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Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku podla ¢linku 50 ods. 2
pism. b) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2020/C 214/09)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNE]J SPECIALITY
Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s élinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY“

EU &: TSG-PL-0034-AM02 - 11. 1. 2019

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny zdujem

Nézov skupiny: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

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

Tel. +48 222434176

E-mailovd adresa: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa je najvdcSou organizdciou zastupujicou sektor vinohradnictva
a vindrstva v Pol'sku. Medzi jej ¢lenov patria vyrobcovia fermentovanych vyrobkov vritane medoviny. Ide o nezdvisly
subjekt zriadeny ¢lenmi Krajowej Rady Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, ktory poziadal o registréciu ndzvu ako ZTS.

2. Clensky 3tit alebo tretia krajina

Pol'sko

3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka

O Nazov vyrobku

X

Opis vyrobku

X

Sposob vyroby

X

Iné: Opis klt¢ovych prvkov, z ktorych vyplyva tradi¢ny charakter vyrobku

4. Typ zmeny (zmien)

X Zmena $pecifikicie zaregistrovanej ZTS, ktord nemozno povazovat za nepodstatnii v zmysle cldnku 53 ods. 2
Stvrtého pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

5. Zmeny
Veta v bode 3.2

,Ndzov Poltorak sa odvodzuje od ¢islovky 1,5 (,péltora®) a vztahuje sa priamo na historicky dané zloZenie a spdsob
vyroby medoviny Péltorak — urcenych pomerov vody a medu v medovom roztoku, ktoré predstavujii 1 diel medu
a polovicu dielu vody.”

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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sa nahrddza takto:

,Nazov Poltorak sa odvodzuje od ¢&islovky 1,5 (,poltora“) a vztahuje sa priamo na historicky dané zloZenie a spdsob
vyroby medoviny Péltorak — urcenych pomerov vody a medu v medovine, ktoré predstavujii 1 diel medu a polovicu
dielu vody.“

Informdcie o tom, Ze ndzov Pottorak sa vztahuje na pomery vody a medu v medovom roztoku, boli opravené. Nové
znenie naznacuje, Ze klticovym je pomer vody a medu v medovine, t. j. vo findlnom produkte. Ide o formdlnu
zmenu, ktord nemd Zziadny vplyv na $pecificky charakter vyrobku. Tito zmena je potrebnd, kedze podla polskych
vnatrodtatnych predpisov z roku 1948 sa ,ako Péltorak moze oznaovat iba medovina vyrobend z jedného
objemového dielu prirodného medu a polovice dielu vody“. Pocas vyroby sa med nepriddva len vo fdze pripravy
roztoku, v dosledku ¢oho je potrebné zohl'adnit pomery medu a vody afalebo $tavy v hotovej medovine.

Opis vyrobku
Veta

.Poltorak staropolski tradycyjny’ sa moéZze vyznacovat chutou obohatenou o chut zodpovedajicu pouzitym
prisaddm.”

sa nahrddza takto:

»Poltorak staropolski tradycyjny* sa moze vyznacovat chutou obohatenou o chut zodpovedajiicu pouzitym prisadim,
chmelu a ovocnym $tavam.”

Ide o formdlnu zmenu. Povodnd $pecifikicia vyrobku umoziiuje pri vyrobe medoviny ,Péltorak staropolski
tradycyjny* pridavat ovocné $tavy. Preto je potrebné zohladnit vplyv takychto tiav na chut daného vyrobku. Do ¢asti
LSuroviny* sa navrhuje zahrniit chmel. Na vyslednti chut medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny* by sa preto mal
zohladnit aj vplyv chmelu.

Dopfﬁa sa tato veta:

LJExistujii dva typy medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny“: medovina vyrabana za tepla a vyrdband za studena,
v zdvislosti od metddy pouZitej na pripravu medového roztoku.”

