
CZK Tsekin korunaa 26,808 P

PHP Filippiinien pesoa 56,053
HUF Unkarin forinttia 355,15 RUB  Venajin ruplaa 778800
PLN Puolan zlotya 44684 | THR  Thaimaan bahtia 34,674
RON Romanian leuta 4,8426 BRL Brasilian realia 6,0595
TRY Turkin liiraa 7,6865 | MXN  Meksikon pesoa 25,5836
AUD Australian dollaria 1,6313 INR Intian rupiaa 84,8215

(") Lahde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.
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v

(llmoitukset)

MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan b alakohdan mukainen muun kuin
vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2020/C 214/08)

Tdmi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (!) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmaiisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymisti
koskeva hakemus

"CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCY)NY”
EU-nro: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Ryhmain nimi: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

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

Puhelin: +48 222434176

Sahkopostiosoite: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa on Puolan suurin viinialaa edustava jdrjesto. Sen jdsenid ovat muun
muassa kdymisen avulla valmistettujen tuotteiden tuottajat, mukaan lukien simantuottajat. Se on riippumaton elin,
jonka Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i
Technikéw Przemystu Spozywczegon jdsenet perustivat ja joka haki timan nimen rekister6imistd APT:ksi.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa
Puola

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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3. Eritelmin kohta, jota muutokset koskevat

[0 Tuotteen nimi

X

Tuotteen kuvaus

X

Tuotantomenetelmi

X

Muu. Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tirkeimmat tekijat

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

Rekisteroidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljinnen alakohdan mukaisesti.

5. Muutokset
Kohdan 3.2 virke

"Nimi "czworniak” on johdettu puolan lukusanasta "4” ("cztery”). Se viittaa siman perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelmain, jonka mukaan vierteessd on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vetti.”

on korvattu seuraavasti:

"Sana “czworniak” on johdettu puolan lukusanasta "4” ("cztery”). Se viittaa siman perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelmain, jonka mukaan simassa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd.”

Niin ollen on korjattu tieto, jonka mukaan sana czwérniak liittyy veden ja hunajan osuuksiin vierteessd. Uusi
sanamuoto ilmaisee, ettd olennaista on veden ja hunajan suhde simassa eli lopputuotteessa. Timi on muodollinen
muutos, jolla ei ole vaikutusta tuotteen erityisluonteeseen. Muutos on tarpeen, koska vuodesta 1948 lihtien voimassa
olleiden kansallisten sddnndsten mukaan vain simasta, joka on valmistettu yhdesti osasta luonnonhunajaa ja kolmesta
osasta vettd, voidaan kdyttdd nimitystd "czworniak”. Hunajaa ei lisitd tuotantoprosessin aikana ainoastaan vierteen
valmistusvaiheessa, minka vuoksi on otettava huomioon hunajan ja veden ja/tai mehun suhde valmiissa simassa.

Tuotteen kuvaus
Virke
"Czworniak staropolski tradycyjnyn’ makua voidaan tdydentad lisdamalld siihen erilaisia mausteita.”

on korvattu seuraavasti:

”

Czworniak staropolski tradycyjnyn” makua voidaan tdydentdd lisadamalld sithen erilaisia mausteita, humalaa ja
hedelmimehuja.”

Muutos on muodollinen. Alkuperiisessd tuote-eritelméssd sallitaan hedelmidmehujen lisddminen, kun valmistetaan
"czworniak staropolski tradycyjnya”. Siksi on otettava huomioon niiden mehujen vaikutus tuotteen makuun.
Humala ehdotetaan sisillytettiviksi "Raaka-aineet™osioon. Siksi olisi otettava huomioon myos humalan vaikutus
"czworniak staropolski tradycyjnyn” makuun.

Lisdtdan seuraava virke:

”Czworniak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppia: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmastd vierteestd
valmistettu riippuen siitd, mitd menetelmaa vierteen valmistukseen on kaytetty.”

Czworniak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppid: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmastd vierteestd
valmistettu. Alkuperiisessd tuote-eritelméssd mainitaan vain keitetystd vierteestd valmistettu simatyyppi. Ehdotetun
muutoksen tarkoituksena on sisillyttdd kylmdstd vierteestd valmistettu simatyyppi tuote-eritelméin. Tdmén
muutoksen perustelut 16ytyvit myos historiallisista lahteista. Kirjallisten ldhteiden tiedot 1800-luvulta (esim. teoksissa
Najdokladniejszy sposob sycenia réznych gatunkéw miodow, Jozef Ambrozewicz, 1891, ja Miodosytnictwo — czyli
nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) osoitetaan, ettd juomia valmistettiin simasta
kahdella menetelmalld: keittdmalld tai ilman kuumennusta. Lisiksi teoksessa Mata encyklopedia rolnicza (1964) simat
on myos jaoteltu keitetystd vierteestd tai kylmastd vierteestd valmistettuihin.

Siman valmistaminen kylmastd vierteestd on useiden satojen vuosien takainen perinne mutta vaikea prosessi, koska
siind vierrettd ei kuumenneta. Menetelmd hylattiin, koska oli suuri riski sille, ettd hiivasakka kontaminoituisi
erityisesti kdymisen ja stabiloinnin aikana. Menetelmin kayttod on kuitenkin elvytetty viime vuosina, ja siksi se on
otettava huomioon tuote-eritelméssd niin, ettd kylmastd vierteestd valmistettu sima se on samassa asemassa kuin
keitetysti vierteestd valmistettava sima.
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Kahden simatyypin valmistusmenetelmien ero johtuu yksinomaan vierteen erilaisista valmistusmenetelmista. Kylmien
vierteiden kiyttoon ei liity korkeita limpatiloja, kun taas valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd vierre keitetdan.
Muut valmistusprosessin vaiheet ovat kummassakin tyypissd samat.

Tuotantomenetelmd

"Raaka-aineet”-osion luetelmakohta

“yrteistd ja juurista saatavia mausteita: neilikoita, kanelia, muskottipdhkini tai inkivaaria”

on korvattu seuraavasti:

“yrteistd ja juurista saatavia mausteita tai humalaa”.

Ehdotetun muutoksen tarkoituksena on laajentaa yrteistd ja juurista saatavien mausteiden valikoimaa (alkuperiisessd
eritelmédssd mainittujen neljin lisdksi) ja mahdollistaa humalan lisddminen. Tama on historiallisesti perusteltua, koska
humala ja monet yrteistd ja juurista saatavat mausteet on mainittu alakohtaisissa julkaisuissa 1800-luvulta lahtien.
Vuonna 1948 annetuissa kansallisissa sddnnoksissa sallittiin useiden eri aineisten lisidminen ehdotetun muutoksen
mukaisesti.

Seuraava luetelmakohta on myos lisdtty: "viini- tai sitruunahappo.”

Viini- tai sitruunahapon kaytto olisi mainittava teknisistd syistd. Niiden kaytto on historiallisesti perusteltua, koska se
sallittiin jo vuonna 1948 annetuissa kansallisissa sidnnoksissa.

Osion "Valmistusmenetelmi” kohtaan ”1. vaihe” on sisillytetty kohta, joka koskee siman valmistukseen kiytettdvid
kahta eri vierteen valmistusmenetelmai eli kylmin vierteen ja keitetyn vierteen valmistusta.

