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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania

i ochrony oznaczen geograficznych napojéw spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 1576/89

(2017/C 317/05)

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

WNIOSEK O ZMIANE SPECYFIKACJI DOKUMENTAC]I TECHNICZNE] OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
»RON DE GUATEMALA”
Nr UE: PGI-GT-01827-AMO01 - 30.8.2016
Jezyk zmian — Hiszpanski
Posrednik

Nazwa(-y) poSrednika(-6w): Mario Pomares Caballero

Pelny(-e) adres(-y) (ulica i numer domu, miejscowos¢ i kod pocztowy, kraj):
Calle Canalejas 13 — Atico

03001 Alicante

HISZPANIA

Tel.: +34 966083900
Adres poczty elektronicznej: mpomares@berenguer-pomares.com

Przedmiotowe oznaczenie geograficzne

+,RON DE GUATEMALA”

Pozycje specyfikacji produktu, ktérych dotyczy zmiana

Inne — Metoda produkgji

Zmiana

Zmiana specyfikacji produktu, ktéra pociaga za sobg zmiang gtéwnych elementéw specyfikacji
Wyjasnienie zmiany

Zmiana dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu (metoda produkgji), a konkretnie ppkt 7.6 (dojrzewanie).

Zmiana dotyczy przede wszystkim skreSlenia odniesien, ktore okazaly si¢ niepotrzebne i zbedne, i wprowadzenia
nowego, bardziej ogélnego i odpowiedniego opisu.

Zaktualizowane gléwne elementy specyfikacji

W pkt 107 specyfikacji wprowadzono nastepujace zmiany:

Wezesniejsze brzmienie: ,Podobnie, w zalezno$ci od wspomnianych okolicznosci rum dojrzewa w beczkach, ktére

uprzednio wykorzystywano do lezakowania miedzy innymi amerykariskiej whisky, koniaku lub sherry. Dzigki temu pro-
cesowi nazywanemu envinado wykorzystuje si¢ aromaty i smaki, ktére te produkty pozostawily w beczkach”.

Nowe brzmienie: ,Podobnie, w zaleznosci od wspomnianych okolicznosci rum dojrzewa w beczkach, ktére uprzednio

wykorzystywano do lezakowania réznych rodzajéw wina lub innych napojéw spirytusowych. Dzigki temu procesowi
nazywanemu envinado wykorzystuje si¢ aromaty i smaki, ktére te produkty pozostawily w beczkach”.

(') Dz.U.L 39z 13.2.2008, s. 16.


mailto:mpomares@berenguer-pomares.com

23.9.2017 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C317/7

Jak widaé, wprowadzona zmiana nie powoduje zmiany wymogéw dotyczacych dojrzewania i wylgcznie usuwa nie-
istotne odniesienia do tego, by beczki, w ktérych dojrzewa rum, byly wczesniej wykorzystywane do dojrzewania amery-
kanskiej whisky, koniaku lub sherry, poniewaz — jak wczesniej wspomniano — lista miata charakter otwarty (poniewaz
uzyto sformutowania ,miedzy innymi”).

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE
»RON DE GUATEMALA”
Nr UE: PGI-GT-01827-AMO01 - 30.8.2016
1. Nazwa
Ron de Guatemala
2. Kategoria napoju spirytusowego
Rum (kategoria 1 zalacznika II do rozporzadzenia (WE) nr 110/2008)
3. Opis
Napdj alkoholowy produkowany wylacznie z surowcéw uzyskanych z trzciny cukrowej.
Istnieja nastepujace rodzaje ,Ron de Guatemala”:

— Solera: rum z soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia dojrzewajacy na duzych wysokosciach (ron de miel
virgen afiejado en altura) w beczkach z drewna debu bialego

— Solera Afiejo: mieszanka réinych rodzajow rumu solera, otrzymywana w wyniku mieszania przed
butelkowaniem

— Solera Reserva: mieszanka réznych rodzajéw rumu solera, wzbogacona o aromat produktéw, ktdére wczesniej
przechowywano w tych beczkach

