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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 29/17)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
»TRADITIONAL WELSH PERRY”
Nr. CE: UK-PGI-0005-01250 - 6.8.2014
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea

,Traditional Welsh Perry”

2. Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.8. Alte produse enumerate in anexa I la tratat (condimente etc.)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Traditional Welsh Perry” (in galezd ,Perai Cymreig Traddodiadol”) este denumirea atribuitd sucului de prima presd
din pere pentru cidru, obtinut din orice soiuri de pere indigene si alogene cultivate in Tara Galilor printr-o metoda
de productie traditionald. ,Traditional Welsh Perry” este produs din sucul de primi presd obtinut din pere pentru
cidru fie dintr-un singur soi, fie dintr-un amestec de soiuri diferite. , Traditional Welsh Perry” contine doar suc de
pere pentru cidru pur, in proportie de 100 %.

Culoarea cidrului ,Traditional Welsh Perry” variazd de la galben pal la auriu inchis si este limpede sau tulbure, cu
o aromd proeminentd lejerd sau foarte fructatd de pere, echilibratd cu dulceatd naturald, datoritd continutului de
sorbitol al perelor pentru cidru utilizate, avand si o aciditate citricd si o aromd de fructe delicatd. Aroma este com-
pletatd de ,corpul” datorat prezentei de taninuri si poate avea un caracter revigorant sec sau predominant dulce.
Cidrul are o tirie alcoolicd in volume de 3,00-8,49 %.

Sunt produse trei tipuri de cidru ,Traditional Welsh Perry” — nespumos, conditionat la sticld si fermentat in sticld,
conform descrierii.

Nespumos: cidru de pere fird carbonatare peste presiunea atmosfericd. Dacd produsul este stocat intr-un recipient
etang, presiunea partiald a dioxidului de carbon (CO,) va fi mai micd de 1 bar (100 kPa), iar intr-un recipient mai
poros, cum ar fi un butoi de lemn, presiunea partiald va fi substantial mai micd de 1 bar. Cidrul de pere servit
direct sau indirect din aceste tipuri de recipiente va fi nespumos (plat), cu nicio efervescentd perceptibild, dar cu
posibila formare a unor bule de aer in cazul in care temperatura cidrului creste fatd de temperatura sa de depozi-
tare — intrucit solubilitatea CO, scade pe masurd ce creste temperatura.

Conditionat la sticld: carbonatarea naturald este introdusd prin imbutelierea cidrului de pere inainte de incheierea
fermentdrii primare. Cidrul de pere este imbuteliat la o greutate specificd (GS) decisd de citre producdtor, pentru
a se obtine nivelul dorit de carbonatare si dulceatd. Cu ct este mai carbonatat, cu atdt rimane mai putin gust
dulce rezidual. In cazul cidrului de pere indulcit natural, nivelul dorit de carbonatare se obtine prin reducerea
numdrului de celule de drojdie si prin sdrdcirea drojdiei de nutrienti, astfel incat fermentarea si nu se poati finaliza
cu obtinerea unui cidru sec. Presiunea CO, realizatd in cidrul de pere conditionat la sticld variazi intre 1,5 si
3,0 bari (150-300 kPa) la 0 °C si, deoarece contine sedimente de drojdie, cidrul poate pirea tulbure daci sticla nu
este deschisd si inclinatd cu atentie pentru turnare. Cidrul de pere este sec la degustare, cu exceptia cazului in care
este ,indulcit natural”. Numai cidrul de pere ,Traditional Welsh Perry” conditionat la sticld poate fi ,indulcit natu-
ral”. Producitorul poate calcula nivelul de carbonatare obtinut din diferenta dintre greutatea specifici (A GS) inainte
de imbuteliere si cea de la finalizarea procesului de conditionare la sticla.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Cu toate cd tdria alcoolicd a cidrului de pere ,Traditional Welsh Perry” conditionat la sticld s-ar situa intr-un inter-
val similar cu cea a cidrului de pere nespumos (tirie alcoolici in volume intre 3,00 % si maximum 8,49 %), in
medie, cidrul de pere conditionat la sticld, in special in cazul in care este ,indulcit natural”, ar tinde si se plaseze la
limita inferioard a acestui interval (tirie alcoolicd in volume de 3,0-5,5 %), intrucat indulcirea naturald determind
o fermentare incompletd a zaharurilor din fructe.