Virke

“Keitetddn 95-105 °C:n limpotilassa hunajavierrettd,”

on korvattu seuraavasti:

"Vierteen valmistus:

Valmistettaessa simaa kylmasti vierteestd hunaja liuotetaan kddenlampdiseen veteen, jonka lampétila on 20-30 °C.
Valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd hunajavierrettd keitetddan 95-105 °C:n limpétilassa.”

Ehdotetussa muutoksessa otetaan huomioon erot siind, miten vierre valmistetaan keitetystd vierteestd ja kylmaista
vierteestd valmistettavaa simaa varten. Tdmd johtuu siitd, ettd tuote-eritelmddn on sisillytetty kylmastd vierteestd
valmistettavan ~ siman valmistusmenetelmd, joka perustuu vierteen valmistamiseen liuottamalla hunaja
kidenldmpoiseen veteen.

Osion "Valmistusmenetelma” kohdan ”1. vaihe” virke

“jossa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd (tai vettd ja hedelmidmehua) ja johon on mahdollisesti lisitty yrtti- tai
muita mausteita.”

on korvattu seuraavasti:

"Vierteessd on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd (tai vettd ja hedelmdmehua), ja sithen on mahdollisesti lisitty yrtti-
tai muita mausteita tai humalaa.”

Niin ollen eritelméddn sisillytetidn mahdollisuus lisitd humalaa sekd yrtti- tai muita mausteita. Muutos on tehty
sallittujen raaka-aineiden luetteloon tehdyn lisiyksen vuoksi.

Virke

"Huolehtimalla tarkoin siitd, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja ettd hoyrykannella varustettuun
vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estid sokereiden karamellisoituminen.”

on korvattu seuraavasti:

”Kun valmistetaan simaa keitetysta vierteestd, huolehtimalla tarkoin siité, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja
ettd hoyrykannella varustettuun vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estdd sokereiden karamelli-
soituminen.”

Tiedot on lisdtty sen selventimiseksi, ettd kyse on keitetystd vierteestd. Hoyrykannella varustettua vierrekattilaa ei
tarvita siman valmistukseen kylmastd vierteestd, koska sokeri ei karamellisoidu, kun sima valmistetaan alhaisessa
lampotilassa.

Osion "Valmistusmenetelmi” kohdan ”5. vaihe” sanamuoto



29.6.2020

Euroopan unionin virallinen lehti C 21411

3.1

"Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (Kdynyt vierre erotetaan hiivasakasta.)
on puolankieliseltd osaltaan korjattu seuraavasti:

"Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Sana odciag on korvattu kyseistd prosessia koskevalla oikealla sanalla obcigg (erottaminen).

Osion "Valmistusmenetelmd” kohdan ”7. vaihe” sanamuotoa on muutettu niin, ettd se sisdltdd humalan ja viini- tai
sitruunahapon sallittujen raaka-aineiden luetteloon tehtyjen lisdysten mukaisesti.

Luetelmakohta

“yrtti- ym. mausteiden lisidminen”

on korvattu seuraavasti:

“yrtti- ym. mausteiden tai humalan lisddminen”.
Seuraava luetelmakohta on lisatty:

"viini- tai sitruunahapon lisidminen”.

Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmat tekijit
Osion "Maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonne” virke

”

Czworniakin’ erityisluonne perustuu erityisesti hunajavierteen ainesosien keskindisten suhteiden tarkkaan
médrittelyyn ja noudattamiseen: vierteessa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd.”

on korvattu seuraavasti:

99

Czworniak staropolski tradycyjnyn” erityisluonne perustuu erityisesti siman ainesosien keskindisten suhteiden
tarkkaan madrittelyyn ja noudattamiseen: simassa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd.”

Uusi sanamuoto ilmaisee, ettd olennaista on veden ja hunajan suhde vierteen sijaan simassa eli lopputuotteessa. Tima
vastaa kohtaan 3.2 tehtyjd muutoksia.

Tuotteiden perinteisen luonteen mdairddvien osatekijoiden kuvaukseen on lisdtty lainaukset, jotka vahvistavat
keitetystd vierteestd valmistetun siman ja kylméstd vierteestd valmistetun siman kahden eri valmistusmenetelméan
perinteisen luonteen.

My6s nimeen on tehty korjauksia: sana czwérniak on korvattu tuotteen nimelld "czworniak staropolski tradycyjny”,
silloin kun se on tarkoituksenmukaista.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA
"CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nro: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019
Puola
Nimi (nimet)

"Czworniak staropolski tradycyjny”

Tuotelaji

Luokka 1.8 Muut liitteeseen I kuuluvat tuotteet (mausteet jne.)

Rekisterdinnin perusteet

Onko tuote seuraavien vaatimusten mukainen:

Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelmin tai koostumuksen osalta perinteistd kaytintod kyseisen tuotteen tai
elintarvikkeen kohdalla.

O Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.
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3.2

4.1

4.2

Puolassa on valmistettu simaa yli tuhat vuotta, minka vahvistavat lukuisat historialliset ldhteet. Ensimmaiset kirjalliset
tiedot ovat perdisin 900-luvulta, ja 1600-1700-luvun julkaisuissa on tietoa erilaisista simatyypeistd. Vuosisatoja
vanha tuotantotekniikka on muuttunut vain vdhan. "Czwérniak staropolski tradycyjny” on yksi neljastd simatyypista.
Se valmistetaan perinteisten reseptien mukaisesti noudattaen tarkasti madritettyd hunajan ja veden suhdetta.

Onko nimi seuraavien vaatimusten mukainen:
X Se on ollut perinteisesti kaytossd kyseiseen tuotteeseen viitattaessa.
Se osoittaa tuotteen perinteisen luonteen tai erityisluonteen.

Sana “czwérniak” on johdettu puolan lukusanasta ”4” ("cztery”). Se viittaa siman perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelméin, jonka mukaan simassa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd. Nimi ilment4a siten tuotteen
erityisluonnetta. Koska "czwérniak” tarkoittaa ainoastaan tietyntyyppistd simaa, voidaan myos katsoa, ettd nimi on
itsessddn erityinen.

Kuvaus

Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta, mukaan lukien tarkeimmadt fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset tai aistinvaraiset
ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (timdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

"Czwérniak staropolski tradycyjny” on hunajavierteestd kayttimalld valmistettu kirkas juoma, jolle on ominaista
hunajainen aromi ja kdytettyjen raaka-aineiden maku.

"Czwoérniak staropolski tradycyjnyn” makua voidaan tdydentdd lisadmalld sithen erilaisia mausteita, humalaa ja
hedelmdmehuja. "Czwoérniak staropolski tradycyjnyn” viri vaihtelee kullanvérisestd tumman meripihkan sidvyyn sen
mukaan, minka tyyppistd hunajaa valmistuksessa on kdytetty.

Czworniak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppid: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmastd vierteestd
valmistettu.

"Czworniak staropolski tradycyjnyn” fysikaalis-kemialliset ominaisuudet ovat seuraavat:
— alkoholipitoisuus: 9-12 tilavuusprosenttia,

— pelkistdvid sokereita invertoinnin jilkeen: 35-90 gfl,

— happojen kokonaismaird omenahappona ilmaistuna: 3,5-8 g/,

— haihtuvat hapot etikkahappona ilmaistuna enintdin: 1,4 g/,

— kokonaissokeripitoisuus (laskettu kertomalla tilavuusprosentteina ilmaistu alkoholipitoisuus 18:lla): vahintddn
240 gl

— sokeriton uutos: vihintddn
— 15¢/l
— 20 g/], kun kyseessd on hedelmisima,
— tuhka: vdhintddn 1,3 g1, kun kyseessd on hedelméasima.

