Dziennik Urzedowy PL
Unii Europejskiej Seria C

C[2023/1632 22.12.2023

Publikacja wniosku zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 2019/787 z dnia 17 kwietnia 2019 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji i etykietowania
napojow spirytusowych, stosowania nazw napojow spirytusowych w prezentacji i etykietowaniu
innych $rodkéw spozywczych, ochrony oznaczen geograficznych napojéw spirytusowych,
wykorzystywania alkoholu etylowego i destylatéw pochodzenia rolniczego w napojach
alkoholowych, a takze uchylajacego rozporzadzenie (WE) nr 110/2008

(C/2023/1632)

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

JEDNOLITY DOKUMENT (ROZPORZADZENIE (UE) 201 9/78 7)
Trencianska borovicka ,,JUNIPERUS” [ Trencianska borovicka ,,JUNIPERIERS” - TRENCIN DISTILLERY
GI-SK-02871 - Data ztozenia wniosku: 17 paZzdziernika 2022 r.

1. Nazwa lub nazwy, kt6re majg by¢ zarejestrowane

,Tren¢ianska borovicka »JJUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTILLERY”

2. Pafistwo cztonkowskie

Slowacja

3. Rodzaj oznaczenia geograficznego

oznaczenie geograficzne

4. Kategoria lub kategorie napoju spirytusowego

19. Napéj spirytusowy aromatyzowany jalowcem

5. Opis wlasciwo$ci napoju spirytusowego

Wihasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne oraz szczegdlne cechy produktu w poréwnaniu z napojami spirytu-
sowymi nalezacymi do tej samej kategorii

,Trencianska borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTILLERY” to klarowny,
bezbarwny napdj spirytusowy o zawartosci alkoholu 42 % obj., wyraZznym aromacie i intensywnym, przyjemnym
smaku jalowca pospolitego (Juniperus communis L.) i jalowca kolczastego (Juniperus oxycedrus L.). Napdj ,Trencianska
borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTILLERY” produkuje si¢ z dojrzalej
okowity jalowcowej, rafinowanego alkoholu etylowego neutralnego i plynnego cukru.

Destylat z owocoéw jalowca jest kluczowym skladnikiem nadajacym napojowi spirytusowemu szczegdlne wlasciwosci
i specyficzny charakter. Jest to bezbarwna, nieco lepka ciecz o delikatnym, ale wyczuwalnym stodkim smaku, pikant-
nym posmaku, aromacie jagdd jalowca i nieznacznej oleistosci.

Rafinowany alkohol etylowy neutralny jest bezbarwnym plynem o delikatnym smaku i aromacie alkoholu, ale wolnym
od obcych smakéw.

Plynny cukier jest wodnym roztworem bialego cukru krysztalu otrzymanym metoda na zimno, tj. przez rozpuszczenie
cukru w wodzie bez podgrzewania roztworu.

Wilasciwosci chemiczne i fizyczne

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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Etanol: 42 % obj.
Wlasciwosci organoleptyczne

Wyglad — klarowny plyn pozbawiony osadu i metnosci, niezawierajacy zanieczyszczenn mechanicznych ani innego
rodzaju zanieczyszczen

Barwa — krystalicznie czysta ciecz, podczas dojrzewania moze nabra¢ zlotego odcienia

Aromat — bardzo aromatyczny, typowy dla jagdd jatowca, wolny od obcych zapachéw i smakéw

Smak — pelny i intensywny smak jagdd jatowca, przyjemnie fagodny, z dtugim, lekko pikantnym posmakiem
Szczegblne wlasciwosci napoju spirytusowego w poréwnaniu z dang kategoria

Wprowadzany do obrotu napdj ,Tren¢ianska borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TREN-
CIN DISTILLERY” ma zawartos¢ alkoholu na poziomie 42 % obj. Swoj charakterystyczny smak zawdzigcza statej pro-
centowej zawartosci dojrzalego destylatu jalowcowego wytwarzanego w procesie dwuetapowej destylacji sfermentowa-
nego zacieru jagbd jalowca pospolitego (Juniperus communis L.) i jalowca kolczastego (Juniperus oxycedrus L.).

