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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2017/C 29/16)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
»TRADITIONAL WELSH CIDER*
EU ¢.: UK-PGI-0005-01251 — 7.8.2014
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev (ndzvy)
,Traditional Welsh Cider”

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Spojené kralovstvi

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Ttida 1.8. Ostatni produkty piilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Traditional Welsh Cider* (vel$sky ,Seidr Cymreig Traddodiadol®) je cidre vyrobeny ze $tavy z prvniho lisovan{
jablek urcenych k vyrobé cidru, a to ptvodnich i neptvodnich odrid jablek péstovanych ve Walesu tradi¢nim
postupem. ,Traditional Welsh Cider” mutZze byt vyroben ze §tavy z prvniho lisovani jablek smési rtiznych odrid
nebo jediné odridy. ,Traditional Welsh Cider” se vyrabi vyhradné ze 100 % cisté jablecné $tavy.

Odrady jablek pouzivané k vyrobé cidru ,Traditional Welsh Cider” se rozdéluji na hofkosladké, kyselé, sladké
a hotkokyselé. Vyvdzené miseni t¥islovin hofkosladkych odrid a kyselosti kyselych odrtid vyZaduje odpovidajici
dovednosti. ,Hotkosladké odridy” obsahuiji tiisloviny dodavajici hotkost a tmavsi barvu a tvoii ndpoj plné chuti.
,Kyselé odrtidy” maji vysoké podily kyseliny jable¢né, kterd cidru doddvd nakyslou chut. ,Sladké odriidy” maji malo
tiislovin a kyselin, ale mohou doddvat ovocné aroma a oslabovat tcinek pipadnych hotkych tfislovin. ,Horkoky-
selé odriidy” obsahuji kyseliny i tiisloviny. Miseni téchto vlastnosti vyzaduje specifické dovednosti a vychazi z chuti
kazdého vyrobce cidru.

Barva produktu ,Traditional Welsh Cider” sahd podle pouzitych odriid jablek od svétle po tmavé zlatou s odstiny
Cervené a bronzové. MiZe byt ¢iry nebo kalny, ale obvykle je polopriihledny a ma ¢istou, fiznou chut, kterd maze
byt mimofddné suchd az velmi sladkd. Je pfevazné ovocny s vyvdzenym pomérem kyseliny jable¢né a tfislovin
a s obsahem alkoholu mezi 3,00 a 8,49 % obj.
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3.3.

,Traditional Welsh Cider” md Cistou, fiznou chut, kterd mutZze byt mimorddné suchd az velmi sladkd. Je zfetelné
ovocny s vyvaZzenym pomérem kyseliny jablecné a tifslovin. Ackoliv tfisloviny a kyselost se obvykle neméfi, jsou
povazovany za zndmku stylu a preferenci jednotlivych vyrobci cidru.

,Traditional Welsh Cider” se vyrdbi ve tfech formach: neperlivé, upravované v ldhvi a kvasené v ldhvi, jak je
popséno nize.

Neperlivy: Jednd se o cidre, u kterého se neprovad{ syceni oxidem uhli¢itym nad troven atmosférického tlaku. Pt
nddobé, naptiklad v dievéném sudu, je parcidlni tlak vyrazné nizsi nez 1 bar. Cidre podévany piimo nebo nepiimo
z takovychto nddob je neperlivy (nepénici). Nedochdzi k vnimatelné Sumivosti, ale pfi ndrtstu teploty cidru nad
skladovaci teplotu se mohou tvofit bublinky, jelikoZ rozpustnost CO, se se stoupajici teplotou snizuje.

Upravovany v lahvi: Cidre se jesté pfed dokon¢enim primarniho kvaseni sta¢i do lahvi, ¢imz dochdzi k pfirodnimu
syceni oxidem uhli¢itym. Std¢i se v mérné hustoté (SG) stanovené vyrobcem, aby ziskal pozadovanou troven nasy-
ceni oxidem uhli¢itym a sladkosti. Cim vyssiho nasycen{ oxidem uhli¢itym se dosdhne, tim mens je zbytkové slad-
kost. U cidru vyrdbéného metodou ,keeving“ se pozadované trovné nasyceni oxidem uhli¢itym dosahuje tim, Ze se
snizi pocet kvasinkovych bunék a kvasinky se zbavi Zivin, ¢imz se zabrani dokonceni kvaseni aZ na suchou troven.
Tlak CO,, kterého se u cidru upravovaného v 1ahvi dosahuje, je v rozmezi 1,5 az 3,0 bart (150 az 300 kPa) pfi
teploté 0 °C. JelikoZ tento cidre obsahuje kvasinkovy sediment, miiZe se pfi neopatrném otevieni a nalévani jevit
jako kalny. Bez pouziti metody ,keeving“ md tento cidre na patfe suchou chut. Metoda ,keeving* pfichdzi v tivahu
pouze u produktu ,Traditional Welsh Cider” upravovaného v ldhvi. Vyrobce miize dosazenou tiroveni nasyceni
oxidem uhli¢itym vypoditat z rozdilu v mérné hustoté (A SG) pted stienim do ldhvi a po dokonceni procesu
pipravy v lahvi.

