C 267/40 Uradni list Evropske unije 9.11.2007

DRUGI AKTI

KOMISIJA

Objava vloge na podlagi ¢lena 8(2) Uredbe Sveta (ES) $t. 509/2006 o zajamcenih tradicionalnih
posebnostih kmetijskih proizvodov in Zivil

(2007/C 267/15)

Ta objava daje pravico do ugovora zoper vlogo na podlagi ¢lena 9 Uredbe Sveta (ES) st. 509/2006 ('). Izjavo
o0 ugovoru mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.
VLOGA ZA REGISTRACIJO ZTP
UREDBA SVETA (ES) $t. 509/2006
~POLTORAK"
ES $t. PL/TSG/007/0034/06.09.2005
1. Ime in naslov vlagatelja

Naziv:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

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

Telefon:  (48-22) 828 27 21

E-naslov:  krwim@sitspoz.pl

2. Drzava dlanica ali tretja drzava

Poljska

3.  Specifikacija proizvoda
3.1. Ime za registracijo
,Poltorak”

Ko se proizvod da na trg, lahko etiketa vsebuje naslednjo informacijo: ,miéd pitny wytworzony zgodnie
ze staropolskg tradycja“ (,medica, pridelana po stari poljski tradiciji). To informacijo je treba prevesti v
druge uradne jezike.

3.2. Ime

je specifiéno samo po sebi

izraza posebne lastnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

(') ULL93, 31.3.2006, str. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Ime ,poéttorak” izhaja iz besede za $tevilo ,1,5¢ (poljsko: ,pdltora®) in se neposredno nanasa na zgodo-
vinsko uveljavljeno sestavo in metodo pridobivanja medice ,péltorak® — razmerje medu in vode v
medenem mostu je en del medu na 0,5 dela vode. Ime torej izraZa posebno lastnost proizvoda. Ker je
izraz ,pottorak” beseda, ki se uporablja samo za oznacevanje posebne vrste medice, ga je treba obravna-
vati kot specifi¢nega.

PridrZanje imena po clenu 13(2) Uredbe (ES) st. 509/2006

O registracija s pridrzanjem imena

registracija brez pridrzanja imena

Vista proizvoda

Skupina 1.8. — Ostali proizvodi iz Priloge I

Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila, za katerega se uporablja ime iz tocke 3.1

,Poltorak” je medica, bistra pijaca, pridobljena s fermentiranjem iz medenega mosta, z znacilno medeno
aromo in okusom po uporabljeni surovini.

Okus in aroma medice ,péltorak” se lahko obogatita z okusom uporabljenih za¢imb. Barva ,péitoraka*
je lahko med zlato in temno jantarjevo in je odvisna od vrste medu, uporabljenega pri proizvodnji.

Fizikalno-kemijski kazalniki, znacilni za ,péttorak®, so:
— vsebnost alkohola: 15-18 vol %,
— reducirajoci sladkorji po inverziji: ve¢ kot 300 g,
— skupna kislost, izraZena kot jabol¢na kislina: 3,5-8 g/l
— hlapna kislost, izrazena kot ocetna kislina: najve¢ 1,4 g/l
— skupni sladkor, pristet dejanski vsebnosti alkohola (v vol %), pomnoZeni z 18: najmanj 600 g,
— ekstrakt brez sladkorja: najmanj
— 30 g/l,
— 35 g/l pri sadni medici,
— pepel: najmanj 1,3 g/l pri sadni medici.

Pri proizvodnji medice ,péttorak” je prepovedana uporaba konzervansov, stabilizatorjev in umetnih
barvil ter arom.

Opis metode pridobivanja kmetijskega proizvoda ali Zivila, za katerega se uporablja ime iz tocke 3.1
Surovine:

— Naravni med z naslednjimi parametri:
— vsebnost vode: najve¢ 20 % (m/m),
— vsebnost reducirajocega sladkorja: najmanj 70 % (m/m),
— skupna vsebnost saharoze in melecitoze: najve¢ 5 % (m/m),
— skupna kislost — 1 mol/l raztopine NaOH na 100 g medu: vsebnost v razponu 1-5 ml,
— vsebnost 5-hidroksi-metil-furfurola (HMF): najve¢ 4,0 mg na 100 g medu.

