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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont l-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012
tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(2017/C 29/17)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (*).

DOKUMENT UNIKU
“TRADITIONAL WELSH PERRY”
Nru tal-KE: UK-PGI-0005-01250 — 6.8.2014
DOP ( ) IGP (X)
1. Isem

“Traditional Welsh Perry”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz:

Ir-Renju Unit

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8 Prodotti ohrajn elenkati fl-Anness I ghat-Trattat (hwawar, ecc.)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem f(1)

It-“Traditional Welsh Perry” (bil-Welsh “Perai Cymreig Traddodiadol”) hu l-isem moghti lill-ewwel meraq ippressat
tal-langas tal-perry minn kwalunkwe varjeta indigena u mhux indigena tal-langas imkabbra fWales bil-metodu ta’
produzzjoni tradizzjonali. It-“Traditional Welsh Perry” hu maghmul mill-ewwel meraq ippressat ta’ varjeta wahda-
nija ta’ langas tal-perry jew inkella minn tahlita ta’ varjetajiet differenti. “Traditional Welsh Perry” hu maghmul biss
minn meraq tal-langas tal-perry pur 100 %.

Il-kulur tat-“Traditional Welsh Perry” ivarja minn isfar ¢ar ghal kulur dehbi skur, ikun car jew imcajpar, u b'benna
ta’ frott tal-langas prominenti — hafifa jew qawwija — ibbilan¢jata bi hlewwa naturali minhabba l-kontenut ta’ sorbi-
tol tal-langas tal-perry li jintuza, u b'acidita tac-citru u aroma tal-frott delikata. Il-benna tkun kkumplimentata mid-
“densita” moghtija mit-tannini u jista’ jkollha finitura pikkanti u xotta inkella wahda predominantement helwa.
II-prodott ghandu sahha alkoholika ta’ 3,00-8,49 % ABV.

Jigu prodotti tliet forom ta’ Traditional Welsh Perry — bla gass, ikkundizzjonat fil-flixkun u ffermentat fil-flixkun
kif deskritt.

Bla gass: dan hu perry minghajr ebda karbonazzjoni ‘1 fuq mill-pressjoni atmosferika. Meta jkun mahzun fkonteni-
tur issigillat, il-pressjoni parzjali tad-diossidu tal-karbonju (CO,) tkun ingas minn 1 bar (100 kPa), u fkontenitur
aktar poruz, bhal bettija tal-injam, il-pressjoni parzjali tkun sostanzjalment inqas minn 1 bar. Meta l-perry jisserva
direttament jew indirettament minn dawn it-tipi ta’ kontenitur, dan ikun bla gass (zvintat) b’ebda tfexfix li jidher
izda b’possibilta ta’ formazzjoni ta’ xi ftit bziezaq jekk it-temperatura tal-perry toghla aktar mit-temperatura
tal-hzin — peress li s-solubbilta ta’ CO, tonqos hekk kif toghla t-temperatura.

Ikkundizzjonat fil-flixkun: hawnhekk tigi introdotta karbonazzjoni naturali billi 1-perry jitpogga fil-flixkun qabel
tigi kkompletata I-fermentazzjoni primarja. Il-perry jitpogga fil-flixkun fi gravita specifika (SG) li jiddec¢idiha min
jaghmel il-perry biex taghti I-livell mixtieq ta’ karbonazzjoni u hlewwa. Tktar kemm tinkiseb karbonazzjoni, inqas
jibga’ residwu tal-hlewwa. Ghal perry li jkun gie “keeved”, il-livell mixtieq ta” karbonazzjoni jintlahaq billi jitnaqgas
in-numru tac-Celloli tal-hmira tant li -hmira jitnehhielha kull nutrijent, xi haga li tipprevjeni li tigi kkompletata
I-fermentazzjoni li twassal ghat-toghma xotta. Il-pressjoni ta’ CO, miksuba fil-perry kkundizzjonat fil-flixkun tvarja
bejn 1,5 u 3,0 bar (150-300 kPa) £0 °C u peress li jkun fih sediment tal-hmira, jista’ jidher imcajpar jekk ma jinfe-
tahx u ma jitferrax bl-attenzjoni. Jekk ma jigix “keeved” ikollu toghma xotta. Jista’ jigi “keeved” biss it-Traditional
Welsh Perry li jkun ikkundizzjonat fil-flixkun. I-produttur jista’ jikkalkula I-livell ta’ karbonazzoni miksuba
mid-differenza fil-gravita specifika (A SG) gabel ma jitpogga fil-flixkun u meta jitlesta l-process tal-ikkundizzjonar
fil-flixkun.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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Ghalkemm is-sahha alkoholika tat-Traditional Welsh Perry ikkundizzjonat fil-flixkun tkun fmedda simili ghal dik
tal-perry bla gass (minn 3,00 % sa massimu ta’ 8,49 % ABV) bhala medja, dik tal-perry ikkundizzjonat fil-flixkun,
partikolarment jekk jigi “keeved”, ghandha t-tendenza li tkun il-limitu inferjuri ta’ din il-medda (3,0-5,5% ABV)
peress li bil-keeving iz-zokkor tal-frott ma jiffermentax ghalkollox.