Fermentat in sticld: carbonatarea naturald se introduce prin imbutelierea cidrului de pere la finalizarea fermentirii
primare si prin inducerea unei a doua fermentari prin adaos de zahdr fermentabil si drojdie. Cidrul de pere fermen-
tat in sticld are o carbonatare mai mare decit cel conditionat la sticld §i are un aspect clar dupd degorjare. Cidrul
de pere este sec la degustare, intrucat tot zahdrul fermenteazd pe parcursul fermentirii secundare, iar dozarea post-
degorjare nu este permisd. Presiunea CO, din cidrul de pere fermentat in sticla se va situa in intervalul de 4,0-6,0 bari
(400-600 kPa) la 0 °C. Producitorul poate estima nivelul de carbonatare in functie de cantitatea de zahir fermenta-
bil adiugatd si poate calcula acest lucru din masuritorile A GS efectuate dupd addugarea zahirului si la finalizarea
procesului de fermentare in sticla.

Cu toate cd tdria alcoolicd a cidrului de pere fermentat in sticld s-ar situa intr-un interval similar celui al cidrului de
pere ,Traditional Welsh Perry” nespumos (tirie alcoolicd in volume intre 3,00 % si maximum 8,49 %), in medie,
cidrul de pere fermentat in sticld va tinde s se situeze la limita superioard a acestui interval, datoritd celei de
a doua fermentiri pand la obtinerea unui cidru de pere sec (tdrie alcoolicd in volume de 5,5-8,49 %).

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
Materiile prime pentru producerea de ,Traditional Welsh Perry” sunt:

— suc de primd presd obtinut din pere pentru cidru din orice soiuri de pere indigene si alogene cultivate in Tara
Galilor;

— aditivi autorizati:
— drojdii de culturd, cum ar fi S.bayanus, S. cerevisiae;

— sulfitul sub formi de metabisulfit de sodiu sau potasiu nu este intotdeauna necesar, dar este permisd utiliza-
rea acestuia pentru respectarea standardelor microbiologice. In cazul in care producitorii aleg si adauge
sulfit, cantitatea nu ar trebui si depdseascd 200 mg/litru, iar includerea acestuia trebuie identificatd pe eti-
chetd conform legislatiei in vigoare;

— sarea de clorurd de calciu si enzima pectinesterazd, atunci cand se utilizeazd metoda ,indulcirii naturale”,
pentru a se reduce continutul de drojdie si nutrienti din drojdie.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Etapele de productie care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd sunt urmdtoarele:
— aprovizionarea cu pere;

— presarea/stoarcerea perelor;

— producerea cidrului de pere;

— fermentarea;

— imbutelierea in sticle si butoaie.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd
Cidrul de pere nespumos

Imbutelierea in sticle si butoaie reprezintd procesele de ambalare finale aplicate cidrului de pere nespumos.

Toate activitdtile de imbuteliere in sticle si butoaie a produsului ,Traditional Welsh Perry” trebuie s se desfdsoare in
aria geograficd delimitatd; cidrul de pere este un produs nepasteurizat ,viu”, iar pentru a se mentine calitatea, trasa-
bilitatea si controlul temperaturii, precum si pentru evitarea oricirei contamindri, transportul in aceastd etapd ar
trebui si fie mentinut la un nivel minim, ceea ce impiedicd transportul in vrac pe scard largd inainte de ambalarea
finald.
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Cidrul de pere spumos: cidru de pere conditionat la sticld si cidru de pere fermentat in sticld

Cidrul de pere spumos este produs in sticle. Caracterul spumos se datoreazd dioxidului de carbon dizolvat, care
poate fi introdus numai in mod natural (prin fermentarea drojdiei in interiorul sticlei sigilate) si nu prin carbona-
tare artificiald.

In cazul cidrului de pere conditionat la sticli (finalizarea fermentirii primare in sticld)

Indiferent dacd este indulcit natural sau nu, cidrul de pere este imbuteliat la greutatea specificd necesard pentru a se
obtine conditionarea si dulceata necesare in sticla.

In cazul cidrului de pere fermentat in sticld (fermentare secundari in sticld) Fermentarea in sticld se aplici procesu-
lui de fermentare secundari a cidrului de pere nespumos intr-o sticld sigilata.

