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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 29/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»TRADITIONAL WELSH PERRY”
Nr UE: UK-PGI-0005-01250 - 6.8.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Traditional Welsh Perry”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Traditional Welsh Perry” (po walijsku ,Perai Cymreig Traddodiadol”) jest nazwa soku z pierwszego tloczenia
z gruszek na gruszecznik dowolnych rodzimych i nierodzimych odmian gruszki uprawianych w Walii zgodnie
z tradycyjna metodg produkgji. ,Traditional Welsh Perry” jest wytwarzany z soku z pierwszego tloczenia z jednej
odmiany gruszki na gruszecznik lub z mieszanki réznych odmian. ,Traditional Welsh Perry” jest wytwarzany tylko
ze 100 % czystego soku z gruszek na gruszecznik.

Barwa ,Traditional Welsh Perry” miesci si¢ w zakresie od bladozéltej do ciemnozlotej; produkt jest klarowny lub
metny z wyraznym lekkim lub pelnym owocowym smakiem gruszki zréwnowazonym naturalng stodkoscia wyni-
kajacg z zawartosci sorbitolu w stosowanych gruszkach, a takze cytrusowg kwasowoscig i delikatnym owocowym
aromatem. Smak dopelnia pochodzaca od tanin ,tre$ciwo$¢” oraz orzeiwiajacy wytrawny lub dominujacy stodki
finisz. Zawarto$¢ alkoholu wynosi 3-8,49 % obj.

,Traditional Welsh Perry” produkowany jest w trzech nizej opisanych postaciach, tj. niegazowany, dojrzewajacy
w butelce i poddany fermentacji w butelce.

Niegazowany: gruszecznik, w ktorym nie zachodzi proces nasycania dwutlenkiem wegla ponad ci$nienie atmosfe-
ryczne. W czasie przechowywania napoju w szczelnym pojemniku czastkowe ci$nienie dwutlenku wegla (CO,)
wynosi mniej niz 1 bar (100 kPa), a w mniej szczelnym pojemniku, na przyklad drewnianej beczce, ci$nienie czast-
kowe wynosi znacznie ponizej 1 bara. Gruszecznik podawany bezposrednio lub posrednio z takich pojemnikéw
jest niegazowany (zwietrzaly), nie wida¢ w nim musowania, przy czym mogg tworzy¢ si¢ babelki w przypadku
wzrostu temperatury napoju ponad temperature jego przechowywania, jako ze wraz ze wzrostem temperatury
zmniejsza si¢ rozpuszczalno$é CO,.

Dojrzewajacy w butelce: naturalny proces nasycania dwutlenkiem wegla zachodzi po butelkowaniu gruszecznika
przed zakonczeniem pierwszej fermentacji. Produkt jest butelkowany po osiagnieciu odpowiedniej masy wlasciwej
(SG) ustalonej przez wytworce, co ma zapewni¢ odpowiedni poziom nasycenia dwutlenkiem wegla i stodkosci. Im
uzyska si¢ wyzsze nasycenie dwutlenkiem wegla, tym mniejsza bedzie stodycz resztkowa. W przypadku gruszecz-
nika poddanego procesowi keevingu pozadany poziom nasycenia dwutlenkiem wegla jest osiggany poprzez
zmniejszenie liczby komérek drozdzy i pozbawienie drozdzy skladnikéw odzywczych, co uniemozliwia pelng fer-
mentacje i uzyskanie napoju wytrawnego. Ci$nienie CO, w gruszeczniku dojrzewajacym w butelce wynosi od
1,5 bara do 3,0 baréw (150-300 kPa) w temperaturze 0 °C; ze wzgledu na zawarto$¢ osadu drozdzowego napdj
moze si¢ wydawad metny, jezeli nie zostanie otwarty i nalany ostroznie. Jezeli produkt nie jest poddany procesowi
keevingu, w smaku jest wytrawny. Keeving jest mozliwy tylko w przypadku ,Traditional Welsh Perry” dojrzewaja-
cego w butelce. Wytwoérca moze obliczy¢ poziom uzyskanego nasycenia dwutlenkiem wegla na podstawie roznicy
masy wlasciwej (A SG) przed butelkowaniem i po zakoficzeniu procesu dojrzewania w butelce.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Cho¢ zawarto$¢ alkoholu w ,Traditional Welsh Perry” dojrzewajacym w butelce miesci si¢ w podobnym zakresie
jak w przypadku gruszecznika niegazowanego (od 3,00 % obj. do maksymalnie 8,49 % obj.), to przecietnie
w gruszeczniku dojrzewajacym w butelce, w szczeg6lnosci jesli jest on poddany procesowi keevingu, znajduje sie
ona zazwyczaj w dolnej czesci tego przedziatu (3,0-5,5 % obj.), poniewaz keeving skutkuje niepelng fermentacja
cukréw owocowych.