Existuju dva typy medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny*: medovina vyrdband za studena a medovina vyrdband za
tepla. V povodnej $pecifikicii vyrobku sa uvddza iba medovina vyrdband za tepla. Cielom navrhovanej zmeny je do
$pecifikicie vyrobku zahrnif aj medovinu vyrdbani za studena. Odovodnenie tejto zmeny mozno ndjst
v historickych pramenoch. Informdcie uvedené v pisomnych zmienkach pochddzajicich z 19. storocia (napr.
Najdoktadniejszy sposdb sycenia réznych gatunkéw miodow, Jézef Ambrozewicz, 1891; Miodosytnictwo — czyli nauka
przerabiania miodu i owocow na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) dokazujt, Ze ndpoje z medoviny sa vyrdbali dvomi
sposobmi: varenim alebo bez zahrievania. V publikdcii Mata encyklopedia rolnicza (1964) medovina deli na medovinu
vyrdban za tepla a medovinu vyrdbant za studena.

Vyroba medoviny za studena je tradiciou, ktord siaha niekolko storo¢i do minulosti. Ide vSak o technologicky ndro¢ny
postup, ktory zahffia pripravu medového roztoku bez zahrievania. Od tejto metédy sa upustilo z dovodu vysokého
rizika kontamindcie zdkvasnej zdpary, najmd pocas kvasenia a stabilizdcie. V poslednych rokoch vsak doslo
k obnoveniu tejto metddy, v dosledku ¢oho je v Specifikdcii vyrobku potrebné zohladnit jej rovnocenné postavenie
s medovinou vyrdbanou za tepla.

Rozdiel v sposobe vyroby tychto dvoch druhov medoviny vyplyva vylu¢ne z odlisného spésobu pripravy medového
roztoku — varenim a za studena. V pripade medoviny vyrdbanej za studena sposob vyroby nezahffia pouZivanie
vysokych teplét, zatial ¢o vyroba medoviny za tepla si vyzaduje varenie medového roztoku. Dalsie fizy vyrobného
procesu st pre oba typy rovnaké.

Spdsob vyroby

V Casti ,Suroviny* sa zardzka

,bylinné a koreninové pripravky: klinceky, skorica, muskatovy orech alebo zdzvor,”

nahrddza takto:

,bylinné a koreninové pripravky alebo chmel*.
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Cielom navrhovanej zmeny je rozsirit rozsah bylinnych a koreninovych pripravkov (nad rdmec tyroch uvedenych
v povodnej $pecifikdcii) a umoznit priddvanie chmelu. Tdto zmena je historicky opodstatnend, kedZe v odvetvovych
publikdcidch sa od 19. storo¢ia uvddza pouzivanie chmelu a velkého mnoZstva bylinnych a koreninovych
pripravkov. Vndtrostitne predpisy z roku 1948 umoziovali priddvanie roznych prisad, ktoré st v silade
s navrhovanou zmenou.

Zarazka

Letylalkohol polnohospodarskeho povodu (pripadne)*

sa nahradza takto:

Letylalkohol polnohospodarskeho povodu alebo medovy destilat (pripadne)”.

Okrem etylalkoholu polnohospodérskeho poévodu je povolené pridivat medovy destildt, vysokokvalitny vyrobok,
ktorého pouzitie md pozitivny G¢inok na chut medoviny.

Doplna sa tato zarazka: ,kyselina vinna alebo kyselina citronovd.”

Pouzivanie kyseliny vinnej alebo kyseliny citrénovej by sa malo uviest z technologickych dévodov. Tdto zmena je
historicky opodstatnend — ich pouZivanie umoznili vnitro$titne predpisy uz v roku 1948.

V 1. faze v Casti ,Spdsob vyroby* sa veta

,Varenie medoviny pri teplote 95 - 105 °C.“

nahradza takto:

,Priprava medového roztoku:

Pri medovine vyrdbanej za tepla sa medovy roztok zohrieva (vari) pri teplote 95 — 105 °C.
Pri medovine vyrdbanej za studena sa med rozptista vo vlaznej vode pri teplote 20 — 30 °C.*

Cielom tejto zmeny je poskytniit informécie o dvoch sposoboch pripravy medového roztoku na vyrobu medoviny
v zdvislosti od toho, ¢i ide o medovinu vyrdband za studena alebo za tepla.

V 1. faze v Casti ,Spdsob vyroby* sa veta:
nahradza takto:

,Vzhladom na koncentriciu cukru prili§ vysokd na posobenie kvasiniek v procese kvasenia sa medovy roztok
pripravuje v pomere: 1 diel medu a 2 diely vody s pripadnym pridavkom bylinnych a koreninovych pripravkov.