Iffermentat fil-flixkun: hawnhekk tigi introdotta karbonazzjoni naturali billi l-perry jitpogga fil-flixkun meta tigi
kompluta l-ewwel fermentazzjoni u jinghata bidu ghal fermentazzjoni ohra billi jizdiedu z-zokkor u l-hmira fer-
mentabbli. Perry ffermentat fil-flixkun ghandu karbonazzjoni oghla milli meta jkun ikkundizzjonat fil-flixkun
u wara l-isbokkament ikollu apparenza cara. Ikollu toghma xotta peress li z-zokkor kollu jigi ffermentat matul
il-fermentazzjoni sekondarja u d-dozagg wara l-isbokkament mhuwiex permess. Il-pressjoni ta’” CO, miksuba
fil-perry ffermentat fil-flixkun tkun fil-medda ta’ 4,0 sa 6,0 bar (400-600 kPa) 0 C. Il-produttur jista’ jipprevedi
I-livell ta’ karbonazzjoni mill-ammont ta’ zokkor fermentabbli mizjud u jista’ jikkalkula dan mill-A SG mill-kejl li
jittiehed wara z-zieda u meta jitlesta l-process tal-iffermentar fil-flixkun.

Ghalkemm il-qawwa alkoholika tal-perry ffermentat fil-flixkun tkun fmedda simili tat-Traditional Welsh Perry bla gass
(minn 3,00 % sa massimu ta’ 8,49 % ABV), bhala medja dik tal-perry ffermentat fil-flixkun medju ghandha t-tendenza
li tkun fil-limitu superjuri ta’ din il-medda minhabba t-tieni fermentazzjoni biex isir xott (5,5- 8,49 % ABV).

3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

II-materja prima ghall-produzzjoni tat-Traditional Welsh Perry hi:

— L-ewwel meraq ippressat tal-langas tal-perry maghmul minn kwalunke varjeta tal-langas indigena u mhux indi-
gena mkabbra fWales.

— Addittivi permessi:
— Hmiri kkolturati bhal S.bayanus, S. cerevisiae

— Sulfit fil-forma ta’ sodju jew potassju metabisulfite mhuwiex dejjem mehtieg izda hu permess biex jissalva-
gwardja standards mikrobijologici. Meta l-produttur jaghzel li jzid is-sulfit, ma ghandux ikun aktar minn
200 mg/litru u l-inkluzjoni tieghu ghandha tigi identifikata fuq it-tikketta kif mehtieg mil-ligi.

— Melh tal-klorur tal-kal¢ju u l-enzima esterazi tal-Pektin meta jintuza l-metodu ta” “keeving” biex jitnagqas
il-kontenut tieghu ta’ hmira u ta’ nutrijent tal-hmira.

3.4. Passi specifici fil-produzzjoni li ghandhom isiru fiz-zona geografika identifikata

Il-passi tal-produzzjoni li gejjin ghandhom isehhu fiz-zona geografika:
— It-tkabbir/l-akkwist tal-langas

— L-ippressarfil-process tal-meraq tal-langas

— Il-produzzjoni tal-perry

— Il-fermentazzjoni

— It-tqeghid fil-fliexken u fil-btieti

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-thakkik, l-imballagg, ecc., tal-prodott li ghalih jirreferi l-isem registrat
Perry bla gass
It-tqeghid fil-fliexken u l-btieti hu l-ahhar process ta’ imballagg li jigi applikat lill-perry bla gass.

