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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 oznaczen

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

(2019/C 241/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 27 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2019/787 ().
PODSTAWOWE SPECYFIKACJE ZAWARTE W DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
,NORSK VODKA”/,NORWEGIAN VODKA”
Numer ref. dokumentacji: PGI-NO-02240 - 25.11.2016
1. Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

,Norsk Vodka”[,Norwegian Vodka”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Wodka (kategoria 15 zalacznika II do rozporzadzenia (WE) nr 110/2008)

3. Opis napoju spirytusowego
Podstawowe whasciwosci fizyczne

Woédka ma neutralny charakter, ktéry zdefiniowano w przepisach rozporzadzenia (WE) nr 110/2008, zawartych
w Porozumieniu EOG i wdrozonych art. 2 norweskiego rozporzadzenia nr 1148 z dnia 11 pazdziernika 2006 r.
w sprawie napojéw spirytusowych i napojéw aromatyzowanych.

Woadka bedaca przedmiotem wniosku jest czysta, przejrzysta i bezbarwna.

Podstawowe wlasciwosci chemiczne

Zawarto$¢ suchej masy wynosi maksymalnie 1 g/l w produkcie gotowym, dzigki czemu produkt zachowuje swoja
czysto$¢ 1 unikalno$¢. Zawartos¢ alkoholu etylowego wynosi co najmniej 37,5 % obj.

Miejscem wytwarzania alkoholu etylowego z ziemniakéw lub zb6z — zacierania, fermentacji i destylacji jest Norwe-
gia. Zeby uzyska¢ wodke o najwyzszej czystosci, otrzymany destylat nie moze zawiera¢ wigcej niz 3 g metanolu na
hektolitr 100 % alkoholu etylowego. To oznacza 7 g na hektolitr 100 % etanolu mniej niz przewidziano wymogiem
okreslonym w zalgczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 110/2008, w ktérym przewidziano limit 10 g alkoholu na
hektolitr 100 % etanolu.

Podstawowe whasciwosci organoleptyczne

Norsk Vodka/Norwegian Vodka jest wodka czysta i neutralng pod wzgledem organoleptycznym. Jest to istotne,
poniewaz charakter czystego destylatu ma decydujace znaczenie dla jakosci produktu. Wodka ma neutralny smak,
w ktérym wyczuwalne sg dyskretne nuty surowca. To sprawia, ze wodka idealnie nadaje si¢ do sporzadzania réz-
nych drinkéw, a dzigki tagodnemu posmakowi mozna ja réwniez pi¢ bez rozciefczania.

Whasciwosci szczegéline w poréwnaniu z napojami spirytusowymi tej samej kategorii

Norsk Vodka/Norwegian Vodka ma neutralny, czysty i fagodny smak. Czysto$¢ wlasciwosci organoleptycznych jest
wynikiem procesu produkcji oraz filozofii smaku” wyznawanej przez norweskich producentéw.
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4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Produkcja Norsk Vodka/Norwegian Vodka odbywa si¢ w obrebie granic Krdlestwa Norwegii. Alkohol etylowy jest
destylowany i wodka wytwarzana w Norwegii. Jednakze rozcieficzanie wodg w procesie przetwarzania po destylacji
i butelkowania moze mie¢ miejsce poza Krélestwem Norwegii.

5. Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Produkcja Norsk Vodka/Norwegian Vodka sklada si¢ z trzech etapdéw: zacierania, destylacji i przetwarzania po
destylacji. Ze wzgledéw historycznych surowce mogg by¢ sprowadzane z zagranicy. Trzy nizej opisane etapy pro-
cesu muszg mie¢ jednak miejsce w obrebie wskazanego obszaru, z wyjatkiem rozcienczania woda na etapach prze-
twarzania po destylacji i butelkowania, ktére moga odbywac si¢ poza wytyczonym obszarem.

Zacieranie

Surowcami wykorzystywanymi do produkcji Norsk Vodka/Norwegian Vodka sa ziemniaki lub zboza. W przypadku
uzycia zb6z, surowce mieszane s3 z goraca woda w celu uwolnienia skrobi z surowca. Ziemniaki s gotowane
w celu uwolnienia skrobi i poddania jej dzialaniu enzyméw. Dodaje si¢ naturalne enzymy w postaci stodu jeczmien-
nego lub enzymy egzogenne powodujace degradacje skrobi, ktérych dzialanie prowadzi do powstania stodkiego
plynu (,zacieru”). Enzymy powoduja rozpad skrobi zawartej w zacierze na cukry, a zacier jest schladzany. Do
zacieru dodaje si¢ drozdze hodowlane w celu zainicjowania fermentacji, w wyniku ktérej zawarte w cieczy cukry
zamieniaja si¢ w alkohol etylowy, inne alkohole i kongenery. W odréznieniu od spontanicznej fermentacji, fermen-
tacja na bazie drozdzy hodowlanych prowadzi do powstania alkoholu o wyjatkowej czystosci, bez nadmiernej
zawartosci kongenerdw, co przeklada si¢ na tagodniejszy w smaku finalny produkt.

