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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.9700 — Dnata/Alpha LSG)

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/01)

Kommissionen beslutade den 6 mars 2020 att inte gora invindningar mot den anmalda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 (!). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggéras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition|
mergers/cases[). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsdrenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32020M9700. EUR-Lex ger tillgdng till unionslagstiftningen via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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Beslut om att inte g6ra invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.9633 - Astorg/Nordic Capital/Novo/ERT)

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/02)

Kommissionen beslutade den 23 januari 2020 att inte gora invindningar mot den anmdlda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i rddets foérordning (EG)
nr 139/2004 (). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition|
mergers/cases|). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32020M9633. EUR-Lex ger tillgang till unionslagstiftningen via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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Beslut om att inte g6ra invindningar mot en anmild koncentration

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

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/03)

Kommissionen beslutade den 16 juni 2020 att inte gora invindningar mot den anmdlda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i rddets foérordning (EG)
nr 139/2004 (). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition|
mergers/cases|). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32020M9782. EUR-Lex ger tillgang till unionslagstiftningen via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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Inledning av forfarande

(Arende M.9564 — LSEG/Refinitiv Business)

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/04)

Den 22 juni 2020 beslutade kommissionen att inleda ett forfarande i detta drende efter att ha konstaterat att den anmalda
koncentrationen ger anledning till allvarliga tvivel betriffande dess forenlighet med den gemensamma marknaden.
Inledandet av forfarandet 6ppnar en undersokning i andra fasen avseende den anmilda koncentrationen och paverkar inte
det slutliga beslutet i drendet. Beslutet baseras pa artikel 6.1.c i rddets férordning (EG) nr 139/2004 (1).

Kommissionen uppmanar intresserade tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den foreslagna
koncentrationen.

For att kunna beaktas i sin helhet, miste synpunkterna nd kommissionen senast 15 dagar efter offentliggorandet.
Synpunkterna kan sindas till kommissionen per telefax (+ 32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post med referensnummer M.9564 — LSEG/Refinitiv Business, till:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bryssel

BELGIEN

(') EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).



29.6.2020 Europeiska unionens officiella tidning C 214/5

Beslut om att inte g6ra invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.9849 - Banco Santander/Aegon/Popular Vida)

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/05)

Kommissionen beslutade den 22 juni 2020 att inte gora invindningar mot den anmdlda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i rddets foérordning (EG)
nr 139/2004 (). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition|
mergers/cases|). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32020M9849. EUR-Lex ger tillgang till unionslagstiftningen via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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Aterkallelse av en anmilan av en koncentration
(Arende M.9677 — DIC/BASF Colors & Effects)
(Text av betydelse for EES)

(2020/C 214/06)

Rédets férordning (EG) nr 139/2004

Europeiska kommissionen mottog den 15 maj 2020 en anmélan () av en foreslagen koncentration i enlighet med artikel 4 i
radets férordning (EG) nr 139/2004 (%) (koncentrationsforordningen).

Den 23 juni 2020 meddelade den anmilande parten kommissionen att den dterkallade sin anmalan.

() EUTC177,27.5.2020,s. 5.
() EUTL 24,29.1.2004,s. 1.



29.6.2020 Europeiska unionens officiella tidning C 214/7
I\%
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
26 juni 2020
(2020/C 214/07)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,1213 CAD  kanadensisk dollar 1,5318
JPY japansk yen 119,93 HKD  Hongkongdollar 8,6904
DKK dansk krona 74523 NZD  nyzeelindsk dollar 1,7428
GBP pund sterling 090575 | SGD  singaporiansk dollar 1,5608
SEK svensk krona 10,4773 KRW  sydkoreansk won 1346,19
CHE schweizisk franc 10631 ZAR  sydafrikansk rand 19,3799

CNY  kinesisk yuan renminbi 7,9298
ISK islindsk krona 155,00

HRK  kroatisk kuna 7,5575
NOK norsk krona 10,8850

IDR indonesisk rupiah 15 944,89
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 48115
CZK tjeckisk koruna 26,808 o

PHP  filippinsk peso 56,053
HUF ungersk forint 355,15 RUB rysk rubel 77.8800
PLN  polsk zloty 44684 | THB  thailindsk baht 34,674
RON ruménsk leu 4,8426 BRL brasiliansk real 6,0595
TRY turkisk lira 7,6865 MXN  mexikansk peso 25,5836
AUD australisk dollar 1,6313 INR indisk rupie 84,8215

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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v

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 b i Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 214/08)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 () ges ritt att gora invindningar
inom tre médnader frdn dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR GARANTERADE TRADITIONELLA
SPECIALITETER SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
"CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr: TSG-PL-0035-AMO02 - 11.1.2019

1. Ansékande grupp och berittigat intresse

Gruppens namn: Zwiazek Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa

Adress: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLEN

T +48 222434176

E-post: office@zpprw.pl

Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa ar den storsta organisationen i Polen som foretrader vinsektorn. Bland
medlemmarna finns producenter av fermenterade produkter, inbegripet mjod. Den dr en oberoende enhet som har
inrdttats av medlemmarna i Krajowej Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo -

Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, som har ansokt om att fa registrera ifrdgavarande
beteckning som en GTS.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Polen

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringarna

|

Produktens namn

X

Produktbeskrivning

X

Produktionsmetod

X

Annat. Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktar

4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad GTS som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 fjirde stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andringar
I punkt 3.2 ersitts meningen

”"Bendmningen 'czwoérniak’ hiarstammar frin siffran ’4’ (PL: 'cztery’) och dr direkt forknippad med den historiska
sammansittningen och metoden for framstillning av ‘czworniak’ — vorten ska bestd av en del honung och tre delar
vatten.”

med foljande:

"Ordet ‘czwoérniak’ hidrstammar frdn siffran '4’ (PL: ‘cztery) och dr direkt forknippat med den historiska
sammansittningen och metoden for framstillning av ‘czwérniak’ — mjodet ska bestd av en del honung och tre delar
vatten.”

Informationen om att ordet "czworniak” dr forknippat med proportionen mellan honung och vatten i vorten rittas
foljaktligen till. Formuleringen infors for att ange att det dr proportionen mellan vatten och honung i mjodet, det vill
sdga slutprodukten, som ir avgorande. Detta dr en formell dndring som inte har ndgon betydelse for produktens
sirskilda egenskaper. Andringen krévs eftersom enligt nationella bestimmelser frn 1948 far endast sddant mjod som
framstalls av en del naturlig honung och tre delar vatten kallas "czw6rniak”. Under tillverkningen tillsitts inte honung
enbart ndr vorten bereds, vilket innebér att hansyn maste tas till andelen honung i forhallande till vatten och/eller
fruktsaft i det fardiga mjodet.