Dojrzaly destylat jalowcowy o intensywnym, ale niedraznigcym aromacie i smaku jalowca, bez goryczy lub pikantnosci,
nadaje napojowi ,Trenéianska borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTIL-
LERY” wilasciwosci sensoryczne odrdzniajace go od napojow spirytusowych aromatyzowanych jalowcem wytwarza-
nych w inny sposéb, a mianowicie z destylatu jalowcowego wytwarzanego przez destylacje maceratu z jatowca lub jed-
noetapowg destylacje alkoholu przez filtr z jalowca (infuzja parowa) lub stosowanie naturalnych Srodkéw
aromatyzujacych.

Destylat z jalowca miesza si¢ z rafinowanym alkoholem etylowym neutralnym i niewielka iloscig ptynnego cukru w sta-
lych proporcjach w celu zharmonizowania skladu tak, aby powstal ztozony produkt o zréwnowazonym aromacie
i smaku. Specyficzna metoda produkcji unikalnego destylatu jalowcowego polega na tradycyjnym przygotowaniu
zacieru, zastosowaniu okre§lonych parametréw fermentacji i dwuetapowej destylacji, w wyniku czego do destylatu
uwalniane sg substancje aromatyczne, Zywica (juniperyna), terpeny i inne substancje, ktére stanowia podstawe konco-
wego napoju spirytusowego.

. Okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja napoju ,Trencianska borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTIL-
LERY” odbywa si¢ w miescie Trenczyn, ktére od zachodu graniczy z Bialymi Karpatami, od wschodu — z Gérami Ino-
wieckimi i Gérami Strazowskimi, od p6éinocy — z Jawornikami, a od potudnia — z Gérami Inowieckimi.

. Metoda produkgji

Gléwnym sktadnikiem napoju ,Trencianska borovicka »JUNIPERUS« | Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TREN-
CIN DISTILLERY” jest dojrzaty destylat jatowcowy.

Destylat jatowcowy

Podstawowymi surowcami do produkgji destylatu jatowcowego sa niebieskie jagody jatlowca pospolitego (Juniperus com-
munis L.) i czerwone jagody jalowca kolczastego (Juniperus oxycedrus L.). Wykorzystuje sie wylacznie dojrzale jagody
jatowca, usuwa si¢ owoce zgnite i niedojrzate. Jagody poszczegdlnych gatunkéw jalowca przechowuije si¢ i przetwarza
oddzielnie.

Na poczatku jagody rozgniata si¢ lub mieli w celu uzyskania jak najwickszej ilosci cukru. Nastepnie dodaje si¢ goraca
wodg¢ o temperaturze nieprzekraczajacej 60 °C, w stosunku okoto 1:5. Schlodzony zacier poddaje si¢ fermentacji za
pomocy starterowej kultury drozdzy oraz dodaje si¢ zalecane skladniki odzywcze. Intensywna fermentacja w naczyniu
ze stali nierdzewnej rozpoczyna si¢ w ciggu 24 godzin i trwa przez 2-3 dni. Proces fermentacji kontroluje si¢ przez
pomiar redukcji cukru i zawarto$ci etanolu oraz przez monitorowanie poziomu pH mieszaniny fermentacyjnej. Na
koficowym etapie fermentacji do zacieru z jalowca mozna dodaé okreslona ilo§¢ rafinowanego alkoholu etylowego
neutralnego w celu uzyskania maksymalnej iloSci substancji aromatycznych z jagod.
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Po zakoniczeniu fermentacji zacier poddaje si¢ dwukrotnej destylacji. Podczas pierwszej destylacji musi dojs¢ do oddzie-
lenia olejku jatowcowego, co ma zapobiec zmetnieniu destylatu. Swiezo otrzymany destylat jalowcowy dojrzewa przez
kilka miesigcy w glinianych zbiornikach. W czasie dojrzewania dochodzi do produkgji estréw i pélacetali, ktére fagodzg
aromat, dopelniaja smak destylatu i usuwaja wolne wyzsze alkohole, aldehydy i kwasy, ktore nadaja destylatowi ostry
smak. Dany destylat uzyskuje odpowiednia jako$¢ podczas monitorowanego okresu przechowywania wynoszacego
maksymalnie 250 dni.

Produkcja napoju spirytusowego

Okreslone iloci dojrzalego destylatu jalowcowego, rafinowanego alkoholu etylowego neutralnego, ptynnego cukru
i zmigkczonej wody s3 stopniowo mieszane w przeznaczonym do tego naczyniu ze stali nierdzewnej. Przed uzyciem
w procesie produkcji wodg oczyszcza si¢ w zmigkczaczu do wody, za pomocg ktérego usuwa si¢ zanieczyszczenia
mechaniczne, natomiast wegiel aktywny usuwa chlor, metale cigzkie i inne niepozadane substancje. Nastepnie, aby
woda nie byla twarda, przeprowadza si¢ proces odwréconej osmozy.