— Solera Gran Reserva: mieszanka réznych rodzajéow rumu solera, wzbogacona o aromat produktéw, ktére wezes-
niej przechowywano w tych beczkach, z wykorzystaniem co najmniej dwéoch réznych rodzajéw aromatéw
(envinados)

— Solera Gran Reserva Especial: mieszanka réznych rodzajéw rumu solera, wzbogacona o aromat produktéw,
ktore wezesniej przechowywano w tych beczkach, z wykorzystaniem co najmniej trzech réznych rodzajéw aro-
matéw (envinados)

4. Wlasciwosci fizyko-chemiczne i organoleptyczne

Fizyczne i chemiczne wiasciwosci ,Ron de Guatemala” muszg odpowiadaé nastgpujgcym wymogom organicznym
i chemicznym:

Wymaogi chemiczne
Zawarto$¢ alkoholu: 37,5 % do 50 % ob;j.

Laczna suma kongeneréw (w tym aldehyd octowy, kwas octowy, octan etylu, alkohole wyzsze) wyrazona
w miligramach na 100 ml bezwodnego alkoholu etylowego: réwna 50 lub wicksza.

Kwasowos¢ catkowita, wyrazona w miligramach kwasu octowego na 100 ml bezwodnego alkoholu etylowego: nie
wyzsza niz 120.

Metanol w miligramach na 100 ml bezwodnego alkoholu etylowego: nie wigcej niz 280.

Wymogi organoleptyczne

Wyglad: Przejrzysty i czysty, plynna i gesta konsystencja.

Barwa: W zaleznosci od stopnia dojrzatosci. Odcienie od bursztynowego i ztotego do czerwonawego.

Zapach: Podstawowe aromaty pochodzg od uzytego surowca, czyli soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia.
Aromaty wtérne, ktore powstaja w trakcie fermentacji alkoholowej, majg wyraznie winny charakter ze wzgledu na
dzialanie drozdzy. Pozostale aromaty tworzg si¢ w trakcie procesu dojrzewania.

Smak: Bogaty i fagodny smak, od stodkiego do wytrawnego.
5. Obszar geograficzny

Obszar, na ktérym uprawia si¢ trzcing cukrowa wykorzystywang do produkeji ,Ron de Guatemala” znajduje sig
w potudniowych departamentach Retalhuleu i Suchitepéquez, graniczacych z Oceanem Spokojnym. Produkt pod-
daje si¢ procesowi dojrzewania w mie$cie Quetzaltenango, potozonym ponad 2 300 m n.p.m.
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6. Metoda produkdji

Produkgja ,Ron de Guatemala” to wieloetapowy proces.
Sadzenie trzciny cukrowej: Trzcina cukrowa osigga optymalny stopien dojrzatosci po 12 miesigcach.

Zbiory: Zbiory trzciny cukrowej trwaja od kofica okresu deszczowego w listopadzie az do maja; trzcina cukrowa
$cinana jest recznie, po czym zbierana przy uzyciu odpowiednich maszyn.

Wrytlaczanie w tloczniach: Po zebraniu trzciny cukrowej poddaje si¢ ja wytlaczaniu w prasach przez najwyzej
36 godzin. Produkcja soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia w zakladach przetworczych obejmuje kilka
etapow.

— Rozdrabnianie: Cukry s3 uwalniane z trzciny cukrowej przy uzyciu réznych technik rozdrabniania komoérek.
— Wytlaczanie w prasach: Z trzciny poddanej wielokrotnemu wytlaczaniu w prasach wyciskany jest sok.

— Produkcja soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia: Sok z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia jest
pozyskiwany za pomocg procesu odparowywania wody, ktory zwigksza zawarto$¢ cukru w produkcie.

— Oczyszczanie: Sok z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia jest oczyszczany za pomocg procesu wapnowania,
ktory polega na flokulacji i dekantacji.

Fermentacja: Proces fermentacji wywolywany jest przez dodanie drozdzy ze szczepu Saccharomyces cerevisiage do
otrzymanego soku. Przedmiotowy szczep drozdzy otrzymywany jest z ananasow.