Obsah alkoholu v produktu ,Traditional Welsh Cider” upravovaném v lahvi miiZe byt v rozmezi neperlivého cidru
(od 3,00% az do maximdlné 8,49 % obj.). V priméru se vSak cidre upravovany v ldhvi, zejména pi pouZiti
metody ,keeving“, pohybuje u spodni hranice tohoto rozmezi (3,0 az 5,5% obj.), jelikoZ ,keeving“ md za ndsledek
neuplné zkvaseni ovocnych cukri.

Kvaseny v ldhvi: Cidre se po dokonceni primédrniho kvaseni std¢i do lahvi a pfidinim zkvasitelného cukru a kvasi-
nek se navodi druhé kvaseni, ¢imz dochdzi k ptirodnimu syceni oxidem uhli¢itym. Cidre kvaseny v ldhvi md vyssi
troveni nasyceni oxidem uhli¢itym nez cidre upravovany v ldhvi a méd po degorgovéni ¢iry vzhled. M na patfe
suchou chut, jelikoz veskery cukr se béhem sekunddrniho kvaSeni zkvasi a pfidévdni po degorgovéni nen{ povo-
leno. Tlak CO, se u cidru kvaseného v ldhvi pohybuje v rozmezi 4,0 az 6,0 barti (400 az 600 kPa) pti teploté 0 °C.
Vyrobce mtiZe drovenl nasyceni oxidem uhli¢itym odhadnout podle mnozstvi pfidaného zkvasitelného cukru
a vypocitat ji z A SG z méfeni po pfiddni a po dokonceni procesu kvaseni v 1ahvi.

Obsah alkoholu v cidru kvageném v ldhvi maze byt v rozmezi neperlivého produktu ,Traditional Welsh Cider” (od
3,00 % az do maximalné 8,49 % obj.). V priméru se vSak cidre kvaseny v ldhvi v disledku druhého kvaseni az na
suchou droven pohybuje u horni hranice tohoto rozmezi (5,5 az 8,49 % obj.).

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

K vyrobé produktu ,Traditional Welsh Cider” se pouzivaji nésledujici suroviny:

— Stéva z prvniho lisovén{ jablek urcenych k vyrobé cidru, a to jablek pGvodnich i neptivodnich odriid péstova-
nych ve Walesu.

— Povolené piidatné latky:

— Kvasinkové kultury jako S. bayanus nebo S. cerevisiae.

200 mg SO, na litr a jeho pfitomnost musi byt uvedena na etiketé, jak to vyZzaduji pravni pfedpisy.

— Pii pouziti metody ,keeving“ chlorid vdpenaty (stil) a pektinesterdza (enzym) ke sniZeni obsahu kvasinek
a Zivin pro kvasinky.



28.1.2017 Utedni véstnik Evropské unie €29/29

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

V dané zemépisné oblasti se musi uskute¢nit nasledujici kroky produkce:
— dodavky jablek

— lisovani/odstaviiovani jablek

— vyroba cidru

— kvaseni

— staceni do 1ahvi a plnéni do suda

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Neperlivy cidre

Zéavéretné procesy baleni neperlivého cidru pfedstavuje stdceni do ldhvi a plnéni do sudd.

,Traditional Welsh Cider” se smi stdcet do ldhvi a plnit do sudi vyhradné v dané zemépisné oblasti. Cidre je nepas-
terizovany, ,zivy“ produkt a v zdjmu zachovani kvality, sledovatelnosti, regulace teploty a prevence kontaminace by
se pfeprava v této fizi méla omezit na minimum. ,Traditional Welsh Cider” jako vysledny produkt zavisi na piso-
beni nékolika faktort mistntho pirodniho prostiedi a tato skutecnost vylucuje rozsdhlou hromadnou piepravu
pied zdvére¢nym balenim.

Sumivy cidre: upravovany v lahvi a kvaseny v ldhvi

Sumivost cidru vznikd v lahvi. Sumivost je ddna rozpusténym oxidem uhlicitym, ktery miize vzniknout pouze
piirodni cestou (kvasenim kvasinek v neprody$né uzaviené lahvi) a nikoliv umélym sycenim oxidem uhlicitym.

