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Paraiskos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punktg

(2017/C 29/17)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (') 51 straipsni.

BENDRASIS DOKUMENTAS
»TRADITIONAL WELSH PERRY*“
EB Nr. UK-PGI-0005-01250-6.8.2014
SKVN ( ) SGN (X)
1. Pavadinimas

,Traditional Welsh Perry*

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Jungtiné Karalysté

3. Zemeés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.8 klasé. Kiti Sutarties I priede i$vardyti produktai (prieskoniai ir kt.)

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Traditional Welsh Perry* (valy kalba ,Perai Cymreig Traddodiadol®) vadinamos Velse auginamy vietiniy ir nevieti-
niy veisliy kriausiy, skirty kriausiy sidrui (angl. ,perry”) gaminti, pirmo spaudimo sultys, apdorotos tradiciniu
badu. Produktas ,Traditional Welsh Perry“ gaminamas i§ vienos veislés kriausiy arba jvairiy veisliy kriausiy misinio
pirmo spaudimo suléiy. Jis gaminamas tik i§ sidrui gaminti skirty kriausiy 100 % grynumo sul¢iy.

Sis gérimas gali biiti nuo $viesiai gelsvos iki tamsiai auksinés spalvos, skaidrus arba drumstas, juntamo $velnaus
arba sodraus vaisinio kriausiy skonio, jam budingas subalansuotas natiiralus saldumas (dél sidrui gaminti skirtose
kriausése esancio sorbitolio), taip pat citrusiniy vaisiy rigstumas bei $velnus vaisinis aromatas. Gérimo skonj
papildo taniny suteikiamas stiprumas, jis gali turéti gaivy sausg arba vyraujantj salsva poskoni. Jo alkoholio kon-
centracija yra 3,00-8,49 tiirio proc.

Produktas , Traditional Welsh Perry“ gaminamas trejopas — neputojantis, buteliuose brandintas ir buteliuose fermen-
tuotas. Sios gérimo risys aprasytos toliau.

Neputojantis kriausiy sidras. Kriausiy sidras, prisotintas angliarig§tés nevirSijant atmosferos slégio. Jei produktas
laikomas sandarioje talpoje, anglies dioksido (CO,) dalinis slégis bus maZesnis nei 1 baras (100kPa), o akytesnéje
talpoje, pvz., medinéje statinéje, dalinis slégis bus daug maZesnis uz 1 bara. Tiesiogiai arba netiesiogiai i§ tokiy
talpy tiekiamas kriausiy sidras bus neputojantis (neprisotintas angliartigstés), be juntamy burbuliuky, taciau, jei
sidro temperatiira tampa aukstesné uz laikymo temperatiirg, burbuliuky gali susidaryti, nes kylant temperatarai
mazéja CO, tirpumas.

Buteliuose brandintas kriausiy sidras. Kriausiy sidras natiiraliai prisotinamas angliartigstés iSpilstant ji j butelius
pries pasibaigiant pirminei fermentacijai. Kriausiy sidras ispilstomas j butelius esant gamintojo nustatytam savita-
jam svoriui, kad jam bty suteiktas norimas prisotinimo lygis ir saldumas. Kuo labiau gérimas prisotinamas anglia-
rigstés, tuo maziau lieka liekamojo saldumo. Gaminant sulétintos fermentacijos (angl. ,keeved) kriausiy sidrg,
norimas prisotinimo lygis pasiekiamas mazinant mieliy lasteliy kiekj ir pasalinant mieliy maisting medZziaga — taip
gérimui neleidziama iki galo fermentuotis ir tapti sausam. Kriausiy sidrg brandinant buteliuose, esant 0 °C tempera-
tirai pasiekiamas 1,5-3,0 baro (150-300 kPa) CO, slégis, o kadangi jame yra mieliy nuosédy, neatsargiai atkimsus
ir iSpilsCius jis gali tapti drumstas. Jei nesulétinama sidro fermentacija, jis pasizymi juntamu sausumu. Produkto
,Traditional Welsh Perry“ fermentacija gali bati sulétinama tik tada, kai jis brandinamas buteliuose. Gamintojas gali
apskaiciuoti prisotinimo lygj pagal savitojo svorio (A SG), iSmatuoto prie§ iSpilstant sidrg i butelius ir pasibaigus
brandinimo buteliuose procesui, skirtuma.
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Nors buteliuose brandinto produkto ,Traditional Welsh Perry“ alkoholio koncentracija panasi j neputojancio kriau-
$iy sidro (nuo 3,00 iki ne daugiau kaip 8,49 tiirio proc.), buteliuose brandinto kriausiy sidro alkoholio koncentra-
cija, ypac jei tai sulétintos fermentacijos sidras, paprastai priklauso apatinei io intervalo daliai (3,0-5,5 tirio proc.),
nes dél sulétintos fermentacijos ne iki galo fermentuojasi vaisiy cukrus.

