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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systemoéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2020/C 216/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikaciji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SPECYFIKAC]I PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,,DWOJNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr UE: TSG-PL-0036-AMO02 - 11.1.2019

1.  Grupa skladajaca wniosek i uzasadniony interes

Nazwa grupy: Zwiazek Pracodawc6éw Polska Rada Winiarstwa

Adres:: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLSKA

Telefon: +48 222434176

E-mail: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa jest najwigksza w Polsce organizacja reprezentujaca branze winiarskg.
W jej sktad wchodzg producenci wyrobéw fermentowanych w tym miod6éw pitnych. Jest niezalezng jednostka, utwo-
rzong przez czlonkéw Krajowej Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, bedacej wnioskodawcg o rejestracje nazwy jako GTS.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
Metoda produkgji

Inne. Opis najwazniejszych elementéw decydujacych o tradycyjnym charakterze produktu

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie z
art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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5. Zmiany
W punkcie 3.2 zdanie:

,Nazwa dwéjniak wywodzi si¢ od liczebnika »2« (xdwa«) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego sktadu i
sposobu produkcji dwéjniaka — ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktére wynosza 1 czg$é
miodu oraz 1 czg$ci wody.”

zastgpiono zdaniem:

,Termin dwéjniak wywodzi si¢ od liczebnika »2« (xdwa«) 1 odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego skfadu i
sposobu produkeji dwéjniaka — ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie pitnym, ktére wynosza 1 cze$¢ miodu
oraz 1 czesci wody.”.

Skorygowano w ten sposéb informacje o tym, ze stowo ,dwéjniak” odnosi si¢ do proporcji wody i miodu w brzeczce
miodowej. Wprowadzono zapis, zgodnie z ktérym podstawg jest proporcja migdzy wodg a miodem w miodzie pit-
nym. Zmiana ta ma charakter porzadkowy i nie wplywa na specyfike produktu. Wynika ona z faktu, ze zgodnie z
przepisami krajowymi juz od 1948 r. ,Dwdjniakiem moze by¢ nazwany tylko miéd pitny, wyprodukowany z jednej
czesci objetosciowej miodu naturalnego i jednej czesci wody”. Midd pszczeli jest dodawany w czasie procesu produk-
cyjnego nie tylko na etapie przygotowania brzeczki, w zwiazku z tym nalezy bra¢ pod uwage proporcje pomiedzy
miodem i wodg lub sokiem w gotowym miodzie pitnym.

Opis produktu
Zdanie:

»Dwojniak staropolski tradycyjny« moze charakteryzowa¢ si¢ smakiem wzbogaconym o smak wlasciwy dla uzytych
przypraw.”

zostalo zastgpione zdaniem:

»Dwojniak staropolski tradycyjny« moze charakteryzowac si¢ smakiem wzbogaconym o smak wlasciwy dla uzytych
przypraw, chmielu i sokéw owocowych.”.

Jest to zmiana porzadkowa. Oryginalna specyfikacja produktu dopuszcza mozliwo$¢ dodawania sokéw owocowych
przy produkgji ,dwéjniaka staropolskiego tradycyjnego”. Nalezy zatem uwzgledni¢ wplyw sokéw na smak wyrobu.
We wniosku zaproponowano rozszerzenie sekcji ,surowce” o chmiel. Celowe jest zatem uwzglednienie réwniez
wplywu chmielu na smak ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego”.

Dodano zdanie:

LW zaleznosci od zastosowanej metody przygotowania brzeczki rozréznia si¢ dwa typy »dwdjniaka staropolskiego
tradycyjnego«: sycony i niesycony.”.

,Dwojniak staropolski tradycyjny” wystepuje w dwdch rodzajach: sycony i niesycony. Oryginalna specyfikacja pro-
duktu uwzglednia tylko rodzaj sycony. Proponowana zmiana ma na celu uwzglednienie w specyfikacji produktu réw-
niez rodzaju niesyconego. Zmiana ta znajduje uzasadnienie w zrédlach historycznych. Informacje zawarte w Zrédlach
literaturowych z XIX w. (m.in. ,Najdokladniejszy sposob sycenia réznych gatunkéw miodow”, Jozef Ambrozewicz,
1891 r.; ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje”, Teofil Ciesielski, 1892 r.) wskazuja,
ze z miodu pitnego wytwarzano napoje dwiema metodami: z zastosowaniem procesu gotowania oraz z pominigciem
obrébki termicznej. Ponadto w ,Malej encyklopedii rolniczej” z 1964 r. réwniez ujeto podzial miodéw pitnych na
sycone i niesycone.

