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V  Anunturi

ALTE ACTE

Comisia Europeana

Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
AlIMENTATE ...

Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
ALIMEIIEATE ...
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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE §I
ORGANISMELE UNIUNIT EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificatd

(Cazul M.9700 - Dnata/Alpha LSG)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2020/C 214/01)

La 6 martie 2020, Comisia a decis sd nu se opund concentrarii notificate mentionate mai sus si si o declare compatibild cu
piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezd si va fi ficut public dupa ce vor fi eliminate
orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacrati concentririlor
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea
deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32020M9700. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeana.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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Nonopozitie la o concentrare notificatd

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

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2020/C 214/02)

La 23 ianuarie 2020, Comisia a decis sd nu se opund concentrarii notificate mentionate mai sus si si o declare compatibild
cu piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezi si va fi ficut public dupa ce vor fi eliminate
orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentrarilor (http:/|
ec.europa.eu/competition/mergers/cases). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea deciziilor
de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdrul cazului, data i indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32020M9633. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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Nonopozitie la o concentrare notificatd

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

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2020/C 214/03)

La 16 iunie 2020, Comisia a decis sd nu se opund concentrarii notificate mentionate mai sus si sd o declare compatibili cu
piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezi si va fi ficut public dupa ce vor fi eliminate
orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentrarilor (http:/|
ec.europa.eu/competition/mergers/cases). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea deciziilor
de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32020M9782. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


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

(Cazul M.9564 — LSEG/Refinitiv Business)

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2020/C 214/04)

La 22 iunie 2020, Comisia a decis sd initieze procedura in cazul mentionat anterior dupi ce a constatat cd existd mari
indoieli cu privire la compatibilitatea cu piata comund a concentrarii notificate in cauzd. Initierea procedurii marcheaza
deschiderea celei de-a doua etape a investigatiei referitoare la concentrarea notificatd si nu aduce atingere deciziei finale
privind cazul. Decizia este luatd in temeiul articolului 6 alineatul (1) litera (c) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului ().

Comisia invitd partile tere interesate sa ii prezinte observatiile cu privire la concentrarea propusa.

Pentru a se putea lua in considerare in totalitate in cadrul procedurii, observatiile trebuie si fie primite de citre Comisie cel
tarziu in termen de 15 zile de la data publicdrii prezentei. Observatiile pot fi trimise Comisiei prin fax (+ 32 22964301),
prin e-mail la adresa COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu sau prin postd, cu numdrul de referintd M.9564 —
LSEG/Refinitiv Business, la urmdtoarea adres:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (Regulamentul privind concentririle economice).
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Nonopozitie la o concentrare notificatd

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

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2020/C 214/05)

La 22 junie 2020, Comisia a decis sd nu se opund concentrarii notificate mentionate mai sus si sd o declare compatibili cu
piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezi si va fi ficut public dupa ce vor fi eliminate
orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentrarilor
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea
deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32020M9849. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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Retragerea notificirii unei concentriri
(Cazul M.9677 — DIC/BASF Colors & Effects)
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2020/C 214/06)

Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului

La data de 15 mai 2020, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (') (Regulamentul privind concentrérile economice), o notificare (3) a unei concentrdri propuse.

La data de 23 iunie 2020, partea care a efectuat notificarea a informat Comisia cd si-a retras notificarea.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.
() JOC177,27.05.2020, p. 5.
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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
26 iunie 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb

UsD dolar american 1,1213 CAD  dolar canadian 1,5318
JPY yen japonez 119,93 HKD  dolar Hong Kong 8,6904
DKK coroana danezi 74523 NZD  dolar neozeelandez 1,7428
GBP lira sterlind 090575 | SGD dolar Singapore 1,5608
SEK coroana suedezi 10,4773 KRW  won sud-coreean 1346,19

ZAR d sud-afri 19,3
CHF franc elvetian 1,0631 rand suc-african 9:3799

CNY  yuan renminbi chinezesc 7,9298
ISK coroana islandeza 155,00

HRK  kuna croatd 7,5575
NOK coroana norvegiana 10,8850

IDR rupia indoneziana 15944,89
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 48115
CZK coroana cehd 26,808 .

PHP  peso Filipine 56,053
HUF forint maghiar 355,15 RUB rubla ruseasci 77,8800
PLN zlot polonez 44684 THB baht thailandez 34,674
RON leu romanesc nou 4,8426 BRL real brazilian 6.0595
TRY lira turceascd 7,6865 MXN  peso mexican 25,5836
AUD dolar australian 1,6313 INR rupie indiand 84,8215

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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v

(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare

(2020/C 214/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI
TRADITIONALE GARANTATE

Cerere de aprobare a unei modificari in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr. UE: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019

1.  Grupul solicitant si interesul legitim

Denumirea grupului: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

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

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa este organizatia principald care reprezintd sectorul viticol in Polonia.
Aceasta reuneste producitori de produse fermentate, inclusiv de mieduri. Este vorba despre o entitate independenti,
infiintatd de membrii Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym

Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, care a solicitat inregistrarea denumirii ca specialitate traditionald
garantatd (STG).

2. Statul membru sau tara tertd

Polonia

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

|

Denumirea produsului

X

Descrierea produsului

X

Modul de obtinere

X

Altele. Descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional al produsului

4.  Tipul modificirii (modificirilor)

X Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care nu trebuie considerati minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
In sectiunea 3.2, fraza:

,Denumirea «czworniak» derivd de la cifra «4» (PL: «cztery») si se referd in mod direct la compozitia si modul de
obtinere cu traditie istoricd folosite la prepararea «czwérniak» — si anume la proportiile determinate de apd si miere in
mustul de mied, care sunt de o parte miere la trei parti apd.”,

se inlocuieste cu fraza:

,Termenul «czworniak» derivd de la cifra «4» (PL: «cztery») si se referd in mod direct la compozitia si modul de obtinere
cu traditie istoricd folosite la prepararea «czwérniak» — si anume la proportiile de apd si miere in mied, care sunt de o
parte miere la trei parti de apd.”

Astfel, se reintroduce informatia potrivit cireia cuvantul ,czwérniak” este legat de proportia de apd si de miere in
mustul de mied. A fost introdusd o mentiune care indicd faptul cd la bazi se afld proportia de api si de miere din
mied, adicd din produsul finit. Aceastd modificare este de naturd formald §i nu are niciun impact asupra specificitatii
produsului. Modificarea rezultd din faptul cd, in conformitate cu legislatia nationald in vigoare din 1948, ,numai
miedul produs dintr-o parte miere naturald i trei parti apd se poate numi «czwdrniak»”. Mierea de albine este
adidugatd pe parcursul procesului de productie, nu doar in etapa prepardrii mustului. Prin urmare, este necesar s se

tind seama de proportia de miere si de apd sau de suc din miedul finit.

Descrierea produsului

Fraza:

~Aroma «czwoérniak staropolski tradycyjny» poate fi amplificatd de gustul mirodeniilor utilizate.”,
se inlocuieste cu fraza:

»2Aroma «czworniak staropolski tradycyjny» poate fi amplificatd prin addugarea de mirodenii, de hamei sau de suc de
fructe.”