V piipadé cidru upravovaného v lahvi: (dokonéeni primarniho kvaseni v ldhvi)

Bez ohledu na piipadné pouziti metody ,keeving” se cidre std¢i do ldhvi v pozadované mérné hustoté, aby v ldhvi
byly navozeny pozadované podminky a sladkost.

V piipadé cidru kvaseného v ldhvi: (sekunddrni kvaseni v ldhvi). Kvaseni v ldhvi se tykd procesu sekunddrniho
kvaseni neperlivého cidru v neprody$né uzaviené lahvi.

Cidre pouzivany k tomuto procesu se pted sti¢enim do ldhvi vyrdbi s totoZnou specifikaci jako neperlivy cidre.
Lahve musi byt odolné, musi mit vypouklé dno a musi byt mozné je neprody3né uzaviit 29 mm korunkovym
uzavérem, pi{rodnim korkem nebo plastovou zdtkou s agrafou a musi vydrzet dlouhodoby vnitini tlak 6-12 bar
pii teploté 25 °C.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Wales

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Jedine¢nost a osobitost produktu ,Traditional Welsh Cider” je ddna ptdou a podnebim vymezené oblasti, kterd md
vliv na vlastnosti §tavy z prvniho lisovani pivodni nebo neptivodni odridy nebo odrid jablek, z niz se cidre tra-
di¢nim postupem vyrdbi. Na chuf a vzhled cidru md vliv pouzitd odriida jablek, pfi¢emz spravnd intenzita chuti
a aromatu a spravny vzhled jsou vysledkem odborného a femeslného vzdélani.

Povést produktu ,Traditional Welsh Cider” se opird o pidu a podnebi vymezené oblasti a charakter a chut pro-
duktu ,Traditional Welsh Cider” se li${ podle oblasti Walesu, v niZ se dany cidre vyrabi.
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Vzhledem k povaze pidy a podnebi se k péstovani jablek urcenych k vyrobé cidru vyborné hodi niZinné oblasti
Walesu, v nichZ lze pro sady zvolit mista, na kterych brzy na jafe v dobé kvétu nevznikaji mrazové kotliny. Vel3ské
podnebi se rovnéZ vyznacuje hojnymi srdzkami, coZ je podstatné v dobé kvétu a béhem podzimu pted sklizni.
Charakter produktu ,Traditional Welsh Cider” se lisi podle oblasti Walesu, v niZ se dany cidre vyrdbi. Ve vyssich
polohich hrozi mriz v dobé kvétu, coZ md za ndsledek mensi sklizeti, ale zdroven také pomalejsi kvaseni, coz
zlepSuje chut cidru. Vel$ské klima je ve spravnd obdobi dostatecné teplé a slunecné, aby plody obsahovaly dosta-
teénd mnozZstvi ovocnych cukrd, a je také dostatecné vlhké, aby uspokojilo vysoké ndroky na vodu, jaké maji starsi
jabloné urc¢ené k vyrobé cidru, a vyhovélo potfebdm nové vysazovanych stromdi.

Vétsina jablek pro ,Traditional Welsh Cider” pochazi z vychodu vel$ského hrabstvi Monmouthshire. Hluboké aluvi-
alni pudy z Cerveného piskovce vyborné zadrzuji vlhkost, ale zdroveri také vyborné odvadéji vodu v obdobich nad-
pramérnych srazek. Tato kombinace poskytuje kvalitnéjsi ovoce, z néhoz se pak cidre vyrdbi. V. Monmouthshiru se
nachdzeji jabloné urcené k vyrobé cidru, které mohou byt staré az 150 let.

,Traditional Welsh Cider” se vyrabi kvasenim $tdvy z jablek vypéstovanych ve Walesu, at uz pavodnich nebo nepti-
vodnich odriid. Pouzitd odrtida jablek urcenych k vyrobé cidru md vliv na chut a vzhled cidru. Barva produktu
,Traditional Welsh Cider” sahd podle pouzitych odrtid jablek od svétle po tmavé zlatou s odstiny cervené a bron-
zové. Také charakter a chut se lisi podle oblasti Walesu, v niZ se dany cidre vyrdbi. Ve vyssich polohdch probihd
kvaSeni pomaleji, coz zlepsuje chut cidru. Ta je pak Cistd a fizna.