,Vzhladom na koncentriciu cukru prili§ vysokd na posobenie kvasiniek v procese kvasenia sa medovy roztok
pripravuje v pomere: 1 diel medu a 2 diely vody s pripadnym pridavkom bylinnych a koreninovych pripravkov alebo
chmelu.”

Tento oddiel uz teda zahffia aj moznost pridivania chmelu a bylinnych a koreninovych pripravkov. Tato zmena bola
vykonana v zdujme doplnenia zoznamu povolenych surovin.

Veta

,Presné zachovanie pomeru vody a medu a ziskanie pozadovaného extraktu prebicha vo varnom kotle s parnym
plastom.

sa nahrddza takto:

,V pripade medoviny vyrdbanej za tepla presné zachovanie pomerov vody a medu a ziskanie pozadovaného extraktu
prebieha vo varnom kotle s parnym plastom.”

Informdcie boli doplnené s cielom objasnit, Ze sa tento postup uplatiiuje pri medovine vyrdbanej za tepla. Pri priprave
medoviny vyrdbanej za studena nie je potrebné pouzivat varny kotol s parnym pldstom, pretoze pri priprave
medového roztoku pri nizkych teplotich nedochddza ku karamelizacii cukrov.

V 2. fdze v Casti ,Sposob vyroby“ sa veta

,Vychladenie medového roztoku na teplotu 20 — 22 °C, optimalnu na mnoZenie kvasiniek.
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nahradza takto:

,V pripade medoviny vyrdbanej za tepla sa medovy roztok vychladi na teplotu 20 — 22 °C, optimélnu na mnoZenie
kvasiniek.

Cielom tejto zmeny je objasnit, Ze medovy roztok sa pri vyrobe medoviny za tepla chladi. Z dévodu pripravy pri
nizkej teplote to nie je potrebné v pripade medoviny vyrdbanej za studena.

V 5. fdze v Casti ,Sposob vyroby“ sa veta

,Odciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.“ (Stocenie zakvasenej zdpary z kvasni¢nych kalov.)
v pol'skom jazyku meni takto:

,Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Slovo ,odciag” bolo nahradené spravnym slovom pre dany proces: ,obcigg (stocenie).

V 7. faze v Casti ,Sposob vyroby*“ bolo znenie upravené tak, aby v stilade s doplnenim zoznamu povolenych surovin
zahffialo chmel, kyselinu vinnu alebo kyselinu citrénovii a medovy destilat.

Zardzka

Lpridania bylinnych a koreninovych vytazkov.“

sa nahradza takto:

,pridania bylinnych a koreninovych vytazkov alebo chmelu,*.
Doplia sa tito zardzka:

Lpridania kyseliny vinnej alebo kyseliny citrénovej.”

Zarazka

,pridania etylalkoholu polnohospodarskeho povodu®

sa nahradza takto:

»pridania etylalkoholu polnohospodarskeho povodu afalebo medového destildtu. Mnozstvo pridaného alkoholu sa
prepocita podla zodpovedajiceho mnozstva medu.”

Informdcie tykajlice sa prepoctu podla zodpovedajiceho mnozstva medu vychddzaji z platnych vniitrostitnych

predpisov. Vzhladom na to, Ze prepocet sa uvddza v polskych sektorovych predpisoch a vyrobky s oznacenim ZTS
sa moOzu vyrdbat mimo krajiny Ziadatela, je vhodné toto ustanovenie doplnit.

Opis kliicovych prvkov, z ktorych vypljva tradicny charakter vyrobku
Veta v Casti ,Specificky charakter vyrobku*

,Specificky charakter medoviny Péttorak vyplyva najmé z pouzitia a dosledného dodrziavania stanovenych pomerov
vody a medu v medovom roztoku, ktory sa skladd z 1 dielu medu a polovice dielu vody.”

sa nahradza takto:

,Specificky charakter medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny” vyplyva najmi z pouzitia a dosledného dodrziavania
stanovenych pomerov vody a medu v medovine, ktord sa skladd z 1 dielu medu a polovice dielu vody.“

Nové znenie naznacuje skuto¢nost, Ze kli¢ovym je skor pomer vody a medu v medovine, nez v medovom roztoku.
T4to zmena zodpovedd zmendm vykonanym v bode 3.2.