Aceastd modificare este de naturd formald. Caietul de sarcini initial prevedea posibilitatea de a se adduga suc de fructe
la fabricarea ,czworniak staropolski tradycyjny”. Este deci necesar sd se ia in considerare influenta sucurilor asupra
gustului produsului. Prin urmare, se propune completarea rubricii ,Materii prime” pentru a include hameiul si pentru
a se lua in considerare deopotriva influenta hameiului asupra gustului ,czwoérniak staropolski tradycyjny”.

Se adaugd urmatoarea frazi:

,n functie de metoda utilizatd pentru prepararea mustului, se disting doud tipuri de «czwoérniak staropolski
tradycyjny»: sterilizat si nesterilizat.”

,Czworniak staropolski tradycyjny” existd in doud forme: sterilizat si nesterilizat. Caietul de sarcini initial nu lua in
considerare decat forma sterilizatd. Scopul modificarii propuse este de a se lua in considerare in caietul de sarcini si
forma nesterilizatd. Aceastd modificare este justificatd si de opere istorice. Informatiile care figureazd in sursele
literare din secolul al XIX-lea [printre altele, ,Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodow” (Metode
mai bune de sterilizare a diferitelor tipuri de miere), de J6zef Ambrozewicz, 1891, si ,Miodosytnictwo — czyli nauka
przerabiania miodu i owocéw na napoje” (Miodosytnictwo sau arta de a transforma mierea si fructele in bauturi) de Teofil
Ciesielski, 1892] aratd ca bauturile pe bazd de mied erau elaborate prin doud metode: fie printr-un proces de fierbere,
fie fird niciun tratament termic. In plus, lucrarea ,Mala encyklopedia rolnicz” (Micd enciclopedie agricold) din 1964 face
si distinctia intre miedurile sterilizate si miedurile nesterilizate.

Desi productia miedurilor nesterilizate este o traditie multiseculard, procesul este totusi dificil din punct de vedere
tehnologic, avind in vedere prepararea mustului fard tratamentul termic al acestuia. Riscul ridicat de contaminare a
mustului, in special pe parcursul fermentatiei si al stabilizérii, a condus la abandonarea acestei metode. Totusi, aceastd
metodd a devenit din nou apreciatd in ultimii ani i, de aceea, se impune luarea in considerare a acesteia in caietul de
sarcini al produsului ca fiind echivalent3 productiei de mieduri sterilizate.
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Metoda de productie a celor doud tipuri de mied diferd doar prin metoda de preparare a mustului. In cazul miedurilor
nesterilizate, prepararea se realizeaza fird utilizarea unor temperaturi ridicate, in timp ce mustul destinat productiei de
mieduri sterilizate este incalzit. Etapele urmdtoare ale procesului tehnologic sunt aceleasi pentru cele doud tipuri de
produs.

Modul de obtinere

In rubrica ,Materii prime”, liniuta:

Llerburi aromatice si mirodenii: cuigoare, scortisoard, nucsoard sau ghimbir.”,

se inlocuieste cu urmatorul text:

Jlerburi aromatice si mirodenii sau hamei”.

Modificarea propusi vizeaza extinderea gamei de mirodenii utilizate (pe langa cele patru mirodenii mentionate pentru
denumire in caietul de sarcini initial) §i autorizarea addugirii de hamei. Aceastd modificare are justificare istoric,
hameiul si un numir mare de mirodenii fiind mentionate incepand cu secolul al XIX-lea in publicatii specializate.
Legislatia nationald din 1948 autoriza addugiri conforme cu propunerea de modificare.

Se adaugd si urmdtoarea liniutd: ,Acid tartric sau acid citric.”

Luarea in considerare a utilizdrii acidului tartric sau a acidului citric este justificatd de motive tehnologice. Acest
tratament este atestat din punct de vedere istoric, fiind autorizat deja de legislatia nationald din anul 1948.

Rubrica ,Metoda de productie — Etapa 1” mentioneazd de acum inainte doud metode de preparare a mustului de miere
in vederea productiei de mieduri sterilizate si nesterilizate.

Fraza:

,Brasajul (fierberea) mustului la o temperaturd cuprinsi intre 95-105 °C”,
se inlocuieste cu urmatorul text:

,Prepararea mustului de miere:

In cazul miedurilor nesterilizate, mierea de albine se dizolvi in api cildutd, la o temperaturd cuprinsd intre 20
si 30 °C.

In schimb, miedurile sterilizate sunt fabricate prin sterilizarea (brasajul) mustului de miere la o temperaturd cuprinsd
intre 95 5i 105 °C.”

Modificarea propusd tine seama de diferentele de preparare a mustului de miere pentru fabricarea miedurilor
sterilizate si nesterilizate. Este vorba de o consecintd naturald a completdrii caietului de sarcini cu metoda de
productie a miedurilor nesterilizate, al cirei obiectiv este prepararea mustului de miere prin dizolvarea mierii in apd
cildutd.

La rubrica ,Modul de obtinere”, etapa 1, fraza:

L,Proportiile necesare de miere si apd pentru productia de ,czworniak staropolski tradycyjny” sunt: o parte miere la trei
parti apd (eventual apd si suc de fructe), la care se pot adduga ierburi aromatice si mirodenii.”,

se inlocuieste cu textul urmdtor:

,Proportiile necesare de miere si apd pentru productia de ,,czwérniak staropolski tradycyjny” sunt: o parte miere la trei
parti de apd (eventual api si suc de fructe), la care se pot adduga ierburi aromatice si mirodenii sau hamei.”

Astfel, de acum 1inainte, este previzutd posibilitatea de a se adduga hamei pe langd ierburi aromatice §i mirodenii.
Aceastd modificare decurge din completarea adusa listei de materii prime autorizate.

Fraza:

Respectarea strictd a proportiilor de apa si miere i obtinerea extractului necesar intr-un cazan pentru brasaj dotat cu
o manta de abur. Aceastd metoda de brasaj impiedicd caramelizarea zaharurilor.”,

se inlocuieste cu fraza:

,In cazul miedurilor sterilizate, respectarea strictd a proportiilor de apa si miere si obtinerea extractului necesar intr-un
cazan pentru brasaj dotat cu o manta de abur. Aceastd metodd de brasaj previne caramelizarea zaharurilor.”

Se adaugd o mentiune care precizeaza cd acest aspect vizeazd miedurile sterilizate. Obligatia de a utiliza cazane pentru
must dotate cu o manta de abur nu se aplicd in cazul miedurilor nesterilizate — in procesul de preparare a mustului la
rece, zaharurile nu se caramelizeaz.

La rubrica ,Modul de obtinere”, etapa 5, fraza:
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,Tragerea [odcigg] mustului fermentat, separat de drojdii.”,
se inlocuieste cu fraza:
,Tragerea [obcigg] mustului fermentat, separat de drojdii.”

Cuvantul polonez ,odcigg” este inlocuit cu cuvantul corect care desemneazi tratamentul, si anume ,obcigg” (tragere),
corectandu-se astfel o greseald de tipar.

Rubrica ,Modul de obtinere”, etapa 7 se completeazd in consecintd, in vederea extinderii listei de materii prime
autorizate pentru a include hameiul, acidul tartric sau acidul citric.