Produktbeskrivning

Meningen

"Smaken pd "czwérniak staropolski tradycyjny’ kan berikas med de kryddor som anvinds.”
ersitts med foljande:

"Smaken pd ’czworniak staropolski tradycyjny’ kan berikas med de kryddor, den humle och den fruktsaft som
anvands.”

Detta dr en formell dndring. Enligt den ursprungliga produktspecifikationen far fruktsaft tillsittas vid framstéllning av
"czworniak staropolski tradycyjny”, vilket gor det nddvindigt att ta hansyn till saftens paverkan pa produktens smak.
Det foreslas att humle tas med i avsnittet "Ravaror”, vilket innebir att humlens paverkan pd produktens smak ocksé
bor beaktas.

Foljande mening laggs till:

"Det finns tva typer av ‘czworniak staropolski tradycyjny’: pa kokt vort och pd kall vort, beroende péd vilken metod
som anvinds for att bereda vorten.”

Det finns tvé sorters “czworniak staropolski tradycyjny”: pd kokt vort och pa kall vort. I den ursprungliga produktspe-
cifikationen ndmns endast den kokta varianten. Syftet med den foreslagna dndringen 4r att ta med den typ som
framstalls fran kall vort i produktspecifikationen. Det finns dven historiska killor som motiverar denna dndring.
Skriftliga kéllor fran 1800-talet (t.ex. Najdokladniejszy sposob sycenia roznych gatunkéw miodow, Jézef Ambrozewicz,
1891; Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) vittnar om att det
fanns tvd metoder for att framstélla mjod: genom kokning eller utan uppvirmning. Aven i Mata encyklopedia rolnicza
(1964) gors en uppdelning mellan mjod pé kokt vort och mjod pé kall vort.

Att framstilla mjod pd kall vort dr en tradition sedan flera hundra ér tillbaka, men det 4r tekniskt svart eftersom
vorten bereds utan uppviarmning. Metoden 6vergavs eftersom det finns en stor risk att den jdsta vorten kontamineras,
sarskilt under jasnings- och stabiliseringsfasen. Metoden har dock fétt ett uppsving de senaste dren och bor diarmed tas
med i produktspecifikationen som likvirdig med den metod som anvinds vid framstillning av mjod pa kokt vort.
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Skillnaden i produktionsmetod mellan de bidda mjodsorterna har enbart att gora med hur vorten bereds. Vid
framstillning av mjod frén kall vort sker ingen uppviarmning, medan vorten kokas vid framstillning av mjod pé kokt
vort. De efterfoljande stegen i tillverkningen dr desamma for bada typerna.

Produktionsmetod

I avsnittet "Ravaror” ersitts strecksatsen

"Kryddor: Kryddnejlika, kanel, muskot eller ingefdra.”

med f6ljande:

"Kryddor eller humle.”

Syftet med den foreslagna dndringen ar att oppna for fler kryddor (utover de fyra som nidmns i den ursprungliga
produktspecifikationen) och tillta tillsats av humle. Detta dr motiverat av historiska skil, eftersom humle och en stor
mangd kryddor ndmns i publikationer pd omréddet fran 1800-talet och framét. Enligt de nationella bestimmelserna
fran 1948 var det tilldtet att tillsitta en rad ingredienser, vilket ar i linje med den foreslagna dndringen.

Foljande strecksats laggs ocksa till: "Vin- eller citronsyra.”

Anvindning av vin- eller citronsyra bér nimnas av tekniska skil. Sddan anvindning 4r motiverad av historiska skil,
eftersom det var tilldtet redan enligt 1948 drs nationella bestimmelser.

Under "Steg 1” i avsnittet "Produktionsmetod” inkluderas en passus om de tvd vortberedningsmetoderna for
framstillning av mjod pa kall och kokt vort.

Formuleringen

”Kokning av vorten vid en temperatur pa 95-105 °C.”

ersdtts med foljande:

”Beredning av vorten:

For att framstalla mjod pa kall vort 1oses honungen upp i ljummet vatten med en temperatur pd 20-30 °C.
For att framstilla mjod pé kokt vort varms vorten upp till (eller kokas vid) en temperatur pa 95-105 °C.”

Den foreslagna dndringen tar hansyn till skillnaderna i vortberedning mellan mjod pé kokt respektive kall vort. Detta
ar en foljd av att metoden f6r att framstilla mjod pa kall vort tas med i produktspecifikationen, eftersom denna metod
grundas pd att vorten bereds genom att honung l6ses upp i ljummet vatten.

Under "Steg 1” i avsnittet "Produktionsmetod” ersdtts meningen

"I’czworniak’ maste proportionerna honung och vatten vara foljande: en del honung och tre delar vatten (eller vatten
blandat med fruktsaft), till vilket orter eller kryddor kan tillsittas.”

med f6ljande:

"I "czwérniak’ mdste proportionerna honung och vatten vara foljande: en del honung och tre delar vatten (eller vatten
blandat med fruktsaft), till vilket kryddor eller humle kan tillsattas.”

Majligheten att tillsdtta humle sdvil som kryddor har séledes tagits med. Andringen gors eftersom listan &ver tillitna
rdvaror utokas.

Meningarna

"Strikta krav pd att proportionen mellan vatten och honung ar korrekt och pa att det extrakt som behévs framstills i
en vortpanna forsedd med dngmantel. Genom denna bryggmetod hindras sockret fran att smilta.”

ersitts med foljande:

"Nir det galler mjod pd kokt vrt anvinds en virtpanna forsedd med dngmantel for att uppfylla strikta krav pd att proportionen
mellan vatten och honung dr korrekt och framstalla det extrakt som behdvs. Genom denna bryggmetod hindras sockret fran att
smalta.”

Information har lagts till for att klargora att detta giller mjod pa kokt vort. Vortpannor férsedda med en dngmantel
behover inte anvindas vid framstéllning av mjod pa kall vort, eftersom sockret inte smalter nir vorten bereds vid laga
temperaturer.

Under "Steg 5” i avsnittet "Produktionsmetod”

har formuleringen
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"Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (Omtappning av den jésta vorten.)
réttats till pa polska och 4r numera f6ljande:

"Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Ordet "odcigg” har ersatts med det korrekta ordet for processen i fraga: "obciag” (omtappning).

Under "Steg 7” i avsnittet "Produktionsmetod” har formuleringen dndrats sa att den innefattar humle och vin- eller
citronsyra, i linje med tilliggen pa listan 6ver tilldtna ravaror.

Strecksatsen

"orter och kryddor”

ersitts med

"kryddor eller humle”.
Foljande strecksats laggs till:

"vin- eller citronsyra”.

Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr
[ avsnittet om produktens sirskilda egenskaper ersitts meningen

”

Czworniaks’ sdrart bygger framfor allt pd att kravet pa att vorten ska innehdlla en del honung och tre delar vatten
uppfylls.”

med f6ljande:

"Sdrarten hos ‘czworniak staropolski tradycyjny’ bygger framfor allt pé att kravet pa att mjodet ska innehalla en del
honung och tre delar vatten uppfylls.”

Genom den dndrade ordalydelsen anges att det 4r proportionerna mellan vatten och honung i mjodet, snarare n i
vorten, som ar avgorande. Detta Gverensstimmer med de dndringar som gjorts i punkt 3.2.

Beskrivningen av de faktorer som visar pd produktens traditionella karaktir har kompletterats med citat som
dokumenterar den traditionella karaktiren hos de bdda vortberedningsmetoder som anvinds for framstillning av
mjod pa kokt respektive kall vort.

Rittelser har dven gjorts av namnet: ordet "czworniak” har, ddr s dr lampligt, ersatts med produktnamnet, det vill siga
“czworniak staropolski tradycyjny”.

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
"CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr: TSG-PL-0035-AMO02 - 11.1.2019
Polen
1. Namn

"Czworniak staropolski tradycyjny”

2. Produkttyp
Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga I till fordraget (kryddor etc.)

3. Skal till registreringen

3.1 Det ror sig om en produkt som

ar resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som
overensstimmer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i fraga,

dr framstilld av révaror och ingredienser som anvinds traditionellt.
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Mjod har framstillts i Polen i 6ver 1 000 &r, vilket manga historiska kéllor bekraftar. De forsta skriftliga dokumenten
hdrrér fran 900-talet, och i publikationer fran 1600- och 1700-talen finns information om olika sorters mjod. Endast
mindre férandringar har gjorts av den urdldriga tillverkningsmetoden. "Czwoérniak staropolski tradycyjny” dr en av
fyra mjodsorter. Mjodet framstills enligt traditionella recept och uppfyller strikta krav pa foreskrivna proportioner
mellan honung och vatten.

3.2 Det ror sig om ett namn som
traditionellt har anvénts for att bendmna den specifika produkten,
X avser produktens traditionella karaktir eller sirskilda egenskaper.

Ordet "czworniak” hirstammar frdn siffran "4” (PL: “cztery”) och dr direkt forknippat med den historiska
sammansittningen och metoden for framstillning av "czwérniak” — mjodet ska bestd av en del honung och tre delar
vatten. Bendmningen uttrycker sdledes sirarten hos produkten. Eftersom "czwérniak” enbart anvinds for att beteckna
en sdrskild typ av mjod bor bendmningen ocksa anses ha en sdrart i sig.

4. Beskrivning
4.1 Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sérskilda egenskaper (artikel 7.2 i denna forordning)

”"Czwoérniak staropolski tradycyjny” dr ett mjod, en klar dryck av jast vort som kinnetecknas av sin karaktaristiska
honungsarom och smaken av de rdvaror som anvints.

Smaken pd "czwérniak staropolski tradycyjny” kan berikas med de kryddor, den humle och den fruktsaft som anvinds.
Firgen pé "czworniak staropolski tradycyjny” varierar fran gyllengul till morkt barnstensfirgad, beroende pé vilken typ
av honung som anvénts vid framstéllningen.

Det finns tva typer av "czworniak staropolski tradycyjny”: pa kokt vort och pé kall vort, beroende pé vilken metod som
anvinds for att bereda vorten.

Foljande fysikalisk-kemiska indikatorer ar typiska for "czwérniak staropolski tradycyjny™:
— Alkoholhalt: 9-12 volymprocent.
— Reducerande socker efter inversion: 35-90 g/l.
— Total syra uttryckt som dppelsyra: 3,5-8 g/l.
— Flyktig syra uttryckt som dttiksyra: hogst 1,4 g/l.
— Total sockerhalt (g) plus verklig alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 240.
— Andra extrakt dn socker: inte mindre 4n
— 154¢/l,
— 20 g/l for fruktmjod (melomel).
— Aska: minst 1,3 g/l for fruktmjod.

Det ir inte tillitet att anvdnda konserveringsmedel, konsistensgivare eller konstgjorda firg- eller smakidmnen vid
framstillningen av "czwérniak staropolski tradycyjny”.

4.2 Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstalla den produkt som namnet i punkt 1 avser,
inbegripet, om det dr lampligt, typ av rdvaror och egenskaper hos de ravaror eller ingredienser som anvinds samt den metod som
anvinds vid beredningen av produkten (artikel 7.2 i denna forordning)

Ravaror:

— Naturlig honung med foljande egenskaper:
— Vattenhalt: hogst 20 % (m/m).
— Reducerande socker: minst 70 % (m/m).

— Sackaros och melezitos i kombination: hogst 5 % (m/m).
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— Total syra — 1 mol/l NaOH-l6sning per 100 g honung: 1-5 ml.
— 5-hydroxy-metyl-furfurol (HMF): hogst 4,0 mg per 100 g honung.

— Sarskild jast som fortsitter att producera alkohol dven sedan en hog alkoholhalt uppnétts och som ér lamplig for
att producera mjod med hog alkoholhalt.

— Naturliga kryddor eller humle.

— Naturlig fruktsaft eller farsk frukt.

— Vin- eller citronsyra.

Produktionsmetod:

Steg 1

Beredning av vorten:

For att framstilla mj6d pd kall vort 1oses honungen upp i ljummet vatten med en temperatur pa 20-30 °C.
For att framstilla mjod pé kokt vort viarms vorten upp till (eller kokas vid) en temperatur pa 95-105 °C.

[ "czwérniak” méste proportionerna honung och vatten vara foljande: en del honung och tre delar vatten (eller vatten
blandat med fruktsaft), till vilket kryddor eller humle kan tillsittas. Nir det géller fruktmjod ersitts minst 30 % av
vattnet med fruktsaft.

Nir det giller mjod pa kokt vort anvinds en vortpanna forsedd med dngmantel for att uppfylla strikta krav pd att
proportionen mellan vatten och honung ar korrekt och framstilla det extrakt som behovs. Genom denna bryggmetod
hindras sockret frdn att smélta.

Steg 2

Nir det giller mjod pé kokt vort kyls vorten ned till 20-22 °C, vilket dr den optimala temperaturen for jasttillvaxt.
Vorten maste kylas ned under produktionsdagen, och nedkylningstiden beror pé kylfunktionens effektivitet. Genom
nedkylningen garanteras vortens mikrobiologiska sikerhet.

Steg 3

Jastning — tillsttning av jastlosning till vorten i en jastank.