”Czwérniak staropolski tradycyjnyn” valmistuksessa ei saa kayttad siilytys- tai stabilointiaineita eiké keinotekoisia vari-
tai makuaineita.

Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmdstd, jota tuottajien on noudatettava, mukaan lukien tapauksen mukaan
kaytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet sekd menetelmd, jolla tuote valmistetaan (tamdn asetuksen
7 artiklan 2 kohta)

Raaka-aineet:

— aito mehildishunaja, jolla on seuraavat ominaisuudet:
— vesipitoisuus: enintddn 20 prosenttia (m/m),
— pelkistdvid sokereita: enintddn 70 prosenttia (m/m),

— sakkaroosia ja meletsitoosia yhteensi: enintddn 5 prosenttia (m/m),
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— happojen kokonaismaira: 1 mol/l NaOH-liuosta per 100 g hunajaa: noin 1-5 ml,
— 5-hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus (HMF): enintddn 4,0 mg/100 g hunajaa.
— erityisesti simanvalmistuksessa kdytettdvaa pintahiivaa, jonka ansiosta sima saavuttaa korkean alkoholipitoisuuden.
— yrtti- ym. mausteita tai humalaa.
— hedelmidmehuja tai tuoreita hedelmia.
— viini- tai sitruunahappoa.
Valmistusmenetelma:
1. vaihe:
Vierteen valmistusmenetelma:
Valmistettaessa simaa kylmasta vierteestd hunaja liuotetaan kddenldmpoiseen veteen, jonka lampétila on 20-30 °C.
Valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd hunajavierrettd keitetddn 95-105 °C:n limpotilassa.

Vierteessd on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vetti (tai vettd ja hedelmdmehua), ja siithen on mahdollisesti lisatty yrtti-
tai muita mausteita tai humalaa. Hedelmdsimaa valmistettaessa vihintddn 30 prosenttia vedestd korvataan
hedelmimehulla.

Kun valmistetaan simaa keitetystd vierteestd, huolehtimalla tarkoin siité, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja
ettd hoyrykannella varustettuun vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estdd sokereiden karamelli-
soituminen.

2. vaihe:

Valmistettaessa simaa keitetysti vierteestd jadhdytetddn vierre 20-22 °C:seen, joka on hiivan lisddntymisen kannalta
ihanteellinen ldmpétila. Vierre on jadhdytettdvd samana péivind kuin se on valmistettu. Jddhdytykseen tarvittava aika
riippuu jadhdytyslaitteiston tehokkuudesta. Jadhdytyksen avulla varmistetaan vierteen mikrobiologinen turvallisuus.

3. vaihe:
Hiivan lisddminen — Kdymistankissa olevaan hunajavierteeseen lisitdén nesteeseen liuotettu hiiva.
4. vaihe:

A. Voimakas kdyminen: 6-10 pdivdd. Lampdtila pidetddn 28 °Cissa, jotta voidaan varmistaa, ettd kdyminen etenee
asianmukaisella tavalla.

B. Hidas kdyminen: 3-6 viikkoa. Hitaan kiymisen aikana juoma saa sille ominaiset fysikaalis-kemialliset ominaisuudet.
5. vaihe:
Kdynyt vierre erotetaan hiivasakasta.

Kun vierteen alkoholipitoisuus on vahintddn 9 tilavuusprosenttia, se juoksutetaan toiseen astiaan niin, ettd sakka jad
ensimmdisen astian pohjalle. Nidin varmistetaan simalle ominaisten fysikaalis-kemiallisten ja aistinvaraisten
ominaisuuksien muodostuminen. Jos hiivasakka jétetddn vierteen pohjalle hitaan kdymisen jalkeen, tdstd aiheutuva
hiivan autolyysi (hajoaminen) heikentda siman aistinvaraisia ominaisuuksia.

6. vaihe:

Kypsyttiminen ja juoksutus (dekantointi) — jalkimmainen toimenpide toistetaan tarpeen mukaan, jotta voidaan estdd
ei-toivotut prosessit sakassa (hiivan autolyysi). Kypsyttimisen aikana voidaan suorittaa erditd teknisid
turvatoimenpiteitd, kuten pastorointi ja suodatus. Tdmid vaihe on tuotteen aistinvaraisten ominaisuuksien
muodostumisen kannalta olennainen.

”Czworniak staropolski tradycyjnyn” kypsymisaika on vihintddn 9 kuukautta.
7. vaihe:

Maustaminen - tdssd valmistusvaiheessa lopputuote saa sille ominaiset aistinvaraiset ja fysikaalis-kemialliset
ominaisuudet. Jotta voidaan varmistaa, ettd lopputuotteella on vaaditut aistinvaraiset ja fysikaalis-kemialliset
ominaisuudet, niitd voidaan korjata seuraavin toimenpitein:

— makeuttaminen hunajaa lisddmalla,
— yrtti- ym. mausteiden tai humalan lisddminen,

— viini- tai sitruunahapon lisddminen.
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4.3

Taman vaiheen tarkoituksena on saada aikaan "czworniak staropolski tradycyjnyn” luonteenomainen aromi, bouquet.
8. vaihe:

Sima pakataan yksittdispakkauksiin 55-60 °C:n limpétilassa. "Czwoérniak staropolski tradycyjnyn” pakkaamiseen
suositellaan kaytettdviksi perinteisid astioita, esim. koripulloja, keraamisia astioita ja tammitynnyreita.

Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmat tekijit (tamdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)
Tuotteen erityinen luonne:

”Czworniak staropolski tradycyjnyn” erityisluonne johtuu

— vierteen valmistusmenetelmasti (raaka-aineiden koostumus ja eri ainesosien oikea suhde),
— kypsyttimisests,

— juoman fysikaalis-kemiallisista ja aistinvaraisista ominaisuuksista.

Vierteen valmistusmenetelmai (raaka-aineiden koostumus ja eri ainesosien oikea suhde):

"Czworniak staropolski tradycyjnyn” erityisluonne perustuu erityisesti siman ainesosien keskindisten suhteiden
tarkkaan mddrittelyyn ja noudattamiseen: simassa on yksi osa hunajaa ja kolme osaa vettd. Ainesosien oikea suhde
sanelee kaikki myohemmit valmistusvaiheet, joiden ansiosta "czwoérniak staropolski tradycyjny” saa erityispiirteensa.

Kypsyttdminen:

Perinteisen vanhapuolalaisen reseptin mukaan tuote vaatii tietyn kypsymisajan. "Czworniak staropolski tradycyjnyn”
kypsymisaika on vihintdin 9 vuotta.

Fysikaalis-kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet

Noudattamalla kaikkia eritelmassd mainittuja valmistusvaiheita voidaan varmistaa, ettd lopputuloksena on maultaan ja
aromiltaan ainutlaatuinen tuote. "Czwoérniak staropolski tradycyjnyn” poikkeuksellinen maku ja tuoksu johtuvat
sokerin ja alkoholin mittasuhteista:

— pelkistdvid sokereita invertoinnin jilkeen: 35-90 g,

— kokonaissokeripitoisuus (laskettu kertomalla tilavuusprosentteina ilmaistu alkoholipitoisuus 18:lla): vahintddn
240 gl

— alkoholipitoisuus: 9-12 tilavuusprosenttia.