Cidrul de pere folosit pentru aceste procese este produs in exact aceleasi conditii ca cidrul de pere nespumos
inainte de imbuteliere. Sticlele trebuie sd fie de mare rezistentd, previzute cu adanciturd, si poatd fi sigilate fie cu
un capac tip coroand de 29 mm, fie cu un dop de plutd sau din material plastic, cu un sistem de inchidere de tip
colivie de sarmd, si si fie capabile si reziste la o presiune internd sustinuti de 6-12 bari la 25 °C.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Tara Galilor

5. Legdtura cu aria geografica

,Traditional Welsh Perry” are caracteristici individuale unice, intrucét este sucul de primad presd obtinut din pere
pentru cidru din soiuri indigene si alogene cultivate in aria delimitatd. Cidrul de pere este produs printr-o metoda
traditionald in aria delimitatd, dintr-o bazd de competente care s-a dezvoltat in Tara Galilor, fapt demonstrat de
raspandirea geograficd actuald a membrilor Welsh Perry and Cider Society (Societatea cidrului de mere si de pere din
Tara Galilor). Soiurile individuale de pere si combinatiile utilizate influenteazd aroma si aspectul cidrului de pere.
Prin urmare, existd o mare varietate de produse care contribuie la caracteristica individuald unici a acestei bauturi
artizanale. Nivelul corect de gust, aroma si aspectul sunt rezultatul formdrii artizanale experte si calificate.

Solul si clima ariei delimitate stau la baza renumelui produsului ,Traditional Welsh Perry”. Caracterul si aroma
cidrului de pere ,Traditional Welsh Perry” variazd in functie de zonele din Tara Galilor in care sunt cultivate perele
pentru cidru §i unde este produs cidrul de pere.

Prin natura solului si a climei, zonele de cdmpie din Tara Galilor sunt cat se poate de propice pentru cultivarea
perelor pentru cidru, deoarece livezile pot fi selectate pentru a se evita gaurile de ger la inceputul primaverii, in
perioada de inflorire. Clima din Tara Galilor este caracterizatd, de asemenea, de precipitatii abundente, esentiale
deopotrivi in perioada de inflorire si toamna, inainte de recoltare. Clima din Tara Galilor este caldd si suficient de
insoritd in momentele potrivite pentru a produce niveluri suficiente de zaharuri in fructe, dar este, de asemenea,
suficient de umeda pentru a satisface cerintele ridicate de apa ale perilor prinsi si pentru a satisface cerintele pomi-
lor nou plantati. Comitatul galez care furnizeazd majoritatea perelor pentru ,Traditional Welsh Perry” este Monmo-
uthshire, din est. Solurile aluvionare adanci, de gresie rosie, au excelente proprietdti de retinere a umiditatii,
mentindnd totodatd proprietdti excelente de drenaj in perioade cu precipitatii peste medie. Se stie cd aceastd com-
binatie determind producerea de fructe de o calitate superioar3, calitate transferati si cidrului de pere. In Monmout-
hshire existd peri producitori de pere pentru cidru vechi de pand la 300 de ani.

,Traditional Welsh Perry” se obtine prin fermentarea sucului perelor cultivate in Tara Galilor din soiuri indigene si
alogene. Caracterul ,Traditional Welsh Perry” poate avea, de asemenea, nuante subtile, in functie de locul unde este
fermentat cidrul de pere. La temperaturi mai scizute, care pot depinde de latitudine, microclimat si altitudine, fer-
mentarea este mai lentd, deoarece existd o retentie mult mai mare a compusilor aromatici volatili care apar in mod
natural, proces considerat a imbundtdti gustul si aroma cidrului de pere. Rezultd, astfel, o aromd proeminentd
usoard sau foarte fructatd de pere, cu un gust curat si revigorant. Soiul sau soiurile de pere pentru cidru utilizate
pot influenta aroma si aspectul cidrului de pere. Culoarea ,Traditional Welsh Perry” poate varia de la galben pal,
aproape incolor, pand la auriu inchis.
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Cidrul de pere ,Traditional Welsh Perry” poate varia de la extrem de sec la foarte dulce. Adaosul de zaharuri fer-
mentabile, cum ar fi glucoza, fructoza si zaharoza, este permis numai in cazul productiei de cidru de pere fermen-
tat in sticld, pentru inceperea procesului de fermentare secundard. In cazul celorlalte tipuri de ,Traditional Welsh
Perry” nu se adaugd zahir suplimentar, deoarece existd suficiente zaharuri naturale din fructe in perele pentru cidru
galeze.