Buteliuose fermentuotas kriausiy sidras. Kriausiy sidras nataraliai prisotinamas angliarigtés iSpilstant jj j butelius
pasibaigus pirminei fermentacijai ir sukeliant antring fermentacija — pridedant fermentuojamo cukraus ir mieliy.
Buteliuose fermentuotas kriausiy sidras yra labiau prisotintas angliartigités nei buteliuose brandintas ir nupylus
atrodo skaidrus. Jis yra sausas, nes antrinés fermentacijos metu fermentuojasi visas cukrus ir po nupylimo daugiau
jo pridéti neleidziama. Buteliuose fermentuoto kriausiy sidro CO, slégis esant 0°C temperatiirai yra nuo 4,0 iki
6,0 bary (400-600 kPa). Prisotinimo lygj gamintojas gali prognozuoti pagal pridéto fermentuojamo cukraus kiekj
ir gali apskaiCiuoti iSmataves, koks yra savitasis svoris pridéjus fermentuojamo cukraus ir mieliy ir pasibaigus fer-
mentavimo buteliuose procesui.

Nors buteliuose fermentuoto kriausiy sidro alkoholio koncentracija panasi j neputojancio ,Traditional Welsh Perry*
(nuo 3,00 iki ne daugiau kaip 8,49 tirio proc.), dél antrinés fermentacijos, po kurios sidras tampa sausas, bute-
livose fermentuoto kriausiy sidro alkoholio koncentracija paprastai priklauso virSutinei Sio intervalo daliai (5,5-
8,49 tiirio proc.).

3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Produkto , Traditional Welsh Perry“ gamybos Zaliavos:
— Velse auginamy vietiniy ir nevietiniy veisliy kriausiy, skirty kriausiy sidrui gaminti, pirmo spaudimo sultys;
— leidziami priedai:

— isaugintos mielés, pvz., S. bayanus, S. cerevisiae;

— sulfitas (natrio arba kalio metabisulfitas) ne visada reikalingas, taCiau yra leidZziamas norint uztikrinti, kad
bity laikomasi mikrobiologiniy standarty. Jei gamintojas nusprendZia naudoti sulfita, jo turéty bati ne dau-
giau kaip 200 mg/l. Tai, kad produkte yra sulfito, turi bati nurodyta etiketéje, kaip reikalaujama pagal
jstatymus;

— kalcio chlorido druska ir pektino esterazés fermentas, kai taikomas sulétintos fermentacijos metodas (angl.
keeving“), norint sumazinti mieliy ir mieliy maistinés medziagos kiekj produkte.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Nustatytoje geografinéje vietovéje turi biiti atliekami Sie gamybos veiksmai:
— kriausiy surinkimas;

— kriausiy slégimas/sul¢iy spaudimas;

— kriausiy sidro gamyba;

— fermentavimas;

— i3pilstymas i butelius ir statines.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés
Neputojantis kriausiy sidras

I$pilstymas | butelius ir statines — neputojancio kriausiy sidro galutinio i$pilstymo j targ procesai.