Steg 4

A. Overjdsning — 6-10 dagar. En temperatur pd hogst 28 °C garanterar att jdsningsprocessen fungerar pa ritt sitt.

B. Underjdsning — 3-6 veckor. Perioden for underjdsning garanterar att de ritta fysikalisk-kemiska egenskaperna
erhalls.

Steg 5
Omtappning av den jista vorten.

Efter att alkoholhalten uppndtt minst 9 volymprocent bor produkten omtappas fore lagring. Dirigenom garanteras att
mjodet far de rdtta fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaperna. Om jdst vort limnas med bottensatsen efter
underjisningen paverkas de organoleptiska egenskaperna negativt pa grund av jastens autolys.

Steg 6

Lagring (mognad) och tappning (dekantering) — dessa moment upprepas efter behov for att oonskade processer inte
ska kunna dga rum i bottensatsen (jastens autolys). Under lagringen kan till exempel pastérisering och filtrering ske.
Detta steg dr avgorande for att produkten ska fa de ritta organoleptiska egenskaperna.

Den kortaste lagringstiden for "czworniak staropolski tradycyjny” dr nio ménader.
Steg 7

Smakanpassning (sammansittning) — i detta steg skapas slutprodukten, med de fysikalisk-kemiska och organoleptiska
egenskaper som kidnnetecknar "czwérniak staropolski tradycyjny”. Med hinsyn till de angivna indikatorerna fér de
organoleptiska och fysikalisk-kemiska egenskaperna justeras genom tillsittning av

— honung for att gora mjodet sotare,
— kryddor eller humle,

— vin- eller citronsyra.
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Syftet med detta steg dr att skapa en produkt med de karaktiristiska egenskaperna for "czworniak staropolski
tradycyjny”.

Steg 8

Fyllning i behéllare vid en temperatur pd 55-60 °C. Det rekommenderas att "czworniak staropolski tradycyjny”
presenteras i traditionell forpackning, till exempel damejeanne, keramikkarl eller ekfat.

4.3 Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr (artikel 7.2 i denna forordning)
Sararten hos produkten:
Sérarten hos "czworniak staropolski tradycyjny” beror pa
— hur vorten bereds (rdvarornas sammansittning och proportioner),
— lagring och mognad,
— dess fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper.
Hur vorten bereds (rdvarornas sammansittning och proportioner):
Sérarten hos "czworniak staropolski tradycyjny” bygger framfor allt pa att kravet pa att mjodet ska innehélla en del
honung och tre delar vatten uppfylls. Denna proportion ir en avgdrande faktor i alla senare steg vid framstillningen
av "czworniak staropolski tradycyjny” som ger drycken dess unika egenskaper.

Lagring och mognad:

Enligt det traditionella gamla polska receptet dr produktens karaktir en f6ljd av att den lagras och fir mogna under en
viss tid. Denna tid dr for "czworniak staropolski tradycyjny” minst nio ménader.

Fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper:

Genom att alla de produktionssteg som anges i produktspecifikationen tillimpas ser man till att en produkt med unik
smak och arom erhdlls. Den unika smaken och doften hos "czwoérniak staropolski tradycyjny” dr en foljd av ett
lampligt socker- och alkoholinnehall enligt foljande:

— Reducerande socker efter inversion: 35-90 g/l.
— Total sockerhalt (g) plus verklig alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 240.
— Alkohothalt: 9-12 volymprocent.

Tack vare de strikt faststillda proportionerna for ingredienserna vid framstillningen av "czworniak staropolski
tradycyjny” har drycken en karaktaristiskt tjockflytande och rinnande konsistens vilket sirskiljer den frén andra typer
av mjod.

Traditionell produktionsmetodmetod:

Mjodtillverkningen i Polen ér en tradition som stracker sig mer dn tusen ar tillbaka i tiden och som kidnnetecknas av
stor mangfald. Utveckling och forbittring av tillverkningsmetoderna har under drhundradena gett upphov till manga
typer av mjod. Mjodtillverkningens historia stricker sig tillbaka till Polens forsta steg som sjdlvstindig stat. Den
spanske diplomaten, handelsmannen och resendren Ibrahim ibn Yaqub skrev ar 966 foljande: "Forutom mat, kott och
land f6r plojning finns i Mieszko Is land ett overflod av mjod, vilket 4r vad de slaviska vinerna och rusdryckerna
kallas” (Mieszko I var den forsta historiska hirskaren i Polen). Den kronika som forfattades av Gallus Anonymus, som
nedtecknade den polska historien i slutet av 1000-talet och borjan av 1100-talet, innehaller ocksd manga referenser till
tillverkningen av mjod.

Det polska verseposet Pan Tadeusz av Adam Mickiewicz, som &terspeglar adelssamhallets historia under 1811
och 1812, innehéller mycket information om framstillningen, konsumtionen och de olika typerna av mjod. Mjodet
omnimns ocksd i Tomasz Zans poesi (1796-1855) och i Henryk Sienkiewicz trilogi som beskriver handelserna i
Polen under 1600-talet (Ogniem i mieczem, publicerad 1884, Potop, publicerad 1886 och Pan Wolodyjowski, publicerad
1887 och 18883).
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Kallmaterial med beskrivningar av polska mattraditioner frin 1600- och 1700-talen innehéller inte bara allminna
referenser till mj6d, utan ocksd hanvisningar till olika typer av mjod. Beroende p4 tillverkningsmetod kallades dessa
for "péttorak”, "dwojniak”, "tréjniak” eller "czwoérniak”. Dessa namn avser olika typer av mjod som framstillts med
olika proportioner honung och vatten eller fruktsaft, och med olika ldng lagringstid. Tillverkningsmetoden for

”czworniak” har, med smirre modifikationer, anvints under drhundraden.

Traditionell sammansittning:

” 9 ” 9,

Den traditionella klassificeringen av mjod i "péttorak”, "dwdéjniak”, "tréjniak” och "czwérniak” har funnits i Polen under
drhundraden och finns dven i dag i konsumenternas medvetande. Efter andra virldskriget gjordes forsok att reglera den
traditionella uppdelningen av mjod i fyra kategorier. Uppdelningen faststalldes slutligen i polsk lag 1948 genom lagen
om tillverkning av vin, druvmust och mj6d och om handel med sddana produkter (Polens officiella tidning av den 18
november 1948). Denna lag innehéller regler for framstillning av mjod, med specifikationer av proportionerna
mellan honung och vatten liksom tekniska krav. Andelen vatten och honung i "czwérniak” ir som foljer: Endast mjod
som framstillts av en del naturlig honung och tre delar vatten far kallas "czwérniak”.

