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Produkto specifikacijos reik§mingo pakeitimo patvirtinimo paraiskos paskelbimas pagal Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés
sistemy 50 straipsnio 2 dalies b punkta

(2020/C 216/16)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé per tris ménesius nuo paskelbimo dienos pareiksti priestaravimg pakeitimo paraiskai
pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 (') 51 straipsnj.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJOS REIKSMINGO PAKEITIMO PATVIRTINIMO PARAISKA
Pakeitimo patvirtinimo paraiska pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies pirma pastraipa
,,DW()]NIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*

ES Nr. TSG-PL-0036-AM02-2019 1 11

1.  PareiSkéjy grupé ir teisétas interesas

Grupés pavadinimas Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adresas: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLSKA
Telefonas: +48 222434176
E. pastas: office@zpprw.pl
,Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa“ — didziausia Lenkijos vynininkystés sektoriui atstovaujanti

organizacija. Jai priklauso fermentuoty produkty, taip pat midaus, gamintojai. Tai nepriklausomas subjektas, jsteigtas
Nacionalinés vynininkystés ir midaus gamybos tarybos prie Maisto pramonés inZinieriy ir techniky mokslinés
techninés asociacijos nariy; jis yra praymo registruoti pavadinimg kaip GTG teikéjas.

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Lenkija

3. Keiiamos produkto specifikacijos dalys
O Produkto pavadinimas
Produkto aprasymas
Gamybos metodas

Kita — pagrindiniy produkto tradicinj pobiidj lemianciy elementy apraymas

4.  Pakeitimo (-y) pobudis

Registruoto GTG specifikacijos pakeitimas, kuris nelaikytinas nereik§mingu pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012
53 straipsnio 2 dalies ketvirta pastraipa.

() OLL 343,20121214,p. 1.
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5. Pakeitimas (-ai)
3.2 punkto sakinys

,Pavadinimas ,Dwojniak” kiles nuo skaitvardzio ,2“ (lenk. ,dwa“) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nustatyta
produkto sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija midaus misoje, kurig sudaro 1 dalis medaus
ir 1 dalis vandens.”

pakeistas sakiniu

,Terminas ,dwéjniak” kiles i§ skaitvardzio ,2“ (lenk. ,dwa®) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nusistovéjusia produkto
sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija miduje, kurig sudaro 1 dalis medaus ir 1 dalis vandens.

Taip iStaisyta informacija, kad Zodis ,dwojniak” reiskia vandens ir medaus proporcija midaus misoje. [ragytas tekstas,
pagal kurj remiamasi vandens ir medaus proporcija miduje. Tai tvarkomojo pobiidZio pakeitimas, neturintis poveikio
produkto specifiniam pobadziui. Jis padarytas dél to, kad remiantis nacionalinémis taisyklémis jau nuo 1948 m.
,Dwdjniak gali biiti vadinamas tik midus, pagamintas i$ vienos tiirio dalies natiiralaus medaus ir vienos dalies vandens.
Gamybos proceso metu bi¢iy medaus dedama ne tik misos ruodimo etapu, todél reikia atsizvelgti j medaus ir
vandens arba sul¢iy proporcija gatavame miduje.

Produkto apragymas

Sakinys

,Sio produkto skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais.”
pakeistas sakiniu

,Midaus ,Dwojniak staropolski tradycyjny“ skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais, apyniais ir vaisiy
sultimis.”

Tai tvarkomojo pobtidzio pakeitimas. Originalioje produkto specifikacijoje numatyta galimybé gaminant produktg
,Dwojniak staropolski tradycyjny* pridéti vaisiy sul¢iy. Todél reikéty atsizvelgti | sul¢iy poveikj produkto skoniui.
Paraiskoje pasitilyta iSplesti zaliavy skirsnj, i jj jtraukiant apynius. Todél tikslinga atsizvelgti ir i apyniy poveikj
produkto ,Dwdjniak staropolski tradycyjny” skoniui.

Pridétas sakinys

,Priklausomai nuo misos paruo$imo biido yra dvi midaus ,Dwojniak staropolski tradycyjny” rasys: sotintas ir
nesotintas.”

