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II

(Mededelingen)

MEDEDELINGEN VAN DE INSTELLINGEN, ORGANEN EN INSTANTIES VAN
DE EUROPESE UNIE

EUROPESE COMMISSIE

Besluit om geen bezwaar aan te tekenen tegen een aangemelde concentratie

(Zaak M.9700 — Dnata/Alpha LSG)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/01)

Op 6 maart 2020 heeft de Commissie besloten zich niet te verzetten tegen bovenvermelde aangemelde concentratie en
deze verenigbaar met de interne markt te verklaren. Dit besluit is gebaseerd op artikel 6, lid 1, onder b), van Verordening
(EG) nr. 139/2004 van de Raad (!). De volledige tekst van het besluit is slechts beschikbaar in het Engels en zal openbaar
worden gemaakt na verwijdering van eventuele bedrijfsgeheimen. De tekst is beschikbaar:

— op de website Concurrentie van de Commissie, afdeling Fusies (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Deze
website biedt verschillende hulpmiddelen om individuele concentratiebesluiten op te zoeken, onder meer op: naam van
de onderneming, nummer van de zaak, datum en sector;

— in elektronische vorm op de EUR-Lex-website (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=nl) onder document
nr. 32020M9700. EUR-Lex biedt onlinetoegang tot de communautaire wetgeving.

() PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=nl
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Besluit om geen bezwaar aan te tekenen tegen een aangemelde concentratie

(Zaak M.9633 — Astorg/Nordic Capital/Novo/ERT)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/02)

Op 23 januari 2020 heeft de Commissie besloten zich niet te verzetten tegen bovenvermelde aangemelde concentratie en
deze verenigbaar met de interne markt te verklaren. Dit besluit is gebaseerd op artikel 6, lid 1, onder b), van Verordening
(EG) nr. 139/2004 van de Raad ('). De volledige tekst van het besluit is slechts beschikbaar in het Engels en zal openbaar
worden gemaakt na verwijdering van eventuele bedrijfsgeheimen. De tekst is beschikbaar:

— op de website Concurrentie van de Commissie, afdeling Fusies (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Deze
website biedt verschillende hulpmiddelen om individuele concentratiebesluiten op te zoeken, onder meer op: naam van
de onderneming, nummer van de zaak, datum en sector;

— in elektronische vorm op de EUR-Lex-website (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.htmlrlocale=nl) onder document
nr. 32020M9633. EUR-Lex biedt onlinetoegang tot de communautaire wetgeving.

() PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=nl
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Besluit om geen bezwaar aan te tekenen tegen een aangemelde concentratie

(Zaak M.9782 — Experian/Bertelsman/Informa)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/03)

Op 16 juni 2020 heeft de Commissie besloten zich niet te verzetten tegen bovenvermelde aangemelde concentratie en deze
verenigbaar met de interne markt te verklaren. Dit besluit is gebaseerd op artikel 6, lid 1, onder b), van Verordening (EG)
nr. 139/2004 van de Raad ('). De volledige tekst van het besluit is slechts beschikbaar in het Engels en zal openbaar
worden gemaakt na verwijdering van eventuele bedrijfsgeheimen. De tekst is beschikbaar:

— op de website Concurrentie van de Commissie, afdeling Fusies (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Deze
website biedt verschillende hulpmiddelen om individuele concentratiebesluiten op te zoeken, onder meer op: naam van
de onderneming, nummer van de zaak, datum en sector;

— in elektronische vorm op de EUR-Lex-website (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.htmlrlocale=nl) onder document
nr. 32020M9782. EUR-Lex biedt onlinetoegang tot de communautaire wetgeving.

() PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=nl
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Inleiding van een procedure

(Zaak M.9564 — LSEG/Refinitiv Business)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/04)

Op 22 juni 2020 heeft de Commissie besloten in bovengenoemde zaak de procedure in te leiden nadat zij heeft vastgesteld
dat er ernstige twijfel bestaat over de verenigbaarheid van de aangemelde concentratie met de gemeenschappelijke markt.
De inleiding van de procedure start een tweede fase in het onderzoek naar de aangemelde concentratie, en behoudens de
definitieve beschikking in deze zaak. De beschikking is gebaseerd op artikel 6, lid 1, onder c), van Verordening (EG)
nr. 139/2004 van de Raad (').

De Commissie verzoekt belanghebbende derden haar hun eventuele opmerkingen ten aanzien van de voorgenomen
concentratie kenbaar te maken.

Om met deze opmerkingen in de procedure rekening te kunnen houden, dienen deze de Commissie uiterlijk 15 dagen na
dagtekening van deze bekendmaking te hebben bereikt. Zij kunnen de Commissie per fax (+32 22964301), per e-mail
naar COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu of per post, onder vermelding van referentienummer M.9564 —
LSEG/Refinitiv Business, aan onderstaand adres worden toegezonden:

Europese Commissie
Directoraat-generaal Concurrentie
Griffie voor concentraties

1049 Brussel

BELGIE

(") PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1 (“de concentratieverordening”).
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Besluit om geen bezwaar aan te tekenen tegen een aangemelde concentratie

(Zaak M.9849 — Banco Santander/Aegon/Popular Vida)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/05)

Op 22 juni 2020 heeft de Commissie besloten zich niet te verzetten tegen bovenvermelde aangemelde concentratie en deze
verenigbaar met de interne markt te verklaren. Dit besluit is gebaseerd op artikel 6, lid 1, onder b), van Verordening (EG)
nr. 139/2004 van de Raad ('). De volledige tekst van het besluit is slechts beschikbaar in het Engels en zal openbaar
worden gemaakt na verwijdering van eventuele bedrijfsgeheimen. De tekst is beschikbaar:

— op de website Concurrentie van de Commissie, afdeling Fusies (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Deze
website biedt verschillende hulpmiddelen om individuele concentratiebesluiten op te zoeken, onder meer op: naam van
de onderneming, nummer van de zaak, datum en sector;

— in elektronische vorm op de EUR-Lex-website (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.htmlrlocale=nl) onder document
nr. 32020M9849. EUR-Lex biedt onlinetoegang tot de communautaire wetgeving.

() PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=nl
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Intrekking van aanmelding van een concentratie

(Zaak M.9677 — DIC/BASF Colors & Effects)

(Voor de EER relevante tekst)

(2020/C 214/06)

Verordening (EG) nr. 139/2004 van de Raad

Op 15 mei 2020 heeft de Commissie een aanmelding (') van een voorgenomen concentratie in de zin van artikel 4 van
Verordening (EG) nr. 139/2004 van de Raad () ontvangen.

Op 23 juni 2020 heeft de aanmeldende partij de Commissie gemeld dat zij haar aanmelding heeft ingetrokken.

() PBC 177 van 27.5.2020, blz. 5.
() PBL 24 van 29.1.2004, blz. 1.
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I\Y
(Informatie)
INFORMATIE AFKOMSTIG VAN DE INSTELLINGEN, ORGANEN EN
INSTANTIES VAN DE EUROPESE UNIE
Wisselkoersen van de euro ()
26 juni 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
Munteenheid Koers Munteenheid Koers

uUsD US-dollar 1,1213 CAD  Canadese dollar 1,5318
JPY Japanse yen 119,93 HKD  Hongkongse dollar 8,6904
DKK Deense kroon 74523 NZD  Nieuw-Zeelandse dollar 1,7428
GBP Pond sterling 090575 | SGD  Singaporese dollar 1,5608
SEK Zweedse kroon 10,4773 KRW  Zuid-Koreaanse won 1 346,19
CHF Zwitserse frank 1.0631 ZAR Zuid-Afrikaanse rand 19,3799

CNY Chinese yuan renminbi 7,9298
ISK [Jslandse kroon 155,00

HRK  Kroatische kuna 7,5575
NOK Noorse kroon 10,8850

IDR Indonesische roepia 15944,89
BGN Bulgaarse lev 1,9558

MYR  Maleisische ringgit 48115
CZK Tsjechische koruna 26,808 o

PHP Filipijnse peso 56,053
HUF Hongaarse forint 355,15 RUB  Russische roebel 77,8800
PLN Poolse zloty 4,4684 THB Thaise baht 34,674
RON Roemeense leu 4,8426 BRL Braziliaanse real 6,0595
TRY Turkse lira 7,6865 MXN  Mexicaanse peso 25,5836
AUD Australische dollar 1,6313 INR Indiase roepie 84,8215

(") Bron: door de Europese Centrale Bank gepubliceerde referentiekoers.
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v

(Bekendmakingen)

ANDERE HANDELINGEN

EUROPESE COMMISSIE

Bekendmaking van een aanvraag tot goedkeuring van een niet-minimale wijziging van een
productdossier overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening (EU) nr. 1151/2012 van
het Europees Parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor landbouwproducten en
levensmiddelen

(2020/C 214/08)

Deze bekendmaking verleent het recht om binnen drie maanden na de datum van deze bekendmaking op grond van
artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 (') van het Europees Parlement en de Raad bezwaar aan te tekenen tegen
de wijzigingsaanvraag.