— Kvasovke za medico z mo¢no fermentacijo — sposobne s fermentacijo pretvoriti velik del ekstrakta
v cepljenem medenem mostu.

— Zelis¢a in zac¢imbe: nageljnove Zbice, cimet, muskatov oresek ali ingver.
— Naravni sadni sokovi ali sveZe sadje.

— Etilni alkohol kmetijskega porekla (neobvezno).
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Metoda pridobivanja:
Stopnja 1

Vrenje (kuhanje) medenega mosta pri temperaturi 95-105 °C. Zahtevano razmerje medu in vode za
,pottorak” je en del medu na 0,5 dela vode (ali vode, zmesane s sadnim sokom) v konénem proizvodu.
Ker je koncentracija sladkorja previsoka, da bi kvasovke lahko opravljale svojo nalogo v procesu
fermentacije, se pripravi most z naslednjim razmerjem sestavin: en del medu na dva dela vode, k ¢emur
se lahko dodajo zelis¢a ali zacimbe. Za sadne medice se najmanj 30 % vode nadomesti s sadnim
sokom. Za ohranitev ustreznega razmerja medu in vode, ki je znacilno za ,péltorak®, se preostanek
medu doda v konéni stopnji fermentacije ali med staranjem.

Strogo upostevanje razmerja vode in medu in pridobivanje potrebnega ekstrakta v kotlu za most,
opremljenem s parnim ovojem. Ta metoda varjenja preprecuje karamelizacijo sladkorjev.
Stopnja 2

Ohlajanje mosta na 20-22 °C, ki je optimalna temperatura za razmnoZevanje kvasovk. Mot se mora
ohladiti na dan pridelave, ¢as hlajenja pa je odvisen od ucinkovitosti hladilne naprave. Ohlajanje zago-
tavlja mikrobiolosko varnost mosta.

Stopnja 3

Cepljenje — dodajanje raztopine kvasovk v medeni most v kotlu za fermentacijo.

Stopnja 4

A. Burna fermentacija — 6-10 dni. Ohranjanje temperature na ravni najve¢ 28 °C zagotavlja pravilen
potek procesa fermentacije.

B. Pocasna fermentacija — 3-6 tednov. Obdobje pocasne fermentacije zagotavlja, da se doseZejo pravi
fizikalno-kemijski parametri.

Na tej stopnji je mogoce dodati preostalo koli¢ino medu, da se doseze zahtevano razmerje v medici
,pottorak®.

Stopnja 5
Odtocenje preostalega fermentiranega mosta, ki je nad usedlino s kvasovkami.

Ko se doseze vsebnost alkohola najmanj 12 vol %, je treba most nad usedlino odtociti pred zacetkom
zorenja. To zagotavlja medici ustrezne fizikalno-kemijske in organolepti¢ne lastnosti. Ce se cepljeni
most pusti nad usedlino Se po koncu pocasne fermentacije, to $kodljivo vpliva na organolepti¢ne last-
nosti zaradi avtolize kvasovk.

Stopnja 6

Staranje (zorenje) in od¢rpavanje (odlivanje) — slednje se po potrebi ponavlja zaradi prepre¢evanja neza-
zelenih procesov v usedlini (avtoliza kvasovk). Med staranjem je mogoce izvajati operacije, kot sta
pasterizacija in filtracija. Na tej stopnji je mogoce dodati preostalo koli¢ino medu, da bi dosegli zahte-
vano razmerje v medici ,péttorak, e to Se ni bilo opravljeno v kon¢ni fazi fermentacije. Ta stopnja je
bistvena za zagotavljanje pravih organolepti¢nih znacilnosti proizvoda.

Najkrajse obdobje staranja ,péttoraka“ je tri leta.



9.11.2007

Uradni list Evropske unije

C 267/43

3.7.

