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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
hakemuksen julkaiseminen

(2017/C 29/17)

Tamid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

3.2

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"TRADITIONAL WELSH PERRY”
EY-nro: UK-PGI-0005-01250-6.8.2014
SAN ( ) SMM (X))
Nimi

"Traditional Welsh Perry”

Jisenvaltio tai kolmas maa

Yhdistynyt kuningaskunta

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
Tuotelaji

Luokka 1.8 Muut liitteeseen I kuuluvat tuotteet (mausteet jne.)

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Traditional Welsh Perry (kymriksi "Perai Cymreig Traddodiadol”) on pddrynasiideri, jota valmistetaan perinteiselld
tuotantomenetelmalld Walesissa kasvatetuista koto- tai vierasperdisistd siideripddrynalajikkeista ensimmaiselld puris-
tuksella saadusta padrynimehusta. Valmistuksessa kdytetddan joko yhdestd siideripddrynalajikkeesta tai eri lajikkeiden
yhdistelmistd ensipuristettua mehua. Traditional Welsh Perry valmistetaan 100-prosenttisesta siideripddrynin
tdysmehusta.

Traditional Welsh Perryn viri vaihtelee vaaleankeltaisesta tummaan kultaiseen. Se on kirkas tai samea. Vallitsevaa
kevyttd tai tdyteldistd, hedelmdistd pdaryninmakua tasapainottaa kiytettyjen siideripddrynoiden sorbitolipitoisuu-
desta johtuva luonnollinen makeus, hapokkuus ja hienostunut hedelmiinen aromi. Makua tdydentdd tanniinien
antama tdyteldisyys, ja jalkimaku voi olla kirpedn kuiva tai pddosin makea. Alkoholipitoisuus on 3,00-8,49 tila-
vuusprosenttia.

Traditional Welsh Perry4 on kolmenlaista: hiilihapotonta, pullossa kypsynytti ja pullossa kaynytta.

Hiilihapoton: T4td pairynasiiderid ei ole hiilihapotettu ilmanpainetta korkeammassa paineessa. Siideri siilytetddn
ilmatiiviissd astiassa, jossa hiilidioksidin (CO,) osapaine on alle yksi baari (100 kPa), ja huokoisemmassa astiassa,
kuten puutynnyrissd, jossa osapaine on huomattavasti alle yksi baari. Téllaisista astioista suoraan tai vélillisesti tar-
jottava pairyndsiideri on hiilihapotonta, eikd siind ole havaittavaa kuohuntaa. Poreita voi kuitenkin muodostua jon-
kin verran, jos pddrynisiiderin lampatila nousee sen varastointilimpétilasta, silld hiilidioksidin liukoisuus vihenee
lampétilan noustessa.

Pullossa kypsynyt: Paarynasiideri hiilihapottuu luonnollisesti, kun se pullotetaan ennen pédkdymisen pdattymista.
Valmistaja pdittdd, minkd ominaispainoisena pairynisiideri pullotetaan, jotta saavutetaan haluttu hiilihappopitoi-
suus ja makeus. Mitd enemman siideri hiilihapottuu, sitd vihemman siihen jid jaidnnosmakeutta. Keeving-menetel-
mélld valmistettavassa pairynésiiderissd haluttu hiilihappopitoisuus saavutetaan vihentdmalld hiivasolujen mairda
ja poistamalla hiivasta ravinteita, mikd estdd kaiken makeuden havidmisen kdymisprosessissa. Pullossa kypsyneen
pddrynasiiderin hiilidioksidin paine on 1,5-3,0 baaria (150-300 kPa) nollassa celsiusasteessa. Koska pdarynisiideri
sisiltdd hiivaa, sakka voi aiheuttaa sameutta, jos avaamisessa ja kaatamisessa ei noudateta varovaisuutta. [lman kee-
ving-menetelmid siideristd tulee kuivaa. Menetelmdd voidaan kiyttdd vain pullossa kypsytettivdssd Traditional
Welsh Perryssi. Valmistaja voi laskea saavutettavan hiilihappopitoisuuden siitd, miten pullotusta edeltdvd ominais-
paino on muuttunut pullossakypsytyksen paitteeksi.
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Vaikka pullossa kypsyneen Traditional Welsh Perryn alkoholipitoisuus on samoissa rajoissa kuin hiilihapottoman
padrynasiiderin (3,00-8,49 tilavuusprosenttia), se jdd yleensd 3,0-5,5 tilavuusprosenttiin, varsinkin keeving-
menetelmédn yhteydessi, jolloin hedelmédn sokerit eivit kdy loppuun asti.