Produkcja miod6éw pitnych niesyconych jest praktyka o wielowiekowej tradycji, lecz jednoczesnie procesem trudnym
technologicznie ze wzgledu na przygotowanie brzeczki bez poddawania jej obrébce termicznej. Wysokie ryzyko
zakazenia, szczegdlnie w czasie fermentacji i stabilizacji, bylo powodem zaprzestania stosowania tej metody. Zostala
ona jednak w ostatnich latach odtworzona, w zwiazku z czym zasadne jest jej uwzglednienie w specyfikacji produktu,
jako réwnowaznej do produkcji miodéw pitnych syconych.
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Réznica w metodzie produkcji obu rodzajéw miodéw pitnych wynika jedynie z innego sposobu przygotowania
brzeczki. W przypadku miodéw pitnych niesyconych odbywa si¢ ono bez udzialu podwyzszonej temperatury, nato-
miast brzeczka do produkcji miodéw pitnych syconych poddawana jest gotowaniu. Kolejne etapy procesu technolo-
gicznego sg takie same dla obydwu typow.

Metoda produkgji

W sekgji ,Surowce” podpunkt:

— Przyprawy ziotowe i korzenne: gozdziki, cynamon, gatka muszkatotowa lub imbir”

zastgpiono nastepujacym:

— Przyprawy ziotowe i korzenne lub chmiel”.

Proponowana zmiana ma na celu rozszerzenie katalogu stosowanych przypraw (w stosunku do czterech wymienio-
nych z nazwy w oryginalnej specyfikacji) oraz dopuszczenie dodatku chmielu.

Jest to uzasadnione historycznie, gdyz chmiel i duza liczba przypraw jest wymieniana w publikacjach branzowych
poczawszy od XIX w. Przepisy krajowe z 1948 r. zezwalaly na zakres dodatkéw zgodny z przedstawiong propozycja
modyfikagji.

Podpunkt:

— Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego (ewentualnie)”

zastapiono nastepujacym:

— Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego lub destylat miodowy (ewentualnie)”.

Oproécz dodatku alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego dopuszczono destylat miodowy — produkt wysokoja-
kosciowy, ktdrego uzycie ma pozytywny wplyw na smak miodu pitnego.

Dodano podpunkt:
b Kwas winowy lub cytrynowy”.

Uwzglednienie zastosowania kwasu winowego lub cytrynowego jest celowe ze wzgledéw technologicznych. Zabieg
taki jest uzasadniony historycznie — dopuszczaly go juz przepisy krajowe z 1948 r.

Zdanie:

,Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 °C.”
zastgpiono zdaniami:

,Przygotowanie brzeczki miodowej:

W przypadku miodéw pitnych syconych prowadzi si¢ sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95—
105 °C.

Przy wytwarzaniu miodéw pitnych niesyconych, miéd pszczeli rozpuszczany jest w letniej wodzie o temperaturze
20-30 °C.".

Zmiana ta ma na celu wprowadzenie informacji o dwéch metodach przygotowywania brzeczki miodowej do produk-
¢ji miod6éw pitnych w zaleznosci od tego czy sg to miody pitne sycone, czy niesycone.

W sekgji ,Metod produkgji, Etap 1” zdanie:

,Z uwagi na zbyt wysokie stezenie cukru dla pracy drozdzy w procesie fermentacji przygotowuje si¢ brzeczke w pro-
porgji: 1 objeto$¢ miodu i 2 objetosci wody z ewentualnym dodatkiem przypraw ziolowo-korzennych.”

Zastapiono nastepujacym:

,Z uwagi na zbyt wysokie stezenie cukru dla pracy drozdzy w procesie fermentacji przygotowuje si¢ brzeczke w pro-
porcji: 1 objetos¢ miodu i 2 objetosci wody z ewentualnym dodatkiem przypraw ziolowo-korzennych lub chmielu.”.