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN NIET-MINIMALE WIJZIGING VAN HET PRODUCTDOSSIER INZAKE GEGARANDEERDE
TRADITIONELE SPECIALITEITEN

Aanvraag tot goedkeuring van een wijziging overeenkomstig artikel 53, lid 2, eerste alinea, van Verordening (EU)
nr. 1151/2012

“CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr.: TSG-PL-0035-AMO02 - 11.1.2019

1. Aanvragende groepering en rechtmatig belang

Naam van de groep: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adres: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLEN

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa is de grootste organisatie die de wijnsector in Polen vertegenwoordigt.
Tot haar leden behoren producenten van gegiste producten, zoals mede. Een door de leden van de Krajowa Rada
Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu
Spozywczego opgerichte onafhankelijke organisatie heeft de aanvraag voor de registratie van deze naam als GTS
ingediend.

2. Lidstaat of derde land

Polen

(") PBL 343 van 14.12.2012, blz. 1.
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3. Rubriek van het productdossier waarop de wijzigingen betrekking heeft/hebben

O

Naam van het product

X

Beschrijving van het product

X

Werkwijze voor het verkrijgen van het product

X

Overige: beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen

4. Aard van de wijziging(en)

X Wijziging van een productdossier van een geregistreerde GTS die overeenkomstig artikel 53, lid 2, vierde alinea,
van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd.

5.  Wijziging(en)
In punt 3.2 wordt de zin:

“De naam “czworniak” is afgeleid van het getal “4” (PL: “cztery”) en houdt rechtstreeks verband met de in het verleden
bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “czwérniak” — de verhouding tussen honing en water in de most voor
de medebereiding is één deel honing op drie delen water.”

vervangen door:

“Het woord “czwérniak” is afgeleid van het getal “4” (PL: “cztery”) en houdt rechtstreeks verband met de in het
verleden bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “czwérniak” — de verhouding tussen honing en water in de
mede is één deel honing op drie delen water.”.

De informatie dat het woord “czwoérniak” betrekking heeft op de verhouding tussen water en honing in de most wordt
gecorrigeerd. Er wordt voor deze formulering gekozen om aan te geven dat de verhouding tussen het water en de
honing in de mede, d.w.z. het eindproduct, van belang is. Deze formele wijziging heeft geen invloed op de specifieke
kenmerken van het product. De wijziging is nodig omdat in de nationale regelgeving sinds 1948 is bepaald dat de
benaming “czwérniak” alleen mag worden gebruikt voor mede (honingwijn) die geproduceerd is op basis van één
deel natuurlijke honing en drie delen water. Tijdens het productieproces wordt niet alleen honing toegevoegd bij de
bereiding van de honingmost, waardoor rekening moet worden gehouden met de verhouding tussen honing en
water/sap in de uiteindelijke mede.

Beschrijving van het product

De zin:

“De smaak van “czworniak” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen”
wordt vervangen door:

“De smaak van “czworniak staropolski tradycyjny” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen,
hop en vruchtensappen.”.

Dit is een formele wijziging. In het originele productdossier is het toegestaan bij de productie van “czwoérniak
staropolski tradycyjny” vruchtensappen toe te voegen. Derhalve moet rekening worden gehouden met het effect van
die sappen op de smaak van het product. Er wordt voorgesteld hop toe te voegen aan het punt over grondstoffen.
Derhalve moet ook rekening worden gehouden met het effect van hop op de smaak van “czwérniak staropolski
tradycyjny”.

De volgende zin wordt toegevoegd:

“Er zijn twee soorten “czwoérniak staropolski tradycyjny”: op basis van gekookte of koude most, afhankelijk van de
methode die wordt gekozen om de most te bereiden.”.

Er bestaan twee variéteiten “czworniak staropolski tradycyjny” op basis van gekookte of koude most. In het
oorspronkelijke productdossier wordt alleen de variéteit op basis van gekookte most vermeld. De voorgestelde
wijziging heeft tot doel de variéteit op basis van koude most toe te voegen aan het productdossier. Deze wijziging kan
worden gerechtvaardigd op basis van historische bronnen. In geschreven bronnen uit de 19e eeuw (bv.
Najdoktadniejszy sposéb sycenia roznych gatunkéw miodéw, Jozef Ambrozewicz, 1891; Miodosytnictwo — czyli nauka
przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) blijkt dat er twee methoden bestonden om dranken te
produceren op basis van mede: door de most te koken of zonder verhitting. Ook in de Mala encyklopedia rolnicza
(1964), wordt mede ingedeeld in mede op basis van gekookte of koude most.

De productie van mede op basis van koude most is een eeuwenoude traditie maar vanuit technologisch oogpunt een
ingewikkeld proces, aangezien de most zonder opwarming wordt bereid. Deze methode werd stopgezet vanwege het
hoge risico op besmetting van de gegiste most, met name tijdens de gisting en stabilisatie. De jongste jaren is er echter
sprake van een heropleving van deze methode, die derhalve in het productdossier als gelijkwaardig moet worden
aangemerkt met de productie van gekookte most.
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Het verschil in de productiemethode van de twee types most vloeit uitsluitend voort uit de verschillende methoden om
de most te bereiden. Voor de productie van mede op basis van koude most zijn geen hoge temperaturen vereist, terwijl
de most in het andere geval wordt gekookt. De verschillende stadia van het productieproces zijn voor beide soorten
dezelfde:

Beschrijving van de productiemethode

Onder het kopje “grondstoffen” wordt het streepje

“Kruiden en specerijen: kruidnagel, kaneel, nootmuskaat of gember”

vervangen door:

“Kruiden en specerijen, of hop”.

Deze wijziging heeft tot doel het aantal kruiden en specerijen uit te breiden (boven op de vier die in het
oorspronkelijke productdossier worden genoemd) en de toevoeging van hop toe te staan. Dit is historisch
gerechtvaardigd aangezien in sectorale publicaties vanaf de 19e eeuw melding wordt gemaakt van hop en talrijke
kruiden en specerijen. Deze wijziging spoort met de lijst van ingrediénten die op grond van de wet van 1948
mochten worden toegevoegd.

Het volgende streepje wordt toegevoegd: “wijnsteen- of citroenzuur”

Het gebruik van wijnsteen- of citroenzuur moet om technologische redenen eveneens worden vermeld. Het gebruik
daarvan is historisch verantwoord aangezien het reeds was toegestaan in de wet van 1948.

In “stadium 1” van het deel “productiemethode” is een passage toegevoegd over de twee methoden voor de bereiding
van de most voor de productie van mede op basis van gekookte of koude most.

De zin:

“De honingmost, [...], wordt gekookt bij een temperatuur van 95-105 °C.”

wordt vervangen door:

“De honingmost wordt als volgt bereid:

Voor mede op basis van koude most, wordt de honing opgelost in lauw water bij een temperatuur van 20-30 °C.

Voor mede op basis van gekookte most, wordt de most opgewarmd (gebrouwen) tot een temperatuur van
95-105 °C..