Visi produkto ,Traditional Welsh Perry“ i$pilstymo | butelius ir statines etapai turi vykti nustatytoje geografinéje
vietovéje. Kriausiy sidras yra nepasterizuotas ,gyvas“ produktas, todél norint i$saugoti jo kokybe, atsekamumg,
uztikrinti temperatiiros kontrole ir uzkirsti kelig bet kokiam uZter§imui, $iuo etapu jis turéty bati kuo maziau
transportuojamas, vadinasi, prieSingai nei placiai taikoma praktika, jis neturi biiti veZzamas neispilstytas prie§ galu-
tinj i$pilstyma | tara.
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Putojantis buteliuose brandintas ir buteliuose fermentuotas kriausiy sidras

Putojantis kriausiy sidras gaminamas buteliuose. Putojima sukelia iStirpes anglies dioksidas, kuris gali atsirasti tik
natdraliai (fermentuojantis mieléms uzdarytame butelyje), o ne dirbtinai juo prisotinant gérima.

Buteliuose brandintas kriausiy sidras (pirminé fermentacija baigiasi butelyje)

Nesvarbu, ar kriausiy sidro fermentacija sulétinama, ar ne, jis iSpilstomas  butelius esant reikiamam savitajam svo-
riui, kad baty pasiektas reikiamas butelyje esancio gérimo brandumas ir saldumas.

Buteliuose fermentuotas kriausiy sidras (antriné fermentacija butelyje). Fermentacija buteliuose — antriné neputojan-
¢io kriausiy sidro fermentacija uzdarytame butelyje.

Siame gamybos etape naudojamas kriausiy sidras gaminamas pagal lygiai tokias pacias specifikacijas kaip ir neputo-
jantis kriausiy sidras prie§ iSpilstant jj i butelius. Buteliai turi biti patvaris, su jgaubtu dugnu, juos turi bati jma-
noma uzdaryti 29 mm skersmens metaliniu dangteliu arba natiiralios kamstinés medziagos ar plastikiniu kamsciu
su vieliniu laikikliu ir jie turi atlaikyti 6-12 bary nuolatinj vidinj slégj esant 25 °C temperatiirai.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Velsas

5. RySys su geografine vietove

Ypatingas ir iSskirtines produkto ,Traditional Welsh Perry“ savybes lemia nustatytoje geografinéje vietovéje augi-
namy vietiniy ir nevietiniy veisliy kriausiy, skirty kriausiy sidrui gaminti, pirmo spaudimo sultys. Kriausiy sidras
tradiciniu biidu gaminamas nustatytoje geografinéje vietovéje, kur susiformavusi viso Velso gamintojy jgidziy bazé —
tai matyti i§ Velso kriausiy sidro ir obuoliy sidro gamintojy draugijos nariy dabartinio geografinio iSsidéstymo.
Naudojamos atskiros kriausiy veislés ir jy deriniai turi jtakos kriausiy sidro skoniui ir i$vaizdai. Todél ypatingas ir
isskirtines $io gérimo, gaminamo savo amato meistry, savybes lemia daug jvairiy produkty. Tinkamas skonis, aro-
matas ir i$vaizda iSgaunami tik igijus reikiamy Ziniy ir gamybos jgiidZiy i§ $io amato meistry.

Gerg produkto ,Traditional Welsh Perry“ varda nulémé ir nustatytos geografinés vietovés dirvoZzemis bei klimatas.
Gérimo savybes ir skonis gali biiti nevienodi — nelygu, kurioje Velso vietovéje auginamos jam gaminti skirtos kriau-
$és ir gaminamas kriausiy sidras.