Poddany fermentacji w butelce: uruchamiany zostaje naturalny proces nasycania dwutlenkiem wegla poprzez butel-
kowanie gruszecznika po zakoficzeniu pierwszej fermentacji i wzbudzenie drugiej fermentacji przez dodanie do
produktu cukréw i drozdzy podlegajacych fermentacji. Gruszecznik poddany fermentacji w butelce jest bardziej
nasycony dwutlenkiem wegla niz gruszecznik dojrzewajacy w butelce, a po degorzowaniu jest klarowny. W smaku
jest wytrawny, poniewaz caly cukier jest przefermentowany podczas drugiej fermentacji, a po degorzowaniu nie
dopuszcza si¢ do dozowania. Ci$nienie CO, w gruszeczniku poddanym fermentacji w butelce wynosi od 4,0 do
6,0 baréw (400-600 kPa) w temperaturze 0°C. Wytwérca moze przewidzie¢ poziom nasycenia dwutlenkiem
wegla na podstawie ilodci dodanego cukru podlegajacego fermentacji i moze go obliczy¢ na podstawie A SG uzy-
skanej z pomiaréw przeprowadzonych po dodaniu cukru i po zakoficzeniu fermentacji w butelce.

Cho¢ zawarto$¢ alkoholu w gruszeczniku poddanym fermentacji w butelce miesci si¢ w podobnym zakresie jak
w przypadku niegazowanego ,Traditional Welsh Perry” (od 3,00 % obj. do maksymalnie 8,49 % obj.), to przecietnie
w gruszeczniku poddanym fermentacji w butelce znajduje si¢ ona zazwyczaj w gornej czesci tego przedziatu ze
wzgledu na drugg fermentacje skutkujacg smakiem wytrawnym (5,5-8,49 % obj.).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowcami do produkeji , Traditional Welsh Perry” sa:

— sok z pierwszego tloczenia wyciskany z gruszek na gruszecznik z rodzimych i nierodzimych odmian gruszy
uprawianych w Walii,

— dopuszczalne dodatki:
— kultury drozdzy, takie jak S. bayanus, S. cerevisiae,
— siarczyn w formie pirosiarczynu sodu lub potasu nie zawsze jest konieczny, ale jest dopuszczalny w celu
przestrzegania norm mikrobiologicznych. Jesli wytworca postanowi dodaé siarczyn, jego ilo$¢ nie powinna
przekracza¢ 200 mgl/litr, a informacje¢ o jego obecnosci nalezy umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami

prawa,

— w przypadku stosowania metody keevingu — chlorek wapnia i enzym pektynoesterazy w celu zmniejszenia
zawartoSci drozdzy i skladnikéw odzywczych stanowiacych pozywke dla drozdzy.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ nastepujace etapy produkcji:
— pozyskanie gruszek,

— wyciskanie soku z gruszek,

— produkcja gruszecznika,

— fermentacja,

— butelkowanie i beczkowanie.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Gruszecznik niegazowany

Butelkowanie i beczkowanie sa ostatnimi procesami pakowania stosowanymi w odniesieniu do gruszecznika
niegazowanego.

