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Objava zahtevka v skladu s ¢lenom 50(2)(a) Uredbe (EU) st. 1151/2012 Evropskega parlamenta in
Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(2017/C 29/17)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) §t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta (') je ta objava podlaga za uveljavlja-
nje pravice do ugovora zoper zahtevek.

ENOTNI DOKUMENT
»TRADITIONAL WELSH PERRY*
ES st.: UK-PGI-0005-01250 - 6.8.2014
ZOP ( ) ZGO (X)
1. Ime

,Traditional Welsh Perry*

2. Drzava ¢lanica ali tretja drzava

Zdruzeno kraljestvo

3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
3.1 Vrsta proizvoda

Skupina 1.8 Ostali proizvodi iz Priloge I k Pogodbi (za¢imbe itn.)

3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

Hruskovec ,Traditional Welsh Perry“ (v valizans¢ini ,Perai Cymreig Traddodiadol®) je ime prvega soka, iztisnjenega
iz hrusk za predelavo v most iz katerih koli avtohtonih ali neavtohtonih sort hrusk, pridelanih v Walesu po tradici-
onalni metodi. Hruskovec ,Traditional Welsh Perry“ je narejen iz prvega soka, iztisnjenega iz samo ene sorte hrusk
za predelavo v most ali mesanice razli¢nih vrst. Hruskovec ,Traditional Welsh Perry* je narejen samo iz 100-odsto-
tno Cistega soka hrusk za predelavo v most.

Hruskovec ,Traditional Welsh Perry” je lahko od bledo rumene do temno zlate barve, lahko je bister ali moten
z izrazitim lahkim ali bogatim sadnim okusom, uravnoteZenim z naravno sladkostjo zaradi sorbitola, ki ga vsebu-
jejo hruske, uporabljene za predelavo v most, citronsko kislostjo in nezno sadno aromo. Okus dopolnjuje aroma,
ki mu jo dajejo tanini in ima lahko izrazito suh ali ve¢inoma sladek pookus. Delez alkohola znasa od 3,00 % do
8,49 %.

Proizvajajo se tri vrste hruskovca ,Traditional Welsh Perry®, in sicer nepenedi, zoreci v steklenici in fermentirajoci
v steklenici, kot je opisano.

Nepeneci hruskovec: To je hruskovec brez karbonizacije nad atmosferskim tlakom. Ce je shranjen v nepredusnem
vsebniku, je delni tlak ogljikovega dioksida (CO,) nizji od 1 bara (100 kPa), v bolj poroznem vsebniku, kot je lesen
sod, pa je delni tlak znatno niZji od 1 bara. Hruskovec, postrezen neposredno ali posredno iz taksnih vsebnikov, je
nepened, brez opaznega penjenja, vendar se nekaj mehurckov lahko oblikuje, ¢e se temperatura hruskovca povisa
glede na temperaturo skladi$¢enja, saj se topnost CO, z nara$¢anjem temperature znizZuje.

Hruskovec, zore¢ v steklenici: Naravna karbonizacija se doseZe s stekleni¢enjem hruskovca pred koncem primarne
fermentacije. Hruskovec se ustekleni¢i pri relativni gostoti, ki jo doloci proizvajalec, da dobi Zeleno raven karboni-
zacije in sladkosti. Ve¢ja kot je stopnja karbonizacije, manj je preostale sladkosti. Pri hruskovcu, proizvedenem
s postopkom, imenovanim ,keeving®, se Zelena stopnja karbonizacije doseZe z zmanjsanjem Stevila celic kvasovk in
odvzemom hranil kvasovkam, s ¢imer se prepreci dokoncanje fermentacije do suhosti. Tlak CO, pri 0°C pri hru-
Skovcu, zore¢em v steklenici, znasa med 1,5 bara in 3,0 bara (od 150 kPa do 300 kPa) in, ker hruskovec vsebuje
drozi, je lahko motnega videza, e se ne odpre in toci pazljivo. Ce ni proizveden s postopkom ,keeving®, je suhega
okusa. Samo hruskovec ,Traditional Welsh Perry*, ki dozori v steklenici, je lahko proizveden s postopkom ,kee-
ving“. Proizvajalec lahko stopnjo doseZene karbonizacije izra¢una iz razlike med relativno gostoto pred steklenice-
njem in ob koncu postopka zorenja v steklenici.

(') ULL 343,14.12.2012, str. 1.
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Ceprav je lahko delez alkohola v hruskovcu ,Traditional Welsh Perry*, zorecem v steklenici, podoben delezu nepe-
necega hruskovca (volumenski delez alkohola od 3,00 % do najve¢ 8,49 %), ima hruskovec, zore¢ v steklenici,
v povpredju niZji volumenski delez alkohola (od 3,0 % do 5,5 %), zlasti ¢e je proizveden s postopkom ,keeving®, saj
ta postopek povzroci nepopolno fermentacijo sadnih sladkorjev.