Tvé metoder for beredning av vorten:

Vort som anvénds for att framstélla traditionellt mjod kan beredas pa tvé sitt: genom kokning (uppvirmning) eller
genom att utelimna detta steg. Atskillnad har gjorts mellan dessa bida framstillningsmetoder i flera skriftliga killor,
till exempel

— Najdokladniejszy sposb sycenia roznych gatunkéw miodéw, fader Jozef Ambrozewicz, Warszawa, 1891. I detta arbete
beskrivs tvd mjodtillverkningsmetoder.

”Vi kan géra mjod pd honung pa tvé olika sitt:
1) Med eld, det vill sidga genom kokning.
2) Utan eld, det vill siga utan kokning.”

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje av Teofil Ciesielskiego, publicerad i Lviv 1892, ddr
mjo6d klassificeras utifran hur vorten bereds for jisning:

”Vi kan gora honung till en dryck pé tvé olika sitt:
a) Med eld, det vill siga genom kokning.
b) Med den kalla metoden.”

— Mala encyklopedia rolnicza, publicerad av Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i LeSne, Warszawa, 1964, dir en
beskrivning ges pé sida 410 av uppdelningen av mjod i kategorier:

"Beroende pd vilken metod som anvinds for att bereda vorten finns mjod pd kall vrt, som framstdlls frin vort som inte har virmts
upp, och mjod pd kokt virt, som framstlls fran vort som har virmts upp (kokats).”
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Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 b i Europaparlamentets och ridets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 214/09)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invidndningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR GARANTERADE TRADITIONELLA
SPECIALITETER SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
”POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr: TSG-PL-0034-AMO02 - 11.1.2019

1. Ansékande grupp och berittigat intresse

Gruppens namn: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adress: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa

T +48 22243 4176

E-post: office@zpprw.pl

Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa ar den storsta organisationen i Polen som foretrader vinsektorn. Bland
medlemmarna finns producenter av fermenterade produkter, inbegripet mjod. Den ér en oberoende enhet som har
inrdttats av medlemmarna i Krajowej Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo -
Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, som har ansokt om att fa registrera ifrdgavarande
beteckning som en GTS.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Polen

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringarna

|

Produktens namn

X

Produktbeskrivning

X

Produktionsmetod

X

Annat: Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktar

4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad GTS som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 fjarde stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andringar
I punkt 3.2 ersitts meningen

"Namnet ‘péltorak’ hirstammar fran talet 1,5 (péltora) och dr direkt knutet till den historiskt etablerade
sammansittningen och framstillningsmetoden — vid framstillningen av péitorak anvinds en del honung och en halv
del vatten i vorten.”

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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med f6ljande:

"Ordet ’péltorak’ hdrstammar fran talet '1,5’ (pélitora’) och ar direkt knutet till den historiskt etablerade
sammansittningen och framstillningsmetoden — vid framstillningen av ‘péltorak’ anvinds en del honung och en halv
del vatten i mj6det.”

Informationen om att ordet "p6ttorak” ar knutet till proportionen mellan honung och vatten i vorten rittas f6ljaktligen
till. Formuleringen infors for att ange att det dr proportionen mellan vatten och honung i mjodet, det vill siga
slutprodukten, som 4r avgorande. Detta dr en formell dndring som inte har nigon betydelse f6r produktens sarskilda
egenskaper. Andringen krivs eftersom enligt nationella bestimmelser frin 1948 fir endast sidant mjod som
framstills av en del naturlig honung och en halv del vatten kallas "péttorak”. Under tillverkningen tillsitts inte honung
enbart ndr vorten bereds, vilket innebdr att hiansyn maste tas till andelen honung i forhallande till vatten och/eller
fruktsaft i det fardiga mjodet.

Produktbeskrivning

Meningen

"Smaken pé "péttorak staropolski tradycyjny’ kan berikas med de kryddor som anvinds.”

ersitts med foljande:

"Smaken pé "péttorak staropolski tradycyjny’ kan berikas med de kryddor, den humle och den fruktsaft som anvinds.”

Detta dr en formell dndring. Enligt den ursprungliga produktspecifikationen far fruktsaft tillsittas vid framstéllning av
"péttorak staropolski tradycyjny”, vilket gor det nodvindigt att ta hansyn till saftens paverkan pa produktens smak.
Det foreslas att humle tas med i avsnittet "Ravaror”, vilket innebir att humlens paverkan pd produktens smak ocksé
bor beaktas.

Foljande mening laggs till:

"Det finns tva typer av 'poltorak staropolski tradycyjny’: pd kokt vort och pé kall vort, beroende pa vilken metod som
anvinds for att bereda vorten.”

Det finns tvd sorters "péttorak staropolski tradycyjny”: pd kokt vort och pé kall vort. I den ursprungliga produktspeci-
fikationen ndmns endast den kokta varianten. Syftet med den foreslagna dndringen 4r att ta med den typ som
framstills frdn kall vort i produktspecifikationen. Det finns historiska kédllor som motiverar denna dndring. Skriftliga
killor fran 1800-talet (t.ex. Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Jozef Ambrozewicz, 1891;
Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) vittnar om att det fanns tva
metoder fér att framstilla drycker av honung: genom kokning eller utan uppvirmning. Aven i Mala encyklopedia
rolnicza (1964) gors en uppdelning mellan mjod pé kokt vort och mjod pé kall vort.

Att framstdlla mjod pd kall vort dr en tradition sedan flera hundra ar tillbaka, men det dr tekniskt svért eftersom
vorten bereds utan uppviarmning. Metoden 6vergavs eftersom det finns en stor risk att den jasta vorten kontamineras,
sarskilt under jasnings- och stabiliseringsfasen. Metoden har dock fétt ett uppsving de senaste dren och bor diarmed tas
med i produktspecifikationen som likvirdig med den metod som anvinds vid framstillning av mjod pa kokt vort.

Skillnaden i produktionsmetod mellan de bdda mjodsorterna — pd kokt respektive kall vort — har enbart att géra med
hur vorten bereds. Vid framstillning av mjod fran kall vort sker ingen uppvirmning, medan vorten kokas vid
framstillning av mjod pa kokt vort. De efterf6ljande stegen i tillverkningen ar desamma for bada typerna.

Produktionsmetod

[ avsnittet "Révaror” ersitts strecksatsen

"Kryddor: Kryddnejlika, kanel, muskot eller ingefdra.”
med f6ljande:

"Kryddor eller humle.”
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Syftet med den foreslagna dndringen ar att oppna for fler kryddor (utover de fyra som nidmns i den ursprungliga
produktspecifikationen) och tilldta tillsats av humle. Detta dr motiverat av historiska skil, eftersom humle och en stor
mingd kryddor ndmns i publikationer pd omréddet fran 1800-talet och framét. Enligt de nationella bestimmelserna
fran 1948 var det tillatet att tillsatta en rad ingredienser, vilket 4r i linje med den foreslagna dndringen.