It-tqeghid kollu fil-fliexken u I-btieti tat-“Traditional Welsh Perry” irid isir fiz-Zona geografika; il-perry hu prodott
“haj” mhux pasturizzat u sabiex tinzamm il-kwalita u t-traccabilita, tigi kkontrolata t-temperatura u tigi evitata kull
kontaminazzjoni, it-trasportazzjoni f'dan l-istadju ghandha tkun verament mill-inqas, u dan b’'mod li ma jsirx tras-
port fi kwantitajiet kbar u b'mod mifrux gabel isehh l-imballagg finali.
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Frizzanti: perry kkundizzjonat fil-flixkun u ffermentat fil-flixkun
[I-Perry frizzanti jigi prodott fi fliexken. Il-gass jigi kkawzat minn diossidu tal-karbonju dissolt li jista’ jigi introdott
biss b’'mod naturali (permezz ta’ fermentazzjoni tal-hmira gol-flixkun issigillat) u mhux b’karbonazzjoni artificjali.
Ghal perry kkundizzjonat fil-flixkun: (tigi kkompletata I-fermentazzjoni primarja fil-flixkun)
Irrispettivament jekk ikunx “keeved” jew le, il-perry jitqieghed fil-flixkun fil-gravita specifika mehtiega biex jingha-
taw il-kundizzjoniet u I-hlewwa mehtiega fil-flixkun.
Ghal perry ffermentat fil-flixkun: (fermentazzjoni fil-flixkun sekondarja). Il-fermentazzjoni fil-flixkun tapplika ghall-
process tal-fermentazzjoni sekondarja tal-perry bla gass fi flixkun issigillat.
Il-perry uzat ghal dawn il-processi hu mmanifatturat bl-istess specifikazzjoni ezatta bhal tal-perry bla gass qabel
jitgieghed fil-flixkun. Il-fliexken ghandhom ikunu jifilhu, b'qiegh catt li jidhol ‘il gewwa u b’abbilta li jistghu jigu
ssigillati bjew tapp kuruna (crown cork) ta’ 29 mm jew b'sufra naturali jew b'tapp tal-plastik b'tip ta’ maghlaq
tal-wajer, u ghandhom ikunu jifilhu pressjoni interna sostnuta ta’ 6-12 bar 25 C.

3.6. Regoli specifici dwar I-ittikkettjar tal-prodott i ghalih jirreferi I-isem registrat

4. Deskrizzjoni fil-qosor taz-zona geografika
Il-pajjiz ta’ Wales

5. Rabta maz-zona geografika

Il-karatteristi¢i individwali uni¢i tat-“Traditional Welsh Perry” huma bbazati fuq il-fatt li hu l-ewwel meraq ippressat
ta’ varjetajiet ta’ langas tal-perry indigeni u mhux indigeni mkabbra fiz-Zona indikata. Il-perry hu maghmul minn
metodu tradizzjonali fiz-Zona indikata minn ghadd ta’ persuni mharrga fdin is-sengha li issa nfirxet madwar Wales
kollha kemm hi, kif tixhed il-firxa geografika attwali tal-membri tal-Welsh Perry and Cider Society. Il-varjeta indi-
vidwali tal-langas u t-tahlitiet taghhom li jintuzaw jinfluwenzaw il-benna u d-dehra tal-perry. Minhabba fhekk,
hemm varjetd wiesgha ta’ prodotti li zzid mal-karatteristika individwali unika ta’ din ix-xarba artigjanali. Il-livell
korrett tat-toghma, il-benna u d-dehra jinkisbu minn tahrig espert u artigjanat ta’ hila.

II-hamrija u I-klima taz-zona indikata jappoggjaw ir-reputazzjoni tat-“Traditional Welsh Perry”. Il-karattru u l-benna
tat-“Traditional Welsh Perry” ghandhom varjazzjonijiet skont iz-zoni fWales li fihom jitkabbar il-langas tal-perry
u fejn jigi maghmul il-perry.

