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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, prezentadji, etykietowania i ochrony oznaczen
geograficznych napojow spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89

(2022/C 78/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 27 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) 2019/787.

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
,Hohenloher Birnenbrand” | ,Hohenloher Birnenwasser”
Nr UE: PGI-DE-02495 - 17 kwietnia 2019

1. Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

,2Hohenloher Birnenbrand” | ,Hohenloher Birnenwasser”

2. Kategoria napoju spirytusowego

9. Okowita z owocOw

3. Opis napoju spirytusowego

Wiasciwosci fizyczne, chemiczne lub Okowite z  owocéw  ,Hohenloher  Birnenbrand/Hohenloher
organoleptyczne Birnenwasser” produkuje si¢ wylacznie na obszarze ,Hohenlohe”
w procesie fermentacji i destylacji z gruszek pochodzacych z tego
regionu, z wyjatkiem odmian gruszek deserowych (takich jak Williams
Christ).

Rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w napoju spirytusowym gotowym do
spozycia: co najmniej 38 % obj.

Maksymalna zawarto$¢ metanolu: 1 200 g/hl czystego alkoholu
Klarowno$¢: klarowny

Barwa: bezbarwny lub - w przypadku gdy produkt dojrzewa
w drewnianych beczkach — z6ltawy lub brazowawy

Zapach: typowy zapach gruszkowego napoju alkoholowego
z wyczuwalnymi nutami tanin

Smak: aromatyczny bukiet gruszek czg¢$ciowo zalezny od uzytej odmiany
gruszek

Dozwolone dodatki do zywnosci lub inne uzyte substancje: brak,
z wyjatkiem wody zastosowanej do obnizenia zawartosci alkoholu
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Cechy szczegdlne (w poréwnaniu z napojami | Okowite z  owocéw  ,Hohenloher  Birnenbrand/Hohenloher
spirytusowymi nalezacymi do tej samej Birnenwasser” wytwarza si¢ wylacznie z gruszek uprawianych na
kategorii) obszarze geograficznym ,Hohenlohe”. Produkt wytwarza sie
z typowych dla regionu tradycyjnych odmian gruszek uprawianych na
obszarze geograficznym. Co do zasady sa to odmiany rodzime dla
regionu, na ktérym wystepuja one juz od setek lat, dzigki czemu s3
szczegblnie przystosowane do lokalnych warunkéw i zastosowar.
Tradycyjnie sa to wysokie/zwyczajne grusze lub grusze uprawiane na
silnie rosngcych podkladkach, z wyjatkiem odmian gruszek deserowych
(takich jak William Christ).

Ze wzgledu na wlasciwosci konserwujace propaguje sie wykorzystanie
odmian gruszek o duzej zawarto$ci cukru oraz taniny, ktére to
odmiany w szczegdlnosci uprawia si¢ w celu udoskonalenia
konserwacji cydru (wino owocowe).

Destylaty uzyskane z odmian gruszek typowych dla obszaru
,Hohenlohe” zawieraja $rednio o 20 % wigcej mleczanu etylu i o 30 %
wiecej heksanolu niz destylaty uzyskane z innych odmian gruszek. Obie
substancje stanowig $rodki aromatyzujace i stuzg jako wyznaczniki
smaku  ,Hohenloher  Birnenbrand/Hohenloher  Birnenwasser”.
W odniesieniu do tych dwoch wyznacznikéw nie nalezy ustalaé
warto$ci granicznych/bezwzglednych, gdyz substancje te pochodzg
z surowcéw Pyrus communis i podlegaja naturalnie wystepujacym
warunkom biologicznym i Srodowiskowym, ktére z roku na rok moga
si¢ zmieniaé, w szczeg6lnosci pod wplywem warunkéw pogodowych.

Napéj  ,Hohenloher  Birnenbrand/Hohenloher  Birnenwasser”
charakteryzuje si¢ zawartoscig alkoholu wynoszaca co najmniej 38 %
obj., ktéra jest zatem wyzsza niz minimalna zawarto$¢ alkoholu
wynoszaca 37,5 % obj. wymagana w przypadku okowit z owocow
w prawie Unii.

W przypadku produktéw lezakujacych w drewnianych beczkach do celu
zrownowazenia barwy nie uzywa si¢ zadnych barwnikéw, nawet
Jkarmelu” (E 150 a—d).

Ani do destylatéw, ani do produktu koficowego nie dodaje si¢ zadnych
substancji stodzacych w celu dopelnienia smaku.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Nap6j ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher Birnenwasser” mozna produkowa¢ wylacznie na okreslonym i wyznaczo-
nym obszarze geograficznym o nazwie ,Hohenlohe”, z odmian gruszek uprawianych na tym obszarze i typowych dla
regionu, z wyjatkiem odmian gruszek deserowych (takich jak William Christ).