Destylacja: Proces destylacji przebiega w sposéb ciagly w kolumnach rektyfikacyjnych bez ekstrakeji. Sfermento-
wany moszcz jest ogrzewany parg do momentu, kiedy alkohol zamienia si¢ w opary alkoholowe. Nastepnie opary
kierowane sg do chlodnic, gdzie zamieniaja si¢ w ciecz, czyli niedojrzaly rum.

Dojrzewanie: Zawarto$¢ alkoholu zmniejsza si¢ do dopuszczalnego prawnie limitu 60° przez dodanie wody z pobli-
skich zrédel. Rum nastepnie dojrzewa w beczkach z debu bialego europejskiego i amerykanskiego, ktére uprzednio
wykorzystywano do lezakowania réznych rodzajéw wina lub innych napojow spirytusowych. Beczki skladuje si¢
w magazynach, ktére nie sa hermetycznie zamknigte.

Ostatni etap polega na mieszaniu. Rézne rodzaje rumu miesza si¢ ze sobg, nastepnie dodaje si¢ wode w celu obni-
zenia zawartodci alkoholu, a otrzymang mieszanke przechowuje si¢ w drewnianych pojemnikach, dzigki czemu
sktadniki odpowiednio si¢ mieszaja.

7. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika ,Ron de Guatemala” wynika z polaczenia wielu czynnikéw zwigzanych z warunkami ekologicznymi
i rolnymi obszaru, z ktérego pochodzi trzcina cukrowa i w ktérym produkt dojrzewa, jak réwniez z autentycznym
charakterem procesu produkgji, ktéry taczy nature, tradycje, sztuke i nauke.

Trzcing cukrowa uprawia si¢ na obszarze, ktory ma typowe cechy klimatu tropikalnego. Srednia roczna temperatura
wynosi tam 26 °C, $rednia wilgotno$¢ wzgledna — 78 %, a $rednie roczne opady ksztaltuja si¢ miedzy 2 600
a 3600 mm. Czynniki te powodujg, ze uzyskana trzcina cukrowa charakteryzuje si¢ wysokg zawartoscig cukru,
dzigki czemu do produkcji rumu uzywa si¢ wysoko skoncentrowanego i musujacego soku najlepszej jakosci.

Gliniaste gleby powoduja zatrzymanie wilgoci i koncentracje cukréw w trzcinie.

Obszar, na ktorym dojrzewa produkt, polozony jest na wysokosci ponad 2 400 m n.p.m. Panuje tam zimny i suchy
klimat, a Srednia roczna temperatura wynosi 14,79 °C.

Zimno i mniejsza ilo§¢ tlenu na duzej wysokosci powoduja spowolnienie chemicznego procesu dojrzewania, co
umozliwia wyksztalcenie si¢ intensywniejszego smaku i aromatu produktu.

8. Wymogi wynikajace z prawa krajowego

Nazwa ,Ron de Guatemala” jest chroniona jako nazwa pochodzenia w rejestrze wiasnosci intelektualnej Gwatemali
i spelnia wymogi ustanowione w gwatemalskiej normie technicznej COGUANOR NGO 33011, ustawie w sprawie
napojow spirytusowych, alkoholowych oraz fermentowanych, dekrecie nr 536 Kongresu Republiki Gwatemali oraz
rozporzadzeniu wykonawczym w odniesieniu do ustawy w sprawie napojow spirytusowych, alkoholowych
i fermentowanych.
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9. Wnioskodawca

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE ALCOHOLES Y LICORES (ANFAL) z siedzibg w Gwatemali,
Km. 16.5 Carretera Roosevelt, 4-81 zona 1 de Mixco, Gwatemala

10. Organ kolntroli

Laboratorium LABORATORIO NACIONAL DE SALUD DE GUATEMALA, odpowiedzialne za weryfikacje zgodnosci
z dokumentacja techniczng dotyczacg oznaczenia geograficznego ,Ron de Guatemala” przed sprzedazg przedmioto-
wego produktu.



	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczeń geograficznych napojów spirytusowych oraz uchylającego rozporządzenie Rady (EWG) nr 1576/89 (2017/C 317/05)