Stopnja 7

Prilagoditev arome (sestave) — v tej fazi se pripravi kon¢ni proizvod, ki ima organolepti¢ne in fizikalno-
kemijske lastnosti, znacilne za ,péttorak®, kot je doloceno v tocki 3.5 Opis kmetijskega proizvoda ali
zivila. Da bi zagotovili doseganje zahtevanih parametrov, se lahko organolepti¢ne in fizikalno-kemijske
lastnosti popravijo:

— z dodajanjem medu za sladkanje medice,

— z dodajanjem zelis¢ in zacimb,

— z dodajanjem alkohola kmetijskega izvora.

Namen te stopnje je dobiti proizvod z znacilno cvetico medice ,péltorak.

Stopnja 8

Nalivanje v posamezne enote embalaze pri temperaturi 18-25 °C. Priporocljivo je, da se ,péltorak”
ponudi v tradicionalni embalazi, kot so: pletenke, kerami¢ne posode ali hrastovi sodi.

Posebne lastnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

Posebne lastnosti medice ,péttorak” izvirajo iz:
— priprave mosta (sestava in razmerje surovin),
— staranja in zorenja,

— fizikalno-kemijskih in organolepti¢nih lastnosti.

Priprava moSta (sestava):

Posebne lastnosti medice ,péttorak so predvsem posledica uporabe in doslednega upostevanja doloce-
nega razmerja medu in vode (en del medu na 0,5 dela vode) v medenem mostu. To razmerje je odlo-
Cilni dejavnik v vseh nadaljnjih stopnjah proizvodnje medice ,péltorak, ki ji daje njene edinstvene last-
nosti.

Staranje in zorenje:

Po tradicionalnem starem poljskem receptu so lastnosti proizvoda odvisne od tega, ali se je staral in
zorel doloceno ¢asovno obdobje. Pri medici ,pottorak” je to obdobje najmanj tri leta.

Fizikalno-kemijske in organolepti¢ne lastnosti:

Upostevanje vseh stopenj proizvodnje, navedenih v specifikaciji, zagotavlja, da ima dobljeni proizvod
edinstveni okus in aromo. Edinstveni okus in vonj medice ,péttorak” sta posledica ustrezne vsebnosti
sladkorja in alkohola:

— reducirajoci sladkorji po inverziji: >300 g/l

— skupni sladkor, pristet dejanski vsebnosti alkohola (v vol %), pomnoZeni z 18: najmanj 600 g,

— alkohol: 15-18 vol %.

Zaradi strogo dolocenega razmerja sestavin, uporabljenih pri proizvodnji, ima ,péltorak® tipicno
viskozno in tekoco sestavo, po kateri se razlikuje od drugih vrst medice.
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3.8.

3.9.

Tradicionalne lastnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

Tradicionalna metoda pridobivanja:

Proizvodnja medice je na Poljskem tradicija, ki sega ve¢ kot tiso¢ let nazaj, zanjo pa je znacilna velika
raznolikost. Razvoj in izboljsave proizvodnje so skozi stoletja dali Stevilne vrste medice. Zgodovina
proizvodnje medice sega v zaCetke poljske drzavnosti. Leta 966 je Spanski diplomat, trgovec in
popotnik Ibrahim ibn Yaqub napisal: ,Poleg hrane, mesa in orne zemlje ima deZela Mieszka I obilo
medice, kot se imenujejo slovanska vina in opojne pijace” (Mieszko I je bil v zgodovini prvi poljski
kralj). Tudi Kronika Gallusa Anonymusa, ki je zapisal poljsko zgodovino na prehodu iz 11. v 12.
stoletje, vsebuje Stevilne navedbe o proizvodnji medice.

Poljska narodna epska pesem Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz®, ki pripoveduje zgodbo o plemstvu
med letoma 1811 in 1812, vsebuje veliko informacij o proizvodnji, uzivanju in razli¢nih vrstah medice.
Omembe medice je mogoce najti tudi v pesmih Tomasza Zana (1796-1855) in trilogiji Henryka Sien-
kiewicza, ki opisuje dogodke na Poljskem v 17. stoletju (,Ogniem i mieczem“ (Z ognjem in mecem),
objavljeno leta 1884; ,Potop“ (Potop), objavljeno leta 1886, in ,Pan Wolodyjowski“ (Mali vitez), objav-
lieno v letih 1887 in 1888).