Midus ,Dwojniak staropolski tradycyjny” gaminamas dviejy riSiy: sotintas ir nesotintas. Originali produkto
specifikacija apima tik sotintg midy. Sitlomu pakeitimu siekiama, kad produkto specifikacija apimty ir nesotinta
midy. Tas pakeitimas pagristas istoriniais Saltiniais. XIX a. literatfiros $altiniuose (be kita ko ,Najdokladniejszy sposob
sycenia réznych gatunkéw miodéw*, Jozef Ambrozewicz, 1891 m.; ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania
miodu i owocdéw na napoje®, Teofil Ciesielski, 1892 m.) nurodyta, kad i§ midaus gérimai ruosti dviem badais: verdant
ir nekaitinant. Be to, 1964 m. ,Mazojoje Zemés wikio enciklopedijoje” midus taip pat skirstomas j sotintg ir nesotinta.

Nesotinto midaus gamyba — daugelio amziy tradicija, taciau kartu ir sudétingas technologinis procesas, nes misa
ruodiama nekaitinant. Dél didelés uzkrétimo rizikos, ypa¢ fermentacijos ir stabilizavimo metu, to metodo buvo
atsisakyta. Taciau pastaraisiais metais jis atgaivintas, todél pagrista i jj atsizvelgti produkto specifikacijoje kaip i tiek
pat svarby kaip ir sotinto midaus gamyba baidg.
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Abiejy riisiy midaus gamybos biidai skiriasi tik misos paruo$imo biidu. Nesotinto midaus misa ruoiama nekaitinant,
o sotinto midaus — virinama. Tolesni abiejy rii$iy midaus gamybos technologinio proceso etapai yra tokie patys.

Gamybos metodas

Zaliavy skirsnyje papunktis

,Prieskoniai: gvazdikéliai, cinamonas, muskato rieSutai arba imbieras.”
pakeistas taip:

Lprieskoninés Zolelés ir Sakniniai prieskoniai arba apyniai;“

Sitlomo pakeitimo tikslas — iSplésti naudojamy prieskoniy asortimenta (palyginti su keturiais konkreciais originalioje
specifikacijoje i$vardytais prieskoniais) ir leisti naudoti apynius.

Tai istoriSkai pagrista, nes apyniai ir daugybé prieskoniy i§vardyta sektoriaus leidiniuose dar nuo XIX a. 1948 m.
nacionalinése taisyklése nurodyty prieskoniy asortimentas atitinka pasialyta pakeitima.

Papunktis

,Zemés {ikio kilmés etilo alkoholis (gali biiti).“

pakeistas taip:

»Zzemés kio kilmés etilo alkoholis arba medaus distiliatas (gali baiti);”

Be Zemés ukio kilmés etilo alkoholio, leidZiama naudoti ir medaus distiliatg — aukstos kokybés produkta, kuris
teigiamai veikia midaus skoni.

[rasytas papunktis ,,vyno riigstis arba citriny rigstis.”

Atsizvelgti | vyno arba citriny rtigsties naudojimg tikslinga dél technologiniy priezas¢iy. Tokia procedira pagrista
istoriskai — ji numatyta jau 1948 m. nacionalinése taisyklése.

Sakinys

,Midaus misos sotinimas (virinimas) 95-105 °C temperatiiroje.”

pakeistas sakiniais

,Midaus misos paruosimas

Ruosiant sotintg midy midaus misa sotinama (virinama) 95-105 °C temperatiiroje.

Ruosiant nesotintg midy bi¢iy medus istirpinamas drungname 20-30 °C temperatiiros vandenyje.”

To pakeitimo tikslas — pateikti informacijg apie du midaus misos paruoSimo badus, priklausomai nuo to, ar
gaminamas sotintas, ar nesotintas midus.

Gamybos bido skirsnyje , 1 etapas” sakinys

,Cukraus koncentracija yra per didel¢, kad mielés galéty riigti vykstant fermentacijai, todél paruosiama tokios
proporcijos misa: 1 tiirio dalis medaus ir 2 tario dalys vandens. Gali bati pridedama prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy
prieskoniy.“ pakeistas taip:

,Cukraus koncentracija yra per didel¢, kad mielés galéty riigti vykstant fermentacijai, todél paruosiama tokios
proporcijos misa: 1 tirio dalis medaus ir 2 tario dalys vandens, gali biiti pridedama prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy
prieskoniy arba apyniy.”

