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WPROWADZENIE

Dnia 27 lipca 2009 r. Republika Peru zlozyla wniosek o rejestracje ,Pisco” jako chronionego oznaczenia
geograficznego zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 w sprawie
definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczen geograficznych napojow spirytusowych oraz
uchylajgcym rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89.

Zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 110/2008 Komisja sprawdza zgodno$¢ wniosku z tym
rozporzadzeniem w terminie 12 miesigcy od daty zlozenia wniosku, o ktérym mowa w ust. 1.

Whiosek zostal pod tym katem sprawdzony i zgodnie z art. 17 ust. 6 stuzby Komisji poinformowaly na
101. posiedzeniu Komitetu ds. Napojow Spirytusowych w dniu 17 listopada 2010 r., ze wniosek spelnia
wymogi rozporzadzenia.

Podstawowe specyfikacje dokumentacji technicznej zostaja zatem opublikowane w Dzienniku Urzedowym
Unii Europejskiej, seria C.

Zgodnie z art. 17 ust. 7 osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes moze w terminie szesciu
miesiecy od daty publikacji podstawowej specyfikacji dokumentacji technicznej zglosi¢ zastrzezenia do
umieszczenia oznaczenia geograficznego w zalaczniku III ze wzgledu na niespelnienie warunkéw przewi-
dzianych tym rozporzadzeniem. Zastrzezenie, ktore musi by¢ nalezycie uzasadnione, przedklada si¢ Komisji
w jednym z jezykéw urzedowych Unii Europejskiej lub z zalaczonym tlumaczeniem na jeden z tych
jezykow.

PODSTAWOWE SPECYHKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE] DOTYCZACE]J PISCO

1. Nazwa: Pisco
2. Kategorie napojow spirytusowych: Okowita z wytlokéw z owocow

3. Opis:

Okowita produkowana za pomoca fermentacji owocéw winorodli (Vitis vitifera).

Istniejg trzy rodzaje Pisco, rozrézniane ze wzgledu na rodzaj winogron (odmiany aromatyczne lub niearo-
matyczne) uzywanych w produkeji oraz poziom fermentacji moszczu winogronowego.

— Pisco Puro: powstaje z jednej odmiany winoroli pisco; rozréznia si¢ Pisco Puro produkowane winogron
aromatycznych i Pisco Puro produkowane z winogron niearomatycznych.

— Pisco Acholado: powstaje z mieszanki réznych odmian winorodli pisco, przed fermentacjg lub po desty-
lacji.

— Pisco Mosto Verde: produkt destylacji $wiezego moszczu winogronowego z winogron pisco, ktére zostaly
poddane przerwanej fermentacji.
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4. Cechy fizyko-chemiczne:

Objetosciowa zawartos¢ alkoholu w 20/20 °C (%) minimalna 38,0 maksymalna 48,0

Zawarto$¢ suchej masy w 100 °C (g/l): 0,6

Skfadniki lotne oraz kongenery (mg/100 ml A.A):

— Estry, wyrazone jako catkowita zawarto§¢ estréw: minimalnie 10, maksymalnie 330

— Mréwezan etylu: 0

— Octan etylu: minimalnie 10, maksymalnie 280

— Octan izoamylu: 0

Furfural: maksymalnie 5

Aldehydy, takie jak aldehyd octowy: minimalnie 3, maksymalnie 60

Alkohole wyzsze, wyrazone jako catkowita zawartos¢ alkoholi wyzszych: minimalnie 60, maksymalnie 350
Kwasowos¢ lotna, wyrazona w kwasie octowym: maksymalnie 200

Alkohol metylowy

— Pisco Puro i Mosto Verde produkowane z winogron niearomatycznych: minimalnie 4, maksymalnie 100

— Pisco Puro i Pisco Mosto Verde produkowane z winogron aromatycznych i Pisco Acholado: minimalnie 4,
maksymalnie 150.