Pullossa kiynyt: Pddryndsiideri hiilihapottuu luonnollisesti, kun se pullotetaan paikdymisen padtyttyd ja jalkikdymi-
nen kédynnistetddn lisdamalld kaymiskykyistd sokeria ja hiivaa. Pullossa kdyneen pairyndsiiderin hiilihappopitoisuus
on korkeampi kuin pullossa kypsyneen, ja se on hiivasakan poiston jilkeen kirkasta. Pullossa kdynyt siideri on
kuivaa, koska kaikki sokeri on kiynyt jalkikdymisen aikana eikd sokeria saa lisdtd hiivasakan poistamisen jilkeen.
Pullossa kdyneen pairynisiiderin hiilidioksidin paine on 4,0-6,0 baaria (400-600 kPa) nollassa celsiusasteessa. Val-
mistaja voi arvioida pairynésiiderin hiilihappopitoisuuden lisityn kdymiskykyisen sokerin mairan perusteella ja las-
kea sen mittaamalla ominaispainon ensin sokerin lisddmisen jilkeen ja sitten pullossakdymisen paitteeksi.

Vaikka pullossa kdyneen Traditional Welsh Perryn alkoholipitoisuus on samoissa rajoissa kuin hiilihapottoman paa-
ryndsiiderin (3,00-8,49 tilavuusprosenttia), se nousee yleensd 5,50-8,49 tilavuusprosenttiin kuivuuteen johtavan
toisen kdymisen vuoksi.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Traditional Welsh Perryn valmistuksessa kdytettdvit raaka-aineet:

— Mistd tahansa Walesissa kasvatetuista koto- tai vierasperdisistd —siideripddrynilajikkeista ensipuristettu
padrynimehu.

— Sallitut lisdaineet:
— Viljellyt hiivat, kuten S. bayanus ja S. cerevisiae.

— Sulfiitti natriummetabisulfiitin tai kaliumbisulfiitin muodossa ei ole aina tarpeen, mutta se on sallittu mikro-
biologisten vaatimusten tdyttamiseksi. Jos valmistaja lisdd sulfiittia, maird saa olla enintddn 200 milligram-
maa litraa kohti ja siitd on oltava etiketissd lain mukainen maininta.

— Kalsiumkloridi ja pektiiniesteraasi sallitaan keeving-menetelmidn yhteydessd hiivan ja sen ravinteiden
vihentamiseksi.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteellisells alueella

Seuraavien tuotantovaiheiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella:
— padrynoiden hankinta

— padrynoéiden puristus/mehustus

— pédryndsiiderin valmistus

— kéyminen

— pullotus ja tynnyriin taytto.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sadnnit
Hiilihapoton pdarynisiideri

Pullotus ja tynnyriin tdyttd ovat hiilihapottoman péirynisiiderin viimeiset pakkaamisvaiheet.

Traditional Welsh Perry on pullotettava ja tdytettavd tynnyriin yksiloidylld maantieteelliselld alueella. Paarynisiideri
on pastoroimaton “eldvd” tuote, ja sen laadun, jdljitettdvyyden, lampdtilan valvonnan ja pilaantumisen estimisen
varmistamiseksi kuljettamista tdssd vaiheessa pitdisi valttdd. Tamd estdd pakkaamattoman tuotteen laajan
kuljetuksen.
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3.6

Poreileva: pullossa kypsynyt ja pullossa kdynyt padrynasiideri

Poreileva pddrynisiideri valmistuu pulloissa. Poreet muodostuvat liuenneesta hiilidioksidista, joka syntyy luonnon-
mukaisesti (hiivan aiheuttamassa kdymisessi suljetussa pullossa), ei keinotekoisesti lisidmalla.

Pullossa kypsynyt pdarynasiideri (padkdyminen paitokseen pullossa):

riippumatta siitd, kdytetdanko keeving-menetelmidd, pdirynisiideri pullotetaan vaaditun ominaispainoisena, jotta
saavutetaan oikea kauppakunto ja makeus.

Pullossa kédynyt padryndsiideri (jalkikdyminen pullossa): pullossa kidyminen tarkoittaa hiilihapottoman paarynasiide-
rin jalkikdymistd suljetussa pullossa.

Niin viimeisteltivd pdarynisiideri valmistetaan ennen pullotusta tdysin samoin kuin hiilihapoton pdirynisiideri.
Pullojen on oltava tukevia, lovettuja ja sellaisia, ettd ne voidaan sulkea 29 millimetrin kruunukorkilla tai luonnon-
korkilla tai muovikorkilla, jossa on rautalankasuojus. Niiden tdytyy myos kestdd jatkuva sisdinen paine, joka on
6-12 baaria 25 celsiusasteessa.