Taip numatyta galimybé be prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy pridéti ir apyniy. Pakeitimas padarytas siekiant
papildyti leidziamy Zaliavy sarasa.

Sakinys

,Tiksli vandens ir medaus proporcija i§saugoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant garinj virimo katilg. Toks
produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.“

pakeistas sakiniu

,Gaminant sotintg midy tiksli vandens ir medaus proporcija i$laikoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant
garinj virimo katilg. Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.“
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Papildyta informacija, kad biity aisku, jog kalbama apie sotinto midaus gamyba. Gaminant nesotintg midy garinio
virinimo katilo naudoti nereikia — ruosiant misg $altuoju bidu cukraus karamelizacija nevyksta.

Gamybos bido skirsnyje ,2 etapas*

sakinys

,Misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis.

pakeistas sakiniu

,Gaminant sotintg midy — misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis.

Sio pakeitimo tikslas — papildyti informacijg, nurodant, kad misa atausinama gaminant sotinta midy. Gaminant
nesotintg midy dél Zemos ruosiamos misos temperatiiros $ios operacijos atlikti nereikia.

Gamybos bido skirsnyje ,,5 etapas*

sakinys (lenky kalba)

,Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”
pakeistas sakiniu

,Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Taip patikslintas lenky kalbos terminas operacijai apibadinti, $is pakeitimas netaikomas teksto redakcijai lietuviy

kalba.

Dél leidziamy naudoti Zaliavy saraso i$plétimo jtraukiant apynius, vyno riigst arba citriny riigstj ir medaus distiliata,
atitinkamai papildytas gamybos baido skirsnis ,,7 etapas®.

Papunktis

Lidéti prieskoniniy Zoleliy ir Sakniniy prieskoniy ekstrakto,”

pakeistas taip:

Lidéti prieskoniniy Zoleliy ir Sakniniy prieskoniy ekstrakto arba apyniy,*
[rasytas papunktis

Lidéti vyno riigdties arba citriny rigsties,”
Papunktis

Lidéti Zemés tikio kilmés etilo alkoholio.”
pakeistas papunkciu

Lipilti Zemés tikio kilmeés etilo alkoholio ir (arba) medaus distiliato. Pilamas alkoholis perskai¢iuojamas i lygiavertj
biciy medaus kieki,*

Informacija apie pilamo alkoholio perskaiciavimg | lygiavertj bi¢iy medaus kiekj jtraukiama pagal galiojancias
nacionalines taisykles. Tokj jrasg tikslinga jtraukti atsizvelgiant i tai, kad perskaiciavimo klausimas reglamentuojamas
Lenkijos $io sektoriaus taisyklése, o garantuoti tradiciniai gaminiai gali bati gaminami ir uz paraiskos teikéjo 3alies
riby.

Pagrindiniy produkto tradicinj pobiidj lemianciy elementy apra$ymas

Specifiniy produkto savybiy skirsnyje sakinys

,Produkto specifines savybes uZtikrina visy pirma grieztas nustatyty vandens ir medaus proporcijy midaus misoje
islaikymas — 1 dalis medaus ir 1 dalis vandens.”

pakeistas taip:

,Specifines produkto ,Dwdéjniak staropolski tradycyjny“ savybes lemia visy pirma grieZtas nustatyty vandens ir
medaus proporcijy miduje — 1 dalies medaus ir 1 dalies vandens — i$laikymas.”
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Taigi jtrauktas jrasas, kad svarbiausia yra vandens ir medaus santykis miduje, o ne midaus misoje, ir tai atitinka
padarytus 3.2 punkto pakeitimus.

Specifiniy produkto savybiy skirsnyje ,Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés papunktis
,redukuojanéiyjy cukry kiekis po inversijos — didesnis kaip 175-230 g/L“

pakeistas taip:

,— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 175-230 g/L“.

Padarytas bitinas tvarkomojo pobiidzio pataisymas. Padarius pakeitimg (iSbraukus nereikalingg Zodj) vertés atitinka
specifikacijoje nustatytus biidingus midaus ,Dwdjniak staropolski tradycyjny” fizinius ir cheminius rodiklius.