Calo$¢ proceséw butelkowania i beczkowania , Traditional Welsh Perry” musi odbywac si¢ na wyznaczonym obsza-
rze geograficznym; gruszecznik jest niepasteryzowanym produktem ,zywym” i, aby utrzymac jego jako$¢, identyfi-
kowalno$¢ i odpowiednig temperature oraz zabezpieczyC go przed zanieczyszczeniami, transport na tym etapie
powinien by¢ ograniczony do minimum; to wyklucza transport masowy szerokiego zasiegu przed pakowaniem
koficowym.
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Musujacy gruszecznik dojrzewajacy w butelce i poddany fermentacji w butelce

Gruszecznik musujacy jest produkowany w butelkach. Musowanie jest wywolane rozpuszczonym dwutlenkiem
wegla, ktéry mozna wprowadzi¢ jedynie w sposéb naturalny (przez fermentacje drozdzy wewnatrz szczelnie
zamknietej butelki), a nie przez sztuczne nasycenie dwutlenkiem wegla.

Gruszecznik dojrzewajacy w butelce: (zakonczenie pierwszej fermentacji w butelce)

Niezaleznie od tego, czy zachodzi proces keevingu, gruszecznik jest butelkowany przy wymaganej masie wlasciwej,
tak aby zapewni¢ wymagane dojrzewanie i stodkos¢.

Gruszecznik poddany fermentacji w butelce: (druga fermentacja w butelce). Fermentacja w butelce odnosi si¢ do
procesu drugiej fermentacji gruszecznika niegazowanego w szczelnie zamknietej butelce.

Gruszecznik uzyty w tym procesie jest wytwarzany zgodnie z identyczng specyfikacja jak gruszecznik niegazowany
przed butelkowaniem. Butelki musza by¢ wytrzymale, mie¢ wkleste dno (punt) i by¢ zamykane kapslem o $rednicy
29 mm, naturalnym korkiem lub plastikowa zatyczkg z drucianym zamknieciem; muszg tez wytrzymywac dlugo-
trwale ci$nienie wewnetrzne 6-12 baréw przy temperaturze 25 °C.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Walia

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wyjatkowe indywidualne wlasciwosci ,Traditional Welsh Perry” wynikajg z faktu, Ze jest to sok z pierwszego tlo-
czenia wyciskany z rodzimych i nierodzimych odmian gruszek na gruszecznik uprawianych na wyznaczonym
obszarze. Gruszecznik jest wytwarzany tradycyjng metodg na wyznaczonym obszarze dzigki zasobowi umiejetno-
$ci rozwinigtych w calej Walii, co potwierdza obecny geograficzny rozklad czlonkéw walijskiego stowarzyszenia
producentow gruszecznika i cydru (Welsh Perry and Cider Society). Uzycie poszczegélnych odmian gruszek i ich
polaczent ma wplyw na smak i wyglad gruszecznika. W konsekwenciji istnieje duza réznorodnos¢ produktéw przy-
czyniajaca si¢ do indywidualnej wyjatkowosci tego rzemie$lniczego napoju. Prawidlowy poziom smaku, aromatu
i wygladu jest wynikiem wyszkolenia ekspertow i wykwalifikowanych rzemieslnikow.

Gleba i klimat na wyznaczonym obszarze stanowia podstawe reputacji ,Traditional Welsh Perry”. Istnieja rdzne,
pod wzgledem charakteru i smaku, odmiany ,Traditional Welsh Perry”, w zaleznosci od obszaru Walii, na ktérym
uprawiane sa gruszki na gruszecznik i produkowany jest gruszecznik.