Het voorstel houdt rekening met de verschillende manieren waarop honingmost wordt bereid voor de productie van
mede op basis van respectievelijk gekookte of koude most. Dit vloeit voort uit de toevoeging van de productie van
mede op basis van koude most aan het productdossier, een methode gebaseerd op de bereiding van honingmost door
honing op te lossen in lauw water.

In “stadium 1” van het deel over de productiemethode worden de woorden:

“die bestaat uit één deel honing op twee delen water (of met vruchtensap vermengd water) en waaraan kruiden of
specerijen kunnen zijn toegevoegd.”

vervangen door de volgende zin:

“De voor “czworniak” vereiste verhouding tussen honing en water is één deel honing op drie delen water (of met
vruchtensap vermengd water), waaraan kruiden of specerijen kunnen zijn toegevoegd.”.

Op die manier wordt voorzien in de mogelijkheid om zowel hop als kruiden en specerijen toe te voegen. Deze
wijziging is een gevolg van de uitbreiding van de lijst van toegestane grondstoffen.

De zinnen

“Aan de verhouding tussen water en honing moet strikt de hand worden gehouden en om de benodigde
suikeroplossing te verkrijgen moet een ketel worden gebruikt die is voorzien van een stoommantel. Bij deze wijze van
koken wordt karamellisering van de suikers voorkomen.”

worden vervangen door:

“In het geval van mede op basis van gekookte most, moet strikt de hand worden gehouden aan de verhouding tussen
water en honing en moet om de benodigde suikeroplossing te verkrijgen een ketel worden gebruikt die is voorzien van
een stoommantel. Bij deze wijze van koken wordt karamellisering van de suikers voorkomen.”.

Er wordt verduidelijkt dat het in dit geval over mede op basis van gekookte most gaat. Om mede op basis van koude
most te brouwen, hoeft geen ketel met een stoommantel worden gebruikt aangezien de suikers niet karamelliseren
wanneer de most op lage temperaturen wordt bereid.

In “stadium 5” van het deel over de productiemethode worden de woorden:
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“Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (De gegiste most moet worden geklaard.)
in de Poolse tekst als volgt gecorrigeerd:

“Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”.

Het woord “odciagg” is vervangen door de correcte term voor het betrokken proces: “obcigg” (klaren).

In stadium 7 van het deel “productiemethode” wordt de formulering aangepast om hop en wijnsteen- of citroenzuur
toe te voegen overeenkomstig de aanvullingen van de lijst van toegestane grondstoffen.

Het streepje:

“kruiden en specerijen toe te voegen.”

wordt vervangen door:

“kruiden en specerijen, of hop, toe te voegen”.
Het volgende streepje wordt toegevoegd:

“wijnsteen- of citroenzuur toe te voegen.”.

Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen
In het deel “Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel”, wordt de zin:

“De specificiteit van “czworniak” is vooral te danken aan het feit dat voor de bereiding van de honingmost strikt de
hand wordt gehouden aan de vastgestelde verhouding tussen honing en water: één deel honing op drie delen water.”

vervangen door:

“De specificiteit van “czworniak staropolski tradycyjny” is vooral te danken aan het feit dat voor de bereiding van de
honingmost strikt de hand wordt gehouden aan de vastgestelde verhouding tussen honing en water: één deel honing
op drie delen water.”.

De formulering is verduidelijkt om aan te geven dat de verhouding tussen het water en de honing in de mede, en niet
zozeer in de honingmost, van belang is. Dit stemt overeen met de aanvulling onder 3.2.

De beschrijving van het traditionele karakter van het landbouwproduct of het levensmiddel is aangevuld met citaten
die bevestigen dat de twee manieren voor de bereiding van de most, die de basis vormen voor mede op basis van
gekookte of koude most, een lange traditie kennen.

Ook de naam is gecorrigeerd: waar passend is de productnaam “czwérniak” vervangen door “czwérniak staropolski

tradycyjny”.
PRODUCTDOSSIER VAN EEN GEGARANDEERDE TRADITIONELE SPECIALITEIT
“CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr.: TSG-PL-0035-AMO02 - 11.1.2019
Polen
1. Naam

“Czworniak staropolski tradycyjny”

2. Productcategorie

Categorie 1.8. Andere in bijlage I bij het Verdrag genoemde producten (specerijen enz.)

3. Gronden voor registratie

3.1. Het product is:

het resultaat van een productiewijze, verwerkingswijze of samenstelling die in overeenstemming is met de
traditionele gebruiken voor dat product of dat levensmiddel;

O vervaardigd uit de traditioneel gebruikte grondstoffen of ingrediénten.
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Uit talrijke historische bronnen blijkt dat in Polen al meer dan duizend jaar allerlei soorten mede worden
geproduceerd. De oudste geschreven bronnen dateren van de 10e eecuw en in bronnen uit de 17e en 18e eeuw is
sprake van verschillende soorten mede. De eeuwenoude productietechniek heeft slechts minimale wijzigingen
ondergaan. “Czworniak staropolski tradycyjny” is een van de vier soorten mede. Mede wordt gemaakt volgens
traditionele recepten, waarbij de verhouding tussen de gespecificeerde hoeveelheden honing en water strikt wordt
nageleefd.

3.2. Denaam:
wordt van oudsher gebruikt om het specifieke product aan te duiden;
is een verwijzing naar het traditionele karakter of de specificiteit van het product.

Het woord “czworniak” is afgeleid van het getal “4” (PL: “cztery”) en houdt rechtstreeks verband met de in het verleden
bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “czwérniak” — de verhouding tussen honing en water in de mede voor
de medebereiding is één deel honing op drie delen water. De naam brengt daarom de specificiteit van het product tot
uitdrukking. Omdat de term “czwoérniak” uitsluitend wordt gebruikt om een specifieke soort mede aan te duiden,
moet die naam ook zelf als specifiek worden beschouwd.

4. Beschrijving

4.1. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is, met inbegrip van de belangrijkste fysieke,
chemische, microbiologische of organoleptische kenmerken die het specifieke karakter van het product aantonen (artikel 7, lid 2,
van deze verordening)

“Czworniak” is een mede (of honingwijn), een heldere drank die is bereid door vergisting van honingmost en wordt
gekenmerkt door een karakteristiek honingaroma en de smaak van de gebruikte grondstof.

De smaak van “czworniak staropolski tradycyjny” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen, hop
en vruchtensappen. De kleur van “czwérniak staropolski tradycyjny” varieert van goudkleurig tot donker
amberkleurig, athankelijk van de soort honing die voor de productie ervan is gebruikt.

Er zijn twee soorten “czwérniak staropolski tradycyjny”: op basis van gekookte of koude most, athankelijk van de
methode die voor de bereiding van de most wordt gekozen.

De voor “czworniak staropolski tradycyjny” typische fysisch-chemische indicatoren zijn:
— alcoholgehalte: 9-12 % vol;
— reducerende suikers na inversie: 35-90 g/l;
— totaal zuurgehalte, uitgedrukt in appelzuur: 3,5-8 g/l;
— gehalte aan vluchtige zuren, uitgedrukt in azijnzuur: ten hoogste 1,4 g/l;
— totaal suikergehalte (g) plus het werkelijke alcoholgehalte (in % vol), vermenigvuldigd met 18: ten minste 240 g;
— suikervrij extract: niet minder dan
— 15¢/l,
— 20 g/lin het geval van vruchtenmede (melomel),
— asgehalte: ten minste 1,3 g/l in het geval van vruchtenmede.

Bij de productie van “czwoérniak staropolski tradycyjny” is het gebruik van bewaarmiddelen, stabilisatoren en
kunstmatige kleur- en smaakstoffen verboden.