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sdgnnit

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Wales

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Traditional Welsh Perryn ainutlaatuiset ominaispiirteet perustuvat siihen, ettd juoma on médritetylld alueella kasva-
neista koto- tai vierasperdisistd siideripadrynalajikkeista ensipuristettua padrynimehua. Padryndsiideri valmistetaan
médritetylld alueella perinteisen menetelmdn mukaan. Valmistuksen osaamispohja on kehittynyt koko Walesissa,
kuten walesilaisen pddryni- ja omenasiiderin valmistajien yhdistyksen Welsh Perry and Cider Societyn jdsenten
maantieteellisestd jakautumisesta ilmenee. Kéytetty yksittdinen pdarynilajike tai lajikkeiden yhdistelmd vaikuttaa
pddrynisiiderin makuun ja ulkoniko6n. Tdmdn kisityond valmistettavan juoman ainutlaatuiset ominaispiirteet
perustuvat siis useisiin eri tekijoihin. Oikea maku, aromi ja ulkoniko saadaan aikaan kaytinnon koulutuksessa saa-
vutetulla osaamisella ja asiantuntemuksella.

Madritetyn alueen maaperd ja ilmasto vaikuttavat merkittavisti Traditional Welsh Perryn maineeseen. Traditional
Welsh Perryn ominaisuudet ja maku vaihtelevat sen mukaan, milld Walesin alueella padrynit kasvatetaan ja paary-
nisiideri valmistetaan.

Walesin alankoalueet sopivat maaperdnsi ja ilmastonsa vuoksi erittdin hyvin siideripddryndiden tuottamiseen, silld
hedelmipuita voidaan kasvattaa paikoissa, jotka eivit ole hallanarkoja aikaisin kevailld kukinta-aikaan. Walesissa
myos sataa paljon, mikd on tdrkedd kukinta-aikaan ja syksylld ennen sadonkorjuuta. Walesin ilmasto on oikeaan
aikaan riittdvin limmin ja aurinkoinen, jotta hedelmasokereita syntyy sopivasti. Se on myds riittdvin sateinen téyt-
tdiméddn niin hedelmid tuottavien siideripddryndpuiden suuren vedentarpeen kuin uusien taimienkin vedentarpeen.
Walesissa eniten pddrynoitd Traditional Welsh Perryn valmistukseen tuotetaan Monmouthshiren kreivikunnan itd-
osassa. Punaisesta hiekkakivestd koostuva paksu tulvamaa silyttdd erinomaisesti kosteuden mutta lipdisee veden
hyvin keskimdirdistd runsaamman sateen aikaan. Tdma yhdistelmé tuottaa tunnetusti erityisen laadukkaita hedel-
mid, mikd maistuu myos pddrynisiiderissi. Monmouthshiressa on jopa 300 vuotta vanhoja siideripddrynapuita.

Traditional Welsh Perry valmistetaan kayttdmalld Walesissa kasvatettujen koto- tai vierasperdisten siideripadrynila-
jikkeiden mehua. Traditional Welsh Perryssid voi olla myos erilaisia hienoja vivahteita sen mukaan, missd se on
kiynyt. Alhaisemmassa limpatilassa, joka saattaa johtua leveysasteesta, mikroilmastosta ja korkeudesta, kdyminen
on hitaampaa, silld luonnollisesti esiintyvit haihtuvat aromaattiset yhdisteet sidilyvit paljon paremmin. Taman kat-
sotaan parantavan padrynasiiderin makua ja aromia, jolloin lopputuloksena on kevyt tai tdyteldinen, hedelmdinen
pddrynin aromi ja kirpedn raikas maku. Myds valmistuksessa kaytetty siideripddrynalajike tai kdytetyt lajikkeet voi-
vat vaikuttaa pddrynisiiderin makuun ja ulkonakoon. Traditional Welsh Perryn viri vaihtelee vaaleasta, lahes varit-
tomistd keltaisesta tummaan kultaiseen.
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Traditional Welsh Perryn makeus voi vaihdella erittdin kuivasta hyvin makeaan. Kdymiskykyistd sokeria, kuten glu-
koosia, fruktoosia ja sakkaroosia, saa lisitd vain pullossa kdyneen pddrynisiiderin valmistuksessa jilkikaymisen
kdynnistimiseksi. Muihin Traditional Welsh Perry -siidereihin ei lisitd sokeria, silld walesilaisissa siideripadrynoissa
on itsessddn riittavasti luonnollisia hedelmisokereita.