Viri, ki opisujejo poljsko kulinari¢no tradicijo 17. in 18. stoletja, ne vsebujejo le splosnih navedb glede
medice, temve¢ tudi navedbe o razli¢nih vrstah medice. Odvisno od metode priprave so se imenovale
,pottorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” in ,czworniak“. Vsako od teh imen se nanasa na drugaéno vrsto
medice, narejeno na podlagi razli¢nih razmerij medu in vode ali soka ter razli¢nega casa staranja.
Tehnika priprave ,péltoraka“ se z manjsimi spremembami uporablja Ze stoletja.

Tradicionalna sestava

Tradicionalna delitev medice na ,péltorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” in ,czworniak” obstaja na Poljskem Ze
stoletja in se je v zavesti potro$nikov ohranila do danes. Po drugi svetovni vojni so skusali zakonsko
urediti tradicionalno delitev medice na $tiri kategorije. Ta delitev je bila nazadnje vkljucena v poljsko
zakonodajo leta 1948 z Zakonom o proizvodnji vina, vinskega mosta, medice in trgovanju s temi
proizvodi (Uradni list Republike Poljske z dne 18. novembra 1948). Ta zakon vsebuje pravila o proiz-
vodnji medice, ki dolo¢ajo razmerja medu in vode ter tehnoloske zahteve. Razmerje vode in medu za
,pottorak” je doloceno takole: ,Samo medica, izdelana iz enega dela naravnega medu in pol dela vode,

4

se sme imenovati,pottorak™.

Minimalne zahteve in postopek nadzora posebnih lastnosti

Obvezno preverjanje zajema:

— upostevanje doloCenega razmerja sestavin v medenem mostu,

— upostevanje dolZine obdobja staranja,

— organolepti¢ne lastnosti kon¢nega proizvoda (okus, vonj, barva, bistrost),

— fizikalno-kemijske kazalnike kon¢nega proizvoda: vsebnost alkohola, skupni sladkor, reducirajoci
sladkor po inverziji, skupno kislost, hlapno kislost, ekstrakt brez sladkorja in, pri sadnih medicah,
pepel. Vrednosti morajo ustrezati vrednostim, ki so dolo¢ene v specifikaciji v tocki 3.5.

Obvezni pregledi se opravijo najmanj enkrat na leto.

Priporoca se, da se pregledi opravijo tudi pri spodaj nastetih stopnjah pridelave. Pregledi pri spodaj
nastetih stopnjah pridelave niso obvezni, ampak priporocljivi, ker pomagajo odpraviti mozne napake,
ki se pojavljajo na razli¢nih stopnjah pridelave.
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4.2

Stopnja 4

Med procesom fermentacije bi bilo treba izvajati redne laboratorijske preskuse organolepti¢nih lastnosti
(okus in vonj) in fizikalno-kemijskih parametrov, kot sta vsebnost alkohola in vsebnost sladkorjev, ki se
med procesom alkoholne fermentacije spreminjajo.

Stopnja 6

Med staranjem bi bilo treba izvajati redna preverjanja osnovnih organolepti¢nih lastnosti proizvoda in
fizikalno-kemijskih kazalnikov, kot so vsebnost alkohola, skupni sladkor, skupna kislost in hlapna
kislost.

Stopnja 8

Pred ustekleni¢enjem se izvajajo pregledi razli¢nih fizikalno-kemijskih in organolepti¢nih parametrov,

dolocenih pod 3.5 Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila.

Organi ali telesa, ki preverjajo skladnost s specifikacijo proizvoda:

. Naziv in naslov

Naziv:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych
Naslov:  ul. Wspdlna 30, PL-00-930 Warszawa

Telefon: ~ (48-22) 623 29 00

Telefaks: (48-22) 623 29 98

E-naslov: —

Javno O Zasebno

Posebne naloge organa ali telesa

Navedeni in$pekcijski organ je odgovoren za preverjanje upostevanja vseh elementov specifikacije.



