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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 8 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006 al Consiliului privind specialititile traditionale garantate din produse agricole si
alimentare

(2007/C 267/15)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 9 din Regula-
mentul (CE) nr. 509/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publiciri.
CERERE DE INREGISTRARE A UNEI STG
REGULAMENTUL (CE) NR. 509/2006 AL CONSILIULUI
~POLTORAK”
Nr. CE: PL[TSG/007/0034/06.09.2005

1. Denumirea si adresa grupului solicitant

Denumire: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Tech-
nicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

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

Telefon (48-22) 828 27 21
E-mail: krwim@sitspoz.pl
2. Statul membru sau tara tertd

Polonia

3. Caietul de sarcini al produsului
3.1. Denumirea care trebuie inregistratd
,Poltorak”
In procesul de comercializare, eticheta produsului poate contine urmitoarea mentiune ,miéd pitny

wytworzony zgodnie ze staropolsky tradycj” (mied produs dupd o veche traditie polond). Aceastd
mentiune trebuie tradusa in celelalte limbi oficiale.

3.2. Denumirea

este specificd in sine

exprima specificitatea produsului agricol sau alimentar

(') JOL93,31.3.2006,p. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Denumirea ,péltorak” derivd de la cifra ,1,5” (PL: ,pdttora”) si se referd in mod direct la compozitia si
metoda de obtinere cu traditie istoric folosite la prepararea ,péttorak” — si anume la proportiile deter-
minate de apd si miere in mustul de mied, care sunt de o parte miere la o jumdtate de parte apd. Prin
urmare, aceastd denumire exprimd specificitatea produsului. Dat fiind cd termenul de ,péltorak” este un
cuvant utilizat exclusiv pentru a desemna un tip specific de mied, si denumirea ar trebui consideratd
specificd in sine.

Rezervarea denumirii solicitate in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006

O Inregistrare insotitd de rezervarea denumirii

Inregistrare fard rezervarea denumirii

Tipul produsului

Clasa 1.8 — Alte produse mentionate in anexa I

Descrierea produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1

,Poltorak” este un tip de mied, o bauturd limpede obtinutd prin fermentatia mustului, caracterizatd prin
aroma si gustul de miere ale materiei prime utilizate.

Aroma ,poltorak” poate fi amplificatd de gustul mirodeniilor utilizate. Culoarea ,péltorak” poate varia
de la auriu la chihlimbariu inchis, in functie de tipul de miere utilizatd la productia acestuia.

Caracteristicile fizico-chimice ale miedului ,péltorak” sunt:

— continut de alcool: 15-18 % vol.,

— zaharuri reducitoare dupi inversiune: mai mult de 300 g/],

— aciditate totald exprimatd in concentratie de acid malic: 3,5-8 g/,

— aciditate volatild exprimatd in concentratie de acid acetic: max. 1,4 g/l,

— continut total de zahdr, calculat pe baza concentratiei reale de alcool (in % vol.) inmultita cu 18:
min. 600 g,

— extract nereducitor: nu mai putin de:
— 30 ¢/l,
— 35 gfl, in cazul miedului cu fructe,
— cantitate de sedimente: min. 1,3 gfl, in cazul miedului cu fructe.

Se interzice utilizarea conservantilor, a stabilizatorilor si a colorantilor si aromelor artificiale la
productia de ,péltorak”.

Descrierea metodei de obginere a produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1
Materii prime

— Miere naturald de albine, avind urmdtorii parametri:
— continut de apa: max. 20 % (m/m),
— continut de zaharuri reducitoare: min. 70 % (m/m),
— continut de zaharozi, inclusiv melezitozd: max. 5 % (m/m),
— aciditate totald: 1-5 ml de solutie de 1 mol/l NaOH pentru 100 g de miere,
— continut de 5-hidroximetilfurfurol (HMF): max. 4,0 mg/100 g de miere.

— Levurd pentru mied de fermentatie superioard — se utilizeazd pentru prepararea de mied cu
continut ridicat de alcool.

