7.9.2017 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C296/23

Publikacja wniosku zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczef
geograficznych napojow spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 157689

(2017/C 296/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 17 ust. 7 rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 (').

GLOWNE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
Okowita z wina gronowego z oznaczeniem geograficznym

~KAPHOBATCKA T'PO3TOBA PAKUA”/,[PO3TOBA PAKUS OT KAPHOBAT”/,KARNOBATSKA GROZDOVA
RAKYA”[,GROZDOVA RAKYA OT KARNOBAT”

Nr UE: PGI-BG-01865 - 7.1.2014
1. Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

,Kaprobarcka rposmoBa pakus’[,[posmoBa pakust or KaproGar’/,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot
Karnobat”

2. Klasyfikacja napoju spirytusowego

Okowita z wina gronowego

3. Opis napoju spirytusowego

,KapHobarcka rposposa pakus’/,Iposgosa pakus or Kaprobar”|,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot Kar-
nobat” to okowita z wina gronowego o zawartosci alkoholu wynoszacej minimum 40 % obj., ktora:

— jest uzyskiwana w drodze jednokrotnej lub dwukrotnej destylacji wina otrzymanego z winogron do ponizej
65 % obj., w ktérej ze 100 kg winogron mozna uzyska¢ maksymalnie 75 litréw wina, oraz

— spelnia wymogi produkcji okowity z wina gronowego pod wzgledem skladu i organoleptycznych cech charak-
terystycznych.

3.1. Wihasciwosci fizyczne

Klarowna ciecz z polyskiem, wolna od osadéw i plywajacych czasteczek. Ma jasnozolty kolor uzyskany w wyniku
dojrzewania w dg¢bowych beczkach lub dodania karmelu, a jej aromat jest charakterystyczny dla wykorzystanych
surowc6éw i zmienia si¢ w procesie dojrzewania.

3.2. Whasciwosci chemiczne

Okowita z wina gronowego zawiera minimum 40 % obj. alkoholu, a w procesie jej produkeji rygorystycznie prze-
strzega si¢ wymogu, zgodnie z ktérym ze 100 kg winogron nie mozna wyprodukowa¢ wiecej niz 75 litréw wina;
uzyskane wino nastgpnie poddaje si¢ destylacji w celu uzyskania zawartosci alkoholu wynoszacej mniej niz 65 % obj.

Zawarto$¢ alkoholu — 40 % obj.; zawarto$¢ metanolu — 11 g/hl alkoholu 100 % obj.; zawarto$¢ substancji lotnych —
140-200 g/hl alkoholu 100 % obj.

Kolejng wazng cechg majaca wplyw na organoleptyczne cechy charakterystyczne napoju sg substancje lotne. Skla-
dajg si¢ one z mieszaniny wyzszych alkoholi, kwaséw ogdlem, estréw i aldehydéw. Aromat napoju zalezy od ilosci
estrow (14-30 g/hl alkoholu 100 % obj.) i aldehydéw (7-9 g/hl alkoholu 100 % obj.), natomiast smak — od zawar-
to$ci wyzszych alkoholi (120-150 g/hl alkoholu 100 % obj.).

3.3. Organoleptyczne cechy charakterystyczne

,Kaprobarcka rposmosa pakus”[,[posnosa pakust or KapHoGar”[,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot Kar-
nobat” charakteryzuje si¢ pelnym, mocnym i intensywnym smakiem dojrzalych winogron z nutg zielonego jabtka
i figi, wywazonym posmakiem wanilii, a takze subtelnym, drzewnym aromatem.

(') Dz.U.L 39z 13.2.2008, s. 16.
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3.4. Cechy charakterystyczne (w poréwnaniu do innych napojow spirytusowych nalezgcych do tej samej kategorii)

,Kaprobarcka rposmosa paxus”[,[posnosa pakus ot KapHoGar”[,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot Kar-
nobat” uzyskuje si¢c w drodze destylacji wina z winogron odmiany Misket cherven (20 %) oraz win otrzymanych
w wyniku dowolnego polaczenia nastgpujgcych odmian winogron bialych i czerwonych (80 %):

— winogrona biate: Chardonnay, Muscat Ottonel, Muscat a Petit Grains, Viognier, Ugni blanc, Traminer, Rkatsiteli,
Misket cherven, Riesling, Sauvignon blanc, Victoria, Chasselas;

— winogrona czerwone: Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Mavrud, Primitivo, Pamid, Alicante Bouschet, Gamay
de Bouze, Pinot Noir, Cabernet Franc, Muskat Hamburg, Rubin.