Min-natura tal-hamrija u 1-klima, iZ-Zoni ta’ pjanura ta’ Wales huma xierqa hafna ghat-tkabbir tal-langas tal-perry
peress li jippermettu l-ghazla ta’ gonna tas-sigar tal-frott li jevitaw zoni ta’ glata fil-bidu tar-rebbiegha matul
iz-zmien tal-process tal-inwar. Il-klima ta’ Wales ghandha wkoll xita abbundanti, li hi essenzjali kemm matul
iz-zmien tal-process tal-inwar kif ukoll fil-harifa qabel il-hsad. Il-klima ta’ Wales hija shuna u xemxija bizzejjed
fiz-zminijiet it-tajba biex tipproduci livelli suffi¢jenti ta’ zokkor tal-frott, u mxarrba bizzejjed biex tissodisfa
d-domandi gholja ghall-ilma tas-sigar tal-langas tal-perry li ilhom stabbiliti u biex tipprovdi l-bzonnijiet tas-sigar li
jkunu ghadhom kif gew imhawla. Il-kontea minn Wales li tipprovdi l-maggoranza tal-langas ghat-“Traditional
Welsh Perry” hi Monmouthshire tal-Lvant. Il-hamrija maghmula minn gebel imrammel, hamra, alluvjali u fonda,
ghandha proprjetajiet li zzomm l-umdita eccellenti waqt li Zzomm proprjetajiet tal-ilma eccellenti matul iz-zmini-
jiet meta x-xita tkun ‘il fuq mill-medja. Din it-tahlita hi megjusa li taghti frott ta’ kwalita oghla li jirrizulta fil-perry.
FMonmouthshire hemm sigar tal-langas tal-perry li ghandhom sa 300 sena.

It-“Traditional Welsh Perry” hu maghmul mill-fermentazzjoni tal-meraq tal-langas imkabbar fWales minn varjetajiet
indigeni u mhux indigeni. Il-karattru tat-“Traditional Welsh Perry” jista’ jkollu wkoll differenzi sottili skont fejn
il-perry jigi ffermentat. Ftemperaturi aktar baxxi li jistghu jiddependu fuq il-latitudni, il-mikroklima u l-altitudni,
il-fermentazzjoni tichu aktar Zmien peress li hemm zamma hafna ikbar ta’ komposti aromatici volatili li jsehhu
b'mod naturali, xi haga kkunsidrata li zzid il-benna u l-aroma tal-perry u hekk tirrizulta t-toghma tal-frott,
it-toghma prominenti tal-langas, li tista’ tkun hafifa jew qawwija, b’benna pikkanti u nadifa. Il-varjeta jew il-varjeta-
jiet tal-langas tal-perry li jintuzaw jistghu jinfluwenzaw il-benna u d-dehra tal-perry. Il-kulur tat-“Traditional Welsh
Perry” ivarja minn isfar ¢ar kwazi bla kulur ghal kulur dehbi skur.
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[t-“Traditional Welsh Perry” jista’ jvarja minn toghma estremament xotta ghal wahda helwa hafna. Iz-zieda ta’ zok-
kor fermentabbli bhall-glukozju, il-fruttozju u s-sukrozju hu permess biss fil-produzzjoni tal-perry ffermentat
fil-flixkun biex jinbeda l-process ta’ fermentazzjoni sekondarja. Ebda zokkor ma jizdied mat-“Traditional Welsh Per-
rys” peress li hemm bizzejjed zokkor tal-frott naturali fil-langas tal-perry minn Wales innifsu.

II-meraq ghat-“Traditional Welsh Perry” jikkonsisti 100 % minn meraq tal-ewwel ippressar tal-langas, minn tahlita
jew minn varjeta wahda, waqt li f'partijiet ohra fir-Renju Unit jista’ jsir ippressar sekondarju. Barra minn hekk,
fpartijiet ohra tar-Renju Unit jista’ jizdied iz-zokkor (chapitalization) mal-meraq li jwassal ghal aktar fermentazzjoni
u allura ghal kontenut tal-alkohol oghla, u mbaghad jigi dilwit bl-ilma li jirrizulta fi prodott aktar omogenju. Meta
wiched iqabbel, ebda zewg lottijiet ta’ “Traditional Welsh Perry” ma jkunu qatt l-istess u dan izid mal-karatteristika
individwali unika ta’ dan il-prodott artigjanali.