5. Obszar geograficzny:

Wszystkie etapy produkcji Pisco, od uprawy winorosli do przetwarzania winogron oraz butelkowania
produktu koficowego przeprowadzane sa na ,obszarze produkcji Pisco”, ktéry znajduje si¢
w nastepujacych departamentach i prowincjach Republiki Peru:

1) Departament Lima, wilaczajac prowincje Lima, Barranca, Cafiete i Huaral, a takze okregi Pativilca, Luna-
huand,, Mala, Pacardn i Zuiiiga.

2) Departament Ica, wlaczajac prowincje Chincha, Ica, Nazca i Pisco, a takze okreg Ocucaje.

3) Departament Arequipa, wlaczajac prowincje Caraveli, a takze okregi Majes, Vitor i Santa Rita de Siguas.
4) Departament Moquegua, wlaczajac prowincje Ilo, a takze okreg Omate.

5) Departament Tacna, wlgczajac Valles de Caplina, Locumba i Sama.

6. Metoda produkgiji:

Zbiér winogron ma miejsce do marca do kwietnia i w calosci przeprowadzany jest recznie.

Rozdrabnianie i usuwanie szypulek. Winogrona przeznaczone do uzycia do produktu koficowego sa
rozdrabniane i pozbawiane szypulek. Na ten proces sklada si¢ rozbijanie winogron w celu ekstrakeji
soku — ale bez rozdrabniania pestek, i usunigcie szypulek winogron. Usuwanie szypulek jest istotnym
elementem procesu stuzacego do uzyskania sfermentowanego moszczu winogronowego do produkgji
napoju objetego ochrong w ramach ChOG.

Przelewanie wina do zbiornikéw oraz maceracja. Proces ten obejmuje umieszczenie moszczu w zbiornikach
fermentacyjnych. W celu uzyskania odpowiedniej glebi smaku wina bazowego, skérka winogron jest mace-
rowana moszczem winogronowym w zbiornikach fermentacyjnych. Czas maceracji zalezy od cech danej
odmiany.

Tloczenie. Kiedy maceracja zostaje zakorficzona, wyciska si¢ wytloki z winogron.

Fermentacja. Fermentacja przeprowadzana jest w pojemnikach, ktére moga by¢ kadziami fermentacyjnymi
z betonu w wigkszych centrach produkcyjnych, lub tradycyjnymi duzymi glinianymi stojami lub dzbanami
w mniejszych centrach produkcyjnych.

Fermentacja moze by¢ przeprowadzana bez maceracji lub przy czeSciowej lub calkowitej maceracji
wytlokéw winogronowych, w zaleznosci od rodzaju Pisco produkowanego w danej partii. Po procesie
maceracji nast¢puje proces zwany tradycyjnie ,wyjmowaniem z kadzi”, na ktory sklada si¢ oddzielanie stalej
czeSci moszezu, tj. wytlokdéw winogronowych (skérek i pestek) od cieczy (soku ze sfermentowanych
winogron), co pozwala na dokoniczenie fermentacji.
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Destylacja. Cecha charakterystyczng Pisco jest to, ze powstaje ono za pomoca bezposredniej i przerywanej
destylacji. W jej trakcie oddziela si¢ jego zbedne czesci, pozostawiajac wylacznie centralng czg$¢ produktu,
okreslang jako ,cialo” lub tez ,serce”. Moszcz podgrzewany jest w malych aparaturach do destylacji, wyko-
nanych z miedzi lub cyny.

Dojrzewanie lub ,lezakowanie”. Alkohol musi by¢ przechowywany w odpowiednich pojemnikach przez
minimum trzy miesigce przed jego butelkowaniem. Przed butelkowaniem produktu przeprowadza si¢
proces filtracji z uzyciem filtréw czyszczacych w celu wyeliminowania zawieszonych czasteczek.