Produkt jest filtrowany, a nastepnie pod wplywem grawitacji trafia do zbiornika przewodu napelniajgcego, za pomocg
ktérego jest rozlewany do szklanych butelek zamykanych aluminiowymi zakretkami.

. Opis zwigzku mi¢dzy napojem spirytusowym a jego pochodzeniem geograficznym, w tym, w stosownych
przypadkach, szczeg6lowe elementy opisu produktu lub metody produkcji uzasadniajace zwigzek

Zwiazek przyczynowy oznaczenia geograficznego , Trencianska borovicka ,JUNIPERUS« [ Trencianska borovicka »JUNI-
PERIERS« — TRENCIN DISTILLERY” wynika z warunkéw glebowo-klimatycznych, historii i tradycji regionu, wiedzy spe-
gjalistycznej lokalnych producentéw oraz renomy produktu.

Nieréwne uksztaltowanie terenu na okre§lonym obszarze geograficznym i panujacy tam chlodniejszy klimat sprzyjaja
rozwojowi uprawy owocow, ktére staly sie gléwnym Zrédtem utrzymania.

Ze wzgledu na niski poziom technologii destylacji na poczatku XIX w. nie zawsze udawalo si¢ uzyskaé zadowalajacy
smak lub aromat, w zwigzku z czym do alkoholu wytwarzanego z innych surowcéw dodawano jagody jatowca, aby
usung nieprzyjemny smak i zapach takiego alkoholu.

Pierwotna, typowa dla regionu Trenczyna metoda produkcji dojrzalego destylatu jalowcowego polegajaca na przetwa-
rzaniu jagdd jalowca, destylacji i poddawaniu dojrzewaniu zostala wprowadzona przez Prvd trencianska borovickovd tovd-
refi [pierwsza trenczynska wytwornia borovicki] w 1905 r. i jest stosowana do dzis.

Owoce jatowca majg stodki pikantny smak i zawieraja, oprocz cukru, olejki eteryczne, zywice (juniperyna), flawonoidy,
terpeny, biatka, woski oraz kwas mréwkowy, octowy i jabtkowy. Napéj , Trencianska borovicka »JUNIPERUS«” wytwarza
si¢ z niebieskich jagdd jalowca pospolitego (Juniperus communis L.) i czerwonych jagdd jalowca kolczastego (Juniperus
oxycedrus L.). Niebieskie jagody jalowca sg mniejsze i charakteryzuja si¢ wigkszym stezeniem i intensywnoscig skladni-
kéw aromatycznych, ale nizszg zawarto$cig cukru. Czerwone jagody jalowca majg wysoka zawarto$¢ cukru, ale nizszg
zawarto$¢ substancji aromatycznych.

Technologie fermentacji i produkgji destylatu jalowcowego stosuja i udoskonalajg pracownicy i specjalisci o bogatym
doswiadczeniu zawodowym, ktorzy nie tylko monitoruja jakos¢ jagod jalowca, ale przede wszystkim usprawniajg pro-
ces produkcji. Wér6d pracownikéw wiedza fachowa i do§wiadczenie sg przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Zwiazek migdzy produktem a okre$lonym obszarem geograficznym wykazat stowacki etnograf Jan Caplovi¢ w publika-
gji pt. ,O Slovensku a Slovdkoch” [, O Stowacji i Stowakach”]: ,,Producenci borovicki i kupcy handlujacy olejami zazwy-
czaj pochodzg z kraju trenczyriskiego na granicy z Morawami i Bialymi Karpatami, gdzie rosng jalowce”. W innym
swoim dziele ,Etnografia Slovdkov v Uhorsku” [,Etnografia Stowakéw na Wegrzech”] Caplovi¢ pisze: ,W kraju tren-
czynskim destyluje si¢ znaczne ilosci slivovicy (Sliwowicy). [...] Jalowiec (juniperus) ma réwniez niemale znaczenie dla naj-
ubozszych mieszkancoéw tego regionu, z ktdrych tysiace zbiera dojrzale jagody. Osoby zbierajace owoce, przewaznie
wiejskie dziewczgta, wykorzystujg jagody do samodzielnego wytwarzania napoju spirytusowego albo sprzedaja je
Zydom, ktérzy nastepnie wytwarzaja z nich mocny nap6j spirytusowy znany jako »borovicka«”.
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W pierwszej polowie XX w. bylo az pigciu producentéw wytwarzajacych na skale przemystowa napoje spirytusowe,
w tym miejscowy specjat ,Trencianska borovicka”, przy czym wsérdd tych producentéw najbardziej znanym byt Prvd
trencianska borovickovd a likérovd tovdrfia, ticastinnd spolocnost [pierwsza trenczyfiska wytwornia borovicki i likieréw, spélka
akcyjna]. Wytwornia powstata 16 sierpnia 1905 r., a nastepnie zostala przejeta przez grupe handlows nalezaca do wie-
defiskiej rodziny Ledereréw, ktéra skupita kilka najpopularniejszych likierow w Austro-Wegrzech. Z biegiem czasu
napdj ,Trencianska borovicka »JUNIPERUS« [ Trencianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTILLERY” zdomino-
watl rynek i stal si¢ powszechnie znany i ceniony na Wegrzech i za granica.