Ze wzgledu na rodzaj gleby i klimatu nizinne obszary Walii znakomicie nadaja si¢ do uprawy gruszek na gruszecz-
nik, poniewaz mozna wybraé tam sady na terenach, na ktdrych nie wystepuja punktowe przymrozki we wczesno-
wiosennym okresie kwitnienia. Klimat Walii zapewnia réwniez obfite opady deszczu, ktére majg zasadnicze zna-
czenie zar6wno w okresie kwitnienia, jak i jesienig przed zbiorami. Klimat walijski jest wystarczajgco cieply
i stoneczny w odpowiednich okresach, zeby zapewni¢ odpowiedni poziom cukréw owocowych, oraz wystarczajgco
wilgotny, zeby zaspokoi¢ zapotrzebowanie na wode starych grusz uprawianych na potrzeby produkcji gruszecznika
i nowo nasadzonych drzew. Hrabstwem, z ktérego pochodzi wigkszo$¢ gruszek na ,Traditional Welsh Perry”, jest
Monmouthshire, potozone na wschodzie Walii. Glgbokie aluwialne gleby piaskowcowe znakomicie zatrzymujg wil-
go¢, jednoczesnie zapewniajac doskonale wlasciwosci odwadniajace w okresach ponadprzecigtnych opadéw. Uwaza
sig, ze dzigki temu polaczeniu owoce majg wyzsza jako$¢, co przeklada si¢ na wlasciwosci gruszecznika. W hrab-
stwie Monmouthshire rosna grusze, ktére mogg mie¢ nawet 300 lat.

,Traditional Welsh Perry” jest wytwarzany przez fermentacj¢ soku z gruszek rodzimych i nierodzimych odmian
uprawianych w Walii. Charakter produktu moze si¢ tez delikatnie zmienia¢ w zaleznosci od miejsca fermentacji
gruszecznika. W nizszych temperaturach, ktére moga by¢ uwarunkowane szerokoscig geograficzna, mikroklimatem
i wysokoscia polozenia, fermentacja zachodzi wolniej, poniewaz nastgpuje znacznie wigksza retencja naturalnych
lotnych zwigzkéw aromatycznych, co poprawia smak i aromat gruszecznika i skutkuje wyraznym lekkim lub pel-
nym owocowym smakiem gruszki z czystym orzezwiajacym posmakiem. Wybér odmiany lub odmian gruszek na
gruszecznik ma wplyw na smak i wyglad gruszecznika. Barwa ,Traditional Welsh Perry” zmienia si¢ od bladej,
niemal bezbarwnej z6kci do barwy ciemnozlotej.
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,Traditional Welsh Perry” moze by¢ zaréwno mocno wytrawny, jak i bardzo stodki. Podlegajace fermentacji cukry,
na przyktad glukoza, fruktoza i sacharoza, moga by¢ dodane jedynie w produkcji gruszecznika poddanego fermen-
tacji w butelce w celu zainicjowania procesu drugiej fermentacji. W przypadku wszystkich innych wersji , Traditio-
nal Welsh Perry” nie dodaje si¢ zadnych cukréw, poniewaz same walijskie gruszki na gruszecznik zawierajg wystar-
czajgcy los¢ cukréw owocowych.

Sok przeznaczony na ,Traditional Welsh Perry” zawiera 100 % sok gruszkowy z pierwszego tloczenia pochodzacy
z mieszanki odmian lub pojedynczej odmiany gruszek, podczas gdy w innych czgsciach Zjednoczonego Krélestwa
moze wystapi¢ drugie tloczenie. Ponadto w innych czesciach Zjednoczonego Krélestwa sok moze by¢ szaptalizo-
wany (dostadzany), co prowadzi do pdZniejszej fermentacji do wyzszej zawartosci alkoholu, a nastgpnie rozcien-
czony wodg, co skutkuje bardziej jednorodnym produktem. Poréwnujac dwie partie ,Traditional Welsh Perry”,
nigdy nie sg one dokladnie takie same, co przyczynia si¢ do wyjatkowego indywidualnego charakteru tego rze-
mie$lniczego wyrobu.