Oprécz powiatu Hohenlohe obszar ,Hohenlohe”, potozony w Badenii-Wirtembergii, obejmuje sasiednie powiaty Main-
Tauber, Schwibisch Hall i Heilbronn, a takze powiat Neckar-Odenwald w rejencji Karlsruhe.

Obnizanie zawartosci alkoholu w destylatach z gruszek do mocy napoju poprzez dodanie wody, butelkowanie lub prze-
lanie do innych pojemnikéw odpowiednich do sprzedazy oraz etykietowanie i pakowanie moga odbywac si¢ réwniez
poza wyznaczonym obszarem geograficznym.
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5. Metoda uzyskiwania napoju spirytusowego

Tytut — Rodzaj metody Fermentacja i destylacja

Procedura Pierwszy etap produkcji ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher
Birnenwasser” polega na siekaniu lub miazdzeniu gruszek (Pyrus
communis L) Swiezo zebranych wylacznie na okreslonym obszarze
geograficznym. Nalezy zapewnié, aby wykorzystywano wylacznie
dojrzale, zdrowe i czyste gruszki. Wykorzystuje si¢ tradycyjne odmiany
gruszek uprawiane wylacznie na obszarze geograficznym, gléwnie na
zwyczajnych gruszach lub na silnie rosnacych podkladkach, a takze na
rozproszonych drzewach. Ten etap produkeji przeprowadza si¢ dla
kazdej odmiany oddzielnie, a takze w przypadku mieszanek odmian.
Wszystkie posiekane lub zmiazdzone owoce umieszcza si¢ w zbiorniku
lub beczce (maceracja).

Drugim etapem jest fermentacja macerowanych owocéw, do ktérych na
tym etapie zazwyczaj dodaje si¢ czyste drozdze. Nie stosuje si¢ drozdzy
modyfikowanych genetycznie. Podczas fermentacji, ktéra przebiega
w kontrolowanej temperaturze i zgodnie z ustalong procedurs, cukier
zawarty w gruszkach przeksztalca si¢ w alkohol i dwutlenek wegla.
Proces fermentacji trwa zazwyczaj od dwodch do szeSciu tygodni. Po
zakonczeniu fermentacji sfermentowany zacier przechowuje si¢ tylko
przez kroétki czas w celu uzyskania typowego gruszkowego aromatu.
Zawarto$¢ alkoholu w sfermentowanym, przechowywanym zacierze
wynosi 4-8 % obj.

Trzecim etapem produkeji jest destylacja sfermentowanego zacieru
z gruszek. W praktyce do tego celu uzywa si¢ réznych rodzajow
aparatury  destylacyjnej  (zwanych aparatami  destylacyjnymi).
W zaleznosci od rodzaju aparatury destylacyjnej (aparat destylacyjny
z poétkami wzbogacajacymi lub bez nich) zacier destyluje si¢ raz lub
dwa razy do poziomu ponizej 86 % obj. Obecnie przewaznie stosuje si¢
miedziane aparaty destylacyjne kotlowe z pdtkami wzbogacajacymi,
dzigki czemu zacier z owocéw destyluje si¢ tylko raz. Pozwala to nie
tylko zaoszczedzi¢ energig, ale réwniez lepiej zachowaé aromat
gruszek. Na okreSlonym obszarze geograficznym ,Hohenlohe”
tradycyjnie  znajduja  si¢  setki malych destylarni  zwanych
Abfindungsbrennereien. Te male destylarnie placa podatki na podstawie
stawki ryczaltowej, a ich roczna produkcja czystego alkoholu jest
ograniczona do 300 litréw na podstawie obowiazujacych obecnie
przepiséw dotyczacych akcyzy.

Czwartym etapem po destylacji jest przechowywanie (np.
w ceramicznym naczyniu, pojemniku ze stali nierdzewnej itp.) lub
lezakowanie w odpowiednich pojemnikach. Czesto uzywa si¢ beczek
z drewna jesionowego lub kasztanowego, co ma zapewni¢, aby destylat
pozostal bezbarwny. Niektérzy producenci ,Hohenloher Birnenbrand/
Hohenloher Birnenwasser” uzywaja jednak réwniez beczek
wykonanych gtéwnie z drewna debowego.