— lerburi aromatice §i mirodenii: cuigoare, scortisoard, nucsoard sau ghimbir.
— Sucuri naturale de fructe sau fructe proaspete.

— Alcool etilic de origine agricold (eventual).
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Metoda de obtinere
Etapa 1

Brasajul (fierberea) mustului de mied la o temperaturd cuprinsi intre 95-105 °C. Proportiile necesare de
miere si apd pentru productia de ,péttorak” sunt: o parte miere si o jumdtate de parte apd (eventual apd
si suc de fructe) pentru produsul finit. Deoarece concentratia de zahdr este prea ridicatd pentru ca
levura sd isi facd efectul in procesul de fermentatie, se prepard un must cu urmdtoarele proportii: o
parte miere si doud pdrti apd, la care se pot adduga ierburi aromatice sau mirodenii. Pentru a produce
mied cu fructe, cel putin 30 % din volumul de api trebuie inlocuit cu suc de fructe. Pentru a mentine
proportiile corespunzitoare de miere si apd caracteristice ,p6ltorak”, restul mierii se adaugd in etapa
finald a procesului de fermentatie sau in timpul procesului de invechire.

Respectarea strictd a proportiilor de apd si miere si obtinerea extractului necesar intr-un cazan pentru
brasaj dotat cu 0 manta de abur. Aceastd metodd de brasaj impiedica caramelizarea zaharurilor.
Etapa 2

Ricirea mustului pand la 20-22 °C, temperatura ideald pentru multiplicarea levurii. Mustul trebuie ricit
in aceeasi zi in care a fost produs, iar timpul de ricire depinde de eficacitatea instalatiei de ricire.
Ricirea garanteazd siguranta microbiologicd a mustului.

Etapa 3

Adaugarea levurii — addugarea unei solutii de levurd peste must intr-un bazin de fermentare.

Etapa 4

A. Fermentatie puternicd: 6-10 zile. Mentinerea temperaturii la max. 28 °C garanteazd derularea
corectd a procesului de fermentatie.

B. Fermentatie usoard: 3-6 siptimani. Perioada de fermentatie usoard permite obtinerea parametrilor
fizico-chimici corespunzitori.

La aceastd etapd, este posibil sd se adauge cantitatea rimasd de miere pentru a obtine proportia necesard
pentru ,péttorak”.

Etapa 5
Tragerea mustului fermentat, separat de drojdii.

Dupi obtinerea unui continut de alcool de cel putin 12 % vol.,, ar trebui efectuatd o tragere inainte de
invechire. Aceasta garanteazd obtinerea caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice corespunzitoare
ale miedului. Faptul de a ldsa mustul fermentat deasupra drojdiilor dupa expirarea perioadei de fermen-
tatie usoard are efecte negative asupra caracteristicilor organoleptice, din cauza autolizei drojdiei.

Etapa 6

fnvechire (maturare) si transvazare (decantare) — repetarea operatiunii in functie de necesitati pentru a
impiedica aparitia unor procese nedorite in drojdii (autoliza drojdiei). in timpul procesului de invechire,
este posibil sd se efectueze anumite operatiuni, cum ar fi pasteurizarea si filtrarea. La aceastd etapd, este
posibil sd se adauge cantitatea rimasd de miere pentru a obtine proportia necesard pentru ,péitorak”, in
cazul in care acest lucru nu a fost ficut in faza finald a procesului de fermentatie. Aceastd etapi este
esentiald in vederea obtinerii caracteristicilor organoleptice specifice ale produsului.

Perioada de invechire a ,péltorak” este de cel putin trei ani.



9.11.2007

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C 267/43

3.7.