4.2. Beschrijving van de productiemethode van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is, die door de
producenten moet worden gevolgd, met inbegrip van, in voorkomend geval, de aard en de kenmerken van de gebruikte
grondstoffen of ingrediénten, en de manier waarop het product wordt bereid (artikel 7, lid 2, van deze verordening)

Grondstoffen:
— natuurhoning met de volgende parameters:
— watergehalte: ten hoogste 20 massaprocenten;
— gehalte aan reducerende suikers: ten minste 70 massaprocenten;

— gecombineerd sucrose- en melezitosegehalte: ten hoogste 5 massaprocenten;



29.6.2020 Publicatieblad van de Europese Unie C 21413

— totaal zuurgehalte — 1 mol/l NaOH-oplossing per 100 g honing: binnen de bandbreedte 1-5 ml;
— gehalte aan 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): ten hoogste 4,0 mg per 100 g honing;

— gist voor medebereiding tot een hoge vergistingsgraad — m.a.w. gist die geschikt is om in de most waaraan deze is
toegevoegd, een hoog percentage van de aanwezige suikers in alcohol om te zetten;

— kruiden en specerijen, of hop;

— natuurlijke vruchtensappen of verse vruchten;

— wijnsteen- of citroenzuur.

Productiemethode

Stadium 1

Bereiding van de honingmost:

Voor mede op basis van koude most, wordt de honing opgelost in lauw water bij een temperatuur van 20-30 °C.
Voor mede op basis van gekookte most, wordt de most opgewarmd (gebrouwen) tot een temperatuur van 95-105 °C.

De voor “czwérniak” vereiste verhouding tussen honing en water is één deel honing op drie delen water (of met
vruchtensap vermengd water), waaraan kruiden of specerijen kunnen zijn toegevoegd. In het geval van vruchtenmede
wordt ten minste 30 % van het water vervangen door vruchtensap.

In het geval van mede op basis van gekookte most, moet strikt de hand worden gehouden aan de verhouding tussen
water en honing en moet om de benodigde suikeroplossing te verkrijgen een ketel worden gebruikt die is voorzien
van een stoommantel. Bij deze wijze van koken wordt karamellisering van de suikers voorkomen.

Stadium 2

De most wordt gekoeld tot 20-22 °C, de optimale temperatuur voor de vermeerdering van de gist. De most moet
worden gekoeld op de dag zelf waarop deze is geproduceerd, en de koeltijd is athankelijk van de efficiéntie van de
koelinrichting. De koeling garandeert de microbiologische veiligheid van de most.

Stadium 3
In een gistingstank wordt aan de most een gistoplossing toegevoegd.
Stadium 4

A. Hoofdgisting — 6-tien dagen. Door de temperatuur op maximaal 28 °C te houden wordt ervoor gezorgd dat het
gistingsproces naar behoren verloopt.

B. Nagisting — 3-zes weken. Door de nagisting worden de vereiste fysisch-chemische parameters bereikt.
Stadium 5
De gegiste most moet worden geklaard.

Nadat een alcoholgehalte van ten minste 9 % vol is bereikt, moet het verkregen product v66r de rijping worden
geklaard. Dit garandeert dat de mede de juiste fysisch-chemische en organoleptische eigenschappen zal hebben. Als
de most na de nagisting op de gistdrab zou worden gelaten, zou de autolyse van de gist een nadelig effect hebben op
de organoleptische eigenschappen van de mede.

Stadium 6

Het product moet tijdens de rijping zo vaak als nodig is worden overgeheveld om te voorkomen dat zich in de gistdrab
ongewenste processen voordoen (autolyse van de gist). Ook mogen tijdens de rijping behandelingen worden
uitgevoerd zoals pasteurisatie en filtrering. Dit stadium is van essentieel belang om ervoor te zorgen dat het product
de juiste organoleptische eigenschappen krijgt.

De minimale rijpingstijd voor “czworniak staropolski tradycyjny” bedraagt negen maanden.
Stadium 7

In het stadium van het op smaak brengen (aanpassing van de samenstelling) gaat het erom een eindproduct te bereiden
dat de voor “czworniak staropolski tradycyjny” passende organoleptische en fysisch-chemische eigenschappen bezit.
Om ervoor te zorgen dat de vereiste waarden worden bereikt, kunnen de organoleptische en fysisch-chemische
eigenschappen worden gecorrigeerd door:

— honing toe te voegen om de mede zoeter te maken,
— kruiden en specerijen, of hop toe te voegen,

— wijnsteen- of citroenzuur toe te voegen.
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4.3.

Doel van dit stadium is een product te verkrijgen met de voor “czwérniak staropolski tradycyjny” karakteristieke geur
en smaak.

Stadium 8

Bij een temperatuur van 55-60 °C wordt het product in de individuele recipiénten gedaan. Aanbevolen wordt om voor
“czworniak staropolski tradycyjny” traditionele verpakkingen te gebruiken zoals mandflessen, keramische recipiénten
of eikenhouten vaten.

Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen (artikel 7, lid 2, van deze
verordening)

Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel:

De specificiteit van “czworniak staropolski tradycyjny” is te danken aan:

— de bereiding van de most (samenstelling en verhouding tussen de grondstoffen),

— de rijping,

— de fysisch-chemische en organoleptische eigenschappen.

Bereiding van de most (samenstelling en verhouding tussen de grondstoffen):

De specificiteit van “czwoérniak staropolski tradycyjny” is vooral te danken aan het feit dat voor de bereiding van de
mede strikt de hand wordt gehouden aan de vastgestelde verhouding tussen honing en water: één deel honing op drie
delen water. Deze verhouding is in alle verdere stadia van de productie van “czwdrniak staropolski tradycyjny” de
bepalende factor die dit product zijn unieke eigenschappen verleent.

Rijping:

Zoals uit de oude, traditionele Poolse receptuur blijkt, is het karakter van dergelijke producten athankelijk van de tijd
dat zij hebben gerijpt. Voor “czwérniak staropolski tradycyjny” bedraagt de rijpingstijd ten minste negen maanden.

Fysisch-chemische en organoleptische kenmerken:

Een correcte uitvoering van alle in het productdossier beschreven productiestadia zorgt ervoor dat een product met
een unieke smaak en aroma wordt verkregen. De unieke smaak en geur van “czwérniak staropolski tradycyjny” zijn
het resultaat van een passend suiker- en alcoholgehalte:

— reducerende suikers na inversie: 35-90 g/l;
— totaal suikergehalte (g) plus het werkelijke alcoholgehalte (in % vol), vermenigvuldigd met 18: ten minste 240 g;
— alcoholgehalte: 9-12 % vol.

Als gevolg van de strikt vastgestelde verhouding tussen de ingrediénten die bij de productie van “czwdrniak
staropolski tradycyjny” worden gebruikt, bezit dit product een enigszins stroperige en dikvloeibare consistentie die
typisch is en het van andere soorten mede onderscheidt.

Traditionele productiemethode:

Al meer dan duizend jaar worden in Polen allerlei soorten mede geproduceerd. Die verscheidenheid is ontstaan door
de ontwikkeling en de verbetering van de productiemethode in de loop der eeuwen. De geschiedenis van de productie
van mede gaat terug tot het begin van de staatsvorming in Polen. In 966 schreef de Spaanse diplomaat, handelaar en
reiziger Ibrahim ibn Yaqub het volgende: “In het land van Mieszko I is naast voedsel, vlees en akkerland ook mede in
overvloed te vinden, zo worden de Slavische wijnen en sterke dranken genoemd.” (Mieszko I was de eerste historische
heerser van Polen). De kronieken van Gallus Anonymus, die omstreeks de overgang van de 11e naar de 12e eeuw de
Poolse geschiedenis heeft opgetekend, bevatten eveneens talrijke verwijzingen naar de productie van mede.