Misket cherven jest aromatyczng odmiang, dzigki ktérej w smaku okowity z wina gronowego pojawiaja si¢ bogate
nuty zielonego jablka i figi.

Fermentacja winogron w niskiej temperaturze (kontrolowanej temperaturze do 22 °C) zapewnia maksymalne
zachowanie aromatu napoju. Potencjal aromatyczny i smakowy napoju ,Kaprobarcka rposmosa pakust’/,I'po3nosa
pakus or Kapmobar’[,Karnobatska grozdova rakya’/,Grozdova rakya ot Karnobat” wzbogaca si¢ i koncentruje
poprzez zastosowanie metody produkcji, ktérej podstawe stanowi ciggla destylacja wina z winogron do ponizej
65 % obj.

Aby uzyskaé réwnowage i harmonig, destylaty dojrzewaja w de¢bowych beczkach, w ktorych jeszcze bardziej
wyksztalca si¢ ich potencjal. W ten wlasnie sposob uzyskuje si¢ charakterystyczny zloty kolor, pelny, mocny
i intensywny smak dojrzatych winogron oraz subtelny, drzewny aromat.

Nap6j kupazuje si¢ poprzez polaczenie destylatéw o réznych okresach lezakowania i réznych organoleptycznych
cechach charakterystycznych, a nastgpnie dodaje si¢ zmigkczona wode w ilosci potrzebnej do uzyskania zawartosci
alkoholu wynoszacej 40 % obj. Nastepnie napdj poddaje si¢ rektyfikacji, aby zapobiec metnieniu, oraz stabilizacji
zgodnie z dozwolonymi praktykami enologicznymi. W stosownych przypadkach do uregulowania koloru uzywa
si¢ karmelu.

4. Obszar geograficzny, ktrego dotyczy wniosek
Obszar obejmuje nastgpujace rejony:
— gmina Karnobat — sze$¢ miejscowosci (mikroregionéw): Wenec, Dewetak, Iskra, Ognen, Asparuchowo i Raklica,
— gmina Sungurlare — jedna miejscowo$¢ (mikroregion): Terzijsko,
— gmina Ajtos — cztery miejscowosci (mikroregiony): Karageorgiewo, Pirne, Topolica i Czernograd,
— gmina Carewo — jedna miejscowo$¢ (mikroregion): Lozenec,
— gmina Straldza — jedna miejscowo$¢ (mikroregion): Stratdza.
Dopuszcza si¢ butelkowanie napoju poza granicami okre$lonego obszaru geograficznego.
5. Metoda otrzymywania napoju spirytusowego:

Nap6j ,Kaprobarcka rposmosa pakus”[,[posgosa pakms or Kaprobar”[,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya
ot Karnobat” produkuje si¢ tradycyjna bulgarska metoda. Kazda odmiang winogron zbiera si¢ osobno po osiagnie-
ciu dojrzatosci z punktu widzenia technicznego; winogrona pozbawia si¢ todyg i — w stosownych przypadkach -
uzyskang pulpe winogronowa pozostawia si¢ do schtodzenia. Warunki fermentacji i stosowane drozdze s3 jednymi
z gléwnych Zrédel zwigzkéw aromatycznych.