Rodzina Ledereréw dostrzegta potencjat tego regionalnego specjatu. Pézniej, po upadku monarchii, zajela si¢ produkcjg
napoju ,Trencianska borovicka” na rynek wegierski, co potwierdzaja wielojezyczne etykiety z lat 40. XX wieku. Roz-
powszechnienie napoju spirytusowego na znacznym obszarze mialo kluczowe znaczenie dla zwigkszenia renomy
,prawdziwego” napoju ,Trencianska borovicka”, ktérego nazwa stala si¢ od tej pory symbolem jakosci. ,Trencianska
borovicka »JUNIPERUS« | Trenéianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTILLERY” od dawna jest produktem
eksportowym.

Produkcja ,Trencianska borovicka” nie ucierpiata powaznie w latach powojennych. Produkcja byla kontynuowana bez
przerwy. Potwierdzeniem jakosci i renomy produktu jest rOwniez o$wiadczenie o nazwie pochodzenia nr 12.594/
66-01/14 z dnia 3 listopada 1966 r., w ktérej Ministerstwo Przemystu Spozywczego stwierdzito, Ze nazwa pochodzenia
,Tren¢ianska borovicka” jest obecnie znana, ugruntowana i uznana w gospodarce Czechostowacji oraz ma charakter
nazwy pochodzenia.

Nazwe tego napoju spirytusowego kilkukrotnie zmieniano w zwiazku z obowigzujacymi w danym czasie przepisami.
Jak wskazano, znak towarowy ,JUNIPERUS” zostal zarejestrowany w 1936 r. Ministerstwo Przemyshu Spozywczego
oglosito, ze nazwa ,Trencianska borovicka” stanowi nazwe pochodzenia. T¢ nazwe pochodzenia powigzano nastepnie
ze znakiem towarowym i dodano miejsce produkcji: ,TRENCIANSKA BOROVICKA »JUNIPERUS« — TRENCIN DISTIL-
LERY”. Okowita stala si¢ pdzniej znana pod nazwa ,Trenc¢ianska borovicka »JUNIPERUS«”.

Dopracowany proces technologiczny, dziesigciolecia zapewniania jakosci i renoma produktu zostaly zachowane,
o czym $wiadczy przyznanie prestizowej nagrody SLOVAK GOLD w latach 1995 i 2007. Inne nagrody to:

— zloty medal, dziesigty Festiwal Palinki, Senta, Serbia, 2010 r.;
— zloty medal, Zloty destylat Dunaju, Komdrno, Stowacja, 2013 r;
— srebrny medal, dziewigtnasty Wegierski Festiwal Palinki, Gyula, Budapeszt, Wegry, 2011 r.

Produkcja napoju ,Trencianska borovicka »JUNIPERUS« | Trenéianska borovicka »JUNIPERIERS« — TRENCIN DISTIL-
LERY” nadal przebiega wedlug pierwotnej receptury, z zastosowaniem sprawdzonych metod przetwarzania surowcow
i samej produkgji. Produkt ten jest z powodzeniem wprowadzany do obrotu od ponad stu lat, co wynika z faktu, ze jest
znany z doskonalej jakosci, charakterystycznego smaku i poszanowania tradycyjnego procesu produkdji.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Juniperus-specifikacia_FINAL.pdf
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