Hruskovec, fermentirajo¢ v steklenici: Naravna karbonizacija se doseze s stekleni¢enjem hruskovca ob koncu pri-
marne fermentacije in s sprozitvijo sekundarne fermentacije z dodajanjem fermentacijskega sladkorja in kvasovk.
V steklenici fermentirajo¢ hruskovec ima visjo stopnjo karbonizacije kot hruskovec, zore¢ v steklenici, in je po
degorziranju bistrega videza. Je suhega okusa, saj med sekundarno fermentacijo ves sladkor fermentira, dodajanje
po degorziranju pa ni dovoljeno. Tlak CO, pri 0°C pri hruskovcu, fermentirajo¢em v steklenici, znasa med
4,0 bara in 6,0 bara (od 400 kPa do 600 kPa). Proizvajalec lahko predvidi stopnjo karbonizacije glede na koli¢ino
dodanega fermentacijskega sladkorja in jo lahko izra¢una iz razlike med relativno gostoto iz meritev po dodajanju
in ob dokoncanju postopka fermentacije v steklenici.

Ceprav je lahko delez alkohola v hruskovcu, fermentirajocem v steklenici, podoben delezu mirnega hruskovca
,Traditional Welsh Perry“ (volumenski delez alkohola od 3,00 % do najve¢ 8,49 %), ima v povpredju v steklenici
fermentirajo¢ hruskovec viji volumenski delez alkohola (od 5,5 % do 8,49 %) zaradi sekundarne fermentacije do
suhosti.

3.3 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Surovine za proizvodnjo hruskovca ,Traditional Welsh Perry“ so:
— prvi sok, iztisnjen iz hrusk za predelavo v most avtohtonih in neavtohtonih sort, pridelanih v Walesu;
— dovoljeni aditivi:

— gojene kvasovke, kot so S. bayanus, S. cerevisiae;

— sulfit v obliki natrijevega ali kalijjevega metabisulfita ni vedno potreben, vendar je dovoljen za zai¢ito mikrobio-
loskih standardov. Ce se proizvajalec odlo¢i za dodajanje sulfita, vsebnost SO, ne sme presegati 200 mg/liter, na
etiketi pa mora biti naveden med sestavinami v skladu z zakonodajo;

— sol kalcijev klorid in encim pektin esteraza pri uporabi postopka ,keeving“ za zmanjsanje vsebnosti kvasovk
in hranil kvasovk.

3.4 Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Naslednje faze proizvodnje je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju:
— pridobivanje hrusk,

— stiskanje hrusk/predelava hrusk v sok,

— pridelava hrusk,

— fermentacija,

— steklenienje in spravilo v sode.

3.5 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime
Nepenec¢i hruskovec

Steklenicenje in spravljanje v sode sta kon¢na postopka pakiranja nepenecega hruskovca.

Steklenic¢enje hruskovca ,Traditional Welsh Perry” in njegovo spravljanje v sode morata v celoti potekati na oprede-
lienem geografskem obmod¢ju. Hruskovec je nepasteriziran, ,Ziv* proizvod in v tej fazi se je treba ¢im bolj izogibati
njegovemu prevozu, da se ohranijo kakovost, sledljivost in nadzor temperature ter prepreci kakrsna koli kontami-
nacija, kar izklju¢uje $iroko razsirjen prevoz velikih koli¢in pred kon¢nim pakiranjem.
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3.6

Penedi hruskovec: Hruskovec, zore€ v steklenici, in hruskovec, fermentirajo¢ v steklenici

Peneci hruskovec se proizvaja v steklenicah. Penjenje povzroca raztopljeni ogljikov dioksid, ki se lahko doda samo
po naravni poti (s fermentacijo kvasovk v tesno zaprti steklenici) in ne z umetno karbonizacijo.

Za hruskovec, zore¢ v steklenici: (dokoncanje primarne fermentacije v steklenici)

Hruskovec, ki je lahko proizveden s postopkom ,keeving” ali ne, se ustekleni¢i pri relativni gostoti, ki je potrebna
za Zeleno zorenje in sladkost v steklenici.

Za v steklenici fermentirajo¢ hruskovec: (sekundarna fermentacija v steklenici). Fermentacija v steklenici se nanasa
na proces sekundarne fermentacije mirnega hrugkovca v tesno zaprti steklenici.