Fermentacja winogron w niskiej temperaturze zapewnia maksymalne zachowanie ich aromatu. Po zakonczeniu
procesu fermentacji wino w stosownych przypadkach klaruje sig, a nastepnie przekazuje do destylacji. Scisle kon-
trolowana destylacja wina otrzymanego z winogron do ponizej 65 % obj., w ktdrej ze 100 kg winogron mozna
otrzyma¢ maksymalnie 75 litréw wina, zapewnia stalg wysoka jakos¢ napoju ,KapHobGarcka rpospmosa pakus’|
,Iposnosa pakms or KaproGar”|,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot Karnobat”, a takze w znaczacym
stopniu wplywa na zawarto$¢ skladnikéw aromatycznych uzyskanego destylatu. W wyniku obrobki termicznej
podczas destylacji powstaja nowe zwiazki, takie jak estry, aldehydy, acetale itp. Aby zapewni¢ optymalna precyzje
w zakresie uchwycenia profilu aromatycznego, do produkcji destylatéw przeznaczonych do wykorzystania
w napoju stosuje si¢ inng metode: wykorzystuje sie wlasciwosci metalu szlachetnego poprzez specjalne filtry wyko-
nane ze srebra montowane w naczyniach uzywanych do destylacji napoju.

Uzyskane destylaty dzieli si¢ na partie zgodnie z ocena wilasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych cech
charakterystycznych, a nastepnie pozostawia do dojrzewania w dgbowych beczkach o maksymalnej pojemnosci
500 litréw przez co najmniej sze$¢ miesigcy.

Nap6j kupazuje si¢ poprzez polaczenie destylatéw o réznych okresach lezakowania i réznych organoleptycznych
cechach charakterystycznych, a nastepnie dodaje si¢ zmigkczong wode w ilosci potrzebnej do uzyskania zawartosci
alkoholu wynoszacej 40 % obj. Nastepnie napdj poddaje si¢ rektyfikacji, aby zapobiec metnieniu, oraz stabilizacji
zgodnie z dozwolonymi praktykami enologicznymi. Napdj ma jasnozélty kolor uzyskany w wyniku dojrzewania
w dgbowych beczkach lub dodania karmelu w celu osiggniecia pozadanego koloru.
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6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym:

6.1. Szczegdtowe informacje dotyczgce obszaru geograficznego pochodzenia istotne z punktu widzenia omawianego zwigzku lub
pochodzenia

W gminie Karnobat panuje klimat kontynentalny przejsciowy, a w strefie przybrzeznej, ktéra rozcigga si¢ na
obszarze 20-30 km od linii wybrzeza, mozna zaobserwowa¢ silny wplyw klimatu morskiego. Sezon wegetacyjny
winoroéli na tym obszarze trwa 205 dni. Srednia suma temperatur efektywnych wynosi 3 911 °C, przy czym prze-
dzial ufnosci wynosi 3 713-4 109 °C. Sumy te odpowiadaja warunkom potrzebnym do dojrzewania odpowiednio
odmian wczesnych, umiarkowanie wczesnych i péZnych.

Obszar obsadzony winoro$lami owocowymi ma powierzchni¢ 2 766,56 ha. Winnice, z ktérych pozyskuje sie
surowce do produkcji napoju ,Kaprobarcka rposmosa pakust’/,IposmoBa pakms or Kaprobar”|,Karnobatska grozdova
rakya”|,Grozdova rakya ot Karnobat”, zlokalizowane s3 w podbatkanskim regionie winiarskim (Dolina R6z/Rozova
dolina, gminy Karnobat i Sungurlare), w zachodniej cz¢sci wschodniego regionu winiarskiego (region Morza Czar-
nego/Czernomorski rajon, gminy Ajtos i Carewo) oraz w poludniowym regionie winiarskim (Nizina Tracka/Trakij-
ska nizina, gmina Straldza). Przedmiotowy obszar geograficzny obejmuje podregion Tundza—Straldza, poludniowe
zbocza wschodniej czeSci pasma gérskiego Stara Planina wok6l gmin Karnobat i Ajtos, a takze czg$¢ Niziny
Burgaskie;j.

