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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia zastrzezenia zgodnie z art. 17 ust. 7 rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) nr 110/2008 (')

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
»~ABSINTHE DE PONTARLIER”
Nr UE: PGI-FR-01870 - 16.4.2014
1. Nazwa
»ABSINTHE DE PONTARLIER”
2. Kategoria napoju spirytusowego

,Absinthe de Pontarlier” nalezy do kategorii ,pozostale napoje spirytusowe” okreslonej w zalgczniku III do roz-
porzadzenia (WE) nr 110/2008.

3. Opis napoju spirytusowego obejmujacy wlasciwosci fizyczne, chemiczne lub organoleptyczne wyrobu

,Absinthe de Pontarlier” jest klarownym napojem spirytusowym bez osadu, posiadajgcym barwe blado zélta
przechodzgca w zielong. Po dodaniu wody przy spozyciu produkt ten nabiera opalizujacego zabarwienia, przy-
pominajacego barwe kosci stoniowej i metnieje, wyraznie tracac przezroczystosc.

Charakteryzuje si¢ on nutami zapachowymi przypominajgcymi bylice piotun (piotun wielki) (Artemisia absinthium
L.). Nuty te przewazaja nad nutami zapachowymi pozostalych ziél stosowanych w procesie wytworzenia ,Absin-
the de Pontarlier”.

W przypadku przechowywania wyrobu pod drewnianym przykryciem jego barwa staje si¢ nieco ciemniejsza
i zlotawa, smak anyzu zanika, a wyrazZniejszy staje si¢ smak piotunu i wyrdb tagodnieje.

Przy wprowadzaniu na rynek z przeznaczeniem do spozycia ten napdj spirytusowy zawiera co najmniej 20 mili-
gramé6w tujonu na litr napoju spirytusowego. Objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi co najmniej 45 %.

4, Okreslenie danego obszaru geograficznego

Uprawa i suszenie bylicy piotun, procesy maceracji zi6l, destylacji maceratu, przyrzadzania napoju spirytuso-
wego, a takze jego butelkowanie odbywaja si¢ na obszarze nastgpujacych gmin departamentu Doubs: Argon,
Bannans, Bonnevaux, Boujailles, Bouverans, Bulle, Chaffois, Chapelle d'Huin, La Cluse-et-Mijoux, Courviéres,
Dommartin, Dompierre-les-Tilleuls, Doubs, Frasne, Granges-Narboz, Houtaud, Pontarlier, La Riviére-Drugeon,
Sainte-Colombe, Vuillecin.

5. Opis metody otrzymywania napoju spirytusowego
5.1.  Uprawa bylicy piotun

Nie jest dozwolone stosowanie zadnych $rodkéw chwastobdjczych ani nawozéw.

5.2.  Suszenie bylicy piotun

Suszenie odbywa si¢ w sposob naturalny, bez uzycia miechéw i bez wentylacji mechanicznej. Roéliny nie moga
by¢ narazone na dzialanie promieni stonecznych.

5.3.  Proces maceracji

Rézne rodliny i nasiona stosowane do destylacji napojow spirytusowych poddaje si¢ maceracji w mieszaninie
alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego i wody.

Roézne rosliny stosowane do barwienia wyrobéw spirytusowych poddaje si¢ maceracji w alkoholu.
Zabrania si¢ stosowania ekstraktow pochodzenia roslinnego (w tym réwniez naturalnych).

Mieszanka poddawana maceracji musi zawieral bylice piotun (Artemisia absinthium L. i biedrzeniec anyz
(Pimpinella anisum) w ziarnach.

(') Dz.U.L 39z 13.2.2008, s. 16.
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Napar barwiacy zawiera obowigzkowo bylice pontyjska (piotun drobny) (Artemisia pontica) i hyzop lekarski (Hys-
sopus officinalis).