Hruskovec, uporabljen pri tem procesu, se proizvede na povsem enak nacin kot mirni hruskovec pred steklenice-
njem. Steklenice morajo biti zelo vzdrzljive, z vbo¢enim dnom in oblikovane tako, da se lahko tesno zaprejo
z 29-milimetrskimi kronskimi zamaski ali zamaski iz naravne plute ali plastike z zapiralom iz Zi¢nate mreZice, ter
morajo v daljSem obdobju pri 25 °C zdrzati notranji tlak od 6 do 12 barov.

Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za Raterega se uporablja registrirano ime

Jedrnata opredelitev geografskega obmodja

Wales

Povezava z geografskim obmo¢jem

Edinstvene individualne znacilnosti hruskovca ,Traditional Welsh Perry“ temeljijo na tem, da je ta hruskovec prvi
sok, iztisnjen iz avtohtonih in neavtohtonih sort hrusk za predelavo v most, gojenih na opredeljenem obmogju.
Hruskovec se proizvaja po tradicionalni metodi na opredeljenem obmodju na podlagi nabora spretnosti in znanj, ki
se je razvil po vsem Walesu, kar dokazuje trenutna geografska porazdelitev ¢lanov drustva za valiZzanski hruskovec
in jabol¢nik. Na okus in videz hruskovca vplivajo posamezne sorte uporabljenih hrusk in njihove kombinacije.
Zato obstaja velika raznolikost med proizvodi, kar povetuje edinstvenost tega obrtnega izdelka. Pravilni okus,
aroma in videz pa se doseZejo s strokovnim obrtnim usposabljanjem.

Sloves hruskovca ,Traditional Welsh Perry“ temelji na prsti in podnebju opredeljenega obmocja. Znacilnosti in okus
hrugkovca ,Traditional Welsh Perry“ se razlikujejo glede na obmocja Walesa, na katerih se pridelujejo hruske za
predelavo v most in na katerih se proizvaja hruskovec.

Ravninska obmocja Walesa so zaradi prsti in podnebja zelo primerna za gojenje hrusk za predelavo v most, saj se
lahko izberejo mesta za sadovnjake, kjer je manjsa verjetnost zmrzali zgodaj spomladi v ¢asu cvetenja. Za valizan-
sko podnebje so znacilne tudi obilne padavine, ki so bistvene v asu cvetenja in jeseni pred obiranjem hrusk. Vali-
zansko podnebje je dovolj toplo in son¢no ob pravem Casu, da nastanejo zadostne ravni sadnega sladkorja, ter
dovolj vlazno, da zadovolji veliko potrebo starejsih hrusk, ki rodijo hruske za predelavo v most, po vodi in potrebe
na novo posajenih dreves. Ve¢ina hrusk za hruskovec ,Traditional Welsh Perry” je pridelana v vzhodnem delu vali-
Zanskega okrozja Monmouthshire. Globoka aluvialna tla iz rdecega pescenjaka izvrstno zadrzujejo vlago, hkrati pa
imajo izvrstne odvodnjevalne lastnosti v ¢asu nadpovpre¢nih padavin. Ta kombinacija slovi po tem, da daje sadje
visje kakovosti, zato je tudi hruskovec kakovostnejsi. V okrozju Monmouthshire rastejo vse do 300 let stara dre-
vesa, ki rodijo hruske za predelavo v most.

Hruskovec , Traditional Welsh Perry“ se proizvaja s fermentacijo soka hrusk avtohtonih in neavtohtonih sort, goje-
nih v Walesu. Znacilnosti hruskovca ,Traditional Welsh Perry“ se lahko nekoliko razlikujejo tudi glede na to, kje je
fermentiran. Pri nizjih temperaturah, ki so lahko odvisne od zemljepisne Sirine, mikroklime in viSine, je fermenta-
cija pocasnejsa zaradi vecjega zadrZevanja naravnih spremenljivih aromati¢nih sestavin, za katere velja, da izboljsajo
okus in aromo hruskovca, kar omogo¢i izrazito lahko ali bogato sadno aromo po hruskah s ¢istim in svezim oku-
som. Uporabljena sorta ali sorte hrusk za predelavo v most lahko vplivajo na aromo in videz hruskovca. Hrusko-
vec ,Traditional Welsh Perry* je lahko od blede, skoraj brezbarvno rumene do temno zlate barve.
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Hruskovec ,Traditional Welsh Perry* je lahko izredno suh do zelo sladek. Dodajanje fermentacijskih sladkorjev, kot
so glukoza, fruktoza in saharoza, je dovoljeno samo pri proizvodnji v steklenici fermentirajodega hruskovca za
sprozitev procesa sekundarne fermentacije. Nobeni drugi vrsti hruskovca , Traditional Welsh Perry“ se ne doda slad-
kor, saj je v samih valizanskih hruskah za predelavo v most dovolj naravnih sadnih sladkorjev.