Dopisano tym samym mozliwo$¢ dodania chmielu obok przypraw ziotowo-korzennych. Zmiana wynika z uzupelnie-
nia listy dopuszczonych surowcow.

Zdanie:

,Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle warzelnym z pta-
szczem parowym. Taki spos6b warzenia zapobiega karmelizacji cukréw.”
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zastgpiono zdaniem:

W przypadku miodéw pitnych syconych, ciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego eks-
traktu odbywa si¢ w kotle warzelnym z plaszczem parowym. Taki sposob warzenia zapobiega karmelizacji cukrow.”.

Uzupelniono informacje, ze kwestia dotyczy miodéw pitnych syconych. Konieczno$¢ zastosowania kotlow warzel-
nych z plaszczem wodnym nie wystepuje w przypadku miodéw pitnych niesyconych — przy przygotowaniu brzeczki
na zimno, karmelizacja cukréw nie wystepuje.

W sekgji ,Metoda produkgji Etap 2” zadnie:
,Studzenie brzeczki do temperatury 20-22 °C, optymalnej dla namnazania drozdzy.”
zastgpiono zdaniem:

,Studzenie brzeczki do temperatury 20-22 °C, optymalnej dla namnazania drozdzy, przeprowadza si¢ w przypadku
miodéw pitnych syconych.”.

Zmiana ta ma na celu uzupelnienie informacji, Ze studzenie brzeczki przeprowadza si¢ w przypadku produkcji mio-
déw pitnych syconych. Brzeczka miodéw pitnych niesyconych, ze wzgledu na niska temperature przygotowania, nie
wymaga tego zabiegu.

W sekeji ,Metoda produkgji” Etap 5

zdanie:

,Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.” zastapiono zdaniem:

,Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.”.

Stowo ,odciag” zastapiono prawidtowa nazwa zabiegu ,obciag” — skorygowano w ten sposéb blad literowy

W sekeji ,Metoda produkcji” Etap 7 uzupelniono konsekwentnie, w zwigzku z rozszerzeniem listy dopuszczonych
surowcéw o chmiel, kwas winowy lub cytrynowy i destylat miodowy.

Podpunkt:

— dodatek wyciggéw ziotlowo — korzennych”

zastapiono nastepujacym:

— dodatek wyciaggéw ziotowo — korzennych lub chmielu”.
Dodano podpunkt:

— dodatek kwasu winowego lub cytrynowego”.
Podpunkt:

— Dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego”
zastgpiono podpunktem:

— Dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego iflub destylatu miodowego. Dodany alkohol podlega
przeliczeniu na réwnowazna ilos¢ miodu pszczelego”.

Informacja o przeliczeniu dodanego alkoholu na réwnowazng ilo$¢ miodu pszczelego wynika z obowigzujacych prze-
piséw krajowych. Z uwagi na fakt, Ze kwestia dotyczaca przeliczana ujeta jest w polskich przepisach branzowych, a
produkty bedace gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami moga by¢ produkowane poza krajem wniosko-
dawcy, dodanie tego zapisu wydaje si¢ zasadne.

Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu
W sekji ,Specyficzny charakter produktu” zdanie:

»Specyficzny charakter dwéjniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scistego przestrzegania ustalonych pro-
porcji wody i miodu w brzeczce miodowej — sklada si¢ ona z 1 cze$ci miodu oraz 1 cz¢sci wody.”

zastgpiono nastepujgcym:

,Specyficzny charakter »dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego« wynika w szczeg6lnosci z zastosowania i Scistego
przestrzegania ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie pitnym — skfada si¢ on z 1 czgsci miodu oraz 1 czgsci
wody.”.
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Wprowadzono zatem zapis, zgodnie z ktérym istota jest proporcja migdzy woda a miodem w miodzie pitnym, a nie
w brzeczce miodowej, co odpowiada zmianom ujetym w punkcie 3.2.

W sekgji ,Specyficzny charakter produktu” w punkcie ,,Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne” podpunkt:
— cukry redukujgce po inwersji powyzej 175-230 g/1,”

zastgpiono nastepujgcym:

— cukry redukujace po inwersji 175-230 g/1,”.