Valmistuksessa kdytettdvien ainesosien tarkasti médriteltyjen suhteiden ansiosta "czworniak staropolski tradycyjny” saa
sille ominaisen viskositeetin ja juoksevuuden, jotka erottavat sen muista simatyypeista.

Perinteinen valmistusmenetelma:

Erityyppisten simojen valmistuksella on Puolassa yli tuhatvuotiset, erittdin monipuoliset perinteet. Vuosisatojen
saatossa on valmistusmenetelmien kehittymisen ja parantumisen myotd syntynyt useita erityyppisid simajuomia.
Niiden valmistuksen historia ulottuu Puolan valtion syntyhetkiin. Espanjalainen diplomaatti, kauppias ja matkailija
Ibrahim Ibn Jakub mainitsee vuodelta 966 olevissa muistiinpanoissaan, ettd "Mieszko I:n maassa on runsaasti paitsi
elintarvikkeita, lihaa ja kyntomaata myds simaa, joksi slaavien viineji ja paihdyttdvid juomia kutsutaan” (Mieszko I oli
Puolan ensimmdinen historiallinen hallitsija). Gallus Anonymus, joka kuvaa kronikassaan Puolan tapahtumia 1000-
ja 1100-luvun vaihteessa, mainitsee niin ikddn useaan otteeseen siman valmistuksen.

Myos Puolan kansalliseepoksessa, Adam Mickiewiczin teoksessa Pan Tadeusz, jossa kuvataan aateliston vaiheita
vuosina 1811-1812, on paljon tietoa erityyppisistd simoista sekd niiden valmistuksesta ja kdyttotavoista. Sima
mainitaan usein my6s Tomasz Zanin (1796-1855) runoissa ja Henryk Sienkiewiczin trilogiassa, jossa hin kuvaa
tapahtumia 1600-luvun Puolassa (Tulella ja miekalla (1884), Vedenpaisumus (1886) ja Herra Wolodyjowski: I-II
(1887 ja 1888)).
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Puolalaisen keittotaidon perinteitd 1600-1700-luvulla kasittelevdssd ldhdeaineistossa esiintyy simaa koskevien
yleisluontoisten mainintojen ohella jo mainintoja myds eri simatyypeistd. Valmistusmenetelmin mukaan eri
simatyypeistd kaytetddn nimityksid “péltorak”, “dwoéjniak”, “"tréjniak” ja “czworniak”. Kukin niistd viittaa
tietyntyyppiseen simaan, jonka valmistuksessa on kéytetty tiettyd hunajan ja veden tai mehun sekoitusta ja jota on
kypsytetty tietty aika. Czworniak-siman valmistusmenetelma on ollut (vahaisin muutoksin) kdytossi jo vuosisatoja.

Perinteinen koostumus:

» » »

Erityyppisten simojen perinteiset nimitykset ("p6itorak”, "dwdjniak”, "tréjniak” ja "czworniak”) ovat olleet Puolassa
kiytossd jo vuosisatoja, ja ne ovat sdilyneet kuluttajien tiedossa tihdn pdivddn asti. Toisen maailmansodan
pdattymisen jdlkeen ryhdyttiin valmistelemaan lainsddddntod, jolla perinteiset simatyypit jaetaan neljdgdn ryhméan.
Jaottelu vahvistettiin Puolan lainsddddnnossd vuonna 1948 annetulla lailla viinien, rypilemehujen ja simojen
valmistuksesta ja ndiden tuotteiden myynnistd ("Ustawa o produkgji win, moszczéw winnych, miodéw pitnych oraz o
obrocie tymi produktami”, Puolan tasavallan virallinen lehti 18.11.1948). Laissa vahvistetaan simojen valmistusta
koskevat sddnnokset, joissa maddritellddn tiukasti hunajan ja veden suhde sekd valmistusmenetelmidd koskevat
vaatimukset. "Czworniakin” osalta veden ja hunajan suhde madritellddn seuraavasti: "Nimitystd "czwoérniak” voidaan
kéyttdd ainoastaan simasta, jonka valmistuksessa on kéytetty yksi tilavuusmitta luonnonhunajaa ja kolme mittaa vettd.”

Kaksi vierteen valmistusmenetelmaa:

Perinteisten simojen valmistukseen kiytettivé vierre voidaan valmistaa kahdella tavalla: keittdimalld (kuumentamalla)
tai jattimalld pois timd vaihe. Ndiden kahden valmistusmenetelmin valilld on tehty ero monissa kirjallisissa lahteissd,
kuten seuraavissa:

— "Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw”, Fr. Jozef Ambrozewicz, Varsova, 1891. Tdssd
teoksessa kuvataan kahta siman valmistusmenetelmaa.

”Simaa voidaan valmistaa hunajasta kahdella tavalla:
1) tulen avulla eli keittamadlld tai kuumentamalla,
2) ilman tulta eli keittamattd.”

— "Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje”, Teofil Ciesielski, julkaistu Lvivissd
vuonna 1892. Teoksessa luokitellaan simat sen mukaan, miten vierre valmistetaan kidymista varten:

"Hunajasta voidaan valmistaa juomaa kahdella tavalla:
a) tulen avulla, toisin sanoen keittamalld tai kuumentamalla,
b) kylmalls menetelmalld.”

— "Mala encyklopedia rolnicza”, julkaisija Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne, Varsova, vuonna 1964.
Teoksen sivulla 410 kuvataan simojen jakautuminen luokkiin:

"Vierteen valmistusmenetelmdn mukaan on Rylmdstd vierteestd valmistettuja simoja, joita valmistettaessa vierrettd ei ole
kuumennettu, ja keitetystd vierteestd valmistettuja simoja, joita valmistettaessa vierre on kuumennettu (keitetty).”
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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan b alakohdan mukainen muun kuin
vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2020/C 214/09)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmaiisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymisti
koskeva hakemus

”POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nro: TSG-PL-0034-AM02 - 11.1.2019

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Ryhmén nimi: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Osoite: ul. Swietokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLSKA/POLAND

Puhelin: +48 222434176

Sahkopostiosoite: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa on Puolan suurin viinialaa edustava jdrjesto. Sen jdsenid ovat muun
muassa kdymisen avulla valmistettujen tuotteiden tuottajat, mukaan lukien simantuottajat. Se on riippumaton elin,
jonka Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i
Technikéw Przemystu Spozywczegon jasenet perustivat ja joka haki timédn nimen rekister6imistd APT:ksi.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Puola

3. Eritelmin kohta, jota muutokset koskevat

O

Tuotteen nimi

X

Tuotteen kuvaus

X

Tuotantomenetelmi

X

Muu: Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tirkeimmiat tekijdt

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.

5. Muutokset
Kohdan 3.2 virke

"Nimi 'péttorak’ on johdettu puolan lukusanasta 1,5 (‘péltora). Se viittaa siman perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelmain, jonka mukaan vierteessd on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vetti.”

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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on korvattu seuraavasti:

”Sana ’p6ltorak’ on johdettu puolan lukusanasta '1,5" (poéltora’). Se viittaa siman perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelmain, jonka mukaan simassa on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd.”