,Traditional Welsh Perry” jest wytwarzany dzigki zasobowi umiejetnosci rozwinietych w calej Walii, co potwierdza
obecny geograficzny rozklad czlonkéw walijskiego stowarzyszenia producentéw gruszecznika i cydru (Welsh Perry
and Cider Society). Do wyrobu ,Traditional Welsh Perry” niezbedne sg charakterystyczne tradycyjne umiejetnosci
wytworcze. Powyzsze umiejetnosci i wiedza fachowa sg przekazywane miedzy kolejnymi wytwércami , Traditional
Welsh Perry”. Terminy zbioru owocéw, ich mielenia i przetwarzania moga mie¢ decydujace znaczenie, poniewaz
niektére odmiany gruszek migkna i ulegaja szybkiej autolizie podczas dojrzewania, a przechowywanie owocow
moze by¢ problematyczne. Najwigckszy wplyw na powyzsze terminy ma odmiana owocu. Wytworca gruszecznika
musi mie¢ gruntowng wiedz¢ na temat wykorzystywanych odmian owocéw i szczegétowego kalendarza zbiordw.
Gruszecznik jest wytwarzany z pojedynczych odmian gruszek lub z mieszanki réznych odmian. Mieszanie réznych
odmian przed fermentacja i po fermentacji wymaga szczegdlnych umiejetnosci. Szczegdlne umiejetnosci potrzebne
sg ponadto do ustalenia, czy gruszeczniki o wysokiej zwartoSci tanin wymagaja dluzszego przechowywania sfer-
mentowanego soku w celu ich strgcenia, czy tez ewentualnie owoce muszg zostaC poddane utlenieniu przez mace-
racj¢ (umozliwiajaca odstanie zmielonego miazszu przed wyciskaniem), o ile dostgpny jest odpowiedni sprzet.
Welsh Perry and Cider Society zacheca do rozpowszechniania wiréd swoich czlonkéw wiedzy fachowej i praktycz-
nych rozwigzan.

Z historycznego punktu widzenia wyréb ,Traditional Welsh Perry” siega czasow, gdy byl on wytarzany w gospo-
darstwach rolnych, cho¢ gruszecznik byl napojem bardziej wytwornym, przeznaczonym w duzej mierze dla szla-
checkiego wiasciciela gospodarstwa i jego rodziny, a nie dla robotnikéw rolnych. Produkcja gruszecznika w gospo-
darstwach rolnych podupadla w XIX wieku, gdy zalamala si¢ produkcja cydru w gospodarstwach rolnych wraz
z rozwojem fabryk cydru. Fabryczne metody produkcji nie nadawaly si¢ do wyrobu gruszecznika, poniewaz wielu
z tych metod, na przyklad przenoszenia owocéw w kanalach wodnych, nie mozna bylo stosowaé w przypadku
gruszek, jako ze tong one w wodzie i muszg by¢ przetwarzane w inny sposdb. Skutkiem tego tradycja wyrobu
gruszecznika zanikla, jednak wiele grusz przetrwalo. Powolne odrodzenie tradycji nastapilo w 2001 r., gdy
powstalo stowarzyszenie Welsh Perry and Cider Society; obecnie w calej Walii obserwuje si¢ ponowny wzrost zain-
teresowania wytwarzaniem ,Traditional Welsh Perry”, o czym $wiadczy obecno$é okoto 20 wytworcéw gruszecz-
nika w Walii. W cze$ciach Walii, w ktérych klimat i czynniki geograficzne nie s3 odpowiednie do uprawy gruszek
na gruszecznik, wytworcy kupuja owoce od walijskich rolnikéw z obszaréw o bardziej sprzyjajacych warunkach
uprawy. Stowarzyszenie organizuje obecnie doroczny konkurs na najlepszy walijski gruszecznik.

,Traditional Welsh Perry” ma coraz lepsza pozycje na rynku i cieszy si¢ powszechnym uznaniem w sektorze spo-
zywezym w Zjednoczonym Krolestwie i na calym $wiecie. Jako produkt wysokiej jakosci jest on wykorzystywany
przez wielu szeféw kuchni i znawcéw sztuki kulinarnej, a jego nazwa regularnie pojawia si¢ w ich jadlospisach.
W 2008 r. ,Traditional Welsh Perry” zdoby! tytul ,True Taste of Wales” w kategorii ,napdj alkoholowy”, a w 2012
roku zostal uznany za najlepszy gruszecznik na wystawie Bath and West Show ,Laurence Riley Cup”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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