Liniuta:

Jerburi aromatice si mirodenii”,

se inlocuieste cu urmdtorul text:

Lextracte de ierburi aromatice si mirodenii sau hamei”.
Se adaugd urmdtoarea liniuta:

,acid tartric sau acid citric.”

Descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional al produsului
La rubrica intitulatd ,Specificitatea produsului”, fraza:

L,Specificitatea czworniak se datoreazd, in special, utilizdrii si respectdrii stricte a proportiilor stabilite de miere si apd —
o parte miere la trei parti apd — pentru mustul de mied.”,

se inlocuieste cu urmdtoarea fraza:

L,Specificitatea «czworniak staropolski tradycyjny» se datoreazd, in special, utilizdrii si respectdrii stricte a proportiilor
stabilite de miere si apd In mied — o parte miere la trei parti de apa.”

Astfel, se introduce o mentiune care indici faptul ci elementul fundamental este proportia de apa si de miere din mied,
nu din mustul de mied, ceea ce este in concordantd cu modificirile efectuate in sectiunea 3.2.

Descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional a fost completatd cu citate care atestd caracterul
traditional al celor doud metode de preparare a mustului, care permit fabricarea miedurilor sterilizate si a miedurilor
nesterilizate.

In plus, se efectueazi o corectie a denumirii la nivelul continutului. Termenul ,czwérniak” se inlocuieste cu denumirea
actuald, respectiv ,czworniak staropolski tradycyjny” in sectiunile vizate.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
,CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr. UE: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019
Polonia
1. Denumirea (denumirile)

,Czworniak staropolski tradycyjny”

2. Tipul de produs

(Clasa 1.8. Alte produse din anexa I la tratat (condimente etc.)

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati dacd produsul:

rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei comporzitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;

O este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.
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Miedurile sunt produse pe teritoriul Poloniei de mai mult de o mie de ani, astfel cum atestd numeroase surse istorice.
Primele referiri in literaturd dateazd din secolul al X-lea §i putem regisi informatii referitoare la aceste bauturi
alcoolice si la diferitele tipuri ale acestora in publicatii din secolele al XVII-lea si al XVIII-lea. Nu s-au efectuat decat
modificdri minore ale tehnicii de productie utilizate de mai multe secole. ,Czwérniak staropolski tradycyjny” este
unul din cele patru tipuri de mied existente. Acesta este fabricat pe baza unor retete traditionale, cu respectarea unor
proportii de miere de albine si de ap3 strict definite.

3.2. Indicati dacd denumirea:
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;
aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Termenul ,czworniak” deriva de la cifra ,4” (PL: ,cztery”) si se referd in mod direct la compozitia si modul de obtinere
cu traditie istorica folosite la prepararea ,czworniak” — si anume la proportiile de apd si miere din mied, care sunt de o
parte miere la trei parti de apd. Prin urmare, acest termen exprima specificitatea produsului. Dat fiind cd termenul
,czworniak” este un cuvant utilizat exclusiv pentru a desemna un tip specific de mied, §i aceastd denumire ar trebui
consideratd specificd in sine.

4, Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice, microbiologice
sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

,Czworniak staropolski tradycyjny” este un tip de mied, o bduturd limpede obtinutd prin fermentatia mustului de
miere, caracterizatd prin aroma si gustul de miere caracteristice materiei prime utilizate.

Aroma ,czwoérniak staropolski tradycyjny” poate fi amplificatd prin addugarea de mirodenii, de hamei sau de suc de
fructe. Culoarea sa poate varia de la galben-pai la chihlimbariu inchis, in functie de tipul de miere de albine utilizati la
productia acestuia.

In functie de metoda utilizatd pentru prepararea mustului, se disting doud tipuri de ,czwoérniak staropolski
tradycyjny”: sterilizat si nesterilizat.

Parametri fizico-chimici specifici miedului ,,czwérniak staropolski tradycyjny™:
— tdrie alcoolicd: 9-12 % vol,;

— zaharuri reducdtoare dupd inversiune: 35-90 g/l;

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

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

— continut total de zahdr addugat la tdria alcoolicd dobanditd in volume, exprimat in %, inmultit cu 18: minimum
240;

— extract fdrd zahdr: minimum:
— 15¢g/l;
— 20 g/l, in cazul miedului cu fructe;
— cantitate de sedimente: minimum 1,3 g/l in cazul miedului cu fructe.

Se interzice utilizarea conservantilor, a stabilizatorilor si a colorantilor sau a aromelor artificiale la fabricarea
,czworniak staropolski tradycyjny”.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metoda pe care trebuie si o urmeze
producdtorii, inclusiv, dupd caz, natura si caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de
preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Materii prime:
— miere de albine naturald avind urmatorii parametri:
— continut de apd: maximum 20 % (m/m);
— continut de zaharuri reducitoare: minimum 70 % (m/m);

— continut de zaharozi, inclusiv melezitozd: maximum 5 % (m/m);
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— aciditate totald — solutie de NaOH 1 mol/L pentru 100 g de miere: intre 1 si 5 ml;
— continut de 5-hidroximetilfurfural (HMF): maximum 4,0 mg/100 g de miere;
— drojdie speciald pentru mied de fermentatie superioard, care poate transforma o cantitate mare de zahdr in alcool;
— ierburi aromatice si mirodenii naturale sau hame;
— sucuri naturale de fructe sau fructe proaspete;
— acid tartric sau acid citric.
Modul de obtinere:
Etapa 1
Prepararea mustului de miere:

In cazul miedurilor nesterilizate, mierea de albine se dizolvd in apa cildut, la o temperaturd cuprinsi intre 20
si 30 °C.

In schimb, miedurile sterilizate sunt fabricate prin brasajul mustului de miere la o temperaturd cuprinsi intre 95
si 105 °C.

Proportiile necesare de miere si apd pentru productia de ,czwérniak staropolski tradycyjny” sunt: o parte miere la trei
parti de apd (eventual apd si suc de fructe), la care se pot adduga ierburi aromatice si mirodenii sau hamei. Pentru a
produce mied cu fructe, cel putin 30 % din volumul de ap3 trebuie inlocuit cu suc de fructe.

In cazul miedurilor sterilizate, respectarea strictd a proportiilor de api si miere si obtinerea extractului necesar intr-un
cazan pentru brasaj dotat cu o manta de abur. Aceastd metodd de brasaj previne caramelizarea zaharurilor.

Etapa 2

In cazul miedurilor sterilizate, ricirea mustului pand la o temperaturd de 20-22 °C, temperatura ideald pentru
inmultirea drojdiei. Mustul trebuie ricit in aceeasi zi in care a fost produs. Timpul de ricire depinde de eficacitatea
instalatiei de ricire. Ricirea garanteaza siguranta microbiologicd a mustului.

Etapa 3

Prepararea amestecului de must si drojdie — adiugarea unei solutii de drojdie peste mustul de miere intr-un bazin de
fermentare.

Etapa 4

A. Fermentatie puternica: 6-10 zile. Mentinerea temperaturii la 28 °C garanteaza desfasurarea corectd a procesului de
fermentatie.