Po przechowywaniu lub lezakowaniu pigtym etapem produkeji jest

proces wykoniczenia, ktory obejmuje nastepujace czynnosci:

— (fakultatywnie) kupazowanie réznych destylatéw z gruszek, ktore
muszg spetniaé powyzsze wymaganie;

— rozcieficzanie wysokoalkoholowych destylatéw z gruszek czysta
woda pitng do mocy napoju;

— butelkowanie lub przelanie do innych pojemnikéw odpowiednich do
sprzedazy; oraz
— etykietowanie i pakowanie.
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W ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher Birnenwasser” nie uzywa si¢
zadnych dodatkéw do zywnosci, innych substancji réwnowazacych
barwe ani produktéw stodzacych.

W zbiornikach uzywanych w procesie lezakowania destylatéw z gruszek
nie stosuje si¢ zrebkéw ani wkladéw drewnianych.

6. Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Szczegbtowe informacje dotyczace obszaru | Od niepamigtnych czaséw charakterystycznym elementem krajobrazu

geograficznego lub obszaru pochodzenia obszaru geograficznego ,Hohenlohe” i wystepujacych na nim
istotne z punktu widzenia omawianego poszczegdlnych terenéw naturalnych (w szczegdlnosci w dolinach
zwigzku rzecznych) s sady lakowe oraz, w szczegdlnosci w przypadku gruszek,

wysokie[zwyczajne grusze lub uprawy gruszek na silnie rosngcych
podktadkach, w tym drzewa rozmieszczone nieregularnie lub w liniach
na obszarze (np. drzewa wzdtuz drég lub alei) lub pojedyncze drzewa na
obrzezach gruntéw ornych. Réznorodno$¢ naturalnych terenéw
i warunkéw lokalnych znajduje odzwierciedlenie w réznorodnosci
odmian gruszek typowych dla miejsca produkji.

Do produkgji alkoholu (wydajnos¢ produkgji alkoholu) w szczegdlnosci
nadajg si¢ odmiany gruszek o duzej zawartosci cukru.

Do produkgji destylatéw wykorzystuje si¢ gléwnie odmiany gruszek
typowe dla regionu ,Hohenlohe”, takie jak Karcherbirne, Nigelesbirne,
Fasslesbirne/Schniwelesbirne, Palmischbirne i Wahlsche Schnapsbirne.
Odmiany te majg tez nazwy regionalne.

Opisy tych specjalnych odmian gruszek perry i ,Schnaps” (,Schnaps” to
uzywane na poludniu Niemiec kolokwialne okreslenie oznaczajace
wysokiej jakoSci napoje spirytusowe) mozna rowniez znalezd
w literaturze.

Oba instytuty badawcze w Wirtembergii specjalizujace si¢ w tematyce
okowit i okowit z owocoéw (Pafistwowy Instytut Naukowo-Badawczy
Upraw Winorosli i Pomologii oraz Instytut Technologii Fermentacji na
Uniwersytecie Hohenheim) przeprowadzily badania nad okowitami
z gruszek pochodzgcych z Hohenlohe. W wyniku tych badan ustalono,
ze gruszki te majg szczegdlna wlasciwos¢, tj. zawierajg Srednio o 20 %
wiecej mleczanu etylu i o 30 % wigcej heksanolu niz destylaty uzyskane
z innych odmian gruszek.

W ramach projektu badawczego pt. ,Wysokiej jakosci destylaty
z owocdw z sadéw owocowych” przeprowadzonego przez Uniwersytet
Hohenheim (Instytut Technologii Zywnosci, Wydzial Technologii
Fermentacji) w latach 1999-2001 zbadano poszczegblne odmiany
gruszek pod katem mozliwosci ich wykorzystania do produkdji
warto$ciowych, aromatycznych i typowych destylatow. W wyniku tego
badania potwierdzono, ze z odmian gruszek typowych dla wyzej
wskazanego obszaru geograficznego potencjalnie mozna uzyskaé
wysokiej jakosci destylaty z gruszek typowe dla regionu (zob.
informacje zawarte w czeéci , Opis napoju spirytusowego”).
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W ramach kolejnego projektu przeprowadzonego przez Uniwersytet
Hohenheim (Instytut Technologii Zywnosci, Wydzial Technologii
Fermentacji) we wspolpracy z Landesverband der Klein- und
Obstbrenner Nord-Wiirttemberg e.V. w latach 2013-2014 ponownie
potwierdzono, ze napdj ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher
Birnenwasser”, niezaleznie czy wytwarzany z jednej odmiany czy
w wyniku kupazu, wykazuje znacznie wigkszy potencjal pod wzgledem
wlasciwosci organoleptycznych niz okowity z innych powszechnych
odmian gruszek, w tym okowity z gruszek Williams.