Tradicinj pobiidj lemianéiy elementy apragymas papildytas citatomis, kuriomis patvirtinamas tradicinis dviejy sotinto
ir nesotinto midaus misos ruosimo biidy pobudis.

Be to, specifikacijoje patikslintas pavadinimas. Atitinkamose vietose terminas ,dwdjniak® pakeistas tikruoju
pavadinimu — ,Dwojniak staropolski tradycyjny*.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJA
,,DWO]NIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*
ES Nr. TSG-PL-0036-AM02-2019 1 11
Lenkija

1. Pavadinimas (-ai)

,Dwojniak staropolski tradycyjny*

2. Produkto rasis

1.8 klasé. Kiti Sutarties I priede i$vardyti produktai (prieskoniai ir kt.)

3. Registracijos pagrindas

3.1. Produktas
kurio gamybos ar perdirbimo metodas arba sudétis atitinka to produkto ar maisto produkto gaminimo tradicijas
O gaminamas i$ tradiciskai naudojamy Zaliavy ar sudedamyjy daliy.

Midus Lenkijoje gaminamas daugiau kaip tiikstantj mety — tai patvirtina jvairGs istoriniai Saltiniai. Pirmieji jrasai
literatiiroje apie tai padaryti dar X a., o XVII-XVIIl amziy leidiniuose galima rasti informacijos apie jvairias to gérimo
r{isis. Simtmecius naudojama gamybos technologija keitési labai menkai. ,Dwojniak staropolski tradycyjny” — viena i
keturiy midaus rigiy. Sis midus gaminamas pagal tradicinius receptus, iSlaikant grieztai nustatyta biciy medaus ir
vandens proporcija.

3.2. Pavadinimas
tradiciskai vartojamas konkre¢iam produktui pavadinti,
perteikia produkto tradicinj ar specifinj pobadi.
Terminas ,,dwéjniak” kiles i§ skaitvardzio ,2 (lenk. ,dwa“) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nusistovéjusia produkto
sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija miduje, kurig sudaro 1 dalis medaus ir 1 dalis vandens.

Taigi $is pavadinimas nurodo specifines produkto savybes. Kadangi terminas ,dwdjniak yra Zodis, sukurtas tik
konkreciai midaus riisiai nurodyti, reikéty pripaZinti, kad ir pats pavadinimas yra specifinis.



C 216/38

Europos Sajungos oficialusis leidinys 2020 6 30

4.1.

4.2.

ApraSymas
Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas, jskaitant pagrindines fizines, chemines, mikrobiologines ar juslines
savybes, kuriomis grindZiamas to produkto specifinis pobiidis (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

,Dwojniak staropolski tradycyjny” — midus, skaidrus i§ midaus misos fermentuotas gérimas, kuriam badingas medaus
aromatas ir naudojamy Zaliavy skonis.

Midaus ,Dwojniak staropolski tradycyjny* skonis gali biti praturtintas naudojamais prieskoniais, apyniais ir vaisiy
sultimis. Midaus ,Dwojniak staropolski tradycyjny” spalva gali bati nuo auksinés iki tamsios gintaro spalvos ir
priklauso nuo gamyboje naudoto bi¢iy medaus riisies.

Priklausomai nuo misos paruos$imo biido yra dvi midaus ,Dwdjniak staropolski tradycyjny“ rasys: sotintas ir
nesotintas.

Midui ,Dwéjniak staropolski tradycyjny* biidingi fiziniai ir cheminiai rodikliai:

— alkoholio kiekis — 15-18 % tiirio,

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 175-230 g/l

— bendras riigstingumas, iSreikstas obuoliy riigsties kiekiu, — 3,5-8 gramai litrui,

— lakusis rigstingumas, isreikstas acto riigsties kiekiu, — ne didesnis kaip 1,4 gramo litrui,

— bendras cukraus kiekis gramais, prie kurio pridéjus fakting alkoholio koncentracija, iSreikstg tirio procentais ir
padaugintg i§ 18, gaunama ne mazesné kaip 490 verté,

— becukrio ekstrakto ne maziau kaip:
— 25 gramai litrui,
— vaisinio midaus — 30 gramy litrui,
— peleny (vaisinio midaus) ne maziau kaip 1,3 gramo litrui.

Gaminant midy ,Dwéjniak staropolski tradycyjny” draudZiama naudoti konservantus, stabilizatorius, dirbtinius
daziklius ir kvapiasias medziagas.