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

Etapa 5
Tragerea mustului fermentat, separat de drojdii.

Dupi obtinerea unei tirii alcoolice de cel putin 9 % vol., trebuie efectuatd o tragere inainte de invechire. Aceasta
garanteazd obtinerea caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice dorite. Lisarea mustului fermentat deasupra
drojdiilor dupd expirarea perioadei de fermentatie usoard are efecte negative asupra caracteristicilor organoleptice,
din cauza autolizei drojdiei.

Etapa 6

Invechire (maturare) si sifonare (decantare) — repetarea operatiunii in functie de necesititi pentru a impiedica aparitia
unor reactii nedorite la nivelul drojdiilor (autoliza drojdiilor). In timpul procesului de invechire, este posibil s se
efectueze anumite operatiuni, cum ar fi pasteurizarea sau filtrarea. Aceastd etapd este esentiald in vederea obtinerii
caracteristicilor organoleptice specifice ale produsului.

Perioada de invechire a ,czwérniak staropolski tradycyjny” trebuie si fie de cel putin noud luni.
Etapa 7

Condimentare (compozitie) — aceastd etapd se referd la prepararea unui produs final avind caracteristicile
organoleptice si fizico-chimice specifice miedului ,czwérniak staropolski tradycyjny”. Pentru a garanta respectarea
parametrilor necesari, este posibil sd se corecteze caracteristicile organoleptice si fizico-chimice prin addugarea de:

— miere de albine pentru a indulci miedul;
— extracte de ierburi aromatice si mirodenii sau hamesi;

— acid tartric sau acid citric.



C 214/14 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 29.6.2020

Aceastd etapd vizeazd obtinerea unui produs cu aroma specificd ,czworniak staropolski tradycyjny”.
Etapa 8
Ambalarea la cald in recipiente unitare, la o temperaturd cuprinsd intre 55 si 60 °C. Se recomandi ca ,czworniak

staropolski tradycyjny” sd fie prezentat in ambalaje traditionale, cum ar fi: damigene, recipiente din ceramicd sau
butoaie de stejar.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Specificitatea produsului:

Specificitatea ,czworniak staropolski tradycyjny” se datoreazi:

— prepardrii mustului (compozitia si proportia materiilor prime);

— invechirii si maturarii;

— caracteristicilor sale fizico-chimice si organoleptice.

Prepararea mustului (compozitia si proportia materiilor prime):

Specificitatea ,,czworniak staropolski tradycyjny” se datoreazd, in special, utilizdrii si respectdrii stricte a proportiilor
stabilite de miere i apd din mied — o parte miere la trei parti de apd. Pastrarea acestor proportii este fundamentald in
toate etapele viitoare ale productiei de ,,czwdrniak staropolski tradycyjny”, fapt care ii conferd caracteristicile unice.

Invechirea si maturarea:

Conform vechii retete traditionale poloneze, specificitatea produsului depinde de respectarea duratei previzute de
invechire si maturare. In cazul ,czwérniak staropolski tradycyjny”, aceastd perioadd este de cel putin noud luni.

Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice:

Respectarea tuturor etapelor de productie cuprinse in caietul de sarcini garanteaza obtinerea unui produs cu gust si
aromd unice. Unicitatea gustului si a parfumului miedului ,czwoérniak staropolski tradycyjny” se datoreazd
continutului specific de zahir si alcool:

— zaharuri reducdtoare dupd inversiune: 35-90 g/l;

— continut total de zahdr addugat la tiria alcoolicd dobanditd in volume, exprimat in %, inmultit cu 18: minimum
240;

— tdrie alcoolici: 9-12 % vol.

Datoritd proportiilor strict definite ale ingredientelor utilizate la producerea sa, miedul ,czwoérniak staropolski
tradycyjny” are o consistentd tipic vascoasa si fluida, care il diferentiazd de alte tipuri de mied.

Modul traditional de obtinere:

In Polonia, productia de mied reprezinti o traditie milenard, caracterizatd printr-o mare diversitate. Ca urmare a
dezvoltdrii §i perfectiondrii de-a lungul secolelor a metodei de productie, au apirut numeroase tipuri de mied.
Traditia producerii de mied dateazi de la inceputul suveranititii statale a Poloniei. In anul 966, diplomatul,
comerciantul si caldtorul spaniol Ibrahim ibn Yaqub scria in povestirile sale: ,pe langd manciruri, carne si pdmant
arabil, tara lui Mieszko I are din belsug mied, nume pe care il poarta vinurile slave si bauturile alcoolice” (Mieszko I a
fost primul suveran din istoria Poloniei). Cronicile lui Gallus Anonymus, care a consemnat istoria polond de la
cumpina dintre secolele al XI-lea si al XII-lea, contin, de asemenea, numeroase trimiteri la productia de mied.

Poemul epic ,Pan Tadeusz” de Adam Mickiewicz, care relateazd povestea nobilimii poloneze intre 1811 si 1812,
contine numeroase informatii despre productia, obiceiurile de consum si diferitele tipuri de mied existente. De
asemenea, miedul este mentionat in poemele scriitorului Tomasz Zan (1796-1855), precum si in trilogia compusd de
Henryk Sienkiewicz, in care sunt descrise evenimentele istorice care au avut loc in Polonia secolului al XVII-lea
(Ogniem i mieczem, publicatd in 1884, Potop, publicatid in 1886 si Pan Wolodyjowski, publicatd in 1887 si 1888).
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Textele care descriu arta culinard din Polonia secolelor al XVII-lea i al XVIII-lea contin nu numai trimiteri generale la
mied, ci si la diferitele tipuri de mied. In functie de metoda de productie, acestea erau denumite: ,péltorak”,
,2dwojniak”, ,tréjniak” sau ,czworniak”. Fiecare dintre aceste denumiri se referd la un tip diferit de mied, produs pe
baza unor proportii de miere si api (sau suc) diferite, avind perioade de invechire diferite. Metoda de productie a
,czworniak staropolski tradycyjny” a fost utilizatd, cu mici modificiri, timp de secole.

Compozitia traditionala:

Clasificarea traditionald a miedului in patru categorii (,pélttorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” si ,czworniak”) a existat in
Polonia de secole si se pastreaza chiar si in zilele noastre in constiinta consumatorilor. Dupi cel de Al Doilea Rizboi
Mondial, s-a incercat reglementarea juridica a clasificarii traditionale a miedului in patru categorii. In cele din urm3,
aceastd clasificare a fost consacratd in legislatia polonezd in anul 1948 prin Legea privind productia vinurilor, a
musturilor, a miedurilor, precum si comertul cu aceste produse (Jurnalul Oficial al Republicii Polonia din 18
noiembrie 1948). Acest act contine normele privind productia miedurilor, specificind proportiile de miere si ap3,
precum si cerintele tehnologice aplicabile. Proportiile de apd si miere pentru ,czwoérniak staropolski tradycyjny” sunt
precizate astfel: ,Numai miedul produs dintr-o parte miere naturald si trei parti de apd se poate numi «czwdrniak»”.