Het Poolse nationale epos Pan Tadeusz van Adam Mickiewicz, dat het verhaal van de adel in 1811 en 1812 vertelt,
verschaft heel wat informatie over de productie en het verbruik van mede en over de verschillende soorten mede.
Vermeldingen van mede zijn ook te vinden in de gedichten van Tomasz Zan (1796-1855) en in de trilogie van
Henryk Sienkiewicz waarin de gebeurtenissen in Polen in de 17e eeuw worden beschreven (Ogniem i mieczem,
gepubliceerd in 1884, Potop, gepubliceerd in 1886, en Pan Wolodyjowski, gepubliceerd in 1887 en 1888).
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Bronnenmateriaal dat de Poolse culinaire tradities van de 17e en 18e eeuw beschrijft, bevat niet alleen algemene
verwijzingen naar mede, maar ook verwijzingen naar verschillende soorten mede. Afhankelijk van de
productiemethode werden deze respectievelijk “péltorak”, “dwojniak”, “tréjniak” en “czworniak” genoemd, waarbij de
verschillen betrekking hadden op de verhouding tussen honing en water of sap en de rijpingstijd. De productie-
techniek voor “czworniak” wordt, afgezien van geringe aanpassingen, al eeuwenlang gebruikt.

Traditionele samenstelling:

De traditionele indeling van de soorten mede in “péltorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” en “czwoérniak” bestaat in Polen dus
al eeuwenlang en is tot op de dag van vandaag bekend bij de consumenten. Na de Tweede Wereldoorlog zijn pogingen
ondernomen om die indeling in vier categorieén te reguleren. Uiteindelijk is een en ander in 1948 in het Poolse recht
vastgelegd door middel van de wet op de productie van wijn, wijnmost en mede en op de handel in dergelijke
producten (staatsblad van de Republiek Polen van 18 november 1948). Die wet bevat regels voor de productie van
mede, waarbij de verhouding tussen honing en water en de technologische eisen zijn gespecificeerd. De verhouding
tussen honing en water voor “czwérniak” is als volgt bepaald: “Alleen mede die is geproduceerd met behulp van één
deel natuurhoning op drie delen water, mag “czwoérniak” worden genoemd.”

Er bestaan twee methoden om de most te bereiden:

De most voor de productie van traditionele mede kan op twee manieren worden bereid: door te brouwen (koken) of
door die stap over te slaan. In talrijke geschreven bronnen wordt een onderscheid gemaakt tussen de twee productie-
methoden, bv.

— Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Fr. Jozef Ambrozewicz, Warschau, 1891. In dit werk
worden twee methoden voor de bereiding van most beschreven.

“Honingmost kan op twee manieren worden bereid:
1) met behulp van vuur, d.w.z. door te brouwen of te koken;
2) zonder vuur, d.w.z. zonder te koken..”

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, Lviv, 1892, waarin de mede
wordt ingedeeld op basis van de manier waarop de most wordt klaargemaakt voor gisting:

“Van honing kan op twee manieren drank worden gemaakt:
a) met behulp van vuur, d.w.z. door te brouwen of te koken;
b) door middel van de koude methode..”

— Mala encyklopedia rolnicza, gepubliceerd door Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne, Warschau 1964, waarin
op blz. 410 een aantal categorieén mede worden genoemd:

“Afhankelijk van de bereidingswijze van de honingmost, wordt een onderscheid gemaakt tussen mede op basis van
koude most, gemaakt op basis van most die niet gekookt is, en mede op basis van gekookte most (gebrouwen), op
basis van most die niet is verwarmd (gekookt of gebrouwen).”.
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Bekendmaking van een aanvraag tot goedkeuring van een niet-minimale wijziging van een
productdossier overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening (EU) nr. 1151/2012 van
het Europees Parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor landbouwproducten en
levensmiddelen

(2020/C 214/09)
Deze bekendmaking verleent het recht om binnen drie maanden na de datum van deze bekendmaking op grond van

artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 (') van het Europees Parlement en de Raad bezwaar aan te tekenen tegen
de wijzigingsaanvraag.

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN NIET-MINIMALE WIJZIGING VAN HET PRODUCTDOSSIER INZAKE GEGARANDEERDE
TRADITIONELE SPECIALITEITEN

Aanvraag tot goedkeuring van een wijziging overeenkomstig artikel 53, lid 2, eerste alinea, van Verordening (EU)
nr. 1151/2012

“POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr.: TSG-PL-0034-AM02 — 11.1.2019

1. Aanvragende groepering en rechtmatig belang

Naam van de groep: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adres: ul. Swietokrzyska 20
00-002 Warschau
POLEN

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa is de grootste organisatie die de wijnsector in Polen vertegenwoordigt.
Tot haar leden behoren producenten van gegiste producten, waaronder honingwijnen. Een door de leden van de
Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i Technikéw
Przemystu Spozywczego opgerichte onafhankelijke organisatie heeft de aanvraag voor de registratie van deze naam
als GTS ingediend.

2. Lidstaat of derde land

Polen

3. Rubriek van het productdossier waarop de wijzigingen betrekking heeft/hebben

O

Naam van het product

X

Beschrijving van het product

X

Werkwijze voor het verkrijgen van het product

X

Overige: Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen

4. Aard van de wijziging(en)

X Wijziging van een productdossier van een geregistreerde GTS die overeenkomstig artikel 53, lid 2, vierde alinea,
van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd.

5. Wijziging(en)
In punt 3.2 wordt de zin:

“De naam “poéltorak” is afgeleid van het getal “1,5” (PL: “p6itora”) en houdt rechtstreeks verband met de in het verleden
bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “péttorak” — de verhouding tussen honing en water in de most voor
de medebereiding is één deel honing op een half deel water.”

(") PBL 343 van 14.12.2012, blz. 1.
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vervangen door:

“Het woord “péltorak” is afgeleid van het getal “1,5” (PL: “p6ltora”) en houdt rechtstreeks verband met de in het
verleden bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “péttorak” — de verhouding tussen honing en water in de
mede is één deel honing op een half deel water.”.

De informatie dat het woord péttorak betrekking heeft op de verhouding tussen water en honing in de most wordt op
die manier gecorrigeerd. De formulering is gekozen om aan te geven dat de verhouding tussen het water en de honing
in de mede, d.w.z. het eindproduct, van belang is. Deze formele wijziging heeft geen invloed op de specifieke
kenmerken van het product. De wijziging is nodig omdat in de nationale regelgeving sinds 1948 is bepaald dat de
benaming pdtorak alleen mag worden gebruikt voor mede (honingwijn) die geproduceerd is op basis van één deel
natuurlijke honing en een half deel water. Tijdens het productieproces wordt niet alleen honing toegevoegd bij de
bereiding van de honingmost, waardoor rekening moet worden gehouden met de verhouding tussen honing en
water/sap in de uiteindelijke mede.

Beschrijving van het product

De zin:

“De smaak van “péltorak” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen.”
wordt vervangen door:

“De smaak van “péttorak staropolski tradycyjny” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen, hop
en vruchtensappen.”.

Dit is een formele wijziging In het originele productdossier is het toegestaan bij de productie van “pé6ttorak staropolski
tradycyjny” vruchtensappen toe te voegen. Derhalve moet rekening worden gehouden met het effect van die sappen
op de smaak van het product. Er wordt voorgesteld hop toe te voegen aan het punt over grondstoffen. Derhalve moet
ook rekening worden gehouden met het effect van hop op de smaak van “péltorak staropolski tradycyjny”.

De volgende zin wordt toegevoegd:

“Er zijn twee soorten “péltorak staropolski tradycyjny”: op basis van gekookte most en op basis van koude most,
afhankelijk van de methode die voor de bereiding van de most wordt gekozen.”.

Er bestaan twee variéteiten “péttorak staropolski tradycyjny”: op basis van gekookte en op basis van koude most. In
het oorspronkelijke productdossier wordt alleen de variéteit op basis van gekookte most vermeld. De voorgestelde
wijziging heeft tot doel de variéteit op basis van koude most toe te voegen aan het productdossier. Deze wijziging kan
worden gerechtvaardigd op basis van historische bronnen. In geschreven bronnen uit de 19e¢ eeuw (bv.
Najdoktadniejszy sposéb sycenia roznych gatunkéw miodow, Jozef Ambrozewicz, 1891; Miodosytnictwo — czyli nauka
przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) blijkt dat er twee methoden bestonden om dranken te
produceren op basis van honing: door te koken of zonder verhitting. Ook in de Mata encyklopedia rolnicza (1964),
wordt mede ingedeeld in mede op basis van gekookte of koude most.