Opis prvkov urcujdcich tradi¢ny charakter vyrobku bol doplneny o citicie, ktoré potvrdzuja tradi¢ny charakter tychto
dvoch metéd pripravy medového roztoku, ktoré sii zakladom pre vyrobu medoviny za tepla a za studena.

Opravy sa vykonali aj v stvislosti s ndzvom: Ndzov Péltorak sa v relevantnych pripadoch nahradil ndzvom vyrobku,
t.j. ,Poltorak staropolski tradycyjny*.
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SPECIFIKACIA VYROBKU ZARUCENEJ TRADICNE] SPECIALITY
,POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY“
EU &: TSG-PL-0034-AMO02 - 11. 1. 2019
Pol'sko

1. Néazov

¢

,Poltorak staropolski tradycyjny*

2. Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky prilohy I k zmluve (koreniny atd')

3. Doévody registricie

3.1. Ide o vyrobok, ktory:

sa vyznacuje sposobom vyroby, spésobom spracovania alebo zloZenim, ktoré sa tradi¢ne pouZivaji v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny,

O savyrdba z tradicne pouzivanych surovin alebo prisad.

Medovina sa v Pol'sku vyrdba viac ako 1000 rokov, ¢o potvrdzuji aj pocetné historické pramene. Prvé pisomné
zdznamy pochddzaju z 10. storodia, zatial ¢o v publikdcidch zo 17. a 18. storocia sa uvadzaji informécie o réznych
druhoch medoviny. Stdro¢nd technoldgia vyroby presla iba malymi zmenami. ,Péttorak staropolski tradycyjny” je
jednym zo $tyroch druhov medoviny. Vyrdba sa podla tradi¢nych receptiir, v ktorych sa prisne dodrziavaji stanovené
pomery medu a vody.

3.2. Ide o ndzov, ktory:
sa tradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku,
vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

,Nazov Poltorak sa odvodzuje od &islovky 1,5 (,péttora“) a vztahuje sa priamo na historicky dané zlozenie a spdsob
vyroby medoviny Péltorak — urcenych pomerov vody a medu v medovine, ktoré predstavujii 1 diel medu a polovicu
dielu vody. Tento ndzov preto vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. KedZe ndzov Péltorak je termin pouzivany iba
na oznacenie konkrétneho typu medoviny, je potrebné uznat, Ze aj ndzov je sdim osebe Specificky.

4. Opis
4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych viastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Poltorak staropolski tradycyjny” je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového roztoku, ktory sa vyznaluje
charakteristickou medovou arémou a chutfou pouzitych surovin.

Péttorak staropolski tradycyjny“ sa moze vyznacovat chutou obohatenou o chut zodpovedajiicu pouZitym prisaddm,
chmelu a ovocnym $tavam. Farba medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny* koliSe od zlatistej po tmavojantdrovii
a zavisi od druhu v¢elicho medu pouzitého na vyrobu.

Existuji dva typy medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny“: medovina vyrdband za tepla a vyrdband za studena,
v zdvislosti od metddy pouzitej na pripravu medového roztoku.

Charakteristické fyzikdlno-chemické ukazovatele medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny*:
— obsah alkoholu: 15 - 18 obj. %,

— redukujtice cukry po inverzii: > 300 g/l

— celkovd kyslost vyjadrend ako kyselina jabl¢na: 3,5 az 8 g/l

— prchavi kyslost vyjadrena ako kyselina octovad: maximadlne 1,4 gfl,
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— celkovy obsah cukru v gramoch: po siicte so skutoénym obsahom alkoholu (v % obj.) a vynasobeni ¢islom 18 sa
rovnd hodnote minimalne 600,

— bezcukrovy extrakt: minimalne
— 30¢/l,
— 35 g/l - v pripade ovocnej medoviny,
— popol: minimdlne 1,3 g/l - v pripade ovocnej medoviny.

Pri vyrobe medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny” je zakdzané pouzivat konzervacné ltky, stabilizatory, umelé
farbivd a aromatické latky.