Strecksatsen

“Etanol av jordbruksursprung (eventuellt).”

ersitts med foljande:

“Etanol av jordbruksursprung eller honungsdestillat (eventuellt).”

Ut6ver etanol av jordbruksursprung ar det dven tilltet att tillsitta honungsdestillat, en hogkvalitativ produkt vars
anvandning far positiva effekter for mjodets smak.

Foljande strecksats laggs till: "Vin- eller citronsyra.”

Anvindning av vin- eller citronsyra bor nimnas av tekniska skil. Sddan anvindning dr motiverad av historiska skil,
eftersom det var tilldtet redan enligt 1948 ars nationella bestimmelser.

Under "Steg 1” i avsnittet "Produktionsmetod” ersitts meningen

”Kokning av vorten vid en temperatur pa 95-105 °C.”

med f6ljande:

"Beredning av vorten:

For att framstilla mjod pé kokt vort virms vorten upp till (eller kokas vid) en temperatur pa 95-105 °C.
For att framstilla mjod pé kall vort loses honungen upp i ljummet vatten med en temperatur pa 20-30 °C.”

Syftet med 4ndringen 4r att informera om de badda metoderna for att bereda vorten for mjodframstillning, beroende
pd om mjodet ar gjort pa kokt eller kall vort.

Under "Steg 1” i avsnittet "Produktionsmetod” ersitts meningen

“Eftersom sockerkoncentrationen ar for hog for jasning tillreds en vort med foljande andelar: en del honung och tva
delar vatten, till vilken kryddor kan tillsdttas.”

med f6ljande:

“Eftersom sockerkoncentrationen ar for hog for jasning tillreds en vort med foljande andelar: en del honung och tvé
delar vatten, till vilken kryddor eller humle kan tillsittas.”

Enligt avsnittet &r det numera méjligt att utdver kryddor dven tillsétta humle. Andringen gors eftersom listan dver
tillitna ravaror utokas.

Meningen

”Strikta krav pd att proportionen mellan vatten och honung ar korrekt och pa att det extrakt som behovs framstills i
en vortpanna forsedd med dngmantel.”

ersitts med foljande:

”Nar det giller mjod pa kokt vort anvinds en vortpanna forsedd med dngmantel f6r att uppfylla strikta krav pa att
proportionen mellan vatten och honung 4r korrekt och framstilla det extrakt som behovs.”

Information har lagts till for att klargora att detta géller mjod pa kokt vort. Vortpannor forsedda med en dngmantel
behover inte anvindas vid framstillning av mjod pa kall vort, eftersom sockret inte smalter nér vorten bereds vid liga
temperaturer.

Under "Steg 2” i avsnittet "Produktionsmetod” ersitts meningen

"Nedkylning av vorten till 20-22 °C, vilket 4r den optimala temperaturen for jésttillvixt.”
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med f6ljande:
"Nir det giller mjod pa kokt vort kyls vorten ned till 20-22 °C, vilket dr den optimala temperaturen for jasttillvaxt.”

Syftet med dndringen dr att tydliggora att vorten kyls ned vid framstéllning av mjod pd kokt vort. Detta behovs inte for
mjod pd kall vort, eftersom vorten tillreds vid en ldg temperatur.

Under "Steg 5” i avsnittet "Produktionsmetod” har meningen

"Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” (Omtappning av den jésta vorten.)
réttats till pd polska och 4r numera foljande:

”Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”

Ordet "odcigg” har ersatts med det korrekta ordet for processen i fréga: "obciag” (omtappning).

Under "Steg 7” i avsnittet "Produktionsmetod” har formuleringen dndrats sd att den innefattar humle, vin- eller
citronsyra och honungsdestillat, i linje med tilliggen pa listan &ver tillitna ravaror.

Strecksatsen

"kryddor”

ersitts med

"kryddor eller humle”.
Foljande strecksats laggs till:
"vin- eller citronsyra”.
Strecksatsen

“etanol av jordbruksursprung”
ersitts med foljande:

"etanol av jordbruksursprung och/eller honungsdestillat; den mingd alkohol som tillsitts berdknas utifrn
konvertering till motsvarande honungsekvivalent.”

Uppgiften om konvertering till honungsekvivalenten har hamtats fran gillande nationella bestimmelser.

Formuleringen bor laggas till, eftersom konverteringsaspekten anges i polska sektorsbestimmelser och eftersom GTS-
produkter kan framstillas utanfor sékandens land.

Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr
I avsnittet om produktens sirskilda egenskaper ersdtts meningen

"Sédrarten hos "péttorak’ bygger framfor allt pa att den faststillda proportionen en del honung och en halv del vatten
respekteras noggrant i vorten.”

med f6ljande:

”Sdrarten hos ’péltorak staropolski tradycyjny’ bygger framfor allt pa att den faststillda proportionen en del honung
och en halv del vatten respekteras noggrant i mjodet.”

Genom den dndrade ordalydelsen anges att det dr proportionen mellan vatten och honung i mj6det, snarare 4n i
vorten, som ar avgorande. Detta overensstimmer med de dndringar som gjorts i punkt 3.2.

Beskrivningen av de faktorer som visar pd produktens traditionella karaktir har kompletterats med citat som
dokumenterar den traditionella karaktiren hos de bada vortberedningsmetoder som anvinds for framstillning av
mjod pa kokt respektive kall vort.

Rittelser har dven gjorts av namnet: ordet "p6ttorak” har, ddr sé dr lampligt, ersatts med produktnamnet, det vill siga
"péttorak staropolski tradycyjny”.
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PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
"POLTORAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
EU-nr: TSG-PL-0034-AMO02 - 11.1.2019
Polen

1. Namn

"Péltorak staropolski tradycyjny”

2. Produkttyp
Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga I till férdraget (kryddor etc.)

3. Skil till registreringen

3.1 Det ror sig om en produkt som

ar resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som
overensstammer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i fraga,

O ér framstilld av rvaror och ingredienser som anvinds traditionellt.

Mjod har framstillts i Polen i 6ver 1 000 4r, vilket manga historiska kallor bekraftar. De forsta skriftliga dokumenten
hdrrér fran 900-talet, och i publikationer fran 1600- och 1700-talen finns information om olika sorters mjod. Endast
mindre forandringar har gjorts av den urdldriga tillverkningsmetoden. "Péltorak staropolski tradycyjny” dr en av fyra
mjodsorter. Mjodet framstills enligt traditionella recept och uppfyller strikta krav pd foreskrivna proportioner mellan
honung och vatten.

3.2 Det ror sig om ett namn som
traditionellt har anvints for att bendmna den specifika produkten,
avser produktens traditionella karaktar eller sirskilda egenskaper.

