C29/32 Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis 28.1.2017.

Pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shemam

(2017/C 29/17)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 () 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
TRADITIONAL WELSH PERRY
EK Nr.: UK-PGI-0005-01250 - 6.8.2014.
ACVN ( ) AGIN (X)
1. Nosaukums vai nosaukumi

Traditional Welsh Perry

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Apvienota Karaliste

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids

1.8. grupa. Citi Liguma I pielikuma minétie produkti (gar$vielas u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Traditional Welsh Perry (velsieSu valoda Perai Cymreig Traddodiadol) ir nosaukums, ar kuru apzimé pirma spieduma
sulu, kas atbilstosi tradicionalai raZoSanas metodei iegiita no Velsa audzétu vietgjo un sve$zemju $kirnu sidra bum-
bieriem. Bumbieru sidru Traditional Welsh Perry izgatavo no pirma spieduma sulas, kas iegiita no atseviskas kirnes
vai no dazadu $kirnu maisijuma sidra bumbieriem. Traditional Welsh Perry satur tikai 100 % tiru sidra bumbieru
sulu.

Traditional Welsh Perry krasa sniedzas no bali dzeltenas lidz tumsi zeltainai, bumbieru sidrs ir dzidrs vai dulkains, ar
tam raksturigu vieglu vai bagatigu bumbieru garSu, kuru lidzsvaro dabiskais saldums, ko rada izmantoto sidra
bumbieru sastava esosie sorbiti, un citrusu skabums un maigs auglu aromats. Gar$u papildina tanini, un tai var bat
spirdzinosi sausa vai galvenokart salda pécgarsa. Spirta saturs var bat 3,00-8,49 % tilp.).

Tiek razoti tris Traditional Welsh Perry veidi — negazéts, izturéts pudelés un raudzéts pudelés, ka aprakstits
turpinajuma.

Negazéts: $adu bumbieru sidru iegiist bez karbonizacijas paaugstinata spiediena apstaklos. Hermeétiska trauka
oglekla dioksida (CO,) parcialais spiediens biis mazaks par 1 baru (100 kPa), bet porainaka trauka, pieméram, koka
muca, parcialais spiediens biis ievérojami mazaks par 1 baru. Bumbieru sidrs, ko pasniedz tie$i vai netiesi ielietu no
$ada veida tvertném, biis negazets, tas jitami nedzirkstis, tacu ir iespéjama atsevisku burbulu veidosanas, ja bum-
bieru sidra temperatiira paaugstinas salidzindjuma ar temperatiiru, kada tas glabats, jo lidz ar temperatiiras paaugst-
inasanos CO, $kidiba samazinas.

Izturéts pudelés: tiek panakta dabiska karbonizacija, bumbieru sidru iepildot pudelés pirms pirméjas riigsanas
pabeigSanas. Lai nodrosinatu vélamo karbonizacijas un salduma pakapi, pudelés tiek pildits bumbieru sidrs ar ipat-
ngjo svaru, ko nosaka razotdjs. Jo augstaka ir karbonizacijas pakape, jo mazaks ir atlikusais saldums. Gatavojot
bumbieru sidru ar ta dévéto keeving metodi (metode, ar ko iegiist dabiski saldu bumbieru sidru), vélama karboniza-
cijas pakape tiek sasniegta, samazinot rauga $inu skaitu un likvidéjot rauga baribas vielas, jo tada veida riig§ana
tiek apturéta, pirms sidrs ir ieguvis “sausu” garSu. Pudelés izturétam bumbieru sidram CO, spiediens 0 °C tempera-
tara bas 1,5-3,0 bari (150-300 kPa), un, ta ka 3ads sidrs satur rauga nogulsnes, tas var skist dulkains, ja pudeli
neatver un bumbieru sidru neizlej uzmanigi. Ja bumbieru sidrs nav iegiits ar keeving metodi, ta garsa ir sausa. Ar
keeving metodi var iegit tikai pudelés izturétu Traditional Welsh Perry. Sasniegto karbonizacijas pakapi razotajs var
aprékinat, nemot veéra starpibu starp ipatnéjo svaru (A SG) pirms iepildiSanas pudelés un ipatnéjo svaru péc izturé-
$anas procesa pabeigSanas pudelés.
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Lai gan pudelés izturéta Traditional Welsh Perry spirta saturs ir negazéta bumbieru sidra spirta satura robezas (no
3,00 % lidz maksimali 8,49 % tilp.), pudelés izturéta, jo Ipasi ar keeving metodi iegiita, bumbieru sidra spirta saturs
vidgji bus tuvak diapazona apaksgala vértibam (3,0-5,5 %), jo keeving metodes izmantoSanas dé] auglu cukuri neiz-
rgst pilniba.