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, gamybos metodo, kurio privalo laikytis gamintojai, jskaitant, jei tinka,
naudojamy Zaliavy ar sudedamyjy daliy riisj bei savybes, ir paruosimo metodo aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

Zaliavos:

— natiralus bi¢iy medus, kuriam biidingos $ios savybés:

— vandens kiekis ne didesnis kaip 20 % (masés),

— redukuojanciyjy cukry kiekis ne maZesnis kaip 70 % (masés),

— bendras sacharozés ir melecitozés kiekis ne didesnis kaip 5 % (masés),

— bendras riig§tingumas 1 mol/l NaOH tirpalo 100 g medaus — 1-5 ml,

— 5-hidroksimetilfurfurolo (HMF) kiekis 100 g medaus — ne didesnis kaip 4,0 mg,

— virSutinés fermentacijos midaus mielés, skirtos midui su didele alkoholio koncentracija gaminti,
— prieskoninés Zolelés ir Sakniniai prieskoniai arba apyniai,

— nataralios vaisiy sultys arba §vieZi vaisiai,

— Zemeés ikio kilmés etilo alkoholis arba medaus distiliatas (gali bati),

— vyno riigstis arba citriny ragstis.

Gamybos biidas

1 etapas

Midaus misos paruo$imas

Ruosiant nesotintg midy bi¢iy medus iStirpinamas drungname 20-30 °C temperatiiros vandenyje.

Ruosiant sotintg midy midaus misa sotinama (virinama) 95-105 °C temperatiiroje.
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Gaminant midy ,Dwojniak staropolski tradycyjny* reikalaujama islaikyti medaus ir vandens proporcija: 1 tirio dalis
medaus ir 1 tirio dalis vandens (gali baiti vanduo su vaisiy sultimis) gatavame produkte. Cukraus koncentracija yra
per didelé, kad mielés galéty rugti vykstant fermentacijai, todél paruosiama tokios proporcijos misa: 1 tirio dalis
medaus ir 2 tirio dalys vandens, gali bati pridedama prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy arba apyniy.
Gaminant vaisinj midy bent 30 % vandens pakei¢iama vaisiy sultimis. Siekiant i$laikyti midui ,Dwéjniak staropolski
tradycyjny“ biidingg medaus ir vandens proporcija, likusia medaus dalj dedame baigiamajame fermentacijos etape
arba brandinimo metu.

Gaminant sotinta midy tiksli vandens ir medaus proporcija iSlaikoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant
garinj virimo katilg. Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.

2 etapas

Gaminant sotinta midy — misos atau$inimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis. Misa turi
bati atvésinta paruodimo dieng, o atvésinimo laikas priklauso nuo ausintuvo efektyvumo. Saldymas uZtikrina misos
mikrobiologine sauga.

3 etapas

Tirpalo paruosimas — j midaus misg fermentavimo rezervuare supilamas mieliy tirpalas.

4 etapas

A. Greita fermentacija — 6-10 dieny. I$laikant iki 28 °C temperatiirg uZtikrinama teisinga fermentavimo proceso eiga.
cheminiai rodikliai.

Siame etape galima jdéti likusj medaus kieki, skirta reikiamai proporcijai produkte islaikyti.

5 etapas

Fermentuoto tirpalo nupylimas nuo mieliy nuosédy.

Kai alkoholio kiekis pasiekia ne maZziau kaip 12 % tirrio, skystj reikia nupilti j laikymo rezervuarus. Taip uztikrinamos

atitinkamos fizinés ir cheminés bei organoleptinés midaus savybés. Dél mieliy autolizés skyscio laikymas ant mieliy

nuosédy pasibaigus létai fermentacijai neigiamai veikia midaus organoleptines savybes.

6 etapas

Laikymas (brandinimas) ir atskyrimas nuo nuosédy (dekantavimas) — §j veiksma biitina kartoti pagal poreiki, sickiant

iSvengti nepageidaujamy nuosédose vykstanciy procesy (mieliy autolizés). Laikant galima atlikti technologinius

veiksmus, pvz., pasterizavimg, filtravimg. Siame etape galima jdéti likusj medaus kiekj, skirtg reikiamai proporcijai

produkte islaikyti, jeigu tai nebuvo padaryta paskutiniame fermentavimo etape. Sis etapas svarbus tuo, kad juo

uztikrinamos atitinkamos organoleptinés produkto savybés.