Sucul utilizat pentru ,Traditional Welsh Perry” este un suc de pere de primd presid cu puritate de 100 %, obtinut fie
dintr-un amestec de soiuri, fie dintr-un singur soi, in timp ce in alte zone ale Regatului Unit poate fi realizata
0 a doua presare. In plus, in alte zone ale Regatului Unit, sucul poate fi saptalizat (cu adaos de zahdr), ceea ce duce
la fermentarea ulterioard si la un continut de alcool mai ridicat; ulterior, sucul se dilueaza cu apd, rezultatul fiind
un produs mai omogen. Dacd se compard, nu se vor gisi doud loturi de ,Traditional Welsh Perry” care si fie intot-
deauna identice, ceea ce contribuie la caracteristica individuald unici a acestui produs artizanal.

Productia de ,Traditional Welsh Perry” este rodul unei baze de competente rdspandite in toatd Tara Galilor, iar acest
lucru este demonstrat de rispandirea geograficd actuald a membrilor Welsh Perry and Cider Society. Sunt necesare
competente de productie traditionale specifice pentru a obtine , Traditional Welsh Perry”. Aceste cunostinte si com-
petente sunt transmise de la un producitor de ,Traditional Welsh Perry” la altul. Perioada de recoltare a fructelor,
de micinare si de prelucrare poate fi esentiald, intrucat unele soiuri de pere se inmoaie si sunt autolizate rapid la
coacere, iar depozitarea fructelor poate fi problematicd. Soiul are cea mai mare influentd asupra acestor perioade.
Producitorul de cidru de pere trebuie sd cunoascd foarte bine soiurile de fructe utilizate, precum si cronologia
detaliatd a recoltei. Se poate produce cidru de pere din soiuri individuale sau dintr-un amestec de soiuri diferite.
Amestecarea diferitelor soiuri inainte si dupd procesul de fermentare necesitd competente specifice. In plus, sunt
necesare competente specifice pentru a se stabili daci cidrul de pere cu un continut ridicat de tanin impune depo-
zitarea indelungatd a sucului fermentat pentru a permite precipitarea sau dacd fructele trebuie s fie supuse oxidarii
prin macerare (permitdnd ca pulpa mécinatd sd stea inainte de presare) in cazul in care echipamentul adecvat este
disponibil. Welsh Perry and Cider Society incurajeazd diseminarea expertizei §i a cunostintelor in rdndul membrilor
sai.

Din punct de vedere istoric, producerea de cidru de pere ,Traditional Welsh Perry” dateazd din perioada in care
aceasta era o activitate realizatd in fermele agricole, dar cidrul de pere era o biuturd mai rafinati rezervatd in mare
misurd fermierilor gentilomi si familiilor acestora, nefiind o bauturd destinatd muncitorilor agricoli. Productia de
cidru de pere in ferme a inregistrat un declin in secolul al XIX-lea, cAnd productia de cidru de pere in ferme
a scizut, iar fabricile de cidru au evoluat. Productia de cidru de pere nu s-a pretat la metodele de productie de
fabricd, intrucat multe dintre metodele de fabricd, cum ar fi plutirea fructului in canalele cu apd, nu au putut fi
folosite pentru pere, deoarece perele se scufundi in api si trebuie tratate diferit. Prin urmare, traditia producerii de
cidru de pere s-a stins in mare parte, dar multi dintre perii de cidru au supravietuit. O renastere lentd s-a inregistrat
in 2001, cind s-a format Welsh Perry and Cider Society, iar in prezent a rendscut interesul pentru producerea de
,Traditional Welsh Perry” in toatd Tara Galilor, existind aproximativ 20 de producitori de cidru de pere in Tara
Galilor. Tn unele zone din Tara Galilor in care clima si factorii geografici nu sunt propice pentru cultivarea perelor
pentru cidru, producitorii achizitioneaza fructele de la cultivatorii galezi din in zonele Tarii Galilor mai propice
pentru cultivarea perelor pentru cidru. Societatea organizeazi in prezent un campionat anual al cidrului de pere
galez.

,Traditional Welsh Perry” devine consacrat si recunoscut pe scard largd in industria alimentard, atat in Regatul Unit,
cat si in intreaga lume. Este un produs de calitate, utilizat de multi gastronomi si bucitari-sefi renumiti i figureaza
periodic in meniurile acestora, ca ingredient specific. In 2008, ,Traditional Welsh Perry” a castigat la categoria
,Bauturi alcoolice” premiul True Taste of Wales, iar in 2012 a castigat ,Laurence Riley Cup” din cadrul Bath and West
Show pentru cel mai bun cidru de pere aflat in competitie.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

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



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

	Publicarea unei cereri de înregistrare în temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European și al Consiliului privind sistemele din domeniul calității produselor agricole și alimentare (2017/C 29/17)