De productie van mede op basis van koude most is een eeuwenoude traditie maar vanuit technologisch oogpunt een
ingewikkeld proces, aangezien de most zonder opwarming wordt bereid. Deze methode werd stopgezet vanwege het
hoge risico op besmetting van de gegiste most, met name tijdens de gisting en stabilisatie. De jongste jaren is er echter
sprake van een heropleving van deze methode, die derhalve in het productdossier als gelijkwaardig moet worden
aangemerkt met de productie van gekookte most.

Het verschil in de productiemethode voor de twee soorten — gekookte en koude — most vloeit uitsluitend voort uit
de verschillende methoden om de most te bereiden. Voor mede op basis van koude most zijn geen hoge

temperaturen vereist, terwijl de most in het andere geval wordt gekookt. De verschillende stadia van het
productieproces zijn voor beide soorten dezelfde:

Beschrijving van de methode waarmee het product wordt geproduceerd
Onder het kopje “grondstoffen” wordt het streepje

“Kruiden en specerijen: kruidnagel, kaneel, nootmuskaat of gember”
vervangen door:

“Kruiden en specerijen, of hop”.
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Deze wijziging heeft tot doel het aantal kruiden en specerijen uit te breiden (boven op de vier die in het oorspronkelijk
productdossier worden genoemd) en de toevoeging van hop toe te staan. Dit is historisch gerechtvaardigd aangezien
in sectorale publicaties vanaf de 19e eeuw melding wordt gemaakt van hop en talrijke kruiden en specerijen. Deze
wijziging spoort met de lijst van ingrediénten die op grond van de wet van 1948 mochten worden toegevoegd.

Het streepje:

“Ethylalcohol uit landbouwproducten (eventueel).”

wordt vervangen door:

“Ethylalcohol uit landbouwproducten of honingdestillaat (eventueel);”.

Naast ethylalcohol uit landbouwproducten mag ook gebruik worden gemaakt van honingdestillaat, een hoogwaardig
product dat de smaak van mede ten goede komt.

Het volgende streepje wordt toegevoegd: “wijnsteen- of citroenzuur.”.

Het gebruik van wijnsteen- of citroenzuur moet om technologische redenen eveneens worden vermeld. Het gebruik
daarvan is historisch verantwoord aangezien het reeds was toegestaan bij de wet van 1948.

In “stadium 1” van het deel over de productiemethode wordt de zin:

“De honingmost wordt gekookt bij een temperatuur van 95-105 °C.”

vervangen door:

“De honingmost wordt als volgt bereid:

voor mede op basis van gekookte most wordt de honing opgewarmd (gebrouwen) bij een temperatuur van 95-105 °C;
voor mede op basis van koude most wordt de honing opgelost in lauw water bij een temperatuur van 20-30 °C.”.

Deze wijziging heeft tot doel informatie te verstrekken over de twee manieren om de honingmost voor de productie
van mede te bereiden, voor hetzij mede op basis van gekookte most, hetzij mede op basis van koude most.

In “stadium 1” van het deel over de productiemethode wordt de zin:

“Omdat de gist bij die suikerconcentratie niet werkzaam is, wordt een most bereid die bestaat uit één deel honing op
twee delen water en waaraan kruiden of specerijen kunnen zijn toegevoegd.”

vervangen door:

“Omdat de gist bij die suikerconcentratie niet werkzaam is, wordt een most bereid die bestaat uit één deel honing op
twee delen water en waaraan kruiden en specerijen of hop kunnen zijn toegevoegd.”.

In dit deel is nu ook vermeld dat zowel kruiden en specerijen als hop mogen worden toegevoegd. Deze wijziging vloeit
voort uit de aanvulling van de lijst van toegestane grondstoffen.

De zin:

“Aan de verhouding tussen water en honing moet strikt de hand worden gehouden en om de benodigde
suikeroplossing te verkrijgen moet een ketel worden gebruikt die is voorzien van een stoommantel.”

wordt vervangen door:

“In het geval van mede op basis van gekookte most, moet strikt de hand worden gehouden aan de verhouding tussen
water en honing. Om de benodigde suikeroplossing te verkrijgen moet een ketel worden gebruikt die is voorzien van
een stoommantel.”.

Er is verduidelijkt dat het hier over mede op basis van gekookte most gaat. Om mede op basis van koude most te
brouwen is het niet nodig een ketel met een stoommantel te gebruiken aangezien de suikers niet karamelliseren
wanneer de most op lage temperaturen wordt bereid.

In “stadium 2” van het deel over de productiemethode wordt de zin:

“De most wordt gekoeld tot 20-22 °C, de optimale temperatuur voor de vermeerdering van de gist.”
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vervangen door:

“Voor mede op basis van gekookte most wordt de most gekoeld tot 20-22 °C, de optimale temperatuur voor de
vermeerdering van de gist.”.

Deze wijziging heeft tot doel te verduidelijken dat de most wordt afgekoeld bij de productie van mede op basis van
gekookte most. Gezien de lage temperatuur waarop de most wordt bereid, is dat niet nodig voor mede op basis van
koude most.

In “stadium 5” van het deel over de productiemethode wordt de zin:

“Odciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (De gegiste most moet worden geklaard.).

in de Poolse tekst als volgt gecorrigeerd:

“Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”.

De term odcigg is vervangen door de correcte term voor het betrokken proces: obcigg (klaren).

In “stadium 7” van het deel “productiemethode” wordt de formulering aangepast om hop, wijnsteen- of citroenzuur en
honingdestillaat toe te voegen overeenkomstig de aanvullingen van de lijst van toegestane grondstoffen.

Het streepje:

“kruiden en specerijen toe te voegen.”

wordt vervangen door:

“kruiden en specerijen, of hop, toe te voegen,”

het volgende streepje wordt toegevoegd:

“wijnsteen- of citroenzuur toe te voegen.”

Het streepje:

“ethylalcohol uit landbouwproducten toe te voegen.”
wordt vervangen door:

“ethylalcohol uit landbouwproducten en/of honingdestillaat toe te voegen. De hoeveelheid toegevoegde alcohol wordt
berekend op basis van de omzetting in honingequivalent.”.

De informatie betreffende de omzetting in honingequivalenten komt uit de geldende nationale regelgeving. Het is
zinvol deze formulering toe te voegen aangezien die omzetting is opgenomen in de Poolse sectorale voorschriften en
GTS-producten ook buiten het land van de aanvrager mogen worden geproduceerd.

Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen
In het deel “Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel”, wordt de zin:

“De specificiteit van “péltorak” is vooral te danken aan het feit dat strikt de hand wordt gehouden aan de vastgestelde
verhouding tussen honing en water: één deel honing op een half deel water.”

vervangen door:

“De specificiteit van “péltorak staropolski tradycyjny” is vooral te danken aan het feit dat voor de bereiding van de
honingmost strikt de hand wordt gehouden aan de vastgestelde verhouding tussen honing en water: één deel honing
op een half deel water”.

De formulering is verduidelijkt om aan te geven dat de verhouding tussen het water en de honing in de mede, en niet
zozeer in de honingmost, van belang is. Dit stemt overeen met de aanvulling onder 3.2.

De beschrijving van het traditionele karakter van het landbouwproduct of het levensmiddel is aangevuld met citaten
die bevestigen dat de twee manieren voor de bereiding van de most, die de basis vormen voor mede op basis van
gekookte of koude most, een lange traditie kennen.

Er werden ook correcties aangebracht in verband met de benaming: waar passend is péltorak vervangen door de
productnaam “péltorak staropolski tradycyjny”.



C 214/20 Publicatieblad van de Europese Unie 29.6.2020

PRODUCTDOSSIER VAN EEN GEGARANDEERDE TRADITIONELE SPECIALITEIT
“POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY*
EU-nr.: TSG-PL-0034-AM02 — 11.1.2019
Polen

1. Naam

“Péttorak staropolski tradycyjny”

2. Productcategorie

Categorie 1.8. Andere in bijlage I bij het Verdrag genoemde producten (specerijen enz.)