Ordet "péttorak” hirstammar fran talet "1,5” (PL: "péltora”) och ar direkt knutet till den historiskt etablerade
sammansittningen och framstillningsmetoden — vid framstillningen av "péitorak” anvinds en del honung och en
halv del vatten i mjodet. P4 sd sitt uttrycker namnet produktens specifika karaktir. Eftersom begreppet "péltorak”
endast anvinds i samband med en sdrskilt typ av mjod, bor namnet ocksé betraktas som specifikt i sig.

4. Beskrivning

4.1 Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sdrskilda egenskaper (artikel 7.2 i denna forordning)

"Péltorak staropolski tradycyjny” dr ett mjod, en klar dryck av jist vort som kdnnetecknas av sin karaktaristiska
honungsarom och smaken av de ravaror som anvints.

Smaken pé "péltorak staropolski tradycyjny” kan berikas med de kryddor, den humle och den fruktsaft som anvinds.
Firgen pd "pottorak staropolski tradycyjny” varierar frin gyllengul till morkt barnstensfirgad, beroende pa vilken typ
av honung som anvénts vid framstéllningen.

Det finns tvd typer av "péltorak staropolski tradycyjny”: pd kokt vort och pd kall vort, beroende pa vilken metod som
anvinds for att bereda vorten.

Foljande fysikalisk-kemiska indikatorer ar typiska for "péttorak staropolski tradycyjny”:
— Alkoholhalt: 15-18 volymprocent.

— Reducerande socker efter inversion: > 300 g/1.

— Total syra uttryckt som dppelsyra: 3,5-8 g/l.

— Flyktig syra uttryckt som attiksyra: hogst 1,4 g/l
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— Total sockerhalt (g) plus verklig alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 600.
— Andra extrakt dn socker: inte mindre 4n

— 30¢/l,

— 35 g/l f6r fruktmjod (melomel).
— Aska: minst 1,3 g/l for fruktmjod.

Det ir inte tillitet att anvdnda konserveringsmedel, konsistensgivare eller konstgjorda firg- eller smakidmnen vid
framstallningen av "p6ttorak staropolski tradycyjny”.

4.2 Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstdlla den produkt som namnet i punkt 1 avser,
inbegripet, om det dr lampligt, typ av rivaror och egenskaper hos de rivaror eller ingredienser som anvinds samt den metod som
anvinds vid beredningen av produkten (artikel 7.2 i denna forordning)

Révaror:
— Naturlig honung med f6ljande egenskaper:
— Vattenhalt: hogst 20 % (m/m).
— Reducerande socker: minst 70 % (m/m).
— Sackaros och melezitos i kombination: hogst 5 % (m/m).
— Total syra — 1 mol/l NaOH-16sning per 100 g honung: 1-5 ml.
— 5-hydroxy-metyl-furfurol (HMF): hogst 4,0 mg per 100 g honung.

— Sarskild jast som fortsitter att producera alkohol dven sedan en hog alkoholhalt uppnétts och som ir lamplig for
att producera mjod med hog alkoholhalt.

— Kryddor eller humle.

— Naturlig fruktsaft eller farsk frukt.

— Etanol av jordbruksursprung eller honungsdestillat (eventuellt).

— Vin- eller citronsyra.

Produktionsmetod:

Steg 1

Beredning av vorten:

For att framstilla mjod pé kokt vort virms vorten upp till (eller kokas vid) en temperatur pd 95-105 °C.

For att framstilla mj6d pd kall vort 1oses honungen upp i ljummet vatten med en temperatur pa 20-30 °C.

I "péttorak staropolski tradycyjny” méste proportionerna honung och vatten vara foljande: 1 del honung och 0,5 delar
vatten (eller vatten blandat med fruktsaft) i slutprodukten. Eftersom sockerkoncentrationen dr for hog for jasning
tillreds en vort med foljande andelar: en del honung och tvé delar vatten, till vilken kryddor eller humle kan tillsttas.
For fruktmjod ersdtts minst 30 % av vattnet med fruktsaft. For att bibehdlla de typiska honungs- och vattenandelarna i
"poltorak staropolski tradycyjny” tillsétts den 6vriga honungen i jasningens slutskede eller under lagringen.

Nir det géller mjod pd kokt vort anvinds en vortpanna forsedd med dngmantel for att uppfylla strikta krav pd att
proportionen mellan vatten och honung ar korrekt och framstilla det extrakt som behovs. Genom denna bryggmetod
hindras sockret frdn att smélta.

Steg 2

Nir det giller mjod pé kokt vort kyls vorten ned till 20-22 °C, vilket 4r den optimala temperaturen for jasttillvixt.

Vorten maste kylas ned under produktionsdagen, och nedkylningstiden beror pé kylfunktionens effektivitet. Genom
nedkylningen garanteras vortens mikrobiologiska sikerhet.
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Steg 3

Jastning — tillsdttning av jastlosning till vorten i en jastank.

Steg 4

A. Overjisning — 6-10 dagar. En temperatur p4 hogst 28 °C garanterar att jisningsprocessen fungerar pa ritt sitt.

B. Underjdsning — 3—6 veckor. Perioden for underjdsning garanterar att de ratta fysikalisk-kemiska egenskaperna
erhalls.

I detta skede kan den aterstdende honungen tillsdttas for att uppnd rétt andelar honung och vatten i "péltorak”.

Steg 5

Omtappning av den jista vorten.

Efter att alkoholhalten uppntt minst 12 volymprocent bor omtappning géras fore lagring. Darigenom garanteras att
mjodet far de ritta fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaperna. Om jast vort limnas med bottensatsen efter
perioden f6r underjdsning paverkas de organoleptiska egenskaperna negativt pd grund av jéstens autolys.

Steg 6

Lagring (mognad) och tappning (dekantering) — dessa moment upprepas efter behov for att oonskade processer inte
ska kunna dga rum i bottensatsen (jastens autolys). Under lagringen kan t.ex. pastorisering och filtrering ske. I detta
skede kan den aterstdende honungen tillsittas for att uppnd ritt andelar honung och vatten i "péttorak”, om detta inte
skett under jasningens slutskede. Detta steg dr avgorande for att produkten ska fa de ritta organoleptiska egenskaperna.
Den kortaste lagringstiden for "p6ttorak staropolski tradycyjny” dr tre dr.