Sok hruskovca ,Traditional Welsh Perry“ vsebuje 100-odstotni prvi sok, iztisnjen iz mesanice sort ali ene same
sorte hrusk, medtem ko lahko v drugih delih ZdruZenega kraljestva poteka drugo stiskanje. Poleg tega se lahko
v drugih delih Zdruzenega kraljestva sok dosladka, kar povzro¢i naknadno fermentacijo in viji delez alkohola, ter
nato razred¢i z vodo, zaradi Cesar je proizvod bolj homogen. Niti dve seriji hruskovca ,Traditional Welsh Perry*
nista med seboj povsem enaki, zaradi Cesar je ta obrtni izdelek Se bolj edinstven.

Hruskovec ,Traditional Welsh Perry“ se na podlagi nabora spretnosti in znanj proizvaja po vsem Walesu, kar doka-
zuje trenutna geografska porazdelitev ¢lanov drustva za valizanski hruskovec in most. Za proizvodnjo hruskovca
,Traditional Welsh Perry“ so potrebne posebne tradicionalne spretnosti. To strokovno znanje in izku$nje se prena-
$ajo iz roda v rod proizvajalcev hruskovca ,Traditional Welsh Perry“. Cas spravila sadja, mletja in predelave je lahko
kljuénega pomena, saj se nekatere sorte hrusk, ko dozorijo, hitro zmehcajo in razpadejo, skladis¢enje sadja pa je
lahko teZavno. Ta ¢as je najbolj odvisen od sorte sadja. Proizvajalec mora zelo dobro poznati uporabljene sorte
hrusk in koledar spravila. Hruskovec se lahko proizvaja iz ene sorte hrusk ali iz meSanice razli¢nih sort. Za mesa-
nje razli¢nih sort pred fermentacijo in po njej so potrebne posebne spretnosti. Poleg tega so potrebne posebne
spretnosti za ugotavljanje, ali je pri hruskah z visoko vsebnostjo tanina potrebno dalj$e zadrZzevanje fermentiranega
soka, da se omogodi obarjanje, ali pa mora biti sadje izpostavljeno oksidaciji prek maceracije (pocivanje zmlete
pulpe pred stiskanjem), ¢e je na voljo primerna oprema. Drustvo za valizanski hruskovec in most spodbuja razsir-
janje spretnosti in znanja med svojimi ¢lani.

S proizvodnjo hruskovca ,Traditional Welsh Perry” so se sprva ukvarjale kmetije, a je bil bolj prefinjena pijaca,
vecinoma rezervirana za zemljike gospode in njihove druzine in ne za kmecke delavce. Kmetijska proizvodnja
hruskovca je upadla v 19. stoletju, ko se je zmanjSala proizvodnja mosta na kmetijah in so se razvile tovarne
mosta. Hruskovca ni bilo mogoce proizvajati v tovarni, saj veliko tovarniskih metod, kot je spuscanje sadja po
vodnih kanalih, ni bilo mogoce uporabiti za hruske, ker v vodi potonejo in je treba z njimi ravnati drugace. Zato je
tradicija proizvodnje hrukovca ve¢inoma izumrla, ostalo pa je veliko hrusk. Tradicija se je zalela oZivljati leta
2001, ko je bilo ustanovljeno drustvo za valizanski hruskovec in most in danes zanimanje za proizvodnjo hru-
Skovca ,Traditional Welsh Perry“ raste — v Walesu je priblizno 20 proizvajalcev hruskovca. V delih Walesa, kjer
podnebje in geografski dejavniki niso primerni za gojenje hrusk za predelavo v hruskovec, proizvajalci kupijo hru-
ske od valizanskih sadjarjev z obmoc¢ij Walesa, ki so ugodnejsa za pridelavo hrusk za hruskovec. Drustvo zdaj
organizira letno prvenstvo hruskovca ,Welsh Perry*.

Hruskovec ,Traditional Welsh Perry“ postaja dobro uveljavljen in Siroko priznan v prehrambni industriji
v ZdruZenem kraljestvu in po svetu. Kot kakovosten proizvod ga uporabljajo Stevilni vrhunski kuharski mojstri in
gastronomi, na njihovih jedilnikih pa se redno pojavlja kot navedena sestavina. Leta 2008 je hruskovec ,Traditional
Welsh Perry“ dobil nagrado True Taste of Wales v kategoriji alkoholnih pija¢, leta 2012 pa je na festivalu Bath and
West Show dobil nagrado Laurence Riley Cup za najboljsi hruskovec na festivalu.

Sklic na objavo specifikacije

(drugi pododstavek ¢lena 6(1) te uredbe)

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