Doud metode de preparare a mustului:

Mustul destinat productiei de mieduri traditionale poate fi preparat in doud feluri: fie prin brasaj (sterilizare), fie prin
omiterea etapei de sterilizare. Numeroase lucriri fac diferenta intre cele doud metode de productie, de exemplu:

— ,Najdokladniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodéw” (Metode mai bune de sterilizare a diferitelor tipuri de
miere), scrisd de preotul Jézef Ambrozewicz si publicatd la Varsovia in 1891. Aceastd lucrare prezintd doud
moduri de fabricare a miedului.

,Miedul poate fi produs din miere prin doud metode:
1) prin actiunea focului, adicd prin brasaj sau fierbere;
2) fard foc, adicd fard fierbere.”

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje” (Miodosytnictwo sau arta de a transforma mierea i
fructele in bauturi), lucrare scrisd de Teofil Ciesielski, publicatd la Lwéw in 1892, care prezintd clasificarea
miedurilor in functie de modul de preparare a mustului de miere care va fi fermentat:

LExistd doud metode prin care se produc bauturile pe bazd de miere, si anume:
(@) prin actiunea focului, adicd prin brasaj sau fierbere;
(b) la rece.”

— ,Mala encyklopedia rolnicza” (Micd enciclopedie agricold), lucrare publicati de editura Pafistwowe Wydawnictwa
Rolnicze i Le$ne, la Varsovia, in 1964. La pagina 410 se prezintd modalitatea de clasificare a miedurilor:

JIn functie de modul de preparare a mustului de miere, existd miedurinesterilizate, obtinute din must nefiert, si mieduristerilizate
(brasate), obtinute din must sterilizat (fiert, brasat).”
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Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare
(2020/C 214/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (*) in termen de trei luni de la data prezentei publicri.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI
TRADITIONALE GARANTATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr. UE: TSG-PL-0034-AM02 - 11.1.2019

1.  Grupul solicitant si interesul legitim

Denumirea grupului: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

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

Tel. +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa este organizatia principald care reprezintd sectorul viticol in Polonia.
Aceasta reuneste producitori de produse fermentate, inclusiv de mieduri. Este vorba despre o entitate independenti,
infiintatd de membrii Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemyshu Spozywczego, care a solicitat inregistrarea denumirii ca specialitate traditionald
garantatd (STG).

2. Statul membru sau tara tertd

Polonia

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)
O Denumirea produsului
Descrierea produsului

Metoda de obtinere

Altele: descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional al produsului

4.  Tipul modificirii (modificirilor)

Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care nu trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
In sectiunea 3.2, fraza:

,Denumirea «péltorak» derivd de la cifra «1,5» (PL: «péltorar) si se referd in mod direct la compozitia si metoda de
obtinere cu traditie istoricd folosite la prepararea ,péltorak staropolski tradycyjny” — si anume la proportiile
determinate de apd si miere in mustul de mied, care sunt de o parte miere la o jumdtate de parte apa.”,

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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se inlocuieste cu fraza:

,Termenul «p6ttorak» derivd de la cifra «1,5» (PL: «p6ltora») si se referd in mod direct la compozitia si metoda de
obtinere cu traditie istorici folosite la prepararea «p6ttorak» — si anume la proportiile determinate de apa si miere din

X

mied, care sunt de o parte miere la o jumdtate de parte de apa.

Astfel, se reintroduce informatia potrivit cireia cuvéantul ,péltorak” este legat de proportia de apd si de miere din
mustul de mied. A fost introdusd o mentiune care indicd faptul cd la bazd se afld este proportia de apd si de miere din
produsului. Modificarea rezultd din faptul cd, in conformitate cu legislatia nationald in vigoare din 1948, ,numai
miedul produs dintr-o parte miere naturald si o jumdtate de parte apd se poate numi ,p6ttorak”. Mierea de albine este
addugatd pe parcursul procesului de productie, nu doar in etapa prepardrii mustului. Prin urmare, este necesar si se
tind seama de proportia de api si de miere sau de suc din miedul finit.

Descrierea produsului

Fraza:

»Aroma «poéltorak staropolski tradycyjny» poate fi amplificatd de gustul mirodeniilor utilizate.”,
se inlocuieste cu fraza:

»2Aroma «péltorak staropolski tradycyjny» poate fi amplificatd prin addugarea de mirodenii, de hamei sau de suc de
fructe.”

Aceastd modificare este de naturd formald. Caietul de sarcini initial prevedea posibilitatea de a se adduga suc de fructe
la fabricarea ,péltorak staropolski tradycyjny”. Este deci necesar si se ia in considerare influenta sucurilor asupra
gustului produsului. Prin urmare, se propune completarea sectiunii ,Materii prime” pentru a include hameiul, precum
si pentru a se lua in considerare influenta hameiului asupra gustului ,péltorak staropolski tradycyjny”.

Se adaugd urmdtoarea frazd:

,In functie de metoda utilizati pentru prepararea mustului, se disting doud tipuri de «péttorak staropolski tradycyjny»:
sterilizat si nesterilizat.”

,Poltorak staropolski tradycyjny” existd in doud forme: sterilizat si nesterilizat. Caietul de sarcini initial nu lua in
considerare decat forma sterilizatd. Scopul modificirii propuse este de a se lua in considerare in caietul de sarcini si
forma nesterilizatd. Aceastd modificare este justificatd de opere istorice. Informatiile care figureaza in sursele literare
din secolul al XIX-lea [printre altele, ,Najdokladniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodéw” (Metode mai bune
de sterilizare a diferitelor tipuri de miere), de Jozef Ambrozewicz, 1891, si ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania
miodu i owocéw na napoje” (Miodosytnictwo sau arta de a transforma mierea si fructele in bauturi], de Teofil Ciesielski,
1892] aratd ca bauturile pe bazd de miere erau elaborate prin doud metode: fie printr-un proces de fierbere, fie fard
niciun tratament termic. In lucrarea ,Mata encyklopedia rolnicz” (Micd enciclopedie agricold) din 1964 se face si
distinctia intre miedurile sterilizate si miedurile nesterilizate.

Desi productia miedurilor nesterilizate este o traditie multiseculard, procesul este totusi dificil din punct de vedere
tehnologic, avind in vedere prepararea mustului fard tratamentul termic al acestuia. Riscul ridicat de contaminare a
mustului, in special pe parcursul fermentatiei si al stabilizdrii, a condus la abandonarea acestei metode. Totusi, aceastd
metodd a devenit din nou apreciati in ultimii ani §i, de aceea, se impune luarea in considerare a acesteia in caietul de
sarcini al produsului ca fiind echivalentd productiei de mieduri sterilizate.

Metoda de productie a celor doud tipuri de mied (sterilizate si nesterilizate) diferd doar prin metoda de preparare a
mustului. In cazul miedurilor nesterilizate, prepararea se realizeaza fird utilizarea unor temperaturi ridicate, in timp

ce mustul destinat productiei de mieduri sterilizate este incilzit. Etapele urmdtoare ale procesului tehnologic sunt
aceleasi pentru cele doud tipuri de produs.