Steg 7

Smakanpassning (sammansittning) — under detta steg skapas slutprodukten, med de fysikalisk-kemiska och
organoleptiska egenskaper som kdnnetecknar “péltorak staropolski tradycyjny”. Med hinsyn till de angivna
indikatorerna fir de organoleptiska och fysikalisk-kemiska egenskaperna justeras genom tillsittning av

— honung for att gora mjodet sotare,

— kryddor eller humle,

— etanol av jordbruksursprung och/eller honungsdestillat; den mingd alkohol som tillsitts berdknas utifrdn
konvertering till motsvarande honungsekvivalent,

— vin- eller citronsyra.

Syftet med detta steg dr att skapa en produkt med de karaktdristiska egenskaperna for "péttorak staropolski
tradycyjny”.

Steg 8

Fyllning i behéllare vid en temperatur pd 18-25 °C. Det rekommenderas att "péltorak staropolski tradycyjny” erbjuds i
traditionell forpackning, t.ex. damejeanne, keramikkirl eller ekfat.

4.3 Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr (artikel 7.2 i denna forordning)
Sararten hos produkten:
Sararten hos "péltorak staropolski tradycyjny” beror pa
— hur vorten bereds (rdvarornas sammansittning och proportioner),
— lagring och mognad,

— dess fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper.
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Hur vorten bereds (sammansittning):

Sararten hos "péltorak staropolski tradycyjny” bygger framfor allt pd att den faststillda proportionen en del honung
och en halv del vatten respekteras noggrant i mjodet. Denna proportion dr en avgorande faktor i alla senare steg vid
framstallningen av "péltorak staropolski tradycyjny” som ger drycken dess unika egenskaper.

Lagring och mognad:

Enligt det traditionella gamla polska receptet dr produktens karaktir en f6ljd av att den lagras och fir mogna under en
viss tid. Denna tid ar for "péttorak staropolski tradycyjny” minst tre ar.

Fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper:

Genom att alla de produktionssteg som anges i produktspecifikationen tillimpas ser man till att en produkt med unik
smak och arom erhdlls. Den unika smaken och doften hos "péitorak staropolski tradycyjny” dr en 6ljd av ett lampligt
socker- och alkoholinnehall enligt foljande:

— Reducerande socker efter inversion: > 300 g/1.
— Total sockerhalt (g) plus verklig alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 600.
— Alkohothalt: 15-18 volymprocent.

Tack vare de strikt faststillda proportionerna for ingredienserna vid framstillningen av "péltorak staropolski
tradycyjny” har drycken en karaktaristiskt tjockflytande och rinnande konsistens vilket sirskiljer den fran andra typer
av mjod.

Traditionell framstallningsmetod:

Mjodtillverkningen i Polen ér en tradition som stracker sig mer dn tusen ar tillbaka i tiden och som kidnnetecknas av
stor mangfald. Utveckling och forbittring av tillverkningsmetoderna har under drhundradena gett upphov till manga
typer av mjod. Mjodtillverkningens historia stricker sig tillbaka till Polens forsta steg som sjdlvstindig stat. Den
spanske diplomaten, handelsmannen och resendren Ibrahim ibn Yaqub skrev ar 966 foljande: "Férutom mat, kott och
land for plojning finns i Mieszko den forstes land ett overflod av mjod, vilket dr vad de slaviska vinerna och
rusdryckerna kallas” (Mieszko I var den forsta historiska hirskaren i Polen). Den kronika som forfattades av Gallus
Anonymus, som nedtecknade den polska historien i slutet av 1000-talet och bérjan av 1100-talet, innehéaller ocksa
ménga referenser till tillverkningen av mjod.

Det polska verseposet Pan Tadeusz av Adam Mickiewicz, som dterspeglar adelssamhallets historia under 1811
och 1812, innehéller mycket information om framstillningen, konsumtionen och de olika typerna av mjod. Mjodet
omnimns ocksd i Tomasz Zans poesi (1796-1855) och i Henryk Sienkiewicz trilogi som beskriver handelserna i
Polen under 1600-talet (Ogniem i mieczem, publicerad 1884, Potop, publicerad 1886 och Pan Wotodyjowski, publicerad
1887 och 1888).

Killmaterial med beskrivningar av polska mattraditioner fran 1600- och 1700-talen innehéller inte bara allminna
referenser till mjod, utan ocksd hinvisningar till olika typer av mjod. Beroende pa tillverkningsmetod kallades dessa
for "pottorak”, "dwojniak”, "tréjniak” eller "czwodrniak”. Dessa namn avser olika typer av mjod som framstillts med
olika proportioner honung och vatten eller fruktsaft, och med olika ling lagringstid. Tillverkningsmetoden for

"p6ttorak” har, med smarre modifikationer, anvints under drhundraden.
Traditionell sammansittning:

Den traditionella klassificeringen av mjod i "péltorak”, "dwéjniak”, "tréjniak” och "czwérniak” har funnits i Polen under
drhundraden och finns 4ven i dag i konsumenternas medvetande. Efter andra virldskriget gjordes forsok att reglera den
traditionella uppdelningen av mjod i fyra kategorier. Uppdelningen faststalldes slutligen i polsk lag 1948 genom lagen
om tillverkning av vin, druvmust och mj6d och om handel med sddana produkter (Polens officiella tidning av den 18
november 1948). Denna lag innehdller regler for framstillning av mjod, med specifikationer av proportionerna
mellan honung och vatten och de tekniska kraven. Andelen vatten och honung i "péttorak” dr som foljer: Endast
sddant mjod som framstillts av en del naturlig honung och en halv del vatten far kallas "péttorak”.
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Tva metoder for beredning av vorten:

Vort som anvinds for att framstélla traditionellt mjod kan beredas pa tvé sitt: genom kokning (uppvirmning) eller
genom att utelimna detta steg. Atskillnad har gjorts mellan dessa bida framstillningsmetoder i flera skriftliga killor,
till exempel

— Najdokladniejszy sposb sycenia roznych gatunkéw miodéw, fader Jozef Ambrozewicz, Warszawa, 1891. I detta arbete
beskrivs tvd mjodtillverkningsmetoder.

"Vi kan gra mjod pd honung pd tvd olika sitt:
1) Med eld, det vill saga genom kokning.
2) Utan eld, det vill siga utan kokning.”

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje av Teofil Ciesielski, publicerad i Lviv 1892, dar
mjod klassificeras utifrdn hur vorten bereds for jasning:

"Vi kan gora honung till en dryck pd tvd olika sdtt:
a) Med eld, det vill saga genom kokning.
b) Med den kalla metoden.”

— Mala encyklopedia rolnicza, publicerad av Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i Le$ne, Warszawa, 1964, dir en
beskrivning ges pa sida 410 av uppdelningen av mjod i kategorier:

"Beroende pd vilken metod som anvinds for att bereda virten finns mjod pd kall vort, som framstalls frdn vort som inte har
varmts upp, och mjod pd kokt vért, som framstlls fran vort som har virmts upp (kokats).”
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