Niin ollen on korjattu tieto, jonka mukaan sana “péttorak” liittyy veden ja hunajan suhteeseen vierteessd. Uusi
sanamuoto ilmaisee, ettd olennaista on veden ja hunajan suhde simassa eli lopputuotteessa. Timi on muodollinen
muutos, jolla ei ole vaikutusta tuotteen erityisluonteeseen. Muutos on tarpeen, koska vuodesta 1948 lihtien voimassa
olleiden kansallisten sddnndsten mukaan: “Nimitystd ‘pdltorak’ voidaan kédyttdd ainoastaan simasta, jonka
valmistuksessa on kéytetty yksi tilavuusmitta luonnonhunajaa ja puoli mittaa vettd”. Hunajaa ei lisdtd
tuotantoprosessin aikana ainoastaan vierteen valmistusvaiheessa, minkd vuoksi on otettava huomioon hunajan ja
veden ja/tai mehun suhde valmiissa simassa.

Tuotteen kuvaus

Virke

"Péltorak staropolski tradycyjnyn’ makua voidaan taydentdd lisidmalld sithen erilaisia mausteita.”
on korvattu seuraavasti:

"Péltorak staropolski tradycyjnyn’ makua voidaan tdydentdd lisddmailld sithen erilaisia mausteita, humalaa ja
hedelmdmehuja.”

Muutos on muodollinen. Alkuperiisessi tuote-eritelméssd "poltorak staropolski tradycyjnyn” valmistuksessa sallitaan
hedelmdmehujen lisédminen. Siksi on otettava huomioon ndiden mehujen vaikutus tuotteen makuun. Humala
ehdotetaan sisillytettdviksi "Raaka-aineet”-osioon. Siksi olisi otettava huomioon myos humalan vaikutus "péttorak
staropolski tradycyjnyn” makuun.

Lisdtdan seuraava virke:

"Péltorak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppid: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmasté vierteestd
valmistettu riippuen siitd, mitd menetelmaa vierteen valmistukseen on kaytetty.”

Péltorak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppid: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmastd vierteestd
valmistettu. Alkuperdisessd tuote-eritelmissd mainitaan vain keitetystd vierteestd valmistettu simatyyppi. Ehdotetun
muutoksen tarkoituksena on sisillyttdd kylmdstd vierteestd valmistettu simatyyppi tuote-eritelmidin. Tdmén
muutoksen perustelut 16ytyvat historiallisista ldhteistd. Kirjallisten ldhteiden tiedot 1800-luvulta (esim. teoksissa
Najdoktadniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Jozef Ambrozewicz, 1891, ja Miodosytnictwo — czyli nauka
przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) osoitetaan, ettd juomia valmistettiin hunajasta kahdella
menetelmalld: keittimalla tai ilman kuumennusta. Teoksessa Mata encyklopedia rolnicza (1964) simat on myos jaoteltu
keitetysti vierteestd tai kylmastd vierteestd valmistettuihin.

Siman valmistaminen kylmastd vierteestd on useiden satojen vuosien takainen perinne mutta vaikea prosessi, koska
siind vierrettd ei kuumenneta. Menetelmi hylattiin, koska oli suuri riski sille, ettd hiivasakka kontaminoituisi
erityisesti kdymisen ja stabiloinnin aikana. Menetelmén kiyttod on kuitenkin elvytetty viime vuosina, ja siksi se on
otettava huomioon tuote-eritelméssd niin, ettd kylmastd vierteestd valmistettu sima se on samassa asemassa kuin
keitetystd vierteestd valmistettava sima.

Kahden simatyypin — keitetystd vierteestd ja kylmdstd vierteestd valmistetun — valmistusmenetelmien ero johtuu
yksinomaan vierteen erilaisista valmistusmenetelmistd. Kylmien vierteiden kéyttoon ei liity korkeita lampétiloja, kun

taas valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd vierre keitetddn. Muut valmistusprosessin vaiheet ovat kummassakin
tyypissd samat.

Tuotantomenetelmd

”"Raaka-aineet”-osion luetelmakohta

“yrteistd ja juurista saatavia mausteita: neilikoita, kanelia, muskottipahkinaa tai inkivaaria”
on korvattu seuraavasti:

“yrteistd ja juurista saatavia mausteita tai humalaa”.
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Ehdotetun muutoksen tarkoituksena on laajentaa yrteisti ja juurista saatavien mausteiden valikoimaa (alkuperaisessd
eritelméssd mainittujen neljin lisdksi) ja mahdollistaa humalan lisdidminen. Tama on historiallisesti perusteltua, koska
humala ja monet yrteistd ja juurista saatavat mausteet on mainittu alakohtaisissa julkaisuissa 1800-luvulta lihtien.
Vuonna 1948 annetuissa kansallisissa sdédnnoksissd sallittiin useiden eri aineisten lisidminen ehdotetun muutoksen
mukaisesti.

Luetelmakohta

"maataloustuotteena saatavaa etyylialkoholia (mahdollisesti)”

on korvattu seuraavasti:

"maataloustuotteena saatavaa etyylialkoholia tai hunajatislettd (mahdollisesti)”.

Maataloustuotteena saatavan etyylialkoholin lisdksi on sallittua lisdtd hunajatisleitd, korkealaatuista tuotetta, jonka
kédytolla on myonteinen vaikutus siman makuun.

Seuraava luetelmakohta on lisitty: "viini- tai sitruunahappo.”

Viini- tai sitruunahapon kaytto olisi mainittava teknisistd syistd. Niiden kdytto on historiallisesti perusteltua, koska se
sallittiin jo vuonna 1948 annetuissa kansallisissa sdannoksissa.

Osion "Valmistusmenetelmi” kohdan ”1. vaihe” virke

"Keitetddn 95-105 °C:n lampotilassa hunajavierrettd, jossa on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd (tai vettd ja
hedelmdmehua) lopputuotteessa.”

on korvattu seuraavasti:
"Vierteen valmistus:
Valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd hunajavierrettd keitetddn 95-105 °C:n limpotilassa.

Valmistettaessa simaa kylmistd vierteestd hunaja liuotetaan kddenldmpoiseen veteen, jonka limpétila on 20-30 °C.
Vierteessd on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd (tai vettd ja hedelmdmehua) lopputuotteessa.”

Tamin muutoksen tarkoituksena on antaa tietoa siman valmistukseen kdytettiavin vierteen kahdesta valmistusmene-
telmastd sen mukaan, valmistetaanko simaa keitetysta vierteestd vai kylmastd vierteestd.

Osion "Valmistusmenetelma” kohdan ”1. vaihe” virke

"Koska sokeria on liian paljon, jotta hiiva voisi toimia kdymisprosessissa, valmistetaan vierre, jossa on yksi osa hunajaa
ja kaksi osaa vettd ja johon voidaan lisité yrteistd ja juurista saatavia mausteita.”

on korvattu seuraavasti:

"Koska sokeria on liian paljon, jotta hiiva voisi toimia kdymisprosessissa, valmistetaan vierre, jossa on yksi osa hunajaa
ja kaksi osaa vettd ja johon voidaan lisité yrteistd ja juurista saatavia mausteita tai humalaa.”

Tahidn osioon sisiltyy nyt my6s mahdollisuus lisitd humalaa seké yrteistd ja juurista saatavia mausteita. Muutos on
tehty sallittujen raaka-aineiden luetteloon tehdyn lisdyksen vuoksi.