Chut produktu ,Traditional Welsh Cider” muaze sahat od mimofddné suché az po velmi sladkou. Pfidévéni zkvasi-
telnych cukrti, jako je glukéza, fruktéza nebo sachar6za, je povoleno pouze pii vyrobé cidru kvaseného v ldhvi,
a sice za ucelem zahdjen{ procesu sekundarniho kvaseni. U ostatnich produktt ,Traditional Welsh Cider” se cukr
neptidava, jelikoz velsskd jablka urcend k vyrobé cidru sama o sobé obsahuji dostate¢né mnozstvi ptirodnich ovoc-
nych cukrd.

Stava pouzivdna pfi vyrobé produktu ,Traditional Welsh Cider” je 100 % $tédva z prvniho lisovani jablek smési
odrid nebo jedné odridy, zatimco v ostatnich ¢astech Spojeného kralovstvi maze dochdzet ke druhému lisovani.
Kromé toho se v ostatnich ¢astech Spojeného krdlovstvi mtize do $tavy také pfidavat cukr, coz vede k ndslednému
kvaSen{ na vyssi obsah alkoholu, a poté muze byt $tava fedéna vodou, coz vytvaii homogennéjsi produkt. Naproti
tomu zddné dvé davky produktu ,Traditional Welsh Cider” nejsou nikdy dplné stejné, coz zdiraziuje jedinecnost
a osobitost tohoto femeslného népoje.

Vyroba produktu ,Traditional Welsh Cider” ve fizi mleti, lisovdni a miseni vyzaduje specifické tradi¢ni dovednosti.
Potiebné znalosti a odborné poznatky si vyrobci produktu ,Traditional Welsh Cider” mezi sebou predavaji. Speci-
fické dovednosti vyZaduje zejména miseni odrid pro vyvézeni tfislovin hotkosladkych odrid a kyselosti kyselych
odrtid. Hotkosladké odriidy obsahuiji tifsloviny dodévajici hofkost a tmavou barvu a tvoii ndpoj plné chuti. Kyselé
odridy maji vysoké podily kyseliny jable¢né, kterd cidru dodévé nakyslou chut. Sladké odriidy maji mélo tiislovin
a kyseliny, ale mohou pfidévat ovocné aroma a oslabovat t¢inek pfipadnych horkych téislovin. Hotkokyselé odrady
obsahuji tifsloviny i kyselinu. T#isloviny se obvykle neméii a $tdva se misi spiSe podle chuti kazdého vyrobce cidru,
coz predstavuje specifickou dovednost. Novi vyrobci cidru si dovednosti ¢asto osvojuji od sebe navzdjem a hojné
sdili vybaveni, dokud si nemohou dovolit pofizeni vlastniho.

Tradice produktu ,Traditional Welsh Cider” pochdzi z 19. stoleti, kdy velssti zemédélci vyrabéli dostatek cidru pro
vlastni pouziti i k rozifeni zdroji ptijma. ,Traditional Welsh Cider” byl ¢asto dodavan pracovnikiim v zemédélstvi
jako soucdst vyplaty. Jednalo se o vyluéné domdci zdleZitost a pfipadny drobny obchod se odehrdval na mistni
trovni mezi sousednimi hospoddfstvimi nebo s hostinci v okoli. Komeréni vyroba cidru ve Walesu jednoduse
v zddném méfitku neexistovala.

V roce 2001 vzniklo sdruZeni Welsh Perry and Cider Society a dnes ve Walesu existuje pfiblizné 50 vyrobct cidru.
V roce 2003 ziskalo sdruzeni Welsh Perry and Cider Society od organizace Campaign for Real Ale (CAMRA) cenu
Pomona Award za ,svou vynikajici praci na zvySovani prestize autentického vel§ského cidru“. V roce 2009 ziskalo
sdruzeni Welsh Perry and Cider Society kazdoro¢ni ocenéni udélované Asturskou cidrovou nadaci ve Spanélsku.
Ziskalo ji za zésluhy a inovace v propagaci vyroby femeslného cidru, za zvySovédni povédomi o tradi¢nim cidru
a za Gsili o udrzeni kulturniho dédictvi spojené se zachovanim a obnovou pivodnich odrid jablek vytvofenim
genobanky ve vlastnim muzeu. ,Traditional Welsh Cider” zacind mit stabilni pozici a dostdvd se mu Sirokého
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uznéni v potravinafském pramyslu jak ve Spojeném krélovstvi, tak jinde ve svété. Jako jakostni produkt jej vyuziva
mnoho pfednich $éfkuchafti a gastronomi a byvd pravidelné jmenovité uvadén jako slozka na jejich jidelnich
a ndpojovych listcich. V roce 2005 vel$sti vyrobci cidru ziskali vSechny hlavni ceny na britskych mistrovstvich
v Readingu, kde zvitézili v kategoriich Champion Cider a Bottled Cider.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

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