Szczegdblne whasciwosci napoju Oprocz tego, ze tradycyjna destylacje okowit z owocéw prowadzi si¢ od
spirytusowego zwiazane z obszarem setek lat, najistotniejsza i tradycyjng ceche stanowi powszechne
geograficznym wykorzystanie silnie rosngcych podkladek, a takze szeroki wachlarz

odmian gruszek, ktére ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ cukru
i w pewnym stopniu tanin nadajg si¢ do produkgji réznych przetwordw.

Silnie rosngce podkladki charakteryzuja si¢ glebszymi korzeniami, dzigki
czemu owoce uzyskujg charakterystyczny mineralny smak. Zasadniczo
odmiany owocéw ziarnkowych przystosowane do silnie rosngcych
podkladek charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscig tanin w poréwnaniu
z odmianami uprawianymi na podkladkach kartowych, dzigki czemu
zyskujg kwasny, cierpki posmak.

Szczegblnie na obszarach w mniejszym stopniu nadajacych si¢ do
prowadzenia intensywnych upraw owocéw na podkladkach karfowych
do celéw bezposredniej konsumpcji szczegdlne i zrdznicowane
warunki glebowe i klimatyczne panujace na obszarze geograficznym
umozliwiajg  dobry  rozwdj tradycyjnie  uprawianych  tam
gruszek/odmian gruszek i odmian przystosowanych do réznych
warunkow lokalnych. Stanowi to element ekstensywnych upraw
w sadach lgkowych. Te odmiany gruszek przyczyniaja si¢ do uzyskania
réwnowagi miedzy kwasowoscia a zawartoScig cukru i nadajg
odpowiednie aromaty typowe dla danej odmiany i tanin w sposéb
charakterystyczny dla kazdej odmiany i tym samym dla kazdej
lokalizacji. Aromaty te znajduja swoje odzwierciedlenie we
wla$ciwosciach organoleptycznych destylatu. W szczegdlnosci uprawa
gruszek na zwyczajnych drzewach lub na silnie rosnacych podkladkach
przyczynia si¢ do zapewnienia, aby profil aromatu typowy dla odmiany
uzytego surowca znalazt swoje odzwierciedlenie w charakterystycznych
wiasciwosciach organoleptycznych (w szczegdlnosci w zapachu i smaku)
odpowiednich destylatéw (np. aromat tanin). Mozna réwniez wyczué
typowy zapach gruszkowego napoju alkoholowego, a takze
aromatyczny bukiet gruszek czeSciowo typowy dla uzytej odmiany
gruszek.

Na obszarze geograficznym wystepuje mnostwo tradycyjnych odmian
gruszek, w tym wiele odmian, ktére na przestrzeni wiekéw nabraly
waloréw (wysoka zawarto$¢ cukru, aromaty, taniny) sprawiajacych, ze
szczegolnie nadajg si¢ one do przetwarzania w aparatach destylacyjnych
kotlowych i w rezultacie staly si¢ bardzo rozpowszechnione oraz sg
cenione w regionie i poza nim (zob. réwniez ,Die 100 besten
Obstsorten fiir die Brennerei” [,100 najlepszych odmian owocéw do
destylacji”’] (Hartmann/Schwarz, s. 100 i nast.).

W ksigzce z 1854 r. ,Die Kernobstsorten Wiirttembergs” [,Odmiany
owocéw ziarnkowych wystepujace w Wirtembergii’] Eduard Lucas
opisal odmiany gruszek o szczegdlnych wlasciwosciach destylacyjnych
(zapewniajacych wyjatkowa jako§¢, np. Karcherbirne, Masselbacher
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Mostbirne,  Geddelbacher =~ Mostbirne,  Steinbacher = Mostbirne,
Palmischbirne, Nagelesbirne, Fisslesbirne/Schniwelesbirne,

Mistlesbirne, Wilde Eierbirne). Wahlsche Schnapsbirne to specjalna
rodzima odmiana bedaca samosiejkg, ktérg w poprzednim stuleciu
odkryt gorzelnik produkujacy okowity z owocdw, pochodzacy
z Hohenlohe.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

Podstawa prawna

Prawodawstwo UE dotyczace napojéw spirytusowych; horyzontalne
prawodawstwo UE dotyczace etykietowania zywnosci; krajowe
ustawodawstwo dotyczace napojow spirytusowych (ustawodawstwo
federalne);

Opis wymogu(-6w)

Ogolne kryteria jakosci dotyczace okowit z owocow

. Wnioskodawca

Whioskodawca (nazwisko lub nazwa, tytut)

Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft [Federalne
Ministerstwo Zywnosci i Rolnictwa], wydzial 414