Virke

"Huolehtimalla tarkoin siitd, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja ettd hoyrykannella varustettuun
vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estdi sokereiden karamellisoituminen.”

on korvattu seuraavasti:

"Kun valmistetaan simaa keitetystd vierteestd, huolehtimalla tarkoin siitd, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja
ettd hoyrykannella varustettuun vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estdd sokereiden karamelli-
soituminen.”

Tiedot on lisitty sen selventimiseksi, ettd kyse on keitetystd vierteestd. Hoyrykannella varustettua vierrekattilaa ei
tarvita siman valmistukseen kylmistd vierteestd, koska sokeri ei karamellisoidu, kun sima valmistetaan alhaisessa
lampéotilassa.

Osion "Valmistusmenetelmi” kohdan ”2. vaihe” sanamuoto

“Jadhdytetddn vierre 20-22 °C:seen, joka on hiivan lisddntymisen kannalta ihanteellinen lampétila.”
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on korvattu seuraavasti:

"Valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd jadhdytetadn vierre 20-22 °C:seen, joka on hiivan lisidntymisen kannalta
ihanteellinen limpatila.”

Tamin muutoksen tarkoituksena on selventid, ettd valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd vierre jadhdytetdan.
T4ma ei ole tarpeen valmistettaessa simaa kylmasti vierteestd, koska vierre valmistetaan alhaisessa limpatilassa.

Osion "Valmistusmenetelma” kohdan ”5. vaihe” sanamuoto

"Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (Kdynyt vierre erotetaan hiivasakasta.)
on puolankieliseltd osaltaan korjattu seuraavasti:

”Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Sana odcigg on korvattu kyseistd prosessia koskevalla oikealla sanalla obcigg (erottaminen).

Osion "Valmistusmenetelma” kohdan ”7. vaihe” sanamuotoa on muutettu niin, ettd se sisaltdd humalan, viini- tai
sitruunahapon ja hunajatisleen sallittujen raaka-aineiden luetteloon tehtyjen lisdysten mukaisesti.

Luetelmakohta

“yrtti- ym. mausteiden lisidminen”

on korvattu seuraavasti:

“yrtti- ym. mausteiden tai humalan lisidminen,”.

Seuraava luetelmakohta on lisitty:

"viini- tai sitruunahapon lisddminen,”

Luetelmakohta

"maataloustuotteena saatavan etyylialkoholin lisddminen.”
on korvattu seuraavasti:

"maataloustuotteena saatavan etyylialkoholin jaftai hunajatisleen lisddminen. Lisityn alkoholin mdird lasketaan
muuntamalla se hunajackvivalentiksi.”

Hunajaekvivalentiksi muuntamista koskevat tiedot saadaan voimassa olevista kansallisista sddnnoistd. Tdmd
sanamuoto on jirkevai lisitd, koska muunnosnikokohta sisiltyy Puolan alakohtaisiin sddnnoksiin ja ATP-tuotteita
voidaan valmistaa hakijan maan ulkopuolella.

Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmiit tekijit

Osion "Maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonne” virke

"Péltorakin’ erityisluonne perustuu erityisesti hunajavierteen ainesosien keskiniisten suhteiden tarkkaan mairittelyyn
ja noudattamiseen: vierteessd on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd.”

on korvattu seuraavasti:

”y

Péttorak staropolski tradycyjnyn’ erityisluonne perustuu erityisesti siman ainesosien keskinisten suhteiden tarkkaan
madrittelyyn ja noudattamiseen: simassa on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd.”

Uusi sanamuoto ilmaisee, ettd olennaista on veden ja hunajan suhde vierteen sijaan simassa eli lopputuotteessa. Tima
vastaa kohtaan 3.2 tehtyjd muutoksia.

Tuotteiden perinteisen luonteen mdairadvien osatekijéiden kuvaukseen on lisitty lainaukset, jotka vahvistavat
keitetystd vierteestd valmistetun siman ja kylmaéstd vierteestd valmistetun siman kahden eri valmistusmenetelmin
perinteisen luonteen.

My6s nimeen liittyvid korjauksia on tehty: sana péltorak on korvattu tuotteen nimelld “poéltorak staropolski
tradycyjny”, silloin kun se on tarkoituksenmukaista.
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AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA
"POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nro: TSG-PL-0034-AMO02 - 11.1.2019
Puola

1. Nimi (nimet)

"Péltorak staropolski tradycyjny”

2. Tuotelaji

Luokka 1.8 Muut liitteeseen I kuuluvat tuotteet (mausteet jne.)

3. Rekisterdinnin perusteet

3.1 Onko tuote seuraavien vaatimusten mukainen:

Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelman tai koostumuksen osalta perinteistd kdytintod kyseisen tuotteen tai
elintarvikkeen kohdalla.

O  Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.

Puolassa on valmistettu simaa yli 1 000 vuotta, minké vahvistavat lukuisat historialliset lahteet. Ensimmdiset kirjalliset
tiedot ovat perdisin 900-luvulta, ja 1600-1700-luvun julkaisuissa on tietoa erilaisista simatyypeistd. Vuosisatoja vanha
tuotantotekniikka on muuttunut vain vahin. "Péttorak staropolski tradycyjny” on yksi neljastd simatyypistd. Se
valmistetaan perinteisten reseptien mukaisesti noudattaen tarkasti maaritettyd hunajan ja veden suhdetta.

3.2 Onko nimi seuraavien vaatimusten mukainen:
Se on ollut perinteisesti kdytossd kyseiseen tuotteeseen viitattaessa.
Se osoittaa tuotteen perinteisen luonteen tai erityisluonteen.

» £

Sana "péltorak” on johdettu puolan lukusanasta "1,5” ("péttora”). Se viittaa “péltorakin” perinteiseen koostumukseen ja
valmistusmenetelmdin, jonka mukaan simassa on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd. Nimi ilmentdd siten tuotteen
erityisluonnetta. Koska “pdltorak” tarkoittaa ainoastaan tietyntyyppistd simaa, voidaan my0s katsoa, ettd nimi on
itsessdan erityinen.

4. Kuvaus

4.1 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta, mukaan lukien tirkeimmat fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset tai aistinvaraiset
ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (tdmdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

"Péltorak staropolski tradycyjny” on hunajavierteestd kdyttdmailld valmistettu kirkas juoma, jolle on ominaista
hunajainen aromi ja kdytetyn raaka-aineen maku.

"Péltorak staropolski tradycyjnyn” makua voidaan tdydentdd lisadmalld sithen erilaisia mausteita, humalaa ja
hedelmdmehuja. "Péltorak staropolski tradycyjnyn” viri vaihtelee kullanvirisestd tumman meripihkan sivyyn sen
mukaan, minka tyyppistd hunajaa valmistuksessa on kaytetty.

Poltorak staropolski tradycyjny -simaa on kahta eri tyyppid: keitetystd vierteestd valmistettu ja kylmaéstd vierteestd
valmistettu.