4.2. Opis spdsobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouZitych surovin alebo prisad a sposob pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Suroviny:
— Prirodny v¢eli med s nasledujticimi parametrami:
— obsah vody: maximdlne 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrov: maximdlne 70 % (m/m),
— obsah sacharézy spolu s melecytézou: maximdlne 5 % (m/m),
— celkova kyslost: 1 mol/l roztoku NaOH na 100 g medu: v rozsahu 1 — 5 ml,
— obsah 5-hydroxymetylofurfuralu (HMF): maximélne 4,0 mg/100 g medu,
— medové kvasinky hlbokoprekvdsajtice — st prisposobené na skvasenie silnych extraktov v zdpare,
— bylinné a koreninové pripravky alebo chmel,
— prirodné ovocné stavy alebo Cerstvé ovocie,
— etylalkohol pol'nohospodarskeho povodu alebo medovy destildt (pripadne),
— kyselina vinna alebo kyselina citrénova.
Sposob vyroby:
1. fdza
Priprava medového roztoku:
Pri medovine vyrdbanej za tepla sa medovy roztok zohrieva (vari) pri teplote 95 — 105 °C.
Pri medovine vyrdbanej za studena sa med rozpusta vo vlaznej vode pri teplote 20 — 30 °C.
Vyzadovany pomer medu a vody pre medovinu ,Péltorak staropolski tradycyjny* je: 1 diel medu a polovica dielu vody
(pripadne vody s ovocnou §tavou) v hotovom vyrobku. Vzhladom na koncentraciu cukru prili§ vysokii na pdsobenie
kvasiniek v procese kvasenia sa medovy roztok pripravuje v pomere: 1 diel medu a 2 diely vody s pripadnym
pridavkom bylinnych a koreninovych pripravkov alebo chmelu. V pripade vyroby ovocnej medoviny sa minimdlne
30 % vody nahradi ovocnou §tavou. Na zachovanie prislusného pomeru medu a vody, charakteristického pre
medovinu ,Péttorak staropolski tradycyjny“, sa zvy$nd cast medu pridd v konecnej fize kvasenia alebo pocas

dokvé3ania.

V pripade medoviny vyrdbanej za tepla presné zachovanie pomerov vody a medu a ziskanie pozadovaného extraktu
prebieha vo varnom kotle s parnym plastom. Tento spdsob varenia zabraniuje karamelizacii cukrov.

2. fdza
V pripade medoviny vyrdbanej za tepla sa medovy roztok vychladi na teplotu 20 — 22 °C, optimilnu na mnoZenie

kvasiniek. Medovy roztok sa musi vychladit v deni jeho vyroby a cas chladenia zdvisi od vykonu chladiaceho
zariadenia. Chladenie zarucuje mikrobiologicki bezpe¢nost roztoku.
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3. faza

Vytvorenie zdpary, naockovanie medového roztoku roztokom s kvasinkami v kvasnej nddobe.

4. faza

A. Burlivé kvasenie, 6 — 10 dni. Udrzanie maximdlnej teploty do 28 °C zarucuje spravny priebeh procesu kvasenia.

B. Pokojné kvasenie, 3 — 6 tyzdiiov. Obdobie pokojného kvasenia zabezpecuje dosiahnutie spravnych fyzikdlno-
chemickych parametrov.

V tomto §tadiu mozno pridat zvy$né mnoZstvo medu, aby sa zabezpecil pozadovany pomer v medovine Péltorak.
5.fdza

Stocenie zakvasenej zdpary z kvasni¢nych kalov.

Po dosiahnuti obsahu alkoholu minimélne 12 obj. % je potrebné uskutocnit stocenie z kalov na dokvasenie. To zaru¢i
dosiahnutie spravnych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Ponechdvanie zdpary na
kvasni¢nych kaloch dlhsie, nez trvd pomalé kvasenie, md nepriaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti z dovodu
autolyzy kvasiniek.