7. Zwiagzek produktu z obszarem geograficznym:

Klimat poludniowego wybrzeza Peru, gdzie znajduje si¢ obszar produkgji Pisco, jest suchy ze wzgledu na
tamtejsze prady morskie. Naturalna wilgotno$¢ pojawia si¢ jedynie podczas rzadkich opadéw deszczu oraz
mgiel w okresie zimowym. Niska wilgotno$¢ oraz mala czgstotliwo$¢ opadéw atmosferycznych w ciagu
roku dostarcza optymalnych warunkéw uprawy winorodli, ktére po zbiorze sa wysokiej jakosci i nadaja si¢
znakomicie do produkcji przedmiotowego napoju.

Srednia roczna maksymalna temperatura na obszarze produkcji Pisco waha si¢ miedzy 30,8 °C a 24,4 °C.
Srednia minimalna temperatura waha si¢ migdzy 16,7 °C a 11,6 °C, podczas gdy srednia temperatura roczna
osigga wartosci miedzy 22,4°C a 18,5°C. Ten do$¢ dziwny gradient temperatury pozwala winorosli
osiaggna¢ maksymalng dojrzato$¢ fizjologiczna i technologiczna, co z kolei umozliwia odpowiednia fermen-
tacje moszczu. Ze wzgledu na fakt, Ze winogrona gromadza w sobie odpowiednia ilo§¢ cukréw, drozdze
wytwarzaja wigcej alkoholu, co z kolei powoduje wysoka zawarto$¢ alkoholu w produkcie w trakcie jego
destylacji.

Obszar produkgji Pisco charakteryzuje si¢ wystgpowaniem mieszanych gleb (gleb gliniastych, piaszczystych
oraz wapnistych, w réwnych proporcjach) oraz gleb bardzo piaszczystych, natomiast woda uzywana do
nawadniania tego terenu pochodzi z powodzi, jako ze obszary te znajduja si¢ w niedalekiej odlegtosci od
fanicucha goérskiego Andéw. Ten sposdb nawadniania winnic skutkuje wysoka jakoscig winogron.

Do wymienionych wczesniej elementéw nalezy dodaé¢ metody uprawy winorosli przez producentéw
w nalezacych do nich winnicach oraz tradycyjny sposéb wytwarzania produktu, ktéry zawdzigcza swoja
unikalno$¢ polaczeniu sztuki, zwyczajow i cennego doswiadczenia.

8. Wymogi ustanowione przez prawodawstwo krajowe:
Pisco podlega ochronie w Republice Peru jako oznaczenie pochodzenia na mocy Resolucién Directoral

n°® 072087-DIPI wydanego przez INDECOPI dnia 12 grudnia 1990 r.

Procedura administracyjna, ktorg musi przejs¢ producent przed INDECOPI w celu uzyskania zezwolenia na
uzywanie przedmiotowego oznakowania, obejmuje wymodg udowodnienia, ze wytwarzany przez niego
produkt spelnia wymogi peruwianskiej normy technicznej 211.001:2006.

9. Wnioskodawca:

Instituto nacional de defensa de la competencia y de la protecciéon de la propiedad intelectual ANDECOPI»,
calle De la Prosa, 138 — San Borja, Lima, Pert.

10. Organ nadzorczy:
Comisién nacional del Pisco «CONAPISCO», Calle Uno Oeste 060. Urb. Corpac — San Isidro, Lima, Perq.
11. Etykietowanie:

Przed wprowadzeniem do sprzedazy na rynku krajowym i zagranicznym nalezy dopilnowaé, by oznako-
wanie wina bylo zgodne ze specyfikacjami technicznymi obowiazujagcymi na podstawie norm
NTP 210.027/2004, NTP 209.038/2003 i NMP 001/1995.

Na etykiecie musi znalez¢ si¢ nazwa odmiany winorosli Pisco oraz adres winnicy. Miejsce produkeji mozna
umie$ci¢ réwniez pod pozycja ,Zona de Produccién”, ale jedynie w przypadku gdy Pisco jest wytwarzane
i butelkowane na obszarze produkcji Pisco i obszarze pochodzenia winorosli Pisco uzytych do jego
produkdji.