"Péltorak staropolski tradycyjnyn” fysikaalis-kemialliset ominaisuudet ovat seuraavat:
— alkoholipitoisuus: 15-18 tilavuusprosenttia,

— pelkistivid sokereita invertoinnin jalkeen: yli 300 g/l,

— happojen kokonaismaird omenahappona ilmaistuna: 3,5-8 g/,

— haihtuvat hapot etikkahappona ilmaistuna enintddn: 1,4 gfl,
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— kokonaissokeripitoisuus (laskettu kertomalla tilavuusprosentteina ilmaistu alkoholipitoisuus 18:lla): vahintddn
600 g/,

— sokeriton uutos: vihintdan
— 30¢/l
— 35 g/l, kun kyseessd on hedelmisima,
— tuhka: vdhintddn 1,3 g1, kun kyseessd on hedelmasima.

"Péltorak staropolski tradycyjnyn” valmistuksessa ei saa kayttad sdilytys- tai stabilointiaineita eikd keinotekoisia vari-
tai makuaineita.

4.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmdstd, jota tuottajien on noudatettava, mukaan lukien tapauksen mukaan
kaytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet sekd menetelmd, jolla tuote valmistetaan (tdmdn asetuksen
7 artiklan 2 kohta)

Raaka-aineet:
— aito mehildishunaja, jolla on seuraavat ominaisuudet:

— vesipitoisuus: enintddn 20 prosenttia (m/m),

— pelkistdvid sokereita: enintddn 70 prosenttia (m/m),

— sakkaroosia ja meletsitoosia yhteensi: enintddn 5 prosenttia (m/m),

— happojen kokonaismaira: 1 mol/l NaOH-liuosta per 100 g hunajaa: noin 1-5 ml,

— 5-hydroksimetyylifurfuraalipitoisuus (HMF): enintddn 4,0 mg/100 g hunajaa.
— erityisesti simanvalmistuksessa kiytettdvai pintahiivaa, jonka ansiosta sima saavuttaa korkean alkoholipitoisuuden.
— yrteistd ja juurista saatavia mausteita tai humalaa.
— hedelmdmehuja tai tuoreita hedelmia.
— maataloustuotteena saatavaa etyylialkoholia tai hunajatislettd (mahdollisesti).
— viini- tai sitruunahappoa.
Valmistusmenetelma:
1. vaihe:
Vierteen valmistusmenetelma:
Valmistettaessa simaa keitetystd vierteestd hunajavierrettd keitetdin 95-105 °C:n limpotilassa.
Valmistettaessa simaa kylmista vierteestd hunaja liuotetaan kddenldimpoiseen veteen, jonka limpétila on 20-30 °C.
"Péltorak staropolski tradycyjnyssa” on oltava yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd (tai vettd ja hedelmdmehua)
lopputuotteessa. Koska sokeria on liian paljon, jotta hiiva voisi toimia kdymisprosessissa, valmistetaan vierre, jossa on
yksi osa hunajaa ja kaksi osaa vettd ja johon voidaan lisitd yrteistd ja juurista saatavia mausteita tai humalaa.
Hedelmisimaa valmistettaessa vdhintddn 30 prosenttia vedestd korvataan hedelmdmehulla. Jotta voidaan siilyttdd
"poltorak staropolski tradycyjnylle” ominainen hunajan ja veden suhde, loput hunajasta lisitddn kidymisen
loppuvaiheessa tai kypsyttimisen aikana.
Kun valmistetaan simaa keitetystd vierteestd, huolehtimalla tarkoin siitd, ettd vettd ja hunajaa on oikeassa suhteessa ja
ettd hoyrykannella varustettuun vierrekattilaan muodostuu vaadittu uutos, voidaan estdd sokereiden karamelli-
soituminen.

2. vaihe:

Valmistettaessa simaa keitetysti vierteestd jadhdytetddn vierre 20-22 °C:seen, joka on hiivan lisddntymisen kannalta
ihanteellinen ldmpétila. Vierre on jadhdytettdvd samana péivind kuin se on valmistettu. Jddhdytykseen tarvittava aika
riippuu jadhdytyslaitteiston tehokkuudesta. Jadhdytyksen avulla varmistetaan vierteen mikrobiologinen turvallisuus.
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3. vaihe:
Hiivan lisidminen — Kdymistankissa olevaan hunajavierteeseen lisitddn nesteeseen liuotettu hiiva.
4. vaihe:

A. Voimakas kdyminen: 6-10 pdivad. Limpotila pidetddn 28 °Cissa, jotta voidaan varmistaa, ettd kdyminen etenee
asianmukaisella tavalla.

B. Hidas kdyminen: 3-6 viikkoa. Hitaan kdymisen aikana juoma saa sille ominaiset fysikaalis-kemialliset
ominaisuudet.

Tissé vaiheessa voidaan lisdtd loput hunajasta, jotta sitd on "péltorakille” ominainen maira.

5. vaihe:

Kaynyt vierre erotetaan hiivasakasta.

Kun vierteen alkoholipitoisuus on vihintddn 12 tilavuusprosenttia, se juoksutetaan toiseen astiaan niin, ettd sakka jad
ensimmdisen astian pohjalle. Niin varmistetaan simalle ominaisten fysikaalis-kemiallisten ja aistinvaraisten
ominaisuuksien muodostuminen. Jos hiivasakka jitetddn vierteen pohjalle hitaan kdymisen jilkeen, tdstd aiheutuva
hiivan autolyysi (hajoaminen) heikentéi siman aistinvaraisia ominaisuuksia.

6. vaihe:

Kypsyttiminen ja juoksutus (dekantointi) — jalkimmainen toimenpide toistetaan tarpeen mukaan, jotta voidaan estdd
ei-toivotut prosessit sakassa (hiivan autolyysi). Kypsyttimisen aikana voidaan suorittaa erditd teknisid
turvatoimenpiteitd, kuten pastorointi ja suodatus. Tdssd vaiheessa voidaan lisitd loput hunajasta, jotta sitdi on
"péttorakille” ominainen mdaird (jos hunajaa ei ole lisitty jo kdymisen loppuvaiheessa) Taméd vaihe on tuotteen
aistinvaraisten ominaisuuksien muodostumisen kannalta olennainen.

"Péltorak staropolski tradycyjnyn” kypsymisaika on vahintdin 3 vuotta.

7. vaihe:

Maustaminen - tissd valmistusvaiheessa lopputuote saa "péttorak staropolski tradycyjnylle” ominaiset aistinvaraiset ja
fysikaalis-kemialliset ominaisuudet. Jotta voidaan varmistaa, ettd lopputuotteella on vaaditut aistinvaraiset ja fysikaalis-
kemialliset ominaisuudet, niitd voidaan korjata seuraavin toimenpitein:

— makeuttaminen hunajaa lisdamalla,

— yrtti- ym. mausteiden tai humalan lisdédminen,

— maataloustuotteena saatavan etyylialkoholin ja/tai hunajatisleen lisddminen; lisityn alkoholin mdird lasketaan
muuntamalla se hunajaekvivalentiksi,

— viini- tai sitruunahapon lisddminen.
Tdmén vaiheen tarkoituksena on saada aikaan "péttorak staropolski tradycyjnyn” luonteenomainen aromi, bouquet.
8. vaihe:

Sima pakataan yksittdispakkauksiin 18-25 °C:n lampéotilassa. "Péltorak staropolski tradycyjnyn” pakkaamiseen
suositellaan kaytettdviksi perinteisid astioita, esim. koripulloja, keraamisia astioita ja tammitynnyreita.