Status prawny, wielko$¢ i sklad (w przypadku
0s6b prawnych)

Ministerstwo federalne stanowigce cz¢$¢ rzadu federalnego

Obywatelstwo Niemcy

Adres Rochusstrasse 1
53123 Bonn

Panstwo Niemcy

Telefon +49 0228995290

Adres(-y) e-mail

poststelle@bmel.bund.de, 414@bmel.bund.de

. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego

Dodatkowe informacje na temat oznaczenia
geograficznego

Inne oznaczenia i odniesienia geograficzne

Definicja, opis lub zakres dodatkowych
informacji

Jezeli napdj ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher Birnenwasser” jest
réwniez wprowadzany do obrotu pod nazwg regionu lub miejsca
znajdujgcego si¢ na okreslonym obszarze geograficznym ,Hohenlohe”
(np. Schwibisch Haller Birnenbrand, Heilbronner Birnenbrand),
wowczas gruszki musza pochodzi¢ z danego mniejszego regionu
geograficznego, na ktoérym musi réwniez znajdowac si¢ destylarnia.

Mozna réwniez dodaé informacje dotyczace regionalnych koncepcji
marketingowych, np. logo ,Hohenloher Streuobstparadies” [,Raj
sadowniczy Hohenlohe].
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Dodatkowe informacje na temat oznaczenia
geograficznego

Informacje dotyczace lezakowania i dojrzewania oraz inne informacje
(odmiany gruszek):

Definicja, opis lub zakres dodatkowych
informacji

Ogolne zasady dotyczace informacji na temat lezakowania i dojrzewania
majg zastosowanie do okowit z owocéw opatrzonych nazwg rodzajows
(nazwa handlowa lub nazwa prawna). Jezeli chodzi o informacje
dotyczgce dojrzewania, stosuje si¢ réwniez nastgpujace zasady:

1. Jezeli produkt lezakowal lub byt przechowywany przez co najmniej
12 miesigcy, na etykiecie mozna wskaza¢ doktadny okres lezakowa-
nia lub przechowywania wyrazony w latach lub miesigcach, np. ,pro-
dukt lezakowany przez 14 miesiecy” lub ,produkt przechowywany
przez 14 miesiecy”.

2. Produkty, ktére lezakowaly przez trzy lata, mozna opatrzy¢ oznacze-
niem ,alt” [,dlugo lezakowana”].

3. W przypadku ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher Birnenwasser”
nie uzywa si¢ oznaczeft wieku powszechnie stosowanych w odniesie-
niu do okowit z wina i Weinbrand/brandy, takich jak ,VSOP”, ,VS” itp.

4. Oprécz oznaczenia geograficznego ,Hohenloher Birnenbrand/
Hohenloher Birnenwasser” mozna wskaza¢ wykorzystane odmiany
gruszek.

5. Dopuszcza si¢ stosowanie oznaczen geograficznych w postaci zna-
kéw wspdlnych w polaczeniu z regionalnymi koncepcjami marketin-
gowymi (np. Naturpark Schwibisch-Frankischer Wald, WiesenObst).
W przypadku oznaczen uzupelniajacych wskazujacych stosowang
jednostke geograficzng mniejszg niz obszar geograficzny, gruszki
muszg pochodzi¢ z takiej mniejszej jednostki geograficznej, na tere-
nie ktérej musi réwniez znajdowaé si¢ dana destylarnia. Bez
uszczerbku dla powyzszej zasady mozna stosowal certyfikowane
znaki jako$ci przyznane na podstawie analizy i oceny wlasciwosci
organoleptycznych.

6. Oznaczeniu geograficznemu ,Hohenloher Birnenbrand/Hohenloher
Birnenwasser” moze towarzyszy¢ oznaczenie odmiany lub odmian
uzytych jako surowiec, w kolejnosci malejacej wedlug zastosowanych
proporgji, pod warunkiem Ze s3 to typowe odmiany regionalne, ktére
wystepuja i s3 wykorzystywane na obszarze geograficznym od ponad
50 lat. Odpowiednie i potrzebne informacje zapewnia Landesverband
der Klein- und Obstbrenner Nord-Wiirttemberg e. V. lub mozna je
znalez¢ na stronie internetowej http:/[www.logl-bw.de/index.php/
extensions/streuobst.

7. Produkty, w przypadku ktérych caly proces produkeji — tj. destylacja,
obnizenie zawartosci alkoholu i butelkowanie — odbywa si¢ w jednym
zakladzie, mozna réwniez opatrze¢ dodatkowym sformulowaniem
,destilliert und abgefillt in der Brennerei” [,produkt destylowany
i butelkowany w destylarni”].
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