Metoda de obtinere

In rubrica ,Materii prime”, liniuta:

Llerburi aromatice si mirodenii: cuigoare, scortisoard, nucsoard sau ghimbir.”,
se inlocuieste cu urmdtorul text:

Llerburi aromatice si mirodenii sau hamei”.
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Modificarea propusd vizeazd extinderea gamei de mirodenii utilizate (pe langa cele patru mirodenii mentionate pentru
denumire in caietul de sarcini initial) si autorizarea addugdrii de hamei. Aceastd modificare are justificare istoricd,
hameiul si un numdr mare de mirodenii fiind mentionate incepand cu secolul al XIX-lea in publicatii specializate.
Legislatia nationald din 1948 autoriza addugiri conforme cu propunerea de modificare.

Liniuta:

»Alcool etilic de origine agricold (eventual).”,

se inlocuieste cu urmitoarea liniuta:

Alcool etilic de origine agricold sau distilat de miere (eventual).”

Pe langd addugarea de alcool etilic de origine agricold, se autorizeazd si distilatul de miere — un produs de calitate
inaltd, a cdrui utilizare are un efect pozitiv asupra gustului miedului.

Se adaugd urmitoarea liniutd: ,Acid tartric sau acid citric”.

Luarea in considerare a utilizarii acidului tartric sau a acidului citric este justificatd de motive tehnologice. Acest
tratament este atestat din punct de vedere istoric, fiind autorizat deja de legislatia nationald din 1948.

La rubrica ,Metoda de obtinere”, etapa 1, fraza:

LSterilizarea (fierberea) mustului de miere la o temperaturd cuprinsd intre 95-105 °C Brasajul”,
se inlocuieste cu fraza:

,Prepararea mustului de miere:

In schimb, miedurile sterilizate sunt fabricate prin sterilizarea (brasajul) mustului de miere la o temperaturd cuprinsd
intre 95 si 105 °C.

In cazul miedurilor nesterilizate, mierea de albine se dizolv in api cildutd, la o temperaturd cuprinsi intre 20 si 30 °
c”

Aceastd modificare vizeazd sd integreze informatiile referitoare la cele doud metode de elaborare a mustului de miere
in vederea fabricdrii miedului, in functie de care se obtin fie mieduri sterilizate, fie mieduri nesterilizate.

La rubrica ,Metoda de obtinere”, etapa 1, fraza:

,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 parti apd, la care se pot adduga ierburi aromatice si
mirodenii.”,

se inlocuieste cu liniuta urmatoare:

,Deoarece concentratia de zahdr este prea ridicatd pentru ca drojdia si isi fac efectul in procesul de fermentatie, se
prepard un must cu urmatoarele proportii: o parte miere si doud parti de apd, la care se pot adduga ierburi aromatice
si mirodenii sau hamei”.

Astfel, de acum 1inainte, este previzutd posibilitatea de a se adduga hamei pe langa ierburi aromatice §i mirodenii.
Aceastd modificare decurge din completarea adusd listei de materii prime autorizate.

Fraza:

,Respectarea strictd a proportiilor de apd si miere si obtinerea extractului necesar intr-un cazan pentru brasaj dotat cu
o manta de abur.”,

se inlocuieste cu fraza:

,In cazul miedurilor sterilizate, respectarea strictd a proportiilor de apd si miere si obtinerea extractului necesar intr-un
cazan pentru brasaj dotat cu o manta de abur.”

Se adaugd informatia care precizeazd cd acest aspect vizeazd miedurile sterilizate. Obligatia de a utiliza cazane pentru
must dotate cu o manta de abur nu se aplicd in cazul miedurilor nesterilizate — in procesul de preparare a mustului la
rece, zaharurile nu se caramelizeazd.

La rubrica ,Metoda de obtinere”, etapa 2, fraza:

,Ricirea mustului pand la 20-22 °C, temperatura ideald pentru multiplicarea levurii.”,
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se inlocuieste cu fraza:

,In cazul miedurilor sterilizate, ricirea mustului pand la o temperaturd de 20-22 °C, temperatura ideald pentru
inmultirea drojdiei.”

Aceastd modificare are scopul de a indica faptul cd, in cazul productiei de mieduri sterilizate, se efectueazd o ricire a
mustului. Mustul utilizat pentru miedurile nesterilizate nu necesitd acest tratament din cauza temperaturii scizute la
care are loc prepararea sa.

In rubrica ,Metoda de obtinere”, etapa 5, fraza:

,Tragerea [odcigg] mustului fermentat, separat de drojdii.”,
se inlocuieste cu fraza:

,Tragerea [obcigg] mustului fermentat, separat de drojdii.”

Cuvantul polonez ,odciag” este inlocuit cu cuvantul corect care desemneazi tratamentul, si anume ,obcigg” (tragere),
corectandu-se astfel o greseald de tipar.

Rubrica ,Metoda de obtinere”, etapa 7, se completeazd in consecintd, in vederea extinderii listei de materii prime
autorizate pentru a include hameiul, acidul tartric sau acidul citric si distilatul de miere.

Liniuta

Jierburi aromatice si mirodenii”,

se inlocuieste cu urmitoarea liniuta:

sextracte de ierburi aromatice si mirodenii sau hamei”.
Se adaugd urmitoarea liniuta:

Lacid tartric sau acid citric.”

Liniuta:

Lalcool etilic de origine agricold”,

se inlocuieste cu liniuta:

Lalcool etilic de origine agricold sifsau distilat de miere. Cantitatea de alcool addugatd se calculeazd pe baza unei
cantitati echivalente de miere de albine.”

Informatia referitoare la calculul cantititii de alcool addugate pe baza unei cantititi echivalente de miere de albine
decurge din legislatia nationald actuald. Avand in vedere ci acest calcul se inscrie in reglementirile comerciale
poloneze si cd produsele care sunt specialititi traditionale garantate pot fi produse in afara tdrii de citre solicitanti,
adidugarea acestei mentiuni pare justificatd.

Descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional al produsului
In rubrica intitulatd ,Specificitatea produsului”, fraza:

LSpecificitatea ,p6ttorak” se datoreazd, in special, utilizarii si respectdrii stricte a proportiilor stabilite de miere si apa —
o parte miere la o jumdtate de parte apd — pentru mustul de mied.”,

se inlocuieste cu urmdtoarea fraza:

LSpecificitatea «péltorak staropolski tradycyjny» se datoreazd, in special, utilizdrii si respectdrii stricte a proportiilor
stabilite de miere si apd din mied — o parte miere la jumadtate de parte de apad.”

Astfel, se introduce o mentiune care indici faptul cd elementul fundamental este proportia de apd si de miere din mied,
nu din mustul de mied, ceea ce este in concordantd cu modificdrile efectuate in sectiunea 3.2.

Descrierea elementelor esentiale care definesc caracterul traditional a fost completatd cu citate care atestd caracterul
traditional al celor doud metode de preparare a mustului, care permit fabricarea miedurilor sterilizate si a miedurilor
nesterilizate.

In plus, se efectueazd o corectie a denumirii in caietul de sarcini. Termenul ,péltorak” se inlocuieste cu denumirea
actuald, respectiv ,pottorak staropolski tradycyjny” in sectiunile vizate.
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CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr. UE: TSG-PL-0034-AM02 - 11.1.2019
Polonia

1. Denumirea (denumirile)

,Pottorak staropolski tradycyjny”

2. Tipul de produs

(Clasa 1.8. Alte produse din anexa I la tratat (condimente etc.)