Wprowadzono konieczng korekte porzadkows. Po zmianie (usunigciu zbednego stowa) wartosci odpowiadajg zamie-
szczonym w specyfikacji wskaznikom fizykochemicznym charakterystycznym dla miodu pitnego ,dwdjniaka staro-
polskiego tradycyjnego”.

Opis elementéw decydujacych o tradycyjnym charakterze uzupelniono o cytaty dokumentujace tradycyjny charakter
dwoch sposobdw przygotowania brzeczki, w wyniku ktérych powstajg miody pitne sycone i niesycone.

Ponadto przeprowadzono w tresci specyfikacji korekte nazwy. W odpowiednich miejscach termin ,dwojniak” zasta-
piono aktualng nazwa — dwdjniak staropolski tradycyjny”.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
,,DW()]NIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
Nr UE: TSG-PL-0036-AMO02 - 11.1.2019
Polska

1. Nazwa lub nazwy

,Dwojniak staropolski tradycyjny”

2. Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

Ojest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

Miody pitne sg produkowane na terenie Polski od ponad tysigca lat, co potwierdzajg liczne Zrédta historyczne. Pierw-
sze wzmianki w literaturze pochodzg z X w., a w publikacjach z XVII -XVIII wieku mozna znalez¢ informacje na
temat réznych rodzajow tych trunkéw. Stosowana od stuleci technologia produkgji ulegla jedynie niewielkim modyfi-
kacjom. ,Dwoéjniak staropolski tradycyjny” to jeden z czterech typoéw miodéw pitnych. Jest wytwarzany zgodnie z tra-
dycyjnymi recepturami, przy zachowaniu $cisle okreslonych proporcji miodu pszczelego i wody.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Termin dwdjniak wywodzi si¢ od liczebnika ,2” (,dwa”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego skladu i
sposobu produkcji dwdjniaka — ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie pitnym, kt6re wynosza 1 cze$¢ miodu
oraz 1 czg$ci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny charakter produktu. Poniewaz termin dwdjniak jest stowotwo-
rem uzywanym wylacznie do okreslenia konkretnego rodzaju miodu pitnego, nalezy rowniez uznaé, ze nazwa jest takze
sama w sobie specyficzna.
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4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-

4.2.

logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

,Dwojniak staropolski tradycyjny” to miéd pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajacy
si¢ charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

,Dwojniak staropolski tradycyjny” moze charakteryzowac si¢ smakiem wzbogaconym o smak wlasciwy dla uzytych
przypraw, chmielu i sokéw owocowych. Kolor ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” waha si¢ od ztocistego do
ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produkeji.

W zaleznosci od zastosowanej metody przygotowania brzeczki rozréznia si¢ dwa typy ,dwdjniaka staropolskiego tra-
dycyjnego™: sycony i niesycony.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego™
— zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18 % ob.

— cukry redukujace po inwersji od 175 do 230 g/,

— kwasowos¢ ogblna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,

— kwasowos¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo$¢ graméw cukréw ogdlem, ktéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alkoholu
w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 490,

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

Przy produkcji ,dwojniaka staropolskiego tradycyjnego” zabrania si¢ uzycia konserwantéw, stabilizatoréw, sztucz-
nych barwnikéw lub aromatéw.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w
tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Surowce:

— Naturalny mi6d pszczeli o nastepujacych parametrach:

— zawarto$¢ wody nie wiecej niz 20 % (m/m),

— zawarto$¢ cukrow redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),

— zawarto$¢ sacharozy facznie z melecytoza nie wigcej niz 5 % (m/m),

— kwasowos¢ 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 sg do odfermentowania wysokich ekstraktow w
nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne lub chmiel,

— Soki naturalne owocowe lub §wieze owoce.

— Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego lub destylat miodowy (ewentualnie).
— Kwas winowy lub cytrynowy.

Metoda produkgji:

Etap 1

Przygotowanie brzeczki miodowej:

W przypadku miodéw pitnych niesyconych, miéd pszczeli rozpuszczany jest w letniej wodzie o temperaturze 20—
30 °C.