Midaus ,Dwéjniak staropolski tradycyjny*“ laikymo laikotarpis — ne trumpesnis kaip 2 metai.

7 etapas

Paruosimas (sudéties suderinimas) — galutinio produkto su midui ,Dwdjniak staropolski tradycyjny* badingomis

organoleptinémis ir fizinémis bei cheminémis savybémis, paruoSimas. Siekiant uZztikrinti reikiamus rodiklius,

organoleptines ir fizines bei chemines savybes galima pakoreguoti taip:

— papildomai pasaldinti midy bi¢iy medumi,

— jdéti prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy ekstrakto arba apyniy,

— jpilti Zemés tkio kilmés etilo alkoholio ir (arba) medaus distiliato. Pilamas alkoholis perskai¢iuojamas j lygiavertj
bi¢iy medaus kieki,

— jdeéti vyno riigsties arba citriny riigsties.

Sio etapo tikslas — i$gauti midui ,Dwdjniak staropolski tradycyjny* biidingy savybiy produkta.
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I3pilstymas | vieneting targ 18-25 °C temperatiiroje. Gatava ,Dwojniak staropolski tradycyjny“ rekomenduojama
laikyti tradicinéje taroje, kaip antai: stikliniuose siaurakakliuose gsociuose, keraminéje taroje arba gzuolo statinése.

4.3. Pagrindiniy produkto tradicinj pobiidj lemianciy elementy aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)
Produkto ypatumai
,Dwojniak staropolski tradycyjny“ specifinés savybés uztikrinamos:
— ruoSiant misg (Zaliavos sudétis ir proporcijos),
— laikant ir brandinant,
— fizinémis ir cheminémis bei organoleptinémis savybémis.
Misos paruo$imas (Zaliavos sudétis ir proporcijos)

Specifines produkto ,Dwojniak staropolski tradycyjny“ savybes uZtikrina visy pirma grieztas nustatyty vandens ir
medaus proporcijy miduje — 1 dalies medaus ir 1 dalies vandens - islaikymas. Si proporcija nulemia visus tolimesnius
produkto gamybos etapus, dél kuriy midus ,Dwdéjniak staropolski tradycyjny* jgauna specifines savybes.

Laikymas ir brandinimas

Pagal senovés lenky receptiirg produkto specifinéms savybéms uztikrinti batina jj laikyti ir brandinti nustatyta
laikotarpj. Midaus ,Dwdjniak staropolski tradycyjny“ atveju Sis laikotarpis yra bent 2 metai.

Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybeés

Laikantis visy specifikacijoje nurodyty gamybos etapy, gaunamas nepakartojamo skonio ir aromato produktas.
I§skirtinis midaus ,Dwdjniak staropolski tradycyjny” skonis ir aromatas atsiranda dél atitinkamo cukraus ir alkoholio
kiekio:

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 175-230 g/l

— bendras cukraus kiekis gramais, prie kurio pridéjus tikraja alkoholio koncentracijg, isreiksta trio procentais ir
padaugintg i§ 18, gaunama ne mazesné kaip 490 verte,

— alkoholio kiekis — 15-18 % tiirio.

Midaus ,Dwéjniak staropolski tradycyjny“ gamyboje naudojamos grieZtai nustatytos sudedamuyjy daliy proporcijos,
todél jam budinga specifiné klampi ir skysta konsistencija, kuria jis i$siskiria i$ kity midaus rasiy.

Tradicinis gamybos bidas

[vairiy rsiy midaus gamyba Lenkijoje turi ilgesne kaip tiikstancio mety tradicij ir yra labai jvairi. Gamybos budai
vystési ir buvo tobulinami, todél atsirado daug jvairiy midaus rasiy. Jy gamybos istorija siekia Lenkijos
valstybingumo itakas. Ispany diplomato, pirklio ir keliautojo Ibrahimo Ibn Jakubo 966 m. uzrauose pazyméta, kad
,Mieszko I alyje yra ne tik maisto, mésos ir ariamosios zemés, bet ir gausu medaus, o slavy vynai ir svaigieji gérimai
vadinami midumi“ (Mieszko I — pirmasis istorinis Lenkijos valdovas). Galo Anonimo, kuris rasé XI a. pabaigos ir XII
a. pradzios Lenkijos istorijg, kronikose taip pat yra daug informacijos apie midaus gamyba.