3. Gronden voor registratie

3.1. Het product is:

het resultaat van een productiewijze, verwerkingswijze of samenstelling die in overeenstemming is met de
traditionele gebruiken voor dat product of dat levensmiddel;

O vervaardigd uit de traditioneel gebruikte grondstoffen of ingrediénten.

Uit talrijke historische bronnen blijkt dat in Polen al meer dan duizend jaar allerlei soorten mede worden
geproduceerd. De oudste geschreven bronnen dateren van de 10e eeuw en in bronnen uit de 17¢ en 18e eeuw is
sprake van verschillende soorten mede. De eeuwenoude productietechniek heeft slechts minimale wijzigingen
ondergaan. “Péltorak staropolski tradycyjny” is één van de vier soorten mede. Mede wordt gemaakt volgens
traditionele recepten, waarbij de verhouding tussen de gespecificeerde hoeveelheden honing en water strikt wordt
nageleefd.

3.2. De naam:
wordt van oudsher gebruikt om het specifieke product aan te duiden;
is een verwijzing naar het traditionele karakter of de specificiteit van het product.

Het woord “péltorak” is afgeleid van het getal “1,5” (PL: “péitora”) en houdt rechtstreeks verband met de in het
verleden bepaalde samenstelling en bereidingswijze van “péttorak” — de verhouding tussen honing en water in de
mede is één deel honing op een half deel water. De naam brengt daarom de specificiteit van het product tot
uitdrukking. Omdat de term pdttorak uitsluitend wordt gebruikt om een specifieke soort van mede aan te duiden,
moet die naam ook zelf als specifiek worden beschouwd.

4.  Beschrijving

4.1. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is, met inbegrip van de belangrijkste fysieke,
chemische, microbiologische of organoleptische kenmerken die het specifieke karakter van het product aantonen (artikel 7, lid 2,
van deze verordening)

“Poltorak staropolski tradycyjny” is een mede (of honingwijn), een heldere drank die is bereid door vergisting van
honingmost en wordt gekenmerkt door een karakteristieck honingaroma en de smaak van de gebruikte grondstof.

De smaak van “p6ltorak staropolski tradycyjny” kan worden verrijkt door de smaak van de gebruikte specerijen, hop
en vruchtensappen. De kleur van “péltorak staropolski tradycyjny” varieert van goudkleurig tot donker amberkleurig,
athankelijk van de soort honing die voor de productie ervan is gebruikt.

Er zijn twee soorten “péltorak staropolski tradycyjny”: op basis van gekookte most en op basis van koude most,
athankelijk van de methode die voor de bereiding van de most wordt gekozen.

De voor “péltorak staropolski tradycyjny” typische fysisch-chemische indicatoren zijn:
— alcoholgehalte: 15-18 % vol;

— reducerende suikers na inversie: > 300 g/l;

— totaal zuurgehalte, uitgedrukt in appelzuur: 3,5-8 gfl;

— gehalte aan vluchtige zuren, uitgedrukt in azijnzuur: ten hoogste 1,4 g/l;
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— totaal suikergehalte (g) plus het werkelijke alcoholgehalte (in % vol), vermenigvuldigd met 18: ten minste 600 g;
— suikervrij extract: niet minder dan

— 30g¢/l,

— 35 gflin het geval van vruchtenmede (melomel),
— asgehalte: ten minste 1,3 g/l — in het geval van vruchtenmede.

Bij de productie van “péttorak staropolski tradycyjny” mogen geen bewaarmiddelen, stabilisatoren en kunstmatige
kleur- en smaakstoffen worden gebruikt.

4.2. Beschrijving van de productiemethode van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is, die door de
producenten moet worden gevolgd, met inbegrip van, in voorkomend geval, de aard en de kenmerken van de gebruikte
grondstoffen of ingrediénten, en de manier waarop het product wordt bereid (artikel 7, lid 2, van deze verordening)

Grondstoffen:
— natuurhoning met de volgende parameters:
— watergehalte: ten hoogste 20 massaprocenten,
— gehalte aan reducerende suikers: ten minste 70 massaprocenten,
— gecombineerd sucrose- en melezitosegehalte: ten hoogste 5 massaprocenten,
— totaal zuurgehalte — 1 mol/l NaOH-oplossing per 100 g honing: binnen de bandbreedte 1-5 ml,
— gehalte aan 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): ten hoogste 4,0 mg per 100 g honing;

— gist voor medebereiding tot een hoge vergistingsgraad — m.a.w. gist die geschikt is om in de most waaraan deze is
toegevoegd, een hoog percentage van de aanwezige suikers in alcohol om te zetten;

— kruiden en specerijen, of hop;

— natuurlijke vruchtensappen of verse vruchten;

— ethylalcohol uit landbouwproducten of honingdestillaat (eventueel);

— wijnsteen- of citroenzuur.

Productiemethode

Stadium 1

De honingmost wordt als volgt bereid:

voor mede op basis van gekookte most wordt de honing opgewarmd (gebrouwen) bij een temperatuur van 95-105 °C.
voor mede op basis van koude most, wordt de honing opgelost in lauw water bij een temperatuur van 20-30 °C.

De voor “péltorak staropolski tradycyjny” vereiste verhouding tussen honing en water is één deel honing op een half
deel water (of met vruchtensap vermengd water) in het eindproduct. Omdat de gist bij die suikerconcentratie niet
werkzaam is, wordt een most bereid die bestaat uit één deel honing op twee delen water en waaraan kruiden en
specerijen of hop kunnen zijn toegevoegd. In het geval van vruchtenmede moet ten minste 30 % van het water zijn
vervangen door vruchtensap. Om te komen tot de verhouding tussen honing en water die kenmerkend is voor
“pottorak staropolski tradycyjny”, wordt de rest van de honing toegevoegd in het eindstadium van de gisting of
tijdens de rijping.

In het geval van mede op basis van gekookte most, moet strikt de hand worden gehouden aan de verhouding tussen
water en honing. Om de benodigde suikeroplossing te verkrijgen moet een ketel worden gebruikt die is voorzien van
een stoommantel. Bij deze wijze van koken wordt karamellisering van de suikers voorkomen.

Stadium 2

De most wordt gekoeld tot 20-22 °C, de optimale temperatuur voor de vermeerdering van de gist. De most moet
worden gekoeld op de dag zelf waarop deze is geproduceerd, en de koeltijd is athankelijk van de efficiéntie van de
koelinrichting. Door de koeling wordt de microbiologische veiligheid van de most gegarandeerd.
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Stadium 3
In een gistingstank wordt aan de most een gistoplossing toegevoegd.
Stadium 4

A. Hoofdgisting — 6-10 dagen. Door de temperatuur op maximaal 28 °C te houden wordt ervoor gezorgd dat het
gistingsproces naar behoren verloopt.

B. Nagisting — 3-6 weken. Door de nagisting worden de vereiste fysisch-chemische parameters bereikt.

In dit stadium kan de resterende hoeveelheid honing worden toegevoegd om de voor péttorak vereiste verhouding te
realiseren

Stadium 5
De gegiste most moet worden geklaard.

Nadat een alcoholgehalte van ten minste 12 % vol is bereikt, moet het verkregen product voor de rijping worden
geklaard. Dit garandeert dat de mede de juiste fysisch-chemische en organoleptische eigenschappen zal hebben. Als
de most na de nagisting op de gistdrab zou worden gelaten, zou de autolyse van de gist een nadelig effect hebben op
de organoleptische eigenschappen van de mede.

Stadium 6

Het product moet tijdens de rijping zo vaak als nodig is worden overgeheveld om te voorkomen dat zich in de gistdrab
ongewenste processen voordoen (autolyse van de gist). Ook mogen tijdens de rijping behandelingen worden
uitgevoerd zoals pasteurisatie en filtrering. In dit stadium kan, als dat niet in het eindstadium van de gisting is gedaan,
de resterende hoeveelheid honing worden toegevoegd om de voor péltorak vereiste verhouding te realiseren. Dit
stadium is van essentieel belang om ervoor te zorgen dat het product de juiste organoleptische eigenschappen krijgt.