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati dacd produsul:

rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;

O este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

Miedurile sunt produse pe teritoriul Poloniei de mai mult de o mie de ani, astfel cum atestd numeroase surse istorice.
Primele referiri in literaturd dateazd din secolul al X-lea §i putem regisi informatii referitoare la aceste bauturi
alcoolice si la diferitele tipuri ale acestora in publicatii din secolele al XVII-lea si al XVIII-lea. Nu s-au efectuat decat
modificdri minore ale tehnicii de productie utilizate de mai multe secole. ,Péltorak staropolski tradycyjny” este unul
din cele patru tipuri de mied existente. Acesta este fabricat pe baza unor retete traditionale, cu respectarea unor
proportii de miere de albine si de apd strict definite.

3.2. Indicati dacd denumirea:
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;
aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Termenul ,péttorak staropolski tradycyjny” derivd de la cifra ,1,5” (PL: ,péttora”) si se referd in mod direct la
compozitia si metoda de productie cu traditie istoricd folosite la prepararea ,péttorak” — si anume la proportiile
determinate de apd si miere din mied, care sunt de o parte miere la o jumdtate de parte de apd. Prin urmare, acest
termen exprima specificitatea produsului. Dat fiind cd termenul ,péitorak” este un cuvant utilizat exclusiv pentru a
desemna un tip specific de mied, si aceastd denumire ar trebui considerati specifici in sine.

4. Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice, microbiologice
sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

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

Aroma ,péttorak staropolski tradycyjny” poate fi amplificatd prin addugarea de mirodenii, de hamei sau de suc de
fructe. Culoarea sa poate varia de la galben-pai la chihlimbariu inchis, in functie de varietatea de miere de albine
utilizati la productia acestuia.

In functie de metoda utilizatd pentru prepararea mustului, se disting doud tipuri de ,péttorak staropolski tradycyjny”:
sterilizat i nesterilizat.

Parametri fizico-chimici specifici miedului , p6ttorak staropolski tradycyjny”:
— continut de alcool: 15-18 % vol,;

— zaharuri reducdtoare dupd inversiune: peste 300 g/l;

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

— aciditate volatild exprimatd in concentratie de acid acetic: maximum 1,4 gf];
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— continut total de zahar addugat la tdria alcoolicd dobanditd in volume, exprimat in %, inmultit cu 18: minimum
600;

— extract fdrd zahdr: minimum:
— 30¢/§;
— 35 g/l, in cazul miedului cu fructe;
— cantitate de sedimente: minimum 1,3 g/l in cazul miedului cu fructe.

Se interzice utilizarea conservantilor, a stabilizatorilor si a colorantilor sau a aromelor artificiale la fabricarea ,p6ttorak
staropolski tradycyjny”.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metodd pe care producdtorii trebuie sd o
urmeze, inclusiv, dupd caz, natura i caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de preparare
a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Materii prime:
— miere de albine naturald avand urmatorii parametri:
— continut de apd: maximum 20 % (m/m);
— continut de zaharuri reducatoare: minimum 70 % (m/m);
— continut de zaharozi, inclusiv melezitoza: maximum 5 % (m/m);
— aciditate totald - solutie de NaOH 1 mol/l pentru 100 g de miere: intre 1 si 5;
— continut de 5-hidroximetilfurfural (HMF): maximum 4,0 mg/100 g de miere.
— drojdie speciald pentru mied de fermentatie superioard, care poate transforma o cantitate mare de zahir in alcool;
— ierburi aromatice si mirodenii sau hamei;
— sucuri naturale de fructe sau fructe proaspete;
— alcool etilic de origine agricold sau distilat de miere (eventual);
— acid tartric sau acid citric.
Metoda de obtinere:
Etapa 1
Prepararea mustului de miere:

Miedurile sterilizate sunt fabricate prin sterilizarea (brasajul) mustului de miere la o temperaturd cuprinsd intre 95
si 105 °C.

In cazul miedurilor nesterilizate, mierea de albine se dizolv in api cilduta, la o temperaturd cuprinsa intre 20 si 30 °
C

Proportiile necesare de miere si apd pentru productia de ,péltorak staropolski tradycyjny” sunt: o parte miere i o
jumdtate de parte de apd (eventual apd si suc de fructe) in produsul finit. Deoarece concentratia de zahdr este prea
ridicatd pentru ca drojdia si si facd efectul in procesul de fermentatie, se prepard un must cu urmitoarele proportii: o
parte miere si doud parti de ap4, la care se pot adduga ierburi aromatice si mirodenii sau hamei. 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 i apa caracteristice ,p6ttorak staropolski tradycyjny”, restul mierii se adaugd in etapa finald
a procesului de fermentatie sau in timpul procesului de invechire.

In cazul miedurilor sterilizate, respectarea strictd a proportiilor de apa si miere si obtinerea extractului necesar intr-un
cazan pentru brasaj dotat cu o manta de abur. Aceastd metoda de brasaj previne caramelizarea zaharurilor.

Etapa 2

In cazul miedurilor sterilizate, ricirea mustului pand la o temperaturd de 20-22 °C, temperatura ideald pentru
inmultirea drojdiei. Mustul trebuie ricit in aceeasi zi in care a fost produs. Timpul de ricire depinde de eficacitatea
instalatiei de ricire. Ricirea garanteazd siguranta microbiologicd a mustului.
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Etapa 3

Prepararea amestecului de must si drojdie — addugarea unei solutii de drojdie peste mustul de miere intr-un bazin de
fermentare.

Etapa 4

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

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

In aceastd etapi, este posibil si se adauge cantitatea rimasi de miere pentru a obtine proportia necesard pentru
.pottorak staropolski tradycyjny”.

Etapa 5
Tragerea mustului fermentat, separat de drojdii.

Dupd obtinerea unei tdrii alcoolice de cel putin 12 % vol., trebuie efectuatd o tragere inainte de invechire. Aceasta
garanteazd obtinerea caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice dorite. Faptul de a ldsa mustul fermentat
deasupra drojdiilor dupd expirarea perioadei de fermentatie usoard are efecte negative asupra caracteristicilor
organoleptice, din cauza autolizei drojdiei.

Etapa 6

Invechire (maturare) si sifonare (decantare) — repetarea operatiunii in functie de necesititi pentru a impiedica aparitia
unor reactii nedorite la nivelul drojdiilor (autoliza drojdiilor). in timpul procesului de invechire, este posibil s se
efectueze anumite operatiuni, cum ar fi pasteurizarea sau filtrarea. In aceastd etapd, este posibil si se adauge
cantitatea rdmas3 de miere pentru a obtine proportia necesard pentru ,péltorak staropolski tradycyjny”, in cazul in
care acest lucru nu a fost ficut in faza finald a procesului de fermentatie. Aceastd etapd este esentiald in vederea
obtinerii caracteristicilor organoleptice specifice ale produsului.