Adomo Mickeviciaus nacionaliniame lenky epe ,Ponas Tadas®, kuriame aprasyta 1811-1812 m. bajory istorija, galima
rasti daug informacijos apie midaus gamybg, jo vartojimo paprocius ir riiSis. Midus taip pat minimas Tomo Zano
(1796-1855 m.) eilérasciuose bei Henriko Senkeviciaus trilogijoje, kurioje aprasoma XVII a. Lenkijos Respublikos
istorija (1884 m. iSleista knyga ,Ugnimi ir kardu®, 1886 m. — ,Tvanas®, o 1887 ir 1888 m. —,Ponas Volodijovskis®).
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Saltiniuose, kuriuose aprasomos Lenkijos XVII-XVIII a. kulinarinés tradicijos, randama ne tik bendros informacijos
apie midy, bet ir apie ypatingas jo rasis. Priklausomai nuo gamybos biido midus buvo skirstomas j: ,P6ttorak®,
,Dwojniak®, ,Tréjniak” ir ,Czworniak“. Kiekvienas pavadinimas skirtas vis kitokios riisies midui, kurio gamyboje
naudojamos kitos vandens arba sulciy ir medaus proporcijos ir kurio laikymo laikotarpis yra skirtingas. Midaus
,Dwojniak“ gamybos technologija per $simtmecius beveik nesikeité, i§skyrus kai kuriuos nedidelius pakeitimus.
Tradiciné sudétis

Tradicinis midaus skirstymas j ,Pottorak®, ,Dwéjniak®, ,Tréjniak” ir ,Czworniak” Lenkijoje egzistuoja daugelj amziy ir
vartotojy samonéje isliko iki $iol. Pasibaigus II-ajam pasauliniam karui, pabandyta jteisinti tradicinj midaus skirstyma i
keturias kategorijas. Tai padaryta 1948 m., priémus Vyno, vaisiy vyno, midaus gamybos ir $iy produkty pardavimo
istatyma (1948 m. lapkricio 18 d. Lenkijos Respublikos istatymy biuletenis (,Dziennik Ustaw*)). Siame jstatyme buvo
numatytos jvairiy rasiy midaus gamybos taisyklés, kuriomis nustatytos tikslios vandens ir medaus proporcijos bei
technologiniai reikalavimai. Vandens ir medaus kiekis miduje ,Dwoéjniak” apibréztas taip: ,Pavadinimas ,Dwojniak”
gali biti taikomas tik midui, pagamintam i§ vienos tiirio dalies natiiralaus medaus ir vienos tiirio dalies vandens.”

Du misos ruosimo biidai

Misa tradiciniy r@i$iy midui gaminti gali biti paruo$iama dviem badais: virinant (sotinant) ir praleidZiant sotinimo
etapa. Du gamybos btidai i$skirti daugelyje rasytiniy Saltiniy, pvz.:

— ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkow miodow*, 1891 m. iSleistoje VarSuvoje kunigo Juzefo
AmbrozZevidiaus, aprasomi du midaus gamybos biidai:

,I8 gryno medaus midy galime gaminti dviem badais:
1) pasinaudodami ugnimi, tai yra virindami,
2) be ugnies, tai yra nevirindami.“

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje”, 1892 m. ileistoje Lvove Teofilio
Ceselskio, aprasomas midaus skirstymas atsizvelgiant j midaus misos paruosimo fermentacijai bida:

,I§ medaus gérimus galime gaminti dviem badais, batent:
a) pasinaudodami ugnimi, tai yra virindami,
b) saltuoju badu.”

— ,Mala encyklopedia rolnicza“, isleistos 1964 m. VarSuvoje Valstybinés Zemés tikio ir miskininkystés leidyklos,
410 puslapyje apraomas midaus skirstymas | risis:

,Priklausomai nuo midaus misos paruo$imo bado, midus skirstomas j nesotintg, gaunama i§ nevirintos misos, ir
sotintg (virintg), gauta i§ sotintos (virintos) misos.”
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