Traditional Welsh Perryn valmistuksessa kdytettdvdi mehu on 100-prosenttista ensipuristettua padrynamehua joko
yhdestd lajikkeesta tai lajikkeiden yhdistelmdstd. Muualla Yhdistyneessd kuningaskunnassa hedelmistd saatetaan
puristaa mehua toisenkin kerran. Yhdistyneen kuningaskunnan muissa osissa mehuun saatetaan myos lisitd soke-
ria, jolloin kdymisessd syntyy korkeampi alkoholipitoisuus. Tdmain jilkeen juomaa laimennetaan vedelld homogee-
nisemman tuotteen aikaansaamiseksi. Traditional Welsh Perryn jokainen erd on hieman erilainen, mika lisdd tdimén
kisityond valmistettavan tuotteen yksilollisyytta.

Traditional Welsh Perryn valmistuksen osaamispohja ulottuu koko Walesiin. Téstd kertoo myos Welsh Perry and
Cider Societyn jasenten maantieteellinen jakautuminen. Traditional Welsh Perryn valmistuksessa tarvitaan erityisid
perinteisid taitoja. Ndmd taidot ja asiantuntemus siirtyvit yhdeltd valmistajalta seuraavalle. Hedelmien kerddmisen,
murskaamisen ja kisittelyn ajoitus voi olla ratkaisevan tirked, silld jotkin padrynilajikkeet pehmenevit ja autolysoi-
tuvat kypsyessddn nopeasti ja niiden varastoiminen voi olla hankalaa. Ajoitus riippuu suurimmaksi osaksi padryna-
lajikkeesta. Pddryndsiiderin valmistajan on tunnettava kaytettavit padrynalajikkeet ja sadonkorjuun ajoituksen yksi-
tyiskohdat tarkkaan. Pddrynisiiderid varten tuotetaan yksittdisid pddrynilajikkeita, mutta sitd voidaan valmistaa
myos eri lajikkeiden yhdistelmasta. Lajikkeiden yhdistiminen ennen kédymisti ja sen jilkeen vaatii erityistd ammatti-
taitoa. Erityistd osaamista tarvitaan myos sen arvioimiseen, onko runsastanniinisten pairynoiden kdynyttd mehua
varastoiva pidempddn saostumisen mahdollistamiseksi tai onko hedelmidd hapetettava maseroimalla (antamalla
murskatun massan seistd ennen puristamista), jos kdytettdvissd on tarvittavat laitteet. Welsh Perry and Cider Society
kannustaa levittimédn asiantuntemusta ja osaamista jasentensd keskuudessa.

Traditional Welsh Perry -siiderid valmistettiin aikoinaan maatiloilla. Pddrynasiiderid pidettiin kuitenkin hienostu-
neena juomana, jota joivat padasiassa tilojen isdnnit ja heiddn perheensd, eivit tilojen tyoldiset. Pddryndsiiderin
valmistus maatiloilla viheni 1800-luvulla, jolloin siiderin valmistus maatiloilla hiipui ja perustettiin siideritehtaita.
Tehtaiden tuotantomenetelmit eivit sopineet padrynisiiderin valmistukseen, silli monia menetelmistd, kuten hedel-
mien kelluttamista vesikanaaleissa, ei voitu soveltaa padrynoihin, koska padryndt uppoavat veteen ja vaativat eri-
laista késittelyd. Tamin vuoksi padryndsiiderin valmistusperinne havisi ldhes kokonaan. Pddrynédpuita siilyi kuiten-
kin paljon. Valmistuksen hitaassa elvyttimisessd otettiin edistysaskel vuonna 2001, kun perustettiin walesilaisen
padrynd- ja omenasiiderin valmistajien yhdistys Welsh Perry and Cider Society. Nyt kiinnostus Traditional Welsh
Perryn valmistukseen on lisdidntyméssd koko Walesissa, ja valmistajia on alueella noin 20. Niissd Walesin osissa,
joiden ilmasto ja maantieteelliset tekijat eivdt sovi siideripddrynoiden kasvattamiseen, tuottajat ostavat hedelmat
sopivammilla Walesin alueilla toimivilta kasvattajilta. Welsh Perry and Cider Society jérjestdd nyt vuosittain Welsh
Perry -mestaruuskilpailut.

Traditional Welsh Perry on yhid tunnetumpi ja arvostetumpi elintarvikealalla niin Yhdistyneessd kuningaskunnassa
kuin muuallakin maailmassa. Se on laatutuote, jota monet huippukokit ja gastronomit kéyttdvit ja joka mainitaan
saannollisesti nimettynd ainesosana heiddn ruokalistoillaan. Vuonna 2008 Traditional Welsh Perry valittiin voitta-
jaksi True Taste of Wales -kilpailun alkoholijuomaluokassa, ja vuonna 2012 se voitti Bath and West Show’n Lau-
rence Riley Cupin parhaana pairyndasiiderina.

Eritelmin julkaisutiedot

(timdn asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

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