Przy wytwarzaniu miodéw pitnych syconych prowadzi si¢ sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95—
105 °C.
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Wymagana proporcja miodu i wody dla ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” wynosi: 1 objetos¢ miodu i 1 obje-
to$ci wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) w wyrobie gotowym. Z uwagi na zbyt wysokie stezenie cukru
dla pracy drozdzy w procesie fermentacji przygotowuje si¢ brzeczke w proporcji: 1 objeto$¢ miodu i 2 objetosci
wody z ewentualnym dodatkiem przypraw ziotowo-korzennych lub chmielu. W przypadku produkcji miodéw pit-
nych owocowych minimum 30 % wody zastgpuje si¢ sokiem owocowym. Dla zachowania wlasciwej proporcji
miodu i wody charakterystycznej dla ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” pozostaly cz¢$¢ miodu dodajemy w
koncowej fazie fermentacji lub w trakcie lezakowania.

W przypadku miodéw pitnych syconych, Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego eks-
traktu odbywa si¢ w kotle warzelnym z plaszczem parowym. Taki sposéb warzenia zapobiega karmelizacji cukrow.

Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22 °C, optymalnej dla namnazania drozdzy, przeprowadza si¢ w przypadku
miodéw pitnych syconych. Brzeczka musi by¢ schtodzona w dniu wyprodukowania, a czas chlodzenia uzalezniony
jest od wydajnosci chlodnicy. Chlodzenie gwarantuje bezpieczefistwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3

Sporzadzenie nastawu, szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermentacyjnym.

Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg procesu fer-
mentacji.

B. Fermentacja cicha — 3—6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wlasciwych parametréw fizyko-che-
micznych.

Na tym etapie mozna doda¢ pozostalg ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w dwéjniaku.

Etap 5

Obcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 12 % obj. nalezy dokona¢ obciagu znad osadu do lezakowni. Gwarantuje
to uzyskanie wlasciwych cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych miodu pitnego. Przetrzymanie nastawu na
osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa niekorzystnie na cechy organoleptyczne z powodu auto-
lizy drozdzy.

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i Scigganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ t¢ powtarza si¢ zaleznie od potrzeb, zapo-
biegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie lezakowania przewiduje si¢
mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegdw technologicznych, jak pasteryzacja, filtracja. Na tym etapie mozna dodaé
pozostala ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w dwdjniaku, jesli nie zostala ona uzupelniona w
koncowej fazie fermentacji. Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wlasciwych cech organoleptycznych w produk-
cie.

Okres lezakowania dla ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” wynosi minimum 2 lata.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organoleptycznych i fizyko-
chemicznych wlasciwych dla ,dwojniaka staropolskiego tradycyjnego”. Dla zapewnienia wymaganych parametréw
istnieje mozliwo$¢ przeprowadzenia korekty cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,

— dodatek wyciagdw ziotowo — korzennych lub chmielu

— dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego iflub destylatu miodowego. Dodany alkohol podlega przeli-
czeniu na réwnowazng ilo§¢ miodu pszczelego

— dodatek kwasu winowego lub cytrynowego.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla ,dwojniaka staropolskiego tradycyjnego”.
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Etap 8

Rozlew do opakowan jednostkowych w temperaturze 18-25 °C. Do konfekcjonowania ,dwdjniaka staropolskiego
tradycyjnego” zaleca si¢ stosowanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania ceramiczne,
ewentualnie beczki debowe.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)
Specyficzny charakter produktu:
Specyficzny charakter ,dwéjniaka staropolskiego tradycyjnego” wynika z:
— przygotowania brzeczki (skfadu i proporcji surowcéw),
— lezakowania i dojrzewania,
— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.
Przygotowanie brzeczki (sktad i proporcja surowcow):

Specyficzny charakter ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” wynika w szczegdlnoéci z zastosowania i Scistego
przestrzegania ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie pitnym — sklada si¢ on z 1 czg$ci miodu oraz 1 czgsci
wody. Proporcja ta warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkgji, dzigki ktérym midd pitny ,dwdéjniak staropolski
tradycyjny” posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie:

Zgodnie z tradycyjng staropolska recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okreslonego okresu lezako-
wania i dojrzewania. W przypadku ,dwdéjniaka staropolskiego tradycyjnego” okres ten wynosi przynamniej 2 lata.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne:

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkgji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o niepowtarzal-
nym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach ,dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego” jest efektem odpowiedniej
zawartosci cukru i alkoholu:

— cukry redukujace po inwersji 175-230 g/,

— ilo$¢ graméw cukréw ogdlem, ktdra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alkoholu
w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 490,

— zawarto§¢ alkoholu od 15 do 18 % ob;j.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu ,dwéjniaka staropolskiego tradycyjnego” cisle okreslonych proporcji sktadni-
kéw ,dwdjniak staropolski tradycyjny” posiada charakterystyczng lepkg i ptynng konsystencje odrézniajacg go od
pozostalych gatunkéw miodéw pitnych.

