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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnos-
ciami

(2007/C 265/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (!). Komisja musi otrzymac¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szesciu miesiecy
od daty publikacji.
WNIOSEK O REJES TRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~TROJNIAK”
Nr WE: PL/TSG/007/0033/06.09.2005

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym

Inzynier6w i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adres: ul. ul. Czackiego 3/6, PL-00-043 Warszawa

Telefon: ~ (48-22) 828 27 21

E-mail:  krwim@sitspoz.pl
2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3.  Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji
,Tréjniak”

Podczas wprowadzania do obrotu, etykieta moze zwieral nastepujaca informacje:,miéd pitny wytwo-
rzony zgodnie ze staropolska tradycja”. Informacja podlega tlumaczeniu na inne jezyki urzedowe.

3.2. Wskazad, czy nazwa:

Jest specyficzna sama w sobie

Wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

(') Dz.U.L93231.3.2006, str. 1.
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Nazwa tréjniak wywodzi si¢ od liczebnika ,3” (,trzy”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalo-
nego skladu i sposobu produkcji tréjniaka — ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce
miodowej, ktore wynosza 1 cze$¢ miodu oraz 2 czeSci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny
charakter produktu. Poniewaz termin tréjniak jest stowotworem uzywanym wylacznie do okreslenia
konkretnego typu miodu pitnego, nalezy réwniez uznal, Ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006

[0 Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.8 — Inne produkty wymienione w zalgczniku I

3.5. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Tréjniak to midd pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajacy sie charakte-
rystycznym miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Tréjniak moze charakteryzowa¢ si¢ smakiem wzbogaconym o smak wlaiciwy dla uzytych przypraw.
Kolor tréjniaka waha si¢ od zlocistego do ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do produkji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego tréjniaka:

— zawarto$¢ alkoholu od 12 do 15 % obj.,

— cukry redukujace po inwersji od 65 do 120 g/,

— kwasowo$¢ ogdlna wyrazona jako kwas jablkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,
— kwasowos¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilo$ci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo§¢ graméw cukréw ogélem, ktdra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym steze-
niem alkoholu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 323,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 20 graméw na litr,
— 25 graméw na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popiél — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego.

Przy produkgji tréjniaka zabrania si¢ uzycia konserwantéw, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw lub
aromatow.

3.6. Opis metody produkgji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Surowce:

— Natural bee honey with the following parameters:
— zawarto$¢ wody nie wigcej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukréw redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy lacznie z melecytoza nie wiecej niz 5 % (m/m),
— kwasowo$¢ ogélna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1-5,
— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wigcej niz 4,0.

— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania — przystosowane s3 do odfermentowania wyso-
kich ekstraktéw w nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon galka muszkatotowa lub imbir.

— Soki naturalne owocowe lub $wieze owoce.
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Metoda produkcji:
Etap 1

Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 °C, skladajacej si¢ z 1 objetosci miodu i
2 objetoSci wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) z ewentualnym dodatkiem przypraw
ziolowo — korzennych. W przypadku produkcji miodéw pitnych owocowych minimum 30 % wody
zastepuje si¢ sokiem owocowym.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle
warzelnym z plaszczem parowym. Taki sposéb warzenia zapobiega karmelizacji cukréw.

Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-220 °C, optymalnej dla namnazania drozdzy. Brzeczka musi by¢
schlodzona w dniu wyprodukowania, a czas chlodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chlodnicy.
Chlodzenie gwarantuje bezpieczeristwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3

Sporzadzenie nastawu — szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermenta-
cyjnym.

Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6 — 10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidtowy prze-
bieg procesu fermentacji.

B. Fermentacja cicha — 3 — 6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wiasciwych para-
metréw fizyko-chemicznych.

Etap 5
Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 12 % obj. nalezy dokonaé obciagu znad osadu do leza-
kowni. Gwarantuje to uzyskanie wlasciwych cech fizyko — chemicznych i organoleptycznych miodu
pitnego. Przetrzymanie nastawu na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa nieko-
rzystnie na cechy organoleptyczne z powodu autolizy drozdzy

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i $cigganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ t¢ powtarza sie zaleznie od
potrzeb, zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie
lezakowania przewiduje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegéw technologicznych, jak pasteryzacja,
filtracja. Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wiaSciwych cech organoleptycznych w produkcie.

Okres lezakowania tréjniaka wynosi minimum 1 rok.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organolep-
tycznych i fizyko — chemicznych wlasciwych dla tréjniaka, ktére zostaly okreslone w punkcie 3.5 —
opis produktu rolnego lub §rodka spozywczego. Dla zapewnienia wymaganych wskaznikéw istnieje
mozliwos¢ przeprowadzenia korekty cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,
— dodatek wyciagéw ziotowo — korzennych.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla tréjniaka.
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Etap 8

Rozlew do opakowan jednostkowych na gorgco w temperaturze 55-600 °C. Do konfekcjonowania tréj-
niaka zaleca si¢ stosowanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania cera-
miczne, ewentualnie beczki dgbowe.

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego

Specyficzny charakter tréjniaka wynika z:
— przygotowania brzeczki (sklad i proporcjg surowcow),
— lezakowania i dojrzewania,

— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.