Wysokie wzniesienia i nisko polozone kotliny o plaskich dnach, ktére sa réwniez cecha charakterystyczng uksztal-
towania terenu gminy Karnobat, sg korzystne dla uprawy winorosli, w tym dla uprawy odmiany Misket cherven.
Jest to stara, rodzima odmiana winoro§li bulgarskiej, charakteryzujaca si¢ $rednim wzrostem i dobrg plennoscia
oraz dajaca $rednie plony. Odmiana Misket cherven charakteryzuje si¢ najwigksza odpornoscia na mréz sposréd
odmian lokalnych, a takze przewyzsza pod tym wzgledem liczne odmiany winogron pochodzace spoza Bulgarii.
Misket jest odmiang aromatyczng, ktéra nadaje smakowi napoju ,KapHobarcka rposmosa pakust’/,[po3mosa pakust Ot
Kaprobar”[,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot Karnobat” bogate nuty zielonego jabtka i figi.

6.2. Szczegdlne whasciwosci napoju spirytusowego zwigzane z obszarem geograficznym

Korzystne warunki naturalne i klimatyczne, ktére sg niezbedne do uzyskania dobrej jakosci i odpowiednio dojrza-
lych winogron, w polaczeniu ze zbieraniem winogron nocg w celu zachowania ich aromatu, fermentowaniem
w niskiej temperaturze i stosowaniem technik ciaglej destylacji pomagaja skoncentrowaé delikatny aromat wino-
gron, a dojrzewanie destylatu w dgbowych beczkach pomaga w dalszym wyksztalcaniu potencjatu waloréw smako-
wych. W ten wlasnie sposéb uzyskuje sie charakterystyczny zloty kolor, pelny, mocny i intensywny smak dojrza-
tych winogron oraz subtelny, drzewny aromat.

,KapHobarcka rposnoBa pakus’/,Iposgosa pakus or Kaprobar”|,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot Kar-
nobat” charakteryzuje si¢ pelnym, mocnym i intensywnym smakiem dojrzalych winogron z nuta zielonego jablka
i figi, wywazonym posmakiem wanilii, a takze subtelnym, drzewnym aromatem; cechy te sprawiaja, ze napéj ten
jest rozpoznawany i lubiany przez konsumentéw oraz cieszy si¢ wsrdd nich duzym uznaniem. Napdj zajmuje sta-
bilna pozycj¢ na rynku i faczy w sobie tradycje i innowacje.

Dokumentacje zwigzang z napojem prowadzi Dyrekcja ds. Rejestracji, Licencjonowania i Kontroli bulgarskiego
Ministerstwa Gospodarki.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

Krajowa procedur¢ zatwierdzenia napoju spirytusowego z oznaczeniem geograficznym okreslono w sekcji VII
(,Produkcja napojow spirytusowych z oznaczeniem geograficznym”) cze$¢ dziewiata (,Napoje spirytusowe”) ustawy
o winie i napojach spirytusowych (SG nr 45 z dnia 15 czerwca 2012 r., ktéra weszla w zycie dnia 16 wrze$nia
2012 1.

Oznaczenie geograficzne napoju ,KapHobatcka rposmosa pakus’/,Iposmosa pakust ot Kaprobar’|,Karnobatska
grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot Karnobat” zatwierdzono na mocy zarzgdzenia Ministra Gospodarki i Energii
T-RD-27-21 z dnia 27 listopada 2013 r. Zarzadzenie to opublikowano na stronie internetowej Ministerstwa
Gospodarki: http:/[www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-
grozdova-rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html.

8. Wnioskodawca
—  Paristwo czbonkowskie
Bulgaria
—  Pelny adres (ulica i numer domu, miejscowos¢ i kod pocztowy, kraj):
ul. Slavyanska 8, 1052 Sofia, Bulgaria
—  Nazwa osoby prawnej lub imig i nazwisko osoby fizycznej

MuHncrepcTBo Ha MKOHOMuKara/Ministerstwo Gospodarki
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9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego
Brak.

10. Szczegélowe przepisy dotyczace etykietowania

Do napoju ,Kaprobarcka rposmosa pakus’/,IposmoBa pakus ot KaproGar”|,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova
rakya ot Karnobat” nie maja zastosowania zadne szczeg6lowe obowiazkowe przepisy dotyczace etykietowania
(oprocz przepiséw horyzontalnych).
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