Etapa 7

Condimentare (compozitie) — aceastd etapd se referd la prepararea unui produs final avand caracteristi-
cile organoleptice i fizico-chimice specifice ale ,péltorak”, definite la punctul 3.5 — Descrierea produ-
sului agricol sau alimentar. Pentru a garanta respectarea parametrilor necesari, este posibil si se corec-
teze caracteristicile organoleptice si fizico-chimice prin addugarea de:

— miere, pentru a indulci miedul,

— ierburi aromatice si mirodenii,

— alcool etilic de origine agricola.

Aceastd etapd vizeazd obtinerea unui produs cu aroma specificd a ,pottorak”.

Etapa 8

Turnarea in recipiente unitare la o temperaturd cuprinsi intre 18 si 25 °C. Se recomandd ca ,péltorak”
sd fie prezentat in ambalaje traditionale, cum ar fi: damigene, recipiente din ceramicd sau butoaie de
stejar.

Specificitatea produsului agricol sau alimentar

Specificitatea ,péltorak” se datoreazi:
— modului de preparare a mustului (compozitia si proportia materiilor prime),
— modului de invechire si maturare,

— caracteristicilor sale fizico-chimice §i organoleptice.

Prepararea mustului (compozitia)

Specificitatea ,poltorak” se datoreazd, in special, utilizarii §i respectdrii stricte a proportiilor stabilite de
miere §i apd — o parte miere la o jumdtate de parte apd — pentru mustul de mied. Pastrarea acestor
proportii este fundamentald in toate etapele viitoare ale productiei de ,péltorak”, care ii conferd caracte-
risticile unice.

Invechirea si maturarea

Conform vechii retete traditionale polone, specificitatea produsului depinde de invechirea si maturarea
acestuia pe o perioadd determinatd. In cazul ,péltorak”, aceastd perioadd este de cel putin trei ani.

Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice

Respectarea tuturor etapelor de productie cuprinse in caietul de sarcini garanteazd obtinerea unui
produs cu gust si aromd unice. Unicitatea gustului si mirosului miedului ,péttorak” se datoreazd conti-
nutului adecvat de zahir si alcool:

— zaharuri reducitoare dupd inversiune: mai mult de 300 g/l

— continut total de zahdr, calculat pe baza concentratiei reale de alcool (in % vol) inmultitd cu 18:
min. 600 g,

— continut de alcool: 15-18 % vol.

Datoritd proportiilor stricte ale ingredientelor utilizate la producerea sa, ,péltorak” are o consistentd
tipic vascoasd si fluidd, care 1l diferentiazd de alte tipuri de mied.



C 267/44 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 9.11.2007

3.8. Caracterul traditional al produsului agricol sau alimentar
Metoda traditionald de obtinere

In Polonia, productia de mied reprezintd o traditie veche de peste o mie de ani, caracterizatd printr-o
mare diversitate. Ca urmare a dezvoltdrii si imbunatatirii de-a lungul secolelor a metodei de obtinere au
aparut multe tipuri de mied. Traditia producerii de mied dateaza de la inceputul suveranitdtii statale a
Poloniei. In anul 966, diplomatul, comerciantul si cldtorul Ibrahim ibn Yaqub a scris: ,pe lingd mdncare,
carne §i pdmdnt de arat, tara lui Mieszko I are din belsug mied, astfel fiind numite bauturile alcoolice si vinurile
slave”. (Mieszko I a fost primul domnitor istoric al Poloniei). Cronicile lui Gallus Anonymus, care a
consemnat istoria polond la cumpana dintre secolele XI si XII, contin, de asemenea, numeroase trimiteri
la productia de mied.

Eposul national polon ,Pan Tadeusz” de Adam Mickiewicz, care relateazd povestea nobilimii intre 1811
si 1812, contine numeroase informatii privind productia, consumul si diferitele tipuri de mied. De
asemenea, miedul este mentionat in poemele scriitorului Tomasz Zan (1796-1855), precum si in
trilogia lui Henryk Sienkiewicz in care sunt descrise evenimentele istorice din Polonia secolului XVII
(,Ogniem i mieczem”, publicatd in 1884, ,Potop”, publicatd in 1886 si ,Pan Wolodyjowski”, publicatd in
1887 si 1888).