Perioada de invechire a ,p6ltorak staropolski tradycyjny” este de cel putin trei ani.
Etapa 7

Condimentare (compozitie) — aceastd etapd se referd la prepararea unui produs final avind caracteristicile
organoleptice si fizico-chimice specifice ,péttorak staropolski tradycyjny”. Pentru a garanta respectarea parametrilor
necesari, este posibil sd se corecteze caracteristicile organoleptice si fizico-chimice prin addugarea de:

— miere pentru a indulci miedul;
— extracte de ierburi aromatice si mirodenii sau hamei;

— alcool etilic de origine agricold sifsau distilat de miere. Cantitatea de alcool adiugatd se calculeazd pe baza unei
cantitdti echivalente de miere de albine;

— acid tartric sau acid citric.
Aceastd etapd vizeazd obtinerea unui produs cu aroma specificd ,p6ttorak staropolski tradycyjny”.
Etapa 8

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

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Caracterul specific al produsului:

Specificitatea ,péttorak staropolski tradycyjny” se datoreaza:

— prepardrii mustului (compozitia §i proportia materiilor prime);
— 1invechirii §i maturdrii;

— caracteristicilor sale fizico-chimice si organoleptice.
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Prepararea mustului (compozitia):

Specificitatea ,pdltorak staropolski tradycyjny” se datoreazd, in special, utilizdrii §i respectdrii stricte a proportiilor
stabilite de miere si apd din mied — o parte miere la o jumdtate de parte de apd. Pistrarea acestor proportii este
fundamentald in toate etapele viitoare ale productiei de ,poéltorak staropolski tradycyjny”, care 1i conferd
caracteristicile unice.

Invechirea si maturarea:

Conform vechii retete traditionale polone, specificitatea produsului depinde de respectarea duratei prevdzute de
invechire si maturare. In cazul ,péttorak staropolski tradycyjny”, 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 a parfumului miedului ,p6ttorak staropolski tradycyjny” se datoreaza continutului
specific de zahdr si alcool:

— zaharuri reducitoare dupd inversiune: peste 300 g/l;

— continut total de zahir adiugat la tdria alcoolicd dobanditd in volume, exprimat in %, inmultit cu 18: minimum
600;

— continut de alcool: 15-18 % vol.

Datoritd proportiilor stricte ale ingredientelor utilizate la producerea sa, ,péttorak staropolski tradycyjny” are o
consistentd tipic vascoasa si fluidd, care il diferentiaza de alte tipuri de mied.

Metoda de productie traditionali:

In Polonia, productia de mied reprezintd o traditie milenard, caracterizati printr-o mare diversitate. Ca urmare a
dezvoltdrii si imbundtitirii de-a lungul secolelor a metodei de productie, au apdrut numeroase tipuri de mied. Traditia
producerii de mied dateaza de la inceputul suveranititii statale a Poloniei. In anul 966, diplomatul, comerciantul si
caldtorul spaniol Ibrahim ibn Yaqub scria in povestirile sale: ,pe langd mancdruri, carne si pdmant arabil, tara lui
Mieszko I are din belsug mied, nume pe care il poarti vinurile slave si bauturile alcoolice” (Mieszko I a fost primul
suveran din istoria Poloniei). Cronicile lui Gallus Anonymus, care a consemnat istoria polond de la cumpana dintre
secolele al XI-lea si al XII-lea, contin, de asemenea, numeroase trimiteri la productia de mied.

Poemul epic ,Pan Tadeusz” de Adam Mickiewicz, care relateazd povestea nobilimii poloneze intre 1811 si 1812,
contine numeroase informatii privind productia, obiceiurile de consum si diferitele tipuri de mied existente. De
asemenea, miedul este mentionat in poemele scriitorului Tomasz Zan (1796-1855), precum si in trilogia compusd de
Henryk Sienkiewicz, in care sunt descrise evenimentele istorice care au avut loc in Polonia secolului al XVII-lea
(Ogniem i mieczem, publicatd in 1884, Potop, publicatd in 1886 si Pan Wotodyjowski, publicatd in 1887 si 1888).

Textele care descriu arta culinard din Polonia secolelor al XVII-lea i al XVIII-lea contin nu numai trimiteri generale la
mied, ci si la diferitele tipuri de mied. in functie de metoda de productie, acestea erau denumite: ,p6ttorak”,
,dwojniak”, ,tréjniak” si ,czworniak”. Fiecare dintre aceste denumiri se referd la un tip diferit de mied, produs pe baza
diferitelor proportii de miere si apd (sau suc), avind perioade de invechire diferite. Metoda de productie a ,péltorak
staropolski tradycyjny” a fost utilizatd, cu mici modificdri, timp de secole.

Compozitia traditionali:

Clasificarea traditionald a miedului in patru categorii (,pélttorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” si ,czworniak”) a existat in
Polonia de secole si se pastreaza chiar si in zilele noastre in constiinta consumatorilor. Dupd cel de Al Doilea Rizboi
Mondial, s-a incercat reglementarea juridica a clasificarii traditionale a miedului in patru categorii. In cele din urma,
aceastd clasificare a fost consacratd in legislatia polonezd in anul 1948 prin Legea privind productia vinurilor, a
musturilor, a miedurilor, precum §i comertul cu aceste produse (Jurnalul Oficial al Republicii Polonia din 18 noiembrie
1948). Acest act contine normele privind productia miedurilor, specificind proportiile de miere si apd, precum si
cerintele tehnologice aplicabile. Proportiile de apd si miere pentru ,péitorak staropolski tradycyjny” sunt precizate
astfel: ,Numai miedul produs dintr-o parte miere naturald si o jumdtate de parte de apa se poate numi «pdttorak»”.
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Doud metode de preparare a mustului:

Mustul destinat productiei de mieduri traditionale poate fi preparat in doud feluri: fie prin brasaj (sterilizare), fie prin
omiterea etapei de sterilizare. Numeroase lucrdri fac diferenta intre cele doud metode de productie, de exemplu:

— ,Najdokladniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodéw” (Metode mai bune de sterilizare a diferitelor tipuri de
miere), scrisd de preotul Jézef Ambrozewicz si publicati la Varsovia in 1891. Aceastd lucrare prezintd doud
moduri de fabricare a miedului.

,Miedul poate fi produs din miere prin doud metode:
1) prin actiunea focului, adicd prin brasaj sau fierbere;
2) fard foc, adicd fard fierbere.”

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje” (Miodosytnictwo sau arta de a
transforma mierea si fructele in bduturi), lucrare scrisi de Teofil Ciesielski, publicatd la Lwéw in 1892, care
prezintd clasificarea miedurilor in functie de modul de preparare a mustului de miere care va fi fermentat:

LJExistd doud metode prin care se produc bauturile pe bazd de miere, si anume:
(a) prin actiunea focului, adicd prin brasaj sau fierbere;

(b) la rece.”

— ,Mala encyklopedia rolnicza” (Micd enciclopedie agricold), lucrare publicatd de editura Pafistwowe Wydawnictwa
Rolnicze i Le$ne, la Varsovia, in 1964. La pagina 410 se prezintd modalitatea de clasificare a miedurilor:

JIn functie de modul de preparare a mustului de miere, existd mieduri nesterilizate, obtinute din must nefiert, si mieduri
sterilizate (brasate), obinute din must sterilizat (fiert, brasat).”
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