Raudzéts pudelés: tiek nodrosinata dabiska karbonizacija, péc pirméjas riig§anas pabeigSanas bumbieru sidru iepil-
dot pudelés un izraisot otr§jo rigSanu, ko panak, pievienojot raudzgjamu cukuru un raugu. Pudelés raudzétam
bumbieru sidram ir augstaka karbonizacijas pakape neka pudelés izturétam, un pudelés raudzéts bumbieru sidrs
péc noguldnu atdaliSanas ar sasalde$anas metodi [disgorging] ir dzidrs. Ta garsa Skiet sausa, jo otréjas riig§anas laika
viss cukurs ir izriidzis un ta pievieno$ana péc minétas nogul$nu atdaliSanas nav atlauta. Pudelés raudzétam bum-
bieru sidram CO, spiediens 0 °C temperatiira biis 4,0-6,0 bari (400-600 kPa). Razotajs var prognozét karbonizaci-
jas pakapi atkariba no pievienota raudzéjama cukura daudzuma un var aprékinat to no A SG, kas noteikts mériju-
mos péc cukura pievienosanas, un A SG, kas noteikts mérfjjumos péc riig§anas procesa pabeigSanas pudelé.

Lai gan pudelés raudzeta Traditional Welsh Perry spirta saturs ir negazeta Traditional Welsh Perry spirta satura robezas
(no 3,00 % lidz maksimali 8,49 % tilp.), pudelés raudzéta bumbieru sidra spirta saturs vidgji bas tuvaks diapzona
augsgala vértibam (5,5-8,49 % tilp.) otrgjas riigSanas dél.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Traditional Welsh Perry razoSanas izejvielas ir:
— pirma spieduma sula, kas iegiita no Velsa audzetu viet§jo un sveszemju $kirnu sidra bumbieriem,
— atlautas piedevas:

— rauga kultaras, pieméram, S. bayanus, S. cerevisiae,

— sulfiti (natrija vai kalija metabisulfits) ne vienmér ir vajadzigi, tacu tos ir atlauts pievienot mikrobiologisko
standartu ievéro$anas vajadzibam. Ja razotajs izvélas pievienot sulfitu, ta koncentracija nedrikst bat augstaka
par 200 mg/l, un ta pievieno$ana janorada markéuma, ka prasits tiesibu aktos,

— kalcija hlorids (sals) un pektinesteraze (ferments), ko pievieno, lai samazinatu rauga un rauga baribas vielu
saturu, ja izmanto keeving metodi.

3.4. Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Noteiktaja geografiskaja apgabala javeic $adi raZoSanas posmi:
— bumbieru iegtiana,

— bumbieru spie$ana/sulas iegiisana no bumbieriem,

— bumbieru sidra razosana,

— raudzé3ana,

— pildisana pudelés un mucas.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimetda produkta grieSanas, rivesanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi
Negazéts bumbieru sidrs

PildiSana pudelés un mucas ir pédgjais iepakosanas process, ko pieméro negazétam bumbieru sidram.

Visai Traditional Welsh Perry pildiSanai pudelés un mucas janotiek geografiskaja apgabala; bumbieru sidrs ir nepaste-
rizéts “dzivs” produkts, tade], lai nodrosinatu kvalitati, izsekojamibu, temperatiiras kontroli un nepielautu kontami-
naciju, parvadasanai $aja posma jabhit minimalai, proti, tali nefaséta produkta parvadajumi pirms galigas iepakosa-
nas nav atlauti.
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Dzirkstosais bumbieru sidrs: pudelés izturéts un pudelés raudzéts bumbieru sidrs

Dzirkstoso bumbieru sidru razo pudelés. DzirkstiSanu nodrosina izskidusais oglekla dioksids, un to panak tikai
dabiska veida (raudzgjot, izmantojot raugu, noslégta pudelg), nevis ar maksligu karbonizaciju.

Pudelés izturéts bumbieru sidrs: (pirméjas riig8anas pabeigSana pudel&s)

Neatkarigi no ta, vai bumbieru sidra razosana tiek vai netiek izmantota keeving metode, pudelés pilda bumbieru
sidru ar ipatnéjo svaru, kas vajadzigs, lai nodrosinatu izturéanas procesu un saldumu pudele.

Pudelés raudzéts bumbieru sidrs: (otréja riigsana pudelés). Raudzé$ana pudelés nozimé to, ka negazéta bumbieru
sidra otréjas rligsanas process notiek noslégta pudelé.

