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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2017/C 29/17)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"TRADITIONAL WELSH PERRY”
EU-nr: UK-PGI-0005-01250 - 6.8.2014
SUB ( ) SGB (X))
1. Namn

"Traditional Welsh Perry”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga I till fordraget (kryddor etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Traditional Welsh Perry” ("Perai Cymreig Traddodiadol” pd walesiska) dr namnet pd juicen frin den forsta
pressningen av mustpdron fran inhemska och icke inhemska paronsorter som har odlats i Wales enligt en traditio-
nell produktionsmetod. "Traditional Welsh Perry” gors av juicen frdn den forsta pressningen av antingen en enda
sorts mustparon eller en blandning av olika sorters mustparon. "Traditional Welsh Perry” framstalls av enbart hun-
draprocentigt ren paronjuice.

Firgen péd "Traditional Welsh Perry” varierar frdn blekgul till mérkt guldgul och ér klar eller grumlig. Denna dryck
har en litt eller rikt fruktig piaronsmak som framtrider tydligt. Smaken balanseras upp av en naturlig s6tma pa
grund av sorbitolinnehéllet i de mustpdron som anvinds. Drycken karaktdriseras ocksd av citrusens syrlighet och
en utsokt fruktig doft. Smaken kompletteras av den "fyllighet” som beror pa garvsyrorna (tanninerna). Drycken kan
ha en friskt torr eller en overvigande sot eftersmak. Produkten har en alkoholhalt pd mellan 3,00 och
8,49 volymprocent.

Tre olika typer av "Traditional Welsh Perry” framstills — utan kolsyra, flasklagrad och flaskjdst — enligt beskriv-
ningen nedan.

Utan kolsyra: Detta dr pdroncider som inte genomgétt karbonisering 6ver atmosfirtryck. Vid lagring i en lufttdt
behéllare dr koldioxidens (CO,) partialtryck mindre dn 1 bar (100 kPa), och vid lagring i mer pordsa behillare, t.ex.
trafat, dr partialtrycket betydligt mindre 4n 1 bar. Pironcider som serveras direkt eller indirekt fran dessa typer av
behallare innehéller ingen kolsyra och saknar mirkbar skumbildning. Emellertid kan enstaka bubblor eventuellt
bildas om pidronciderns temperatur stiger jimfort med lagringstemperaturen, eftersom 16sligheten hos koldioxid
minskar med stigande temperatur.

Flasklagrad: Karboniseringen sker pd naturlig vidg genom att drycken tappas pd flaska innan huvudjisningen ar
avslutad. Drycken tappas pé flaska vid en specifik vikt (SG) som tillverkaren bestimmer for att drycken ska fa
onskad kolsyrehalt och sotma. Ju mer drycken karboniseras, desto mindre sotma blir kvar. For paroncider som ar
fatjdst enligt traditionell metod ("keeved”) uppnés onskad kolsyrehalt genom att antalet jastceller reduceras och jis-
ten berovas pd ndringsdmnen, vilket forhindrar att jasningen fortsitter tills produkten 4r torr. Koldioxidtrycket
i flasklagrad paroncider uppgér till mellan 1,5 och 3,0 bar (150-300 kPa) vid 0 °C. Eftersom drycken innehéller
jastsediment, kan den verka grumlig om den inte 6ppnas och hills upp forsiktigt. Den ér torr till smaken sévida
den inte 4r fatjast enligt traditionell metod ("keeved”). Endast flasklagrad "Traditional Welsh Perry” kan vara fatjast
enligt traditionell metod ("keeved”). Tillverkaren kan berikna kolsyrehalten utifrdn skillnaden i specifik vikt (A SG)
fore tappning pé flaskor jamfort med ndr flasklagringen har avslutats.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.



28.1.2017 Europeiska unionens officiella tidning C29/33

Aven om alkoholhalten i flasklagrad "Traditional Welsh Perry” ligger i nirheten av alkoholhalten i typen utan kol-
syra (frdn 3,00 till maximalt 8,49 volymprocent) ligger alkoholhalten i den flasklagrade produkten i allméinhet
i den lagre delen av skalan (3,0-5,5 volymprocent), i synnerhet om den ir fatjast enligt traditionell metod
("keeved”), eftersom denna process leder till en ofullstindig jisning av fruktosen.