Materialele care descriu arta culinard din Polonia secolelor XVII si XVIII contin nu numai trimiteri gene-
rale la mied, ci si la diferitele tipuri de mied. In functie de metoda de obtinere, acestea se numesc:
L,pottorak”, ,dwojniak”, ,trojniak” si ,czworniak”. Fiecare dintre acestea se referd la un tip diferit de mied,
produs pe baza diferitelor proportii de miere si apd sau suc, avind perioade de invechire diferite.
Tehnica de productie a ,péltorak” a fost utilizatd, cu mici modificri, timp de secole.

Compozitia traditionald

Impirtirea traditionald a miedului in patru categorii, si anume ,péttorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” si
,czworniak” a existat in Polonia de secole si se pdstreazd chiar si in zilele noastre in constiinta consu-
matorilor. Dupd cel de-al Doilea Rizboi Mondial, s-a incercat regularizarea impartirii traditionale a
miedului in patru categorii. in cele din urmi, aceastd impartire a fost consacratd in legislatia polona in
anul 1948 prin Legea privind productia vinurilor, a musturilor, a miedurilor, precum si comertul cu
aceste produse (Jurnalul national al Republicii Polonia din 18 noiembrie 1948). Acest act contine
normele privind productia miedurilor, specificand proportiile de miere si apd, precum si cerintele
tehnologice. Proportiile de apd si miere pentru ,péltorak” sunt precizate astfel: ,Numai miedul produs
dintr-o parte miere naturald si o jumdtate de parte apd se poate numi «p6ttorak»”.

3.9. Cerinte minime si proceduri de control al specificitatii

Controalele obligatorii cuprind:

— respectarea proportiilor determinate ale ingredientelor din mustul de mied,

— respectarea perioadei de invechire,

— caracteristicile organoleptice ale produsului finit (gust, miros, culoare, limpezime),

— indicatorii fizico-chimici ai produsului finit: continut de alcool, continut total de zahir, zaharuri
reducdtoare dupd inversiune, aciditate totald, aciditate volatild, extract nereducitor, cantitate de sedi-
mente in cazul miedului cu fructe — valorile ar trebui si corespundi valorilor mentionate la
punctul 3.5 din caietul de sarcini.

Controalele obligatorii se efectueazd cel putin o dati pe an.

Se recomandi efectuarea unor controale si in timpul etapelor de productie enumerate mai jos. Desi
controalele in timpul etapelor enumerate mai jos nu sunt obligatorii, se recomanda totusi efectuarea
acestora, deoarece astfel se poate evita aparitia unor erori la diferitele etape de productie:
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4.2

Etapa 4

In timpul procesului de fermentatie, ar trebui efectuate teste de laborator regulate privind caracteristicile
organoleptice (gust si miros) si parametrii fizico-chimici, cum ar fi: continutul de alcool si cel de zaha-
ruri, care pot prezenta variatii in timpul procesului de fermentatie alcoolica.

Etapa 6

In timpul procesului de invechire, ar trebui efectuate controale regulate privind caracteristicile organo-
leptice ale produsului, precum si indicatorii fizico-chimici, cum ar fi: continutul de alcool, continutul
total de zahdr, aciditatea totald si aciditatea volatila.

Etapa 8

Inainte de imbuteliere, se efectueazi controale privind diferitii parametri fizico-chimici si organoleptici

specificati la punctul 3.5 — Descrierea produsului agricol sau alimentar.

Autoritdti sau organisme insdrcinate cu verificarea respectirii caietului de sarcini

. Denumirea i adresa

Denumire: Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresi: ul. Wspélna 30, PL-00-930 Warszawa
Telefon ~ (48-22) 623 29 00

Fax (48-22) 623 29 98
E-mail: —
Public O Privat

Responsabilitdti specifice ale autoritdtii sau organismului

Autoritatea de control mentionati anterior este responsabild de verificarea intregului caiet de sarcini.