6. fiza

Dokvasenie (zrenie) a stdCanie z kalov (dekantdcia) — tieto ¢innosti sa opakuju podla potreby, pricom zabrafiuji
nespravnym procesom prebiehajiicim v kaloch (autolyze kvasiniek). Pocas dokvdSania mozno vykonat pasterizdciu
a filtrdciu. V tomto $tddiu mozno pridat zvy$né mnozstvo medu, uréené na poZadovany pomer v medovine Poltorak,
pokial nebolo doplnené v koncovej faze kvasenia. Této fiza je nevyhnutna na zarucenie spravnych organoleptickych
vlastnosti vyrobku.

V pripade medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny“ sii to najmenej 3 mesiace.

7. taza

Dochucovanie (mieSanie) — tdto fiza sa tyka pripravy findlneho vyrobku s organoleptickymi a fyzikdlno-chemickymi
vlastnostami zodpovedajiicimi medovine ,Péltorak staropolski tradycyjny*. S cielom zabezpelenia pozadovanych
parametrov existuje moznost skorigovat organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti prostrednictvom:

— dosladenia medoviny véelim medom,

— pridania bylinnych a koreninovych vytazkov alebo chmelu,

— pridania etylalkoholu polnohospodarskeho povodu ajalebo medového destildtu. Mnozstvo pridaného alkoholu sa
prepocita podla zodpovedajiiceho mnozstva medu,

— pridania kyseliny vinnej alebo kyseliny citrénovej.

Cielom tejto fazy je ziskat produkt s charakteristickym buketom medoviny ,P6ttorak staropolski tradycyjny“.

8. fdza

Plnenie do jednotkovych obalov pri teplote 18 — 25 °C. Na balenie medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny“ sa

odporuca pouzivat tradi¢né obaly, ako napriklad: sklené flase s dlhym hrdlom, keramické obaly, pripadne dubové
studky.

4.3. Opis kltcovych prvkov, z ktoryich vyplyva tradicny charakter vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)
Specificky charakter vyrobku:
Specificky charakter medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny” vyplyva z:
— pripravy medového roztoku (zloZenia a pomeru surovin),
— dokvdsania a zrenia,

— fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti.
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Priprava medového roztoku (zloZenie):

Specificky charakter medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny* vyplyva najmé z pouzitia a dosledného dodrziavania
stanovenych pomerov vody a medu v medovine, ktory sa skladd z 1 dielu medu a polovice dielu vody. Tento pomer
podmieriuje vietky dalSie fizy vyroby, vdaka ktorym md medovina ,Péltorak staropolski tradycyjny“ vynimocné
vlastnosti.

Dokvasanie a zrenie:

Podla tradi¢nej starej pol'skej receptiiry si charakter vyrobku vyzaduje dodrzanie urc¢eného ¢asu dokvédsania a zrenia.
V pripade medoviny ,Péttorak staropolski tradycyjny“ sii to najmenej 3 mesiace.

Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzanie vSetkych fiz vyroby obsiahnutych v 3pecifikdcii zabezpecuje vytvorenie vyrobku s neopakovatelnou
chufou a arémou. Vynimo¢nd chut a vona medoviny ,Péltorak staropolski tradycyjny“ je vysledkom spravneho
obsahu cukru a alkoholu:

— redukujtice cukry po inverzii: > 300 g/,

— celkovy obsah cukru v gramoch: po siicte so skutoénym obsahom alkoholu (v % obj.) a vynasobeni ¢islom 18 sa
rovna hodnote minimdlne 600,

— obsah alkoholu: 15 - 18 obj. %.

Vzhladom na presne urCené pomery ingrediencii, pouZité pri vyrobe, md medovina ,Péltorak staropolski tradycyjny*
charakteristicka viskznu a tekutt konzistenciu, ktorou sa li$i od ostatnych druhov medovin.

Tradi¢ny vyrobny postup:

Vyrobu medoviny v Pol'sku charakterizuje viac nez tisicro¢nd tradicia a velmi velkd réznorodost. V dosledku vyvoja
a vylepsovania vyrobného postupu v priebehu stdro¢i vzniklo mnozstvo druhov medoviny. Histéria ich vyroby sa
datuje do zaciatkov pol'skej $tatnosti. V zdznamoch $panielskeho diplomata, kupca a cestovatela Ibrahima Ibn Jakuba
z roku 966 sa piSe, Ze: ,V krajine Mieszka I. je okrem potravin, mésa a ornej zeme aj hojnost medu a slovanské vina
a opojné ndpoje sa nazyvaju medmi (Mieszko 1. — prvy historicky polsky panovnik). V Kronikdch Galla Anonyma,
ktory opisoval dejiny Pol'ska na prelome 11. a 12. storocia, sa tiezZ nachddzaji pocetné zmienky o vyrobe medoviny.