Melisa (Melissa officinalis), koper wloski (Foeniculum vulgare), migta (Mentha spp.) sa dozwolone w proporcji maksy-
malnie do 5 kg na hektolitr czystego alkoholu w maceracie.

Inne rodliny aromatyczne, z wyjatkiem badianu wlasciwego (anyzu gwiazdkowego), ktory jest formalnie zaka-
zany, s3 dozwolone w proporcji maksymalnie do 1 kg na hektolitr czystego alkoholu w maceracie.

5.4. Destylaga

Destylacja bylicy piotun i biedrzenca anyzu jest obowigzkowa.
Destylatory musza by¢ miedziane. Ich pojemno$¢ moze wynosi¢ do 3 000 litrow.
Pélprodukt moze by¢ przepuszczany przez destylator kilkakrotnie.

5.5.  Barwienie

Barwienie jest obowigzkowe. Dokonuje si¢ go wylacznie przez dodanie do destylatu otrzymanego zgodnie
z pkt 5.4 powyzej:

— roélin barwiacych, lub
— naparu barwigcego, okreslono w pkt 5.3, nie przekraczajac 2 % objetosci produktu koncowego.

5.6.  Przyrzgdzanie

Po destylacji zabronione jest zwigkszanie naturalnej zawartosci objeto$ciowej alkoholu, w szczegdlnosci przez
dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego.

Nap¢j spirytusowy mozna stodzi¢ poprzez dodanie maksymalnie 35 gramdéw cukru inwertowanego na litr
wyrobu gotowego.

Wyroby spirytusowe mozna lezakowa¢ pod drewnianym przykryciem. Na etykiecie mozna zamiesci¢ informacje
o lezakowaniu wylgcznie jedli proces przechowywania wyrobu pod drewnianym przykryciem trwal co najmniej
6 miesiecy, a wyréb przechowywano w pojemnikach debowych o maksymalnej pojemnosci jednostkowej wyno-
szacej 600 litréw. Okreslony powyzej okres minimalny przebiega bez przerw, z wyjatkiem zabiegéw koniecznych
do przyrzadzenia wyrobu.

Kontrakcja objetosciowa, w stosownych przypadkach lezakowanie, oraz butelkowanie odbywaja si¢ w tym
samym miejscu co destylacja, co ma na celu umozliwienie zweryfikowania zgodnosci wyrobéw z niniejsza specy-
fikacja poprzez wzmocniong kontrole wlasciwosci analitycznych i organoleptycznych wyrobéw pakowanych.

6. Szczegélowe informacje wskazujace na zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem
geograficznym

6.1.  Specyfika obszaru
6.1.1. Czynniki naturalne

Region ten posiada jednolite cechy morfologiczne, klimatyczne i glebowe: jest to plaskowyz, gdzie wystepuja
lekkie i plytkie gleby (grubos$¢ warstwy gleby nie przekracza 30-40 cm). Gleby te sg silnie zasadowe, maja struk-
ture ilasto-gliniastg, zawieraja duzo kamieni wapiennych i maja niewielka zdolno$¢ retencj.

Dzigki wysokosci wynoszacej ok. 750-900 metréw temperatury latem s3 do$¢ lagodne, przy czym $rednia
roczna temperatura wynosi 7-8 °C. Roczna suma opadéw wynosi 1 400-1 600 mm; zwigksza ja nieco bliskos¢
sasiadujacych z obszarem wzniesien.

Roélina, z ktérej wytwarza si¢ absynt, znajduje w regionie Pontarlier bardzo sprzyjajace $rodowisko.

6.1.2. Czynniki ludzkie: dwa stulecia wiedzy fachowej

Liczne teksty potwierdzajg obecnos¢ ,eliksiru”, tj. absyntu, w regionie Pontarlier w XVIII w., przy czym opisuje
si¢ w nich przede wszystkim jego wlasciwosci lecznicze.