It-“Traditional Welsh Perry” hu maghmul minn ghadd ta’ persuni mharrga fdin is-sengha li issa nfirxet madwar
Wales u dan tindikah il-firxa geografika attwali tal-membri tal-Welsh Perry and Cider Society. Biex wiehed jaghmel
it-“Traditional Welsh Perry” ghandu bzonn hiliet tradizzjonali specifici. Dan l-gharfien u kompetenza jinghaddew
minn wiched li jaghmel it-“Traditional Welsh Perry” ghal iehor. Il-hin tal-gbir tal-frott, tat-thin u tal-ipprocessar
jista’ jkun krugjali peress li xi varjetajiet tal-langas jirtabu u jawtolizzaw malajr mal-maturazzjoni u l-hzin tal-frott
u dan jista’ jkun problematiku. L-akbar influwenza fuq dan il-hin hi l-varjeta tal-frott. Dak li jaghmel il-perry
ghandu jkollu gharfien profond tal-varjetajiet tal-frott li jkunu qeghdin jintuzaw u I-kronologija dettaljata tal-hsad.
Minn tahlita ta’ varjetajiet differenti jigu maghmula varjetajiet wahdanija ta’ perry jew jista’ jigi maghmul il-perry.
It-tahlit ta’ varjetajiet differenti qabel u wara I-fermentazzjoni jehtieg hiliet specifici. Barra minn hekk, il-hiliet speci-
fici huma mehtiega biex jigi accertat jekk il-perries ta’ tannin gholi jehtigux hzin fit-tul ta’ meraq iffermentat biex
jippermettu l-precitipazzjoni, jew inkella jekk il-frott ikollux bzonn jigi soggett ghal ossidazzjoni permezz ta’ mace-
razzjoni (li l-polpa mithuna tithalla tieqaf gabel l-ippressar) jekk ikun hemm taghmir xieraq disponibbli. Il-Welsh
Perry and Cider Society tinkoraggixxi t-tixrid tal-gharfien espert u l-gharfien fi hdan is-shubija taghha.

Storikament, it-“Traditional Welsh Perry” kien jigi ppreparat fil-farms, izda l-perry kienet xarba irfinuta, wahda
ghall-konsum tal-bidwi sinjur u tal-familja tieghu, aktar milli xarba ghall-bdiewa komuni. Il-produzzjoni agrikola
tal-perry naqset fis-seklu 19 meta nagset il-produzzjoni agrikola tas-sidru u bdew jevolvu l-fabbriki tas-sidru.
I-metodu kif isir il-perry ma adattax ruhu ghall-metodi ta’ produzzjoni tal-fabbrika peress li hafna mill-metodi
tal-fabbrika, bhal dak fejn il-frott jinzamm fil-wic¢ fkanali tal-ilma, ma setghux jintuzaw ghal-langas, li min-natura
tieghu jinzel fl-ilma u li jehtieg jigi mmaniggjat b'mod differenti. Rizultat ta’ dan, it-tradizzjoni ta’ kif isir il-perry
bazikament sfaxxat izda hafna mis-sigar tal-perry baqghu jghixu. L-irkupru tal-metodu tradizzjonali rega’ beda
bil-mod f1-2001 meta giet iffurmata 1-Welsh Perry and Cider Society u issa hemm qawmien ta’ interess gdid
fl-ghamla tat-“Traditional Welsh Perry” madwar Wales b’'madwar 20 produttur tal-perry fWales. Fpartijiet fWales
fejn il-fatturi tal-klima u dawk geografici mhumiex adattati ghat-tkabbir tal-langas tal-perry, il-produtturi jixtru
l-frott minghand dawk li jkabbru I-frott fWales fiz-zoni fWales aktar favorevoli ghat-tkabbir tal-langas tal-perry.
Mlum, is-so¢jeta torganizza kampjonat annwali tal-Perry minn Wales.

[t-“Traditional Welsh Perry” qed isir aktar stabbilit u rikonoxxut mill-industrija tal-ikel kemm fir-Renju Unit kif
ukoll madwar id-dinja. Bhala prodott ta’ kwalita jintuza minn hafna kokijiet primi u gastronomi u regolarment
jidher bhala ingredjent imsemmi fil-menus taghhom. Fl-2008, it-“Traditional Welsh Perry” rebah il-kategorija “Alco-
holic Drink Product” fil-kompetizzjoni True Taste of Wales u fl-2012 rebah il-“Laurence Riley Cup” fil-Bath and
West Show ghall-ahjar perry fil-wirja.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni

(it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1) ta’ dan ir-Regolament)

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