V pol'skom narodnom epose Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz®, v ktorom je opisand historia $lachty z rokov 1811 -
1812, mozno ndjst vela informdcii o vyrobe medoviny, oby¢ajoch jej pitia a o jej druhoch. Zmienky o medovine
mozno ndjst okrem iného aj v poézii Tomasza Zana (1796 — 1855) a v tril6gii Henryka Sienkiewicza opisujicej
histériu Polska v 17. storoé¢i (,Ohiom a mecom*, vydanie z roku 1884, ,Potopa“, vydanie z roku 1886 o ,Pin
Wolodyjowski“, vydania z rokov 1887 a 1888).

V zdrojovych materidloch opisujicich polské gastronomické tradicie v 17. — 18. storo¢i sa nenachddzajii len
vieobecné zmienky o medovine, ale aj o jej konkrétnych druhoch. Podla vyrobného postupu sa medovina deli na:
,Poltoraky”, ,Dwdjniaky, ,Tréjniaky” a ,Czworniaky“. Kazdy z nich sa tyka iného typu medoviny, ktory sa vyrdba
z inych pomerov medu a vody alebo $tavy a pri rdznych ¢asoch dokvasania. Technoldgia vyroby medoviny Péltorak
existuje s men$imi modifikdciami uZ starocia.

Tradi¢né zloZenie:

Tradi¢né delenie medoviny na ,Péltoraky*, ,Dwdjniaky”, ,Tréjniaky“ a ,Czwérniaky“ existuje v Polsku uZ stdrocia
a dodnes pretrvalo vo vedomi spotrebitelov. Po skonéeni II. svetovej vojny prebehli pokusy o pravnu reguldciu
tradi¢ného delenia medoviny na 3tyri kategérie. Toto delenie sa naposledy zaviedlo do polského pravneho poriadku
v roku 1948 v zdkone o vyrobe vin, vinnych mustov, medoviny a o obchodovani s tymito vyrobkami (Zbierka
zdkonov Polskej republiky z 18. novembra 1948). V tomto zdkone sa uvaddzaji predpisy tykajice sa vyroby
medoviny, ktoré presne uréuji pomery pouZitia medu a vody a technologické poziadavky. Podiel vody a medu pri
vyrobe medoviny Péltorak je nasledujici: ,Ako Poltorak sa moZe oznacovat iba medovina vyrobend z jedného
objemového dielu prirodného medu a polovice dielu vody.”
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Dva sposoby pripravy medového roztoku:

Medovy roztok na vyrobu tradi¢nej medoviny sa moéze pripravit dvomi sposobmi: varenim (zahrievanim) alebo
vynechanim tejto fazy. Tieto dve vyrobné metddy sa rozli§ujii v mnohych pisomnych zdrojoch, napr.

— Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Fr. Jozef Ambrozewicz, VarSava, 1891. Tato publikdcia
opisuje dva sposoby vyroby medoviny.

LExistujii dva spdsoby, ako z medu vyrobit medovinu:
1. pomocou ohfia, t. . varenim;
2. bez pomoci ohfia, t. j. bez varenia.

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, Lvov, 1892, podla ktorej sa
medovina deli podl'a spdsobu pripravy medového roztoku:

,Sil dva sposoby vyroby medoviny, a to:
a) pomocou ohfia, t. j. varenim;
b) wyroba za studena.

— Mala encyklopedia rolnicza, Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne, VarSava, 1964, v ktorej sa na strane 410
opisuje rozdelenie medoviny do jednotlivych kategorii:

LV zdvislosti od sposobu pripravy medového roztoku mozno medovinu rozdelit na medovinu vyrdbanii za studena, ktord sa
pripravuje z nezahrievaného medového roztoku, a medovinu vyrdbanii za tepla (varenim), ktord sa pripravuje zahrievanim
medového roztoku (varenim).“
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