W dniu 14 lutego 1805 r., major Dubied przenidst swoja gorzelni¢ z Val de Travers na drugg strone granicy
francusko-szwajcarskiej, do Pontarlier. Od tej daty wraz ze wzrostem spozycia absyntu w Pontarlier i okolicach
liczba gorzelni nie przestala rosna¢. Na poczatku XX w. znajdowalo si¢ tam 25 gorzelni. W 1907 r. przy pro-
dukcji absyntu w tym rejonie pracowalo ponad 3000 oséb. W 1914 r. dzienna produkcja wynosita
66 000 litréw. Dzigki produkcji na poziomie nieco ponizej jednej trzeciej produkeji krajowej Pontarlier bylo sto-
licg absyntu.
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Od pierwszej polowy XIX w., ,Absinthe de Pontarlier” byt eksportowany na caly $wiat (Afryka, Ameryka, Chiny
itd.). Paryskie $rodowisko artystyczne bardzo aktywnie przyczynilo si¢ do jego popularyzacji.

Powodzenie napoju spowodowalo pojawienie si¢ bardzo wielu podrdbek, ktére zalaly rynek. Byl to absynt niskiej
jakosci, niedestylowany, produkowany masowo poprzez maceracje rolin w nierektyfikowanym alkoholu lub
z zastosowaniem olejkow eterycznych. Takie napoje zawieraly wiele szkodliwych skladnikéw, ktére pochodzity
zaréwno z alkoholu, jak i z cigzkich olejkow eterycznych. W celu ochrony wizerunku absyntu — zagrozonej
obecnoscig tych produktéw — oraz aby wykorzysta¢ renome absyntu wytwarzanego w Pontarlier, 25 producen-
téw napojéw alkoholowych prowadzacych dzialalno$¢ w tym regionie podjelo dzialania na rzecz waloryzacji
pochodzenia wytwarzanego przez nich absyntu poprzez systematyczne umieszczanie na kazdej etykiecie,
poczawszy od 1905 r., okreslenia ,Pontarlier”.

W 1908 r. Edmond Couleur, prokurator republiki, sporzadzil na wniosek Parlamentu sprawozdanie pt.:
oW krainie absyntu” (Editions Société Anonyme dimprimerie Montbéliardaise). W dokumencie tym opisuje
poczatki wytwarzania absyntu i wskazuje gleboki i trwaly zwigzek historyczny tego napoju z miejscowoscia
Pontarlier.

Na niezliczonych etykietach znakéw towarowych ,Absinthe” i ,Pontarlier” wystepuja jednoczesnie. Mowa jest
o nim w szczeg6lnoci w bardzo wielu artykutach Marie-Claude Delahaye (pt. ,Absynt”, ,Absynt, sztuka i histo-
ria”, ,Spacery z absyntem” itp.) (Muzeum Absyntu w Auvers-sur-Oise, kod pocztowy 95430) potwierdzaja
z dawna utrwalong renome , Absinthe de Pontarlier”.

Do konca XIX w. rosliny piotunu z Haut-Doubs dostarczano do gorzelni w calej Francji.

Umiejetnosci i metody przetrwaly okres zakazu produkeji absyntu dzigki produkeji napojéw aromatyzowanych
anyzkiem z zastosowaniem procesow i narzedzi, ktére przed 1915 r. wykorzystywano do produkgji ,Absinthe”.

W przeciwienistwie do pastis, ktory jest mieszaning alkoholu i ekstraktéw anyzu i lukrecji, napdj aromatyzowany
anyzem sporzadzany od 1921 r. w Pontarlier to destylowany alkohol anyzowy (uzyskany w drodze redestylacji
alkoholu neutralnego w obecnosci anyzu) produkowany na bazie biedrzefica anyzu. Co najmniej trzy znaki fir-
mowe anyzowek destylowanych w Pontarlier umieszczane na etykietach podkreslaly w tamtym okresie pocho-
dzenie produktu z Pontarlier. Ten napdj anyzowy, zwany potocznie ,Pont”, jest wytwarzany w Pontarlier w tych
samych lokalach, przy uzyciu tych samych narzedzi i wg tych samych metod, co ,Absinthe” przed 1915 r. Tylko
recepture trzeba bylo zmienié, usuwajac rosliny barwigce na zielono, gdyz przepisy z 1921 r. zakazywaly stoso-
wania w napojach anyzowych bylicy piotun i barwienia ich na zielono. Ten destylowany napdj anyzowy jest
wcigz produkowany w Pontarlier.