Destylacja

Uzyskany w wyniku fermentacji plyn jest nastepnie destylowany w partiach lub w procesie cigglym w kolumnie
destylacyjnej. W kolumnie plyn przeplywa przez szereg pétek. Od dolu ciecz znajdujaca si¢ w kolumnie jest podda-
wana procesowi odparowania poprzez doprowadzenie jej do temperatury wrzenia, w wyniku czego opary ulatuja
do géry przenikajac przez otwory w pétkach. To prowadzi do oddzielenia alkoholi i kongeneréw od fazy ciekle;.
Bogate w alkohol opary skraplajg si¢ u szczytu kolumny. Finalnie uzyskany spirytus ma minimalng zawarto$¢ alko-
holu etylowego na poziomie 96,0 % obj. i zawiera nie wiecej niz 3 g alkoholu metylowego na hektolitr 100 %
etanolu. Destylacja w kolumnie prowadzi do usunigcia kongeneréw i nadaje produktowi typowe dla niego czyste,
miekkie wlasciwosci organoleptyczne, bez piekacego posmaku.

Przetwarzanie po destylagji

Czysty destylat rozcieficza si¢ woda do zawartosci alkoholu miedzy 37,5 % obj. a 60,0 % obj. Do wédki mozna
doda¢ cukier do maksymalnej zawartosci suchej masy 1 g na litr, aby jeszcze bardziej ztagodzi¢ smak. Przed butel-
kowaniem wddke mozna poddaé jednemu z proceséw produkcyjnych, np. filtracji przy uzyciu wegla drzewnego,
ktory nie ma zadnego wplywu oprdcz zachowania neutralnego charakteru produkowanej wodki.

6. Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Norsk Vodka/Norwegian Vodka cieszy si¢ renomg i stynie z wyjatkowej jakosci, ktére sa zwigzane ze wskazanym
obszarem geograficznym.

Renoma

Jak wynika z dokumentéw przedstawionych na potwierdzenie produkcji napojéw spirytusowych w Norwegii, trady-
cje gorzelnicze w tym kraju siggaja 1531 r. i s3 zwigzane z Bergen. Miasto Bergen bylo os$rodkiem handlowym
pelnigcym funkcje zaplecza dla norweskiego ryboléwstwa, dajac poczatki tradycjom handlowym i rozwojowi
gastronomii w Norwegii. Chociaz Norwegia byla wéwczas czescia Krélestwa Danii, norweska wie§ zachowala swoje
regionalne tradycje zwiazane z wytwarzaniem destylatow. W okresach nieurodzaju i stabych zbioréw w Norwegii
spowodowanych niekorzystnym klimatem ziemniaki lub zboza sprowadzano z sasiednich krajéw. Jest to obecnie
wykorzystywane zrodlo surowcéw do produkcji ,Norsk Vodka/Norwegian Vodka”.

W polowie XIX w. w Norwegii funkcjonowalo blisko 9 000 gorzelni, gléwnie mniejszych destylarni przy gospodar-
stwach rolnych. Norweskie spirytualia byly w gospodarstwach domowych cenionym towarem i traktowane jako
lekarstwo zapobiegajace chorobom w zimnym klimacie. To doprowadzito do znacznego wzrostu spozycia alkoholu
w Norwegii, ktéry sktonit norweski rzad do ograniczenia szkodliwych skutkéw picia mocnych alkoholi. W zwiazku
z tym przyjeto rozporzadzenie okreSlajace minimalne wielkosci produkeji obowigzujace w odniesieniu do kazdego
producenta alkoholu w Norwegii. To sktonito rolnikéw do lgczenia sil i zakladania wigkszych spéldzielni produk-
cyjnych, inwestowania w urzadzenia destylacyjne o lepszej jakosci i wigkszej pojemnodci. Dzigki temu wzrosta
jako$¢ destylatow, ugruntowujac reputacje norweskiego spirytusu jako produktu o wysokiej czystosci i szczeg6lnych
wlhasciwosciach organoleptycznych.
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W 1916 roku Norwegia wprowadzita prohibicje polegajaca na zakazie produkgji i spozywania alkoholi wysokopro-
centowych. Po zakoriczeniu prohibicji w 1927 r. norweski rzad zachowal kontrole nad norweskimi producentami
napojow spirytusowych poprzez wprowadzenie panstwowego monopolu produkcyjnego. Polegal on na przejeciu
praw do wszystkich uprzednio stosowanych receptur wyrob6éw spirytusowych, sprzetu i praw do marki. Paristwo-
wym monopolista w zakresie produkgji i sprzedazy napojéw spirytusowych w Norwegii zostal pafistwowy podmiot
,Vinmonopolet”. ,Vinmonopolet” przyjal norme dotyczacg oczyszczania spirytusu stosowanego w Norsk Vodka/
Norwegian Vodka i zbudowatl wlasng instalacje do rektyfikacji/oczyszczania spirytusu produkowanego w Norwegii.
Trwajaca przez 78 lat do 2005 r. produkcja w ramach panistwowego monopolu miala istotny wplyw na norweska
tradycje produkcji wysokoprocentowych alkoholi, zapewniajac Norsk Vodka/Norwegian Vodka reputacje trunku
o wysokiej jakosci oraz niskiej zawartodci metanolu i kongenerdw.