Przygotowanie brzeczki (sktad i proporcja surowcow):

Specyficzny charakter tréjniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i $cistego przestrzegania ustalo-
nych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej — sklada si¢ ona z 1 czgsci miodu oraz 2 czesci
wody. Proporcja ta warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkeji, dzigki ktérym midd pitny tréjniak
posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie:

Zgodnie z tradycyjng staropolska recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okre$lonego
okresu lezakowania i dojrzewania. W przypadku tréjniaka okres ten wynosi przynamniej 1 rok.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne:

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkeji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o
niepowtarzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach trojniaka jest efektem odpowiedniej
zawartosci cukru i alkoholu:

— cukry redukujace po inwersji powyzej 65-120 g,

— ilo§¢ graméw cukréw ogélem, ktdra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym steze-
niem alkoholu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 323,

— zawarto$¢ alkoholu od 12 do 15 % obj.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu tréjniaka Scile okreslonych proporcji sktadnikéw tréjniak posiada
charakterystyczng lepka i plynng konsystencje odrézniajaca go od pozostalych gatunkéw miodéw
pitnych.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Tradycyjna metoda produkcji:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysiacletnia tradycja i bardzo duzg rézno-
rodnoscig. W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcito
si¢ wiele rodzajéow miodéw pitnych. Historia ich produkeji sigga poczatkéw panistwowosci polskiej.
W 966 roku w zapisach hiszpariskiego dyplomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnoto-
wano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci, migsa, ziemi ornej obfituje miéd, a stowiriskie wina i upajajgce
napoje zwg si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy historyczny wladca Polski). W Kronikach Galla-
Anonima, ktéry opisywal dzieje Polski na przetomie XI i XII wieku, znajduja si¢ takze liczne wzmianki
o produkgcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktérym to dziele opisana jest
historia szlachecka dziejgca si¢ w latach 1811-1812, znalezé mozna wiele informacji na temat
produkcji, zwyczajow spozywania i rodzajéw miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znalezé
tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisu-
jacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem i mieczem” wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany
w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowsk” wydany w 1887 i 1888 roku).
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3.9.

W materiatach Zrédlowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII — XVIII wieku znajduja sie
juz nie tylko ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczegdlnych rodzajach. W zalez-
noéci od metody produkcji, miody dzielono na: ,péltoraki”, ,dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki”.
Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i
wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania. Technologia produkcji tréjniaka stosowana jest
— z niewielkimi modyfikacjami — od stuleci.

Tradycyjny sklad:

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,poéttoraki”, ,dwojniaki”, ,tréjniaki” i ,czwérniaki” istnieje w
Polsce od wiekéw i przetrwal w $wiadomosci konsumentow do dzis. Po zakonczeniu II wojny $wia-
towej zostaly podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery
kategorie. Ostatecznie podziat ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948
Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi produktami
(Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje sig
przepisy dotyczace produkcji miodéw pitnych, okreslajac Sciste proporcje uzycia miodu i wody oraz
wymagania technologiczne. Udzial wody miodu dla tréjniaka brzmi nastepujaco: ,Tréjniakiem moze
by¢ nazwany tylko miéd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objetoiciowej miodu naturalnego i
dwdch czesci wody”.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrola obowigzkowa obejmuje:

— przestrzeganie ustalonych proporcji brzeczki miodowej,

— przestrzeganie dlugosci okresu lezakowania,

— cechy organoleptyczne produktu gotowego (smak, zapach, barwa, klarownosd),

— wskazniki fizyko-chemiczne produktu gotowego: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogélem, cukry reduku-
jace po inwersji, kwasowo$¢ ogélna, kwasowo$C lotna, ekstrakt bezcukrowy oraz popidt
w przypadku miodéw pitnych owocowych — wartosci powinny odpowiadaé warto$ciom okres-

lonym w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole obowigzkows przeprowadza si¢ nie rzadziej niz raz w roku.

Zaleca si¢ réwniez, aby kontrola przeprowadzana byla na nizej wymienionych etapach produkdji.
Kontrola nizej wymienionych etapéw nie jest obligatoryjna, ale wskazana, poniewaz pozwala na wyeli-
minowanie ewentualnych bledéw powstalych na poszczegdlnych etapach produkgji:

Etap 4:

W czasie procesu fermentacyjnego powinny si¢ odbywa¢ regularne kontrole laboratoryjne cech organo-
leptycznych (smaku i zapachu) oraz parametréw fizyko-chemicznych, takich jak zawarto$¢ alkoholu
oraz cukréw, ktére ulegajg zmianie w trakcie procesu fermentacji alkoholowej.

Etap 6:

W czasie lezakowania powinny si¢ odbywa¢ regularnie kontrole podstawowych cech organoleptycznych
produktu oraz wskaznikéw fizyko-chemicznych: zawartos¢ alkoholu, cukry ogdtem, kwasowos¢ ogdlna,
kwasowos¢ lotna

Etap 8:

Sprawdzenie przed rozlewem poszczegélnych parametréw fizyko-chemicznych i organoleptycznych,
ktore zostaly okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego.
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4.2.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodnosé ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30, PL-00-930 Warszawa

Telefon: (48-22) 623 29 00

Fax:  (48-22) 623 29 98

E-mail: —
Organ publiczny/Jednostka publiczna O Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegélne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.