Od 1988 r., kiedy ponownie zezwolono na produkcje napojéw spirytusowych na bazie piotunu, w regionie Pon-
tarlier nastgpilo odrodzenie produkcji samej rosliny i tego napoju alkoholowego, zgodnie z nieprzerwang
tradycja.

Poczawszy od 2002 r. kazdego roku podczas ,Absinthiades” — wielkiej imprezy kulturalnej po$wigconej absyn-
towi, odbywa si¢ konkurs, ktdry taczy wszystkie absynty $wiata (brytyjskie, szwajcarskie, czeskie, niemieckie itd.)
wprowadzane do obrotu we Francji. W okresie 2002-2014 ,Absinthe de Pontarlier” zdobyt 13 zlotych medali, 6
srebrnych i 6 brazowych.

Od 2012 r. konkurs na najlepszy absynt to osobna kategoria w konkursie produktéw rolnych podczas targéw
rolniczych w Paryzu. W latach 2012-2015 ,Absinthe de Pontarlier” zdobyl 5 zlotych medali, 1 srebrny
i 1 brazowy.

W 2009 r. powstala ,Droga absyntu” laczaca historyczne kolebki ,Absinthe”, tj. Pontarlier we Francji
z Val-de-Travers w Szwajcarii.

6.2 Specyfika produktu

,Absinthe de Pontarlier” jest klarownym napojem spirytusowym bez osadu, posiadajgcym barwe blado zdlta
przechodzgca w zielong. Po dodaniu wody przy spozyciu produkt ten nabiera opalizujacego zabarwienia, przy-
pominajacego barwe kosci stoniowej i metnieje, wyraznie tracgc przezroczystosc.

,Absinthe de Pontarlier” charakteryzuje si¢ aromatem, ktdéry przypomina zapach, jaki roslina piotun wydziela
podczas zbioru. Aby zachowal jej aromat, ,Absinthe de Pontarlier” zawiera co najmniej 20 miligraméw tujonu
na litr.

W przypadku przechowywania wyrobu pod drewnianym przykryciem jego barwa staje si¢ nieco ciemniejsza
i zlotawa, smak anyzu zanika, a wyraZniejszy staje si¢ smak piotunu i wyrdb lagodnieje.

Tradycyjnie ,Absinthe de Pontarlier” podaje si¢ z rozpuszczonym cukrem, co sprawia, ze znika lekkie wrazenie
,Sciggania”, ktére destylacja anyzéwki mogla uwypuklic.
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6.3.  Zwigzek przyczynowy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego i produktem

O jakosci organoleptycznej Absinthe de Pontarlier decyduja:
— bylica piotun, uprawiana na wyznaczonym obszarze,
— proces produkgji, stosowany od ponad dwustu lat przez okoliczne destylarnie.

6.3.1. Bylica piotun

W okolicach, gdzie klimat i gleba sa mniej korzystne dla wzrostu, zapach bylicy piotun jest subtelniejszy
i bardziej intensywny.

Obszar Haut-Doubs od zawsze stynal z uprawy ziél. Kontynentalny charakter i uksztaltowanie terenu majg na
tyle silny wplyw, ze intensyfikuja zapachy, a jednocze$nie nie s3 na tyle mocne by ograniczaé wzrost roélin,
innymi stowy panuja tu idealne, zréwnowazone warunki. W szczegélnosci dla piotunu Haut-Doubs cudownie
faczy trzy gléwne czynniki umozliwiajace zaréwno wzrost, jak i jako$¢ smakows rosliny: wysokos$¢ n.p.m., kon-
tynentalny wplyw i niewielka gleboko$¢ warstwy glebowej. Fakt, Ze roslina ta byla wykorzystywana w regionie
z dawien dawna kaze wnosi¢, Ze jest to jej endemiczne stanowisko.