Voor “péttorak staropolski tradycyjny” bedraagt de rijpingstijd ten minste drie jaar.
Stadium 7

In het stadium van het op smaak brengen (aanpassing van de samenstelling) gaat het erom een eindproduct te bereiden
dat de voor “péltorak staropolski tradycyjny” passende organoleptische en fysisch-chemische eigenschappen bezit.
Om ervoor te zorgen dat de vereiste waarden worden bereikt, kunnen de organoleptische en fysisch-chemische
eigenschappen worden gecorrigeerd door:

— honing toe te voegen om de mede zoeter te maken;
— kruiden en specerijen, of hop toe te voegen;

— ethylalcohol uit landbouwproducten en/of honingdestillaat toe te voegen. De hoeveelheid toegevoegde alcohol
wordt berekend op basis van de omzetting in honingequivalent;

— wijnsteen- of citroenzuur toe te voegen.

Doel van dit stadium is een product te verkrijgen met de voor “péltorak staropolski tradycyjny” karakteristieke geur en
smaak.

Stadium 8

Bij een temperatuur van 18 tot 25 °C wordt het product in de individuele recipiénten gedaan. Aanbevolen wordt om
voor “péltorak staropolski tradycyjny” traditionele verpakkingen te gebruiken zoals mandflessen, keramische
recipiénten of eikenhouten vaten.

4.3. Beschrijving van de belangrijkste elementen die het traditionele karakter van het product bepalen (artikel 7, lid 2, van deze
verordening)

Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel

De specificiteit van “péltorak staropolski tradycyjny” is te danken aan:

— de bereiding van de most (samenstelling en verhouding tussen de grondstoffen),
— de rijping,

— de fysisch-chemische en organoleptische eigenschappen.
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Bereiding van de most (samenstelling):

De specificiteit van “péltorak staropolski tradycyjny” is vooral te danken aan het feit dat voor de bereiding van de
mede strikt de hand wordt gehouden aan de vastgestelde verhouding tussen honing en water: één deel honing op een
half deel water. Deze verhouding is in alle verdere stadia van de productie van “péltorak staropolski tradycyjny” de
bepalende factor die dit product zijn unieke eigenschappen verleent.

Rijping:

Zoals uit de oude, traditionele Poolse receptuur blijkt, is het karakter van dergelijke producten athankelijk van de tijd
dat zij hebben gerijpt. Voor “péltorak staropolski tradycyjny” bedraagt de rijpingstijd ten minste drie jaar.

Fysisch-chemische en organoleptische kenmerken:

Een correcte uitvoering van alle in het productdossier beschreven productiestadia zorgt ervoor dat een product met
een unieke smaak en aroma wordt verkregen. De unieke smaak en geur van “péttorak staropolski tradycyjny” zijn het
resultaat van een passend suiker- en alcoholgehalte:

— reducerende suikers na inversie: > 300 g/l;
— totaal suikergehalte (@) plus het werkelijke alcoholgehalte (in % vol), vermenigvuldigd met 18: ten minste 600 g;
— alcoholgehalte: 15-18 % vol.

Als gevolg van de strikt vastgestelde verhouding tussen de ingrediénten die bij de productie van “péltorak staropolski
tradycyjny” worden gebruikt, bezit dit product een enigszins stroperige en dikvloeibare consistentie die typisch is en
het van andere soorten mede onderscheidt.

Traditionele productiemethode:

Al meer dan duizend jaar worden in Polen allerlei soorten mede geproduceerd. Die verscheidenheid is ontstaan door
de ontwikkeling en de verbetering van de productiemethode in de loop der eeuwen. De geschiedenis van de productie
van mede gaat terug tot het begin van de staatsvorming in Polen. In 966 schreef de Spaanse diplomaat, handelaar en
reiziger Ibrahim ibn Yaqub het volgende: “In het land van Mieszko I is naast voedsel, vlees en akkerland ook mede in
overvloed te vinden, zo worden de Slavische wijnen en sterke dranken genoemd.” (Mieszko I was de eerste historische
heerser van Polen). De kronieken van Gallus Anonymus, die omstreeks de overgang van de 11e naar de 12e eeuw de
Poolse geschiedenis heeft opgetekend, bevatten eveneens talrijke verwijzingen naar de productie van mede.

Het Poolse nationale epos “Pan Tadeusz” van Adam Mickiewicz, dat het verhaal van de adel in 1811 en 1812 vertelt,
verschaft heel wat informatie over de productie en het verbruik van mede en over de verschillende soorten mede.
Vermeldingen van mede zijn ook te vinden in de gedichten van Tomasz Zan (1796-1855) en in de trilogie van
Henryk Sienkiewicz waarin de gebeurtenissen in Polen in de 17e eeuw worden beschreven (“Ogniem i mieczem”,
gepubliceerd in 1884, “Potop”, gepubliceerd in 1886, en “Pan Wolodyjowski”, gepubliceerd in 1887 en 1888).

Bronnenmateriaal dat de Poolse culinaire tradities van de 17e en 18e eeuw beschrijft, bevat niet alleen algemene
verwijzingen naar mede, maar ook verwijzingen naar verschillende soorten mede. Afhankelik van de
productiemethode werden deze respectievelijk “péttorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” en “czwérniak” genoemd, waarbij de
verschillen betrekking hadden op de verhouding tussen honing en water of sap en de rijpingstijd. De productie-

techniek voor péttorak wordt, afgezien van geringe aanpassingen, al eeuwenlang gebruikt.

Traditionele samenstelling

” o« ” o«

De traditionele indeling van de soorten mede in “péltorak”, “dwdjniak”, “tréjniak” en “czwoérniak” bestaat in Polen dus
al eeuwenlang en is tot op de dag van vandaag bekend bij de consumenten. Na de tweede wereldoorlog zijn pogingen
ondernomen om die indeling in vier categorieén te reguleren. Uiteindelijk is een en ander in 1948 in het Poolse recht
vastgelegd door middel van de wet op de productie van wijn, wijnmost en mede en op de handel in dergelijke
producten (staatsblad van de Republiek Polen van 18 november 1948). Die wet bevat regels voor de productie van
mede, waarbij de verhouding tussen honing en water en de technologische eisen zijn gespecificeerd. De verhouding
tussen honing en water voor “péltorak” is als volgt bepaald: “Alleen mede die is geproduceerd met behulp van één
deel natuurhoning op een half deel water, mag “péitorak” worden genoemd.”.
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Er bestaan twee methoden om de most te bereiden:

De most voor de productie van traditionele mede kan op twee manieren worden bereid: door te brouwen (koken) of
door die stap over te slaan. In talrijke geschreven bronnen wordt een onderscheid gemaakt tussen de twee productie-
methoden, bv.

— Najdoktadniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Fr. Jézef Ambrozewicz, Warschau 1891. In dit werk
worden twee methoden voor de bereiding van most beschreven.

“Honingmost kan op twee manieren worden bereid:
1) met behulp van vuur, d.w.z. door te brouwen of te koken;
2) zonder yuur, d.w.z. zonder te koken.”.

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje Teofil Ciesielski, Lviv 1892, waarin
de mede wordt ingedeeld op basis van de manier waarop de most wordt klaargemaakt voor gisting:

“Van honing kan op twee manieren worden drank worden gemaakt:
(@) met behulp van vuur, d.w.z. door te brouwen of te koken;
(b) door middel van de koude methode.”.

— Mala encyklopedia rolnicza, verschenen bij Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i LeSne, Warschau 1964,
waarin op blz. 410 een aantal categorieén mede worden genoemd:

“Afhankelijk van de bereidingswijze van de honingmost, wordt een onderscheid gemaakt tussen mede op basis van koude most
die niet gekookt is, en mede op basis van gekookte most (gebrouwen), op basis van most die is verwarmd (gekookt of
gebrouwen).”.
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