Tradycyjna metoda produkgji:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysigcletnig tradycja i bardzo duzg réznorodnoscig. W
wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcito si¢ wiele rodzajéw miodéw
pitnych. Historia ich produkcji siega poczatkéw panistwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpanskiego dyplo-
maty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci, migsa, ziemi ornej
obfituje mi6d, a stowiafiskie wina i upajajace napoje zwa si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy historyczny wladca Pol-
ski). W Kronikach Galla Anonima, ktéry opisywat dzieje Polski na przelomie XI i XII wieku, znajduja si¢ takze liczne
wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktorym to dziele opisana jest historia szlachecka
dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znaleZé mozna wicle informacji na temat produkcji, zwyczajéw spozywania i
rodzajéow miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znalezé tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza Zana
(1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem i mieczem”
wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowski” wydany w 1887 i 1888 roku).
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W materiatach Zrédlowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajduja si¢ juz nie tylko ogélne
wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczegdlnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkcji, miody dzie-
lono 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 pro-
dukcji dwojniaka stosowana jest — z niewielkimi modyfikacjami — od stuleci.

Tradycyjny sklad:

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,péttoraki”, ,dwojniaki”, ,tréjniaki” i ,czwoérniaki” istnieje w Polsce od wiekow
i przetrwal w $wiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoniczeniu II wojny Swiatowej zostaly podjete proby praw-
nego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podzial ten zostal wpro-
wadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, miodéw pit-
nych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopada 1948 roku). W
ustawie tej podaje si¢ przepisy dotyczace produkcji miodéw pitnych, okreslajac Sciste proporcje uzycia miodu i wody
oraz wymagania technologiczne. Udzial wody i miodu dla dwdjniaka brzmi nastepujaco: ,Dwéjniakiem moze by¢
nazwany tylko miéd pitny, wyprodukowany z jednej czgsci objetosciowej miodu naturalnego i jednej czgsci wody”.
Dwa sposoby przygotowania brzeczki:

Brzeczka do produkgji tradycyjnych miodéw pitnych moze byé przygotowana na dwa sposoby: poprzez warzenie
(sycenie) i z pominigciem etapu sycenia. Dwie metody produkcji wyréznione zostaly w wielu Zrédtach literaturowych

np.:
— ,Najdokladniejszy sposob sycenia réznych gatunkéw miodéw” ksiedza Jézefa Ambrozewicza wydana w
Warszawie w 1891 roku. Przedstawia dwa sposoby wyrobu miodéw pitnych.

,Sposéb w jaki mozemy z miodu surowego wyrabia¢ midd pitny jest dwojaki:
1) przy wspéldziataniu ognia, czyli przez warzenie lub gotowanie,
2) bez ognia czyli gotowania”.

— ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocé6w na napoje” Teofila Ciesielskiego wydana we
Lwowie w 1892 r. przedstawia podzial miodéw pitnych ze wzgledu na sposéb przygotowania brzeczki miodowej
do fermentacji:

,Droga, jaka mozemy z miodu wyrabia¢ napoje, jest dwojaka, a mianowicie:
a) przy wspoldziataniu ognia, czyli przez warzenie lub gotowanie
b) w drodze zimnej”.

— ,Mala encyklopedia rolnicza” wydana przez Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i LeSne Warszawa 1964 rok,
na stronie 410 opisuje podzial miod6w:

,Zaleznie od sposobu przygotowania brzeczki miodowej rozrdznia si¢ miody niesycone, otrzymane z brzeczki
niegotowanej, oraz sycone (warzone), otrzymane z brzeczki syconej (gotowanej, warzone;).
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