Czynnik klimatyczny réwniez znaczaco wplywa na jej uprawe, a mianowicie duzy spadek poziomu opadéw
w lipcu odpowiada dokladnie okresowi zbioru bylicy piotun, ktéry wymaga bezdeszczowej pogody.

Ziolo bylicy, ktére uprawia si¢ i suszy na wyznaczonym obszarze zgodnie z wyzej opisanymi metodami, odzna-
cza si¢ stezeniem olejkéw eterycznych, ktére nadaje napojowi spirytusowemu zapach o unikalnej intensywnosci
i $wiezosci.

6.3.2. Proces produkecji.

Wykorzystanie tego wyjatkowo skoncentrowanego surowca wymaga zastosowania réznych metod:
— obowigzkowej destylacji, dzigki ktorej znika gorycz piotunu,
— obecnosci biedrzefica anyzu w mieszaninie poddanej destylacji, ktéra fagodzi moc absyntu w ustach.

6.3.3. Kontrakcja objetosciowa i butelkowanie.

Réwnowaga aromatyczna ,Absinthe de Pontarlier” jest jednocze$nie zlozona i trudna do uzyskania. Uzyskanie tej
réwnowagi zalezy od skladu pierwotnej mieszanki uzytych zi6l, a takze od proporcji réznych olejkéw eterycz-
nych, a zwlaszcza tujonu, ktérego minimalng zawarto$¢ okre$lono w celu uzyskania wymaganych cech charakte-
rystycznych wyrobu. Stezenie réznych skladnikéw lotnych, ktére przyczynia si¢ do zréwnowazenia aromatéw
,Absinthe de Pontarlier” jest bardzo zmienne i zalezy przede wszystkim od zastosowanych zi6l, a takze od
warunkow przeprowadzania tradycyjnej destylacji. SteZenie to bowiem rézni si¢ w zaleznosci od cech genetycz-
nych ziola, etapu jego rozwoju, pobieranych substancji odzywczych oraz od klimatu i cech gleby. Wydajno$é
ekstrakcji wspomnianych skladnikéw réwniez moze si¢ zmienia¢ w zalezno$ci od warunkéw przeprowadzenia
destylagji.

Dlatego, aby umie$ci¢ na rynku wyrdb wystarczajaco bogaty w skladniki decydujace o cechach charakterystycz-
nych wyrobu objetego oznaczeniem geograficznym ,Absinthe de Pontarlier”, producenci wykorzystuja objeto-
Sciowg zawarto$¢ alkoholu w wyrobie wprowadzanym do obrotu jako zmienng dostosowujaca, modulujgc doda-
wanie wody przy kontrakcji objetosciowej. W zwigzku z tym proces kontrakeji objetosciowej, ktory odbywa si¢
tuz przed butelkowaniem, musi koniecznie przeprowadzaé producent.

Skfadniki lotne zawarte w olejkach eterycznych s3 zasadniczo bardzo wrazliwe na wplyw Srodowiska zewnetrz-
nego i fatwo wchodzg w reakcje chemiczne, przez co sa bardzo niestabilne.

Poniewaz rozpuszczalnos¢ tlenu w olejku eterycznym wzrasta wraz ze spadkiem temperatury, istnieje ryzyko, ze
do utleniania olejkow eterycznych dojdzie nawet w niskich temperaturach podczas oprézniania kadzi, pompowa-
nia i butelkowania, co spowoduje powstanie przede wszystkim nadtlenkéw i wodoronadtlenkéw, ktére stanowia
zagrozenie dla jakosci olejkéw eterycznych.