Flaskjdst: Karbonisering sker pd naturlig vdg genom att produkten tappas pa flaska efter att huvudjisningen ar
avslutad och en andra jisning sedan startas genom att jasbart socker och jést tillfors. Flaskjdst "Traditional Welsh
Perry” har en hogre kolsyrehalt dn den flasklagrade. Drycken har ett klart utseende efter degorgeringen. Drycken ar
torr till smaken, eftersom allt socker har jast under den andra jasningen och eftersom det inte ar tillatet att tillsdtta
socker efter degorgeringen. Koldioxidtrycket som uppstar i flaskjist "Traditional Welsh Perry” ligger i storleksord-
ningen 4,0 till 6,0 bar (400-600 kPa) vid 0 °C. Tillverkaren kan forutse kolsyrehalten utifrdn den mingd jdsbart
socker som tillfors och berdkna den utifrdn formeln for A SG baserat pd mitningar som gjorts ndr sockret har
tillforts samt nar flaskjasningen har avslutats.

Aven om alkoholhalten i den flaskjdsta "Traditional Welsh Perry” ligger i nirheten av alkoholhalten i den typ av
paroncider som inte innehdller kolsyra (frdn 3,00 till maximalt 8,49 volymprocent) ligger alkoholhalten i den flask-
jasta produkten i allménhet i den 6vre delen av skalan pd grund av den andra jasningen, som pégar tills drycken ar
torr (5,5-8,49 volymprocent).

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Foljande rdvaror anvinds for framstillning av "Traditional Welsh Perry”:

— Juicen fran den forsta pressningen av mustpéron frn inhemska och icke inhemska pironsorter som har odlats
i Wales.

— Tilldtna tillsatser:
— Odlade jdstsvampar sdsom S. bayanus och S. cerevisiae.

— Sulfit i form av natrium- eller kaliumdisulfit behovs inte alltid, men ir tillatet f6r att uppfylla mikrobiolo-
giska krav. Om en tillverkare viljer att tillfora sulfit, bor tillsatsen inte 6verskrida 200 mg/liter, och tillsatsen
méste finnas med pa etiketten i enlighet med réttsliga krav.

— Vid fatjisning enligt traditionell metod (’keeving”) tillfors kalciumkloridsalt och enzymet pektas i syfte att
minska innehéllet av jdst och jastniringsimnen.

3.4 Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Foljande steg i produktionsprocessen mdste dga rum i det avgransade geografiska omrédet:
— Odling av pédronen.

— Pressning/rsaftpressning av paronen.

— Framstillning av paroncider.

— Jdsning.

— Tappning pd flaskor och fat.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser
"Traditional Welsh Perry” utan kolsyra

Tappning pa flaskor och fat dr de slutliga forpackningsprocesserna for "Traditional Welsh Perry” utan kolsyra.

All flask- och fattappning av "Traditional Welsh Perry” mdste ske inom det geografiska omréddet. "Traditional Welsh
Perry” dr en opastoriserad “levande” produkt. For att kvaliteten, sparbarheten och temperaturen ska kunna kon-
trolleras och fororeningar undvikas mdste transporter i detta skede begrinsas till ett minimum, vilket utesluter
omfattande bulktransporter innan produkten har slutforpackats.
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"Traditional Welsh Perry” med kolsyra: flasklagrad eller flaskjdst "Traditional Welsh Perry”

Den kolsyrade drycken framstills pd flaska. Kolsyran baseras pd lost koldioxid som far uppstd endast pd naturlig
vég (genom jasning med jést inuti den forslutna flaskan) och inte genom karbonisering pé konstgjord vig.

For flasklagrad "Traditional Welsh Perry” giller foljande: (Huvudjisningen avslutas pé flaska.)

Oavsett om produkten ar fatjdst enligt traditionell metod (keeved”) eller inte, tappas den pa flaska vid en bestimd
specifik vikt for att lagras enligt kraven och uppnd 6nskad sotma pé flaska.

For flaskjast "Traditional Welsh Perry” giller f6ljande: (Andra jdsning pé flaska.) Flaskjdsning innebdr en andra jds-
ning av paroncider utan kolsyra i forslutna flaskor.