Saja procesa izmantoto bumbieru sidru razo saskana ar tiesi tadam pasam specifikacijam ka negazéto bumbieru
sidru pirms pildi§anas pudelés. Pudelém jabit loti izturigam, ar iedobi pudeles apaksa, tas javar noslégt ar 29 mm
vainagkorki vai dabisko korki, vai plastmasas aizbazni ar stieplu uzmavu; pudelém jaspgj izturét ilgstosu ieksgjo
spiedienu 612 baru apméra 25 °C temperatiira.

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

4.  Geografiska apgabala isa definicija
Velsa

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Traditional Welsh Perry unikalas individualas Ipasibas ir balstitas uz to, ka ta pamata ir pirma spieduma sula, kas
iegtita no vietgjo un sve§zemju Skirnu sidra bumbieriem, kuri audzéti noteiktaja apgabala. Bumbieru sidru raZo,
noteiktaja apgabala izmantojot tradicionalu metodi un balstoties uz prasmém, kas izveidojusas visa Velsas teritorija,
ka to apliecina Velsas Bumbieru sidra un abolu sidra biedribas (Welsh Perry and Cider Society) loceklu pasreizéja
geografiska izplatiba. Izmantotas bumbieru $kirnes un to kombinacijas ietekmé bumbieru sidra garSu un izskatu.
Tapéc pastav plass produktu klasts, kas papildina $2a amatnieciskaja raZosana iegiita dzériena unikalas individualas
ipasibas. Pareizo gar$u, smarzu un izskatu iegtist, pateicoties profesionalu un prasmigu amatnieku apmacibai.

Traditional Welsh Perry reputacijas pamata ir noteikta apgabala augsne un klimats. Traditional Welsh Perry iedaba un
garsa atskiras atkariba no Velsas apgabaliem, kuros audzéti sidra bumbieri un razots bumbieru sidrs.

Velsas zemienu apgabali augsnes un klimata zina ir loti pieméroti sidra bumbieru audzé$anai, jo ir iesp&jams izrau-
dzities auglu darzu vietas, kas agra pavasari ziede$anas laika ir pasargatas no salnam. Velsas klimatam raksturigs
liels nokrisnu daudzums, kas ir biitisks gan ziedeSanas laika, gan rudeni pirms raZas novaksanas. Velsas klimats
pareizaja laika ir pietickami silts un saulains, lai nodrosinatu pietieckamu auglu cukuru saturu, un pietickami mitrs,
lai apmierinatu augo$o sidra bumbieru un jauniestadito koku vajadzibas péc Gidens. Velsas apgabals, kas nodrosina
lielako dalu bumbieru Traditional Welsh Perry raZoSanai, ir MonmutSiras austrumu dala. Dzilajam aluvialajam sarka-
najam smilSakmens augsném piemit lieliskas Gidens aizturéanas Ipasibas, ka ari izcilas Gdens novadiSanas Ipasibas
laika, kad nokrisnu daudzums parsniedz vid&jo limeni. Uzskata, ka 33 apvienojuma dé] augliem ir augstaka kvali-
tate, kas attiecigi piemit arf bumbieru sidram. Monmutsira ir sidra bumbieres, kas ir lidz pat 300 gadu vecas.

Traditional Welsh Perry izgatavo, raudzgjot Velsa audzétu viet€jo un sveSzemju Skirnu bumbieru sulu. Traditional
Welsh Perry rakstura var bt ari delikatas nianses, kas atkarigas no ta, kur bumbieru sidrs ir raudzéts. Zemaka tem-
peratiira, kas var biit atkariga no geografiska platuma, mikroklimata un augstuma, rigsana noris lénak, jo daudz
vairak tiek saglabati dabiski gaistosie aromatiskie savienojumi, kurus uzskata par bumbieru sidra gar§as un aromata
pastiprinosiem savienojumiem; tad€jadi rodas izteikta viegla vai bagatiga bumbieru auglu garsa ar spirdzinosi sausu
raksturu. Izmantoto sidra bumbieru $kirne vai $kirnes var ietekmét bumbieru sidra garSu un izskatu. Traditional
Welsh Perry krasa sniedzas no balas, gandriz bezkrasas dzeltenas lidz tumsi zeltainai.
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Traditional Welsh Perry garsa var bt no loti sausas lidz loti saldai. Raudzgjamos cukurus, pieméram, glikozi, fruktozi
un saharozi, ir atlauts pievienot tikai pudelés raudzéta bumbieru sidra raZo$ana, lai saktu otréjas riigsanas procesu.
Pargjiem Traditional Welsh Perry papildu cukuru nepievieno, jo Velsas sidra bumbieros ir pietickami daudz dabisko
auglu cukuru.