4.3 Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmat tekijit (tamdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)
Tuotteen erityinen luonne:
"Péltorak staropolski tradycyjnyn” erityisluonne johtuu
— vierteen valmistusmenetelmasti (raaka-aineiden koostumus ja eri ainesosien oikea suhde),
— kypsyttimisestd,

— juoman fysikaalis-kemiallisista ja aistinvaraisista ominaisuuksista.
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Vierteen valmistus (koostumus):

"Péltorak staropolski tradycyjnyn” erityisluonne perustuu erityisesti siman ainesosien keskiniisten suhteiden tarkkaan
madrittelyyn ja noudattamiseen: simassa on yksi osa hunajaa ja puoli osaa vettd. Ainesosien oikea suhde sanelee
kaikki myohemmait valmistusvaiheet, joiden ansiosta "péttorak staropolski tradycyjny” -sima saa erityispiirteensa.

Kypsyttaminen:

Perinteisen vanhapuolalaisen reseptin mukaan tuote vaatii tietyn kypsymisajan. "Poltorak staropolski tradycyjnyn”
kypsymisaika on vahintdin 3 vuotta.

Fysikaalis-kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet

Noudattamalla kaikkia eritelmassd mainittuja valmistusvaiheita voidaan varmistaa, ettd lopputuloksena on maultaan ja
aromiltaan ainutlaatuinen tuote. "P6ttorak staropolski tradycyjnyn” poikkeuksellinen maku ja tuoksu johtuvat sokerin
ja alkoholin mittasuhteista:

— pelkistivid sokereita invertoinnin jilkeen: yli 300 g/l,

— kokonaissokeripitoisuus (laskettu kertomalla tilavuusprosentteina ilmaistu alkoholipitoisuus 18:lla): vahintdin
600 g/l,

— alkoholipitoisuus: 15-18 tilavuusprosenttia.

Valmistuksessa kdytettdvien ainesosien tarkasti médriteltyjen suhteiden ansiosta "péttorak staropolski tradycyjny” saa
sille ominaisen viskositeetin ja juoksevuuden, jotka erottavat sen muista simatyypeista.

Perinteinen valmistusmenetelma:

Erityyppisten simojen valmistuksella on Puolassa yli tuhatvuotiset, erittdin monipuoliset perinteet. Vuosisatojen
saatossa on valmistusmenetelmien kehittymisen ja parantumisen myotd syntynyt useita erityyppisid simajuomia.
Niiden valmistuksen historia ulottuu Puolan valtion syntyhetkiin. Espanjalainen diplomaatti, kauppias ja matkailija
Ibrahim Ibn Jakub mainitsee vuodelta 966 olevissa muistiinpanoissaan, ettd "Mieszko I:n maassa on runsaasti paitsi
elintarvikkeita, lihaa ja kyntomaata myos simaa, joksi slaavien viinejd ja paihdyttdvid juomia kutsutaan” (Mieszko I oli
Puolan ensimmdinen historiallinen hallitsija). Gallus Anonymus, joka kuvaa kronikassaan Puolan tapahtumia 1000-
ja 1100-luvun vaihteessa, mainitsee niin ikddn useaan otteeseen siman valmistuksen.

My®6s Puolan kansalliseepoksessa, Adam Mickiewiczin teoksessa Pan Tadeusz, jossa kuvataan aateliston vaiheita vuosina
1811-1812, on paljon tietoa erityyppisistd simoista sekd niiden valmistuksesta ja kdyttotavoista. Sima mainitaan usein
myos Tomasz Zanin (1796-1855) runoissa ja Henryk Sienkiewiczin trilogiassa, jossa hdn kuvaa tapahtumia 1600-
luvun Puolassa (Tulella ja miekalla (1884), Vedenpaisumus (1886) ja Herra Wolodyjowski: I-1I (1887 ja 1888)).

Puolalaisen keittotaidon perinteitd 1600-1700-luvulla kisittelevdssd ldhdeaineistossa esiintyy simaa koskevien
yleisluontoisten mainintojen ohella jo mainintoja myds eri simatyypeisti. Valmistusmenetelmin mukaan eri
simatyypeistd kdytetddn nimityksid "pdttorak”, "dwdjniak”, "tréjniak” ja "czwdrniak”. Kukin niistd viittaa tietyntyyppiseen
simaan, jonka valmistuksessa on kdytetty tiettyd hunajan ja veden tai mehun sekoitusta ja jota on kypsytetty tietty
aika. Péftorak-siman valmistusmenetelma on ollut (vdhaisin muutoksin) kdytossd jo vuosisatoja.

Perinteinen koostumus:

Erityyppisten simojen perinteiset nimitykset ("péttorak”, "dwdjniak”, “tréjniak” ja “czwdrniak”) ovat olleet Puolassa
kiytossd jo vuosisatoja, ja ne ovat sdilyneet kuluttajien tiedossa tihdn pdivddn asti. Toisen maailmansodan
pddttymisen jilkeen ryhdyttiin valmistelemaan lainsdddintod, jolla perinteiset simatyypit jaetaan neljadn ryhméin.
Jaottelu vahvistettiin Puolan lainsddddnnossd vuonna 1948 annetulla lailla viinien, rypilemehujen ja simojen
valmistuksesta ja ndiden tuotteiden myynnistd ("Ustawa o produkcji win, moszczéw winnych, miodéw pitnych oraz o
obrocie tymi produktami”, Puolan tasavallan virallinen lehti 18.11.1948). Laissa vahvistetaan simojen valmistusta
koskevat sdannokset, joissa mddritellddn tiukasti hunajan ja veden suhde sekd valmistusmenetelmidd koskevat
vaatimukset. "Pottorakin” osalta veden ja hunajan suhde madritellddn seuraavasti: "Nimitystd 'péttorak’ voidaan kayttad
ainoastaan simasta, jonka valmistuksessa on kaytetty yksi tilavuusmitta luonnonhunajaa ja puoli mittaa vettd.”
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Kaksi vierteen valmistusmenetelmaa:

Perinteisten simojen valmistukseen kiytettdvé vierre voidaan valmistaa kahdella tavalla: keittdimalld (kuumentamalla)
tai jattamalld pois timd vaihe. Ndiden kahden valmistusmenetelmin valilld on tehty ero monissa kirjallisissa lahteissd,

kuten seuraavissa:

— "Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw”, Fr. Jozef Ambrozewicz, Varsova, 1891. Tdssd
teoksessa kuvataan kahta siman valmistusmenetelmaa.

"Simaa voidaan valmistaa hunajasta kahdella tavalla:
1) tulen avulla eli keittamalld tai kuumentamalla,

2) ilman tulta eli keittdmattd.”
— "Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje”, Teofil Ciesielski, julkaistu Lvivissd
vuonna 1892. Teoksessa luokitellaan simat sen mukaan, miten vierre valmistetaan kdymistd varten:
"Hunajasta voidaan valmistaa juomaa kahdella tavalla:
a) tulen avulla, toisin sanoen keittamdlld tai kuumentamalla,
b) kylmalld menetelmalla.”

— ”"Mala encyklopedia rolnicza”, julkaisija Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i Lesne, Varsova, vuonna 1964.
Teoksen sivulla 410 kuvataan simojen jakautuminen luokkiin:

"Vierteen valmistusmenetelmdn mukaan on kylmdstd vierteestd valmistettuja simoja, joita valmistettaessa vierrettd ei ole
kuumennettu, ja keitetysti vierteestd valmistettuja simoja, joita valmistettaessa vierre on kuumennettu (keitetty).”
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