Den pironcider som anvinds for den hir processen framstills pa exakt samma sdtt som "Traditional Welsh Perry”
utan kolsyra dnda tills produkten tappas pa flaska. Flaskorna maste vara kraftiga, ha vilvd botten och kunna forslu-
tas antingen med en 29-millimeterskapsyl eller med naturkork eller en plastpropp i en staltrddsgrimma. Flaskor och
forslutning méste kunna klara ett konstant internt tryck pa 6-12 bar vid 25 °C.

3.6 Sirskilda regler for mdarkning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Wales.

5. Samband med det geografiska omradet

De olika unika egenskaperna hos "Traditional Welsh Perry” grundar sig pd att drycken bestdr av juicen frén den
forsta pressningen av inhemska och icke inhemska mustparon som har odlats i det angivna omrddet. Drycken
framstills enligt en traditionell metod i det angivna omrddet utifrdn kunskaper som har utvecklats i alla delar av
Wales, vilket 4ven framgar om man ser pd den geografiska spridningen bland medlemmarna i Welsh Perry and Cider
Society for narvarande. Dryckens smak och utseende paverkas av vilka enskilda paronsorter som anvinds och hur
de kombineras. Det forekommer f6ljaktligen en rad olika varianter av drycken, vilket bidrar till de unika egenska-
perna hos denna hantverksmassigt framstillda dryck. Ritt smak, arom och utseende uppnds genom hantverksut-
bildning som baseras pd kunskap och erfarenhet.

Jord- och klimatforhallandena i det angivna omradet bidrar till dryckens ryktbarhet. Dryckens smak och karaktar
skiftar beroende pa var i Wales paronen odlas och var produkten framstalls.

Pa grund av jord- och klimatforhéllandena i Wales ar slittomrddena dar mycket lampliga for odling av mustpdron,
eftersom fruktodlingar kan anldggas sd att man undviker platser med risk for frost under blomningstiden tidigt pa
véren. Klimatet i Wales medf6r ocksa riklig nederbord, vilket ar viktigt bdde under blomningstiden och under hos-
ten fore skord. Klimatet i Wales ér tillrdckligt varmt och soligt vid rétt tidpunkter for att en tillrickligt hog halt av
fruktos ska bildas. Samtidigt ar det tillrackligt fuktigt for att tillgodose det stora vattenbehovet hos etablerade must-
pdrontrdd och behoven hos nyplanterade trad. Merparten av de pdron som anvinds till "Traditional Welsh Perry”
odlas i den 0Ostra delen av grevskapet Monmouthshire i Wales. Den djupa alluviala roda sandstensjorden har
utmarkta fuktbevarande egenskaper och samtidigt en utmirkt drineringsformédga under perioder med storre dn
genomsnittliga regnmingder. Denna kombination anses ge hogre fruktkvalitet, vilket avspeglas i drycken. Det finns
mustparontrad i Monmouthshire som 4r upp till 300 ar gamla.

"Traditional Welsh Perry” framstills genom jdsning av juicen fran piron av inhemska och icke inhemska sorter
odlade i Wales. Det kan ocksa finnas smd skillnader i karaktdren hos "Traditional Welsh Perry” beroende pd var
jasningen av drycken har 4gt rum. Vid ldgre temperaturer, som kan bero pd breddgrad, mikroklimat eller hojd 6ver
havet, sker jdsningen langsammare, och samtidigt bibehalls de naturligt forekommande flyktiga aromatiska fore-
ningarna i mycket hogre grad. Dessa anses forbittra dryckens smak och doft, vilket ger en latt eller rikt fruktig
klart framtridande pironarom med en ren, frisk smak. Den eller de pdronsorter som anvinds kan paverka dryck-
ens smak och utseende. Firgen hos "Traditional Welsh Perry” varierar frin svagt, nistan farglost gul till morke
guldgul.
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"Traditional Welsh Perry” kan skifta i smak frdn mycket torr till mycket sot. Jasbart socker sdsom glukos, fruktos
och sackaros fir endast tillsdttas for att sitta igdng den andra jdsningsprocessen vid framstillningen av flaskjast
"Traditional Welsh Perry”. I alla andra typer av "Traditional Welsh Perry” tillsitts inget ytterligare socker, eftersom
de walesiska mustpironen innehaller tillrickligt mycket fruktos i sig sjilva.