Pagal dirvoZzemio pobidj ir klimatg sidrui skirtoms kriau§éms auginti itin tinkamos Velso Zemumos, nes ten vais-
medziy sodus galima auginti teritorijose, kuriose ankstyva pavasarj Zydéjimo metu nebiina Salny. Velso klimatui
taip pat budinga tai, kad ten gausiai lyja, o tai labai svarbu ir Zydéjimo metu, ir rudenj, prie§ nuimant derliy. Velso
klimatas pakankamai $iltas ir saulétas, kad reikiamu metu vaisiuose pasigaminty uztektinai cukraus, taip pat pakan-
kamai drégnas, kad jau prigij¢ sidrui gaminti skirty kriausiy vaismedziai gauty daug vandens ir kad jo pakakty
vaismedziy sodinukams. Velso grafystés dalis, kurioje surenkama daugiausia produktui ,Traditional Welsh Perry*
gaminti skirty kriausiy, yra ryty Monmutsyras. Gilus aliuvinis raudono smiltainio dirvozZemis pasizymi puikiomis
drégmés i$saugojimo savybémis, o kartu ir puikiomis drenazo savybémis, kai lietaus kiekis biina didesnis uz vidu-
tinj. Manoma, kad Sios dirvoZemio savybés lemia aukstesne vaisiy, taigi ir kriausiy sidro, kokybe. Kai kuriy Mon-
mutSyre augandiy sidrui gaminti skirty kriausiy vaismedziy amzius siekia net 300 mety.

Produktas ,Traditional Welsh Perry“ gaminamas fermentuojant Velse auginamy vietiniy ir nevietiniy veisliy kriauiy
sultis. Jo skonis gali pasiZyméti subtiliais niuansais, kurie priklauso nuo to, kur kriausiy sidras fermentuojamas.
Esant Zemesnei temperatiirai, kuri gali priklausyti nuo platumos, mikroklimato ir auki¢io, fermentacija vyksta
lé¢iau, daug labiau i§saugomi natiiraliai susidarantys lakieji aromatiniai junginiai, kurie, kaip manoma, gerina kriau-
$iy sidro skonj ir aromaty, todél gérimas tampa juntamo $velnaus arba sodraus vaisinio kriausiy skonio ir turi
rySky gaivy poskonj. Sidrui gaminti skirty kriausiy veislé arba veislés gali turéti jtakos kriausiy sidro skoniui ir
i$vaizdai. Produkto ,Traditional Welsh Perry“ spalva gali biiti jvairi — nuo labai blyskios (beveik bespalvés gelsvos)
iki tamsiai auksinés.
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Sis gérimas gali biiti jvairaus sausumo — nuo itin sauso iki labai saldaus. Fermentuojamo cukraus, pvz., gliukozés,
fruktozés ir sacharozés, leidziama pridéti tik gaminant buteliuose fermentuotg kriausiy sidra, kai norima pradéti
antrinés fermentacijos procesg. Gaminant bet kurios kitos rasies produktg ,Traditional Welsh Perry“, papildomo
cukraus nepridedama, nes paciose Velso kriausiy sidrui gaminti skirtose kriausése yra pakankamai natiiralaus vaisiy
cukraus.

Produktas ,Traditional Welsh Perry“ gaminamas i§ keliy arba vienos veislés kriausiy 100 % grynumo pirmo spau-
dimo sul¢iy, o kitose Jungtinés Karalystés vietovése kriausiy sidras gali baiti gaminamas ir i§ antro spaudimo suléiy.
Be to, kitose Jungtinés Karalystés vietovése | sultis gali bati pridedama cukraus, todél paskesnés fermentacijos metu
pasiekiama didesné alkoholio koncentracija, o véliau gérimas atskiedZiamas vandeniu, kad produktas tapty vieno-
desnés sudéties ir kokybés. Kalbant apie produkta ,Traditional Welsh Perry*, priesingai, niekada nebtina dviejy visis-
kai vienody jo partijy — tai dar viena ypatinga ir iSskirtiné $io savo amato meistry gaminamo produkto savybé.