Traditional Welsh Perry sula satur 100 % pirma spieduma bumbieru sulu, kas iegiita no atseviskas Skirnes vai to
maisijuma, tacu citds Apvienotas Karalistes dalas médz iegiit ari otrd spieduma sulu. Turklat citas Apvienotas Kara-
listes dalas sula var bat saldinata (pievienojot cukuruy), tadéjadi norisinas riigana, kura tiek sasniegts augstaks spirta
saturs, péc tam sula tiek atSkaidita ar Gdeni, lai iegtitu viendabigaku produktu. Turpreti divas Traditional Welsh Perry
partijas nekad nebis pilnigi vienadas, un $is apstaklis tikai pastiprina $a amatnieciskaja razo$ana iegiita produkta
unikalas individualas ipasibas.

Traditional Welsh Perry razo, balstoties uz prasmém, kas attistjusas visa Velsa, un to apliecina Velsas Bumbieru sidra
un abolu sidra biedribas loceklu pasreizéja geografiska izplatiba. Traditional Welsh Perry razo$ana ir nepiecie$amas
ipasas tradicionalas izgatavo3anas prasmes. Sis zinaSanas un kompetenci viens Traditional Welsh Perry izgatavotajs
nodod nakamajam. Auglu vaksanas, smalcinaanas un parstrades laika izvélei var bat izskirosa nozime, jo dazas
bumbieru Skirnes atri kliist mikstas un sadalas, kad augli nogatavojas, un to uzglabasana var biit problematiska. So
laika izvéli visvairak ietekmé auglu $kirne. Bumbieru sidra raZotajam jabat dzilam zinaSanam par izmantotajam
auglu $kirném un par razas novaksSanas detalizétu norisi. Bumbieru sidru var razot no atseviskas bumbieru $kirnes
vai dazadu skirpu maisijuma. Dazadu skirpu kombinéSanai pirms un péc raudzé$anas nepiecieSamas ipaSas pras-
mes. Turklat vajadzigas ipasas prasmes, lai parliecinatos, vai bumbieru sidram ar augstu tanina saturu ir nepiecie-
$ama ilgaka raudzétas sulas uzglabasana, lai veidotos nogulsnes, vai arf augliem ir nepiecie$ama oksidacija, ko
panak, izmantojot maceraciju (proti, sasmalcinatajam mikstumam Jauj nostavéties pirms spiesanas), ja vien ir pie-
ejams piemérots aprikojums. Velsas Bumbieru sidra un abolu sidra biedriba veicina specialo zinasanu un zinatibas
izplatibu tas loceklu vida.

Vesturiski Traditional Welsh Perry razoSana aizsakusies lauku saimniecibas, ta¢u bumbieru sidrs bijis izsmalcinataks
dzeriens, kas galvenokart paredzéts saimniekam un vina gimenei, nevis laukstradniekiem. Lauku saimniecibas sara-
zota bumbieru sidra apjoms samazindjas 19. gadsimta, kad samazinajas abolu sidra razoSanas apjoms lauku saim-
niecibas un tika dibinatas abolu sidra raZotnes. Bumbieru sidra razoSana neatbilda raZotnés izmantotajam meto-
dém, jo daudzas no tam, piemeéram, auglu peldinasana tdens kanalos, nevargja izmantot bumbieru parstradg, jo tie
grimst Gideni un jaapstrada citadi. Tadgjadi bumbieru sidra raZosanas tradicija tikpat ka izzuda, tacu saglabajas dau-
dzas sidra bumbieres. Léna atdzimsana atsakas 2001. gada, kad tika izveidota Velsas Bumbieru sidra un abolu sidra
biedriba, un patlaban Velsa atkal paradas interese par Traditional Welsh Perry razoanu; patlaban Velsa ir aptuveni
20 bumbieru sidra razotaju. Velsas dalas, kur klimats un geografiskie faktori nav pieméroti sidra bumbieru audze-
$anai, razotaji iepérk auglus no Velsas audzétajiem apgabalos, kas ir labvéligaki sidra bumbieru audzésanai. Masdie-
nas biedriba organizé ikgadgjas Velsas bumbieru sidra raZoSanas meistarsacikstes.

Traditional Welsh Perry klast par stabili iedibinatu un plasi atzitu produktu partikas nozaré gan Apvienotaja Kara-
listé, gan visd pasaulé. To ka kvalitativu produktu izmanto daudzi slaveni Sefpavari un gastronomi, un ta nosau-
kums tiek regulari ieklauts vinu édienkartés. Traditional Welsh Perry 2008. gada uzvargja konkursa “Velsas patiesa
gar$a” (True Taste of Wales) kategorija “Alkoholisko dzérienu produkts”, bet 2012. gada izstadé Bath and West Show
ieguva Laurence Riley kausu ka labakais bumbieru sidrs.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

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