O znaczeniu pochodzenia wodki bedacej przedmiotem wniosku $wiadcza podjete niedawno przez zagraniczne pod-
mioty proby wprowadzenia do obrotu pod marka Norsk vodka/Norwegian Vodka wodki produkowanej poza Nor-
wegig. Do produkgji i wprowadzania do obrotu objetej oznaczeniem geograficznym wodki Norsk Vodka/Norwegian
Vodka poza obszarem wskazanym dla OG dochodzito dwukrotnie, co dobitnie $wiadczy o tym, ze objeta oznacze-
niem geograficznym wodka Norsk Vodka/Norwegian Vodka jest wysoko ceniona i cieszy si¢ uznaniem, a produ-
cenci spoza Norwegii chcg wykorzystaé jej jako$¢ i renomg oraz czerpaé z niej zyski.

Norweskie wodki byly kilkukrotnie nagradzane w migdzynarodowych konkursach, m.in. International Wine & Spi-
rits Competition, San Francisco World Spirits Competition oraz International Spirits Challenge.

Specjalna jakos¢
Proces produkecji

Kluczem do produkeji czystego spirytusu o niskiej zawartosci alkoholu metylowego jest fermentacja surowcow
z wykorzystaniem drozdzy hodowlanych.

Aparatura destylacyjna uzywana w procesie produkcji w partiach albo w procesie produkcji ciaglej sklada sie
z kolumn z pétkami, w ktérych odbywa si¢ rektyfikacja. Liczba i fizyczny ksztalt uzywanych pélek sg rézne
w zaleznosci od producenta, ale wszystkie rodzaje umozliwiaja produkcje czystego alkoholu o niskiej zawartosci
metanolu.

Czynniki ludzkie

Postugiwanie si¢ kolumnami destylacyjnymi wymaga wysokich umiejetnosci gorzelniczych. Gorzelnik korzysta ze
swojej wiedzy fachowej na kazdym etapie destylacji, regulujac predko$¢ jej przebiegu, ktéra ma z kolei wplyw na
czysto¢ finalnego produktu.

Oproécz spelnienia wymogu dotyczacego maksymalnej zawartosci 3 g metanolu na hektolitr 100 % alkoholu etylo-
wego i maksymalnej zawartosci masy suchej 1 gL istotne znaczenie dla jakosci produktu, jezeli chodzi o niepowta-
rzalno$¢ receptur produkowanych wodek, majg umiejetnosci blendera.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

Podstawowe wymogi okresla rozporzadzenie (WE) nr 110/2008, ktére stanowi cze$¢ Porozumienia EOG i zostalo
wdrozone art. 2 norweskiego rozporzadzenia nr 1148 z dnia 11 pazdziernika 2006 r. w sprawie napojéw spirytu-
sowych i napojéw aromatyzowanych.

Oznaczenie geograficzne Norsk Vodka/Norwegian Vodka jest objete ochrona w EOG (UE oraz pafistwa EOG/EFTA)
od 1994 r. na podstawie zawartego w rozdziale XXVII zalgcznika II do Porozumienia EOG tekstu dostosowania do
przepiséw rozporzadzenia (EWG) nr 1576/89 i przepiséw rozporzadzenia (WE) nr 110/2008.

Oznaczenie geograficzne obejmuje dwa réwnowazne znaki stowne w jezyku norweskim i angielskim: Norsk Vodka/
Norwegian Vodka.

8. Wnioskodawca

Norwegia

Norweskie Ministerstwo Rolnictwa i Zywnosci
P.0. BOX 8007 Dep.

N-0030 Oslo

Norwegia
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9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego

10. Przepisy szczegdlne dotyczjce etykietowania
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