Produktas ,Traditional Welsh Perry“ gaminamas visoje Velso teritorijoje, kur susiformavusi gamintojy jgiidziy bazé —
tai matyti i§ Velso kriausiy sidro ir obuoliy sidro gamintojy draugijos nariy dabartinio geografinio 1551destym0
Norint gaminti produktg ,Traditional Welsh Perry*, reikia turéti specialiy tradicinés gamybos igtidziy. Sias Zinias ir
patirtj produkto ,Traditional Welsh Perry“ gamintojai perduoda vienas kitam. Lemiamg reik§me gali turéti vaisiy
rinkimo, smulkinimo ir apdorojimo laikas, nes kai kuriy veisliy kriausés sunokusios greitai minkstéja, greita jy
autolizé, todél laikyti vaisius gali biiti sudétinga. Siy veiksmy atlikimo laikas labiausiai priklauso nuo vaisiy veislés.
Kriausiy sidro gamintojas turi bati itin gerai susipaZings su gamybai naudojamy vaisiy veislémis ir su i§samiu der-
liaus nuémimo kalendoriumi. Kriausiy sidras gali biiti gaminamas i§ vienos veislés kriausiy arba i3 jvairiy veisliy
kriausiy miinio. Norint sumaisyti jvairiy veisliy kriausiy sultis prie§ fermentacijg ir po jos, reikia turéti specialiy
jgtidziy. Be to, specialiy jguidziy reikia ir norint nuspresti, ar gaminant kriausiy sidrg, kuriame yra daug taniny,
reikia ilgiau laikyti fermentuotas sultis, kad susidaryty nuosédos, ar, jei turima tinkama jranga, vaisiams reikia leisti
oksiduotis atlickant maceravimg (kai prie§ spaudziant sultis sumaltam vaisiy minkstimui leidZiama pastovéti). Velso
kriausiy sidro ir obuoliy sidro gamintojy draugija skatina savo narius keistis jgidZiais ir Ziniomis.

Istoriskai produktas ,Traditional Welsh Perry“ i§ pradziy buvo gaminamas tukiuose, taCiau reikia pastebéti, kad
kriausiy sidras buvo laikomas tauriu gérimu ir buvo daugiausia skirtas pasiturintiems tikininkams ir jy Seimoms,
o0 ne paprastiems valstieCiams. Namudinés kriausiy sidro gamybos apimtis sumazéjo XIX a., kai sumenko namudiné
obuoliy sidro gamyba ir atsirado obuoliy sidro fabriky. Pramoniniai kriausiy sidro gamybos budai nepasiteisino,
nes daugumos i§ jy, pvz., vaisiy plukdymo vandens kanalais, buvo nejmanoma pritaikyti kriauséms: jos nugrimzta
i vandenj, todel turi biiti tvarkomos kitaip. Dél Siy priezasciy kriausiy sidro gamybos tradicija i§ esmés i8nyko,
taciau isliko daugelis sidrui gaminti skirty kriausiy vaismedziy. Sis amatas émé pamazu atsigauti 2001 m., ikiirus
Velso kriausiy sidro ir obuoliy sidro gamintojy draugija, o dabar visame Velse atgyja susidoméjimas produkto ,Tra-
ditional Welsh Perry“ gamyba (Velse yra apie 20 kriausiy sidro gamintojy). Velso vietovése, kuriose klimatas ir geo-
grafiniai veiksniai néra palankds sidrui gaminti skirtoms kriau§éms auginti, gamintojai vaisiy jsigyja i§ Velso augin-
tojy, kurie Sias kriauSes augina palankesnése joms auginti Velso vietovése. Minéta draugija kasmet rengia Velso
kriausiy sidro ¢empionata.

Produktas ,Traditional Welsh Perry* vis labiau isitvirtina ir yra vis placiau pripazjstamas tiek Jungtinés Karalystés,
tiek viso pasaulio maisto pramonéje. Sj aukstos kokybés produkta naudoja daugelis garsiausiy vyriausiyjy viréjy ir
gastronomy, jj daznai galima i$vysti jy meniu sudedamyjy daliy sarasuose. 2008 m. produktas ,Traditional Welsh
Perry* pelné apdovanojimg konkurso ,True Taste of Wales“ alkoholiniy gérimy kategorijoje, o 2012 m. parodoje
,Bath and West Show* jis pripaZintas geriausiu parodos kriausiy sidru ir apdovanotas taure ,Laurence Riley Cup*.

Nuoroda j paskelbta specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

https:|fwww.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-perry-pdo
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