Juicen till "Traditional Welsh Perry” bestér till 100 % av paronjuice frn den forsta pressningen av antingen en eller
flera paronsorter, medan pironjuice frin en andra pressning kan anvindas i andra delar av Forenade kungariket.
I andra delar av Forenade kungariket forekommer dven att juicen chaptaliseras (socker tillsitts), med ytterligare
jasning och en hogre alkoholhalt som foljd, och sedan spdds ut med vatten, vilket ger en mer homogen produkt.
Om man jamfor tvd partier av "Traditional Welsh Perry” dr de aldrig exakt lika, vilket bidrar till den unika karakt-
ren hos denna hantverksmissigt framstallda dryck.

"Traditional Welsh Perry” framstills utifrdn kunskaper som finns spridda 6ver hela Wales, vilket dven framgdr om
man ser pd den geografiska spridningen bland medlemmarna i Welsh Perry and Cider Society for ndrvarande. Det
krivs sarskilda traditionella kunskaper for att framstilla "Traditional Welsh Perry”. Dessa kunskaper och firdigheter
fors vidare fran en tillverkare till nista. Tidpunkten for nédr frukten plockas, krossas och bearbetas kan vara av
avgorande betydelse. Vissa paronsorter mjuknar snabbt, och autolysen sitter in fort i samband med mognad. Dir-
for kan det vara problematiskt att lagra frukten. Den mest avgorande faktorn vid faststillandet av dessa tidpunkter
ar pdronsorten. Dryckens tillverkare mdste vara vil fortrogen med vilka sorter som anvinds och i vilken ordnings-
foljd skordearbetet bor genomforas. Drycken kan framstillas av enskilda paronsorter eller av en blandning av olika
sorter. Det kravs sdrskilda firdigheter for att blanda olika sorter fore och efter jasningen. Sirskilda fardigheter kravs
ocksé for att avgora om paroncider med hog garvsyrehalt kriver lingre lagring av den jésta juicen for att utfillning
ska ske, eller om frukten i stillet mdste genomgd oxidation genom maceration (att ldta fruktmassan std fore
pressningen) om lamplig utrustning finns. Welsh Perry and Cider Society uppmuntrar till spridning av kunskap och
fardigheter bland sina medlemmar.

Framstillningen av "Traditional Welsh Perry” gdr historiskt sett tillbaka till gdrdsbaserad produktion av paroncider.
Det var dock inte en dryck som dracks av lantarbetarna, utan snarare en mer f6rfinad dryck som i stort sett var
forbehéllen godsigaren och dennes familj. Gardsproduktionen av pironcider minskade pd 1800-talet d& gdrdspro-
duktionen av cider minskade och ciderfabriker borjade byggas upp. Pironcider limpade sig inte for fabriksproduk-
tion, eftersom mdnga av fabriksmetoderna inte kunde anvindas. Exempelvis kan piron inte transporteras genom
att lata frukten flyta genom vattenkanaler, eftersom paronen sjunker i vattnet och dirfor maste hanteras pa ett
annat sitt. Traditionen att tillverka paroncider dog darfor ut till stor del, men mdnga av mustpirontriden levde
vidare. Traditionen dterupptogs lingsamt och tog ett steg framat 2001 i och med att Welsh Perry and Cider Society
bildades. Det finns nu ett fornyat intresse for framstillning av "Traditional Welsh Perry” i hela Wales, dir det i dag
finns cirka 20 tillverkare. I vissa delar av Wales som pd grund av klimatet och de geografiska faktorerna inte ldm-
par sig for odling av mustpiron koper tillverkare frukten frén odlare i andra delar av Wales som dr mer
gynnsamma for odling av mustparon. Welsh Perry and Cider Society arrangerar numera en arlig tavling for walesisk
paroncider.

Produkten "Traditional Welsh Perry” héller pa att bli viletablerad och allmint erkdnd inom livsmedelsindustrin,
bade i Forenade kungariket och globalt. Drycken ér en kvalitetsprodukt som anvinds av manga kockar och gastro-
nomer, och den forekommer regelbundet som en ingrediens som nimns i deras menyer. Ar 2008 vann "Traditional
Welsh Perry” priset True Taste of Wales i kategorin alkoholhaltiga drycker, och produkten tilldelades ar 2012 priset
Laurence Riley Cup for bista pironcider pa utstéllningen Bath and West Show.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 6.1 andra stycket i denna férordning.)

https:|[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-perry-pdo
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