Dzialanie niskiej temperatury na olejki moze powodowaé wytracenie si¢ drobnych krysztatkéw, ktére wyplywaja
na powierzchni¢. W zwigzku z tym, jezeli butelkowanie przeprowadza si¢ bez uprzedniego ogrzania i homogeni-
zacji cieszy, krysztalki odcedza si¢ przed butelkowaniem, co znaczgco wplywa na wlasciwosci organoleptyczne
napoju. Jezeli natomiast do krystalizacji dochodzi w butelce po wystawieniu na dzialanie niskiej temperatury, nie
wplywa ona na wlasciwosci napoju, poniewaz wyréb po ogrzaniu odzyska swoje pierwotne cechy charaktery-
styczne bez ich pogorszenia.
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Olejki eteryczne sg rowniez wrazliwe na reakcje z okreSlonymi tworzywami sztucznymi lub metalami, ktdrych
stosowania zabrania si¢ podczas przechowywania, manipulacji lub pakowania.

Olejki eteryczne wystepujace w ,Absinthe de Pontarlier” sg wigc wyjatkowo niestabilne i rézne reakcje moga
spowodowa¢ znaczne zmiany ich wlasciwosci, a tym samym pogorszenie wlasciwosci organoleptycznych wyrobu
objetego tym oznaczeniem geograficznym. Zachowanie tych wiasciwoici wymaga wiec podjecia szczegblnych
srodkéw ostroznosci az do etapu butelkowania i w trakcie tej czynnoSci w celu zminimalizowania obecnosci
powietrza, ochronienia napoju spirytusowego przed dostgpem $wiatla i tlenu oraz uwzglednienia jego nieprzysto-
sowania do kontaktu z niektérymi tworzywami sztucznymi.

Wzmocniona kontrola, ktérg przeprowadza si¢ poprzez badania analityczne i organoleptyczne zapakowanych
wyrobéw, umozliwia wykrycie ewentualnego pogorszenia jakosci olejkéw eterycznych wplywajacego na wiasci-
wosci organoleptyczne lub fizykochemiczne wyrobu. W stosownych przypadkach kontrola ta moze doprowadzié
do wydania zakazu wprowadzenia na rynek z oznaczeniem geograficznym ,Absinthe de Pontarlier” wyrobu
wadliwego.

7. Wymogi ustanowione na mocy przepiséw unijnych lub krajowych

Rozporzadzenie z dnia 12 lipca 2013 r. w sprawie oznaczenia geograficznego ,Absinthe de Pontarlier”, opubliko-
wane w Dzienniku Urzedowym Republiki Francuskiej z dnia 19 lipca 2013 r.

8. Nazwa i adres kontaktowy wnioskodawcy

Association de Défense de 'Absinthe de Pontarlier
49, rue des Lavaux

25300 Pontarlier

FRANCE

Tel. +33 381390470
Faks +33 381395967
E-mail: contact@pontarlier-anis.com

9. Informacje dodatkowe (etykietowanie)

Napojow spirytusowych, dla ktérych wnioskuje si¢ o oznaczenie geograficzne ,Absinthe de Pontarlier” w rozu-
mieniu niniejszej specyfikacji, nie nalezy wprowadza¢ do obrotu ani sprzedawad bez podania na etykiecie wymie-
nionego wyzej oznaczenia geograficznego.

Okreslenia fakultatywne mozna zapisywaé na etykiecie jedynie czcionkg, ktérej rozmiar nie przekracza, ani pod
wzgledem wielkosci, ani wysokoSci, podwdjnego rozmiaru czcionki zastosowanej do zapisania oznaczenia geo-
graficznego ,Absinthe de Pontarlier”.

Okreslenie ,lezakowany pod drewnianym przykryciem”, po ktérym mozna wskazaé okres lezakowania, mozna
zastosowaé wylacznie w przypadku napojéw spirytusowych, przy wytwarzaniu ktérych przestrzegano warunkéw
okreslonych w pkt 3 (przedostatni ustep).
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