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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

(2021/C 351/13)

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

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
~,BAYERISCHER BLUTWURZ”
Nr UE: PGI-DE-02581 - 7 czerwca 2019
1. Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

,Bayerischer Blutwurz”

2. Kategoria napoju spirytusowego

32. Likier

3. Opis napoju spirytusowego

Wiasciwosci fizyczne, chemiczne lub Likier ,Bayerischer Blutwurz” to likier wytwarzany w Bawarii, gtéwnie

organoleptyczne w regionie Lasu Bawarskiego, tradycyjnie z korzeni roéliny znanej pod

nazwg pigciornik kurze ziele (Potentilla erecta (L.) Raeusch). Korzen tej

ro§liny (niem. Blutwurz) okreslany jest niekiedy potocznie jako Blutwurzel.

— Rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w napoju spirytusowym gotowym
do spozycia: co najmniej 35 % objetosciowo

— Minimalna zawarto$¢ cukru: 100 g cukru (wyrazonego jako cukier
inwertowany) na litr gotowego wyrobu

— Klarowno$¢: klarowny

— Barwa: zazwyczaj czerwonawo-brazowa, nadana gléwnie przez
korzefi pigciornika kurze ziele. Inne skladniki, takie jak ziota, soki
owocowe itp., ktére w razie potrzeby sa dodawane w celu ,zaokragle-
aglenia” smaku, réwniez moga wplynaé na barwe likieru.

— Zapach i smak: kwaskowaty do cierpko-gorzkiego smak pigciornika
kurze ziele.

— Stosowane skfadniki: wyciagi (maceraty) z korzenia pigciornika kurze
ziele oraz, w razie potrzeby, dodatkowych ziét z wykorzystaniem
alkoholu etylowego lub destylatu pochodzenia rolniczego, cukier lub
inne substancje stodzace oraz woda w celu rozcieiczenia do mocy
napoju. Do produkcji maceratu mozna réwniez stosowac inne sktad-
niki, np. soki owocowe.
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1.9.2021 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 351/29

Cechy szczegdlne (w pordéwnaniu — Likier ,Bayerischer Blutwurz” rézni si¢ od innych likieréw tym, ze do
z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej jego produkcji wykorzystuje si¢ gléwnie macerat z korzeni pigcior-
samej kategorii) nika kurze ziele (Potentilla erecta (L.) Raeusch). Macerat ten nadaje pro-

duktowi gorzki smak i typowa, czerwonawo-brazowsg barwe.

— W odréznieniu od niektérych innych likieréw wprowadzanych do
obrotu jako Blutwurz, w przypadku ktérych niektore etapy produkeji
odbywaja si¢ w réznych regionach Niemiec, caly proces produkcji
likieru ,Bayerischer Blutwurz”, w tym w szczeg6lnosci maceracja uzy-
tych sktadnikéw, odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

— Likier ,Bayerischer Blutwurz” jest produktem wysokiej jakosci, gdyz
w procesie produkgji zawsze stosuje si¢ macerat z korzeni pigciornika
kurze ziele. Nie praktykuje si¢ zwyktego mieszania Srodkdw aromaty-
zujacych niskiej jakosci lub podobnych substancji.

— W procesie produkgji nie stosuje si¢ réwniez zadnych barwnikéw ani
innych dodatkéw do zywnosci.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Likier ,Bayerischer Blutwurz” produkuje si¢ w wielu regionach Bawarii, w szczeg6lnosci w regionach o malo zyznych
glebach. Jako okreslony obszar geograficzny wyznaczono zatem Bawarie (obszar NUTS DE2).

5. Metoda uzyskiwania napoju spirytusowego

Tytut — Rodzaj metody Produkgja ,Bayerischer Blutwurz”

Metoda Pierwszy etap stanowi rozdrobnienie korzeni pigciornika kurze ziele,

ewentualnie z dodatkiem innych skladnikéw takich jak ziota, soki

owocowe itp., a takze wody. Jezeli z korzeniami pigciornika kurze ziele

miesza si¢ inne skfadniki, nalezy zadba¢ o to, by nie oslabialy one

dominujacego smaku Blutwurz.

Drugi etap stanowi maceracja rozdrobnionych korzeni pieciornika kurze

ziele oraz ewentualnych dodatkowych skladnikéw z wykorzystaniem

alkoholu etylowego lub destylatu pochodzenia rolniczego.

Uzyskany macerat alkoholowy jest niekiedy przechowywany (lub

dojrzewa) w odpowiednich do tego celu pojemnikach przez nieokreslony

czas.

Nastepnie z maceratem alkoholowym mieszane sg cukier lub inne

substancje stodzace.

Ostatni etap procesu produkeji obejmuje:

— rozcieficzenie (wodg) wysokoprocentowego wyciggu alkoholowego
do mocy napoju,

— butelkowanie lub przelanie do innych pojemnikéw odpowiednich do
sprzedazy oraz

— etykietowanie i pakowanie.

Aby zapewni¢ odpowiednig jako$¢, wszystkie wspomniane wyzej etapy

produkcji muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Po rozcieficzeniu do mocy napoju zawarte w produkcie olejki eteryczne

szybko zaczynajg si¢ ulatnia¢, co moze negatywnie wplyna¢ na jakos¢

gotowego napoju ,Bayerischer Blutwurz”. W celu utrzymania jakosci

konieczne jest zatem szybkie butelkowanie na obszarze geograficznym,

wkrétce po rozcieficzeniu do mocy napoju. Likier ,Bayerischer Blutwurz”

jest bardzo ceniony réwniez ze wzgledu na swoja jakos¢. Mozliwe do

przesledzenia, szybkie butelkowanie na obszarze geograficznym ma

szczegblne znaczenie dla wiarygodnosci i monitorowania zakladanej

jakosci.
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6. Zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Szczegblowe informacje dotyczace obszaru
geograficznego lub obszaru pochodzenia
istotne z punktu widzenia omawianego
zwigzku

Region Lasu Bawarskiego jest jednym z gléwnych obszaréw tradycyjnej
produkgiji likieru ,Bayerischer Blutwurz” ze wzgledu na naturalne
wystepowanie na nim skladnika nadajacego mu jego szczegdlny
charakter. Likier ten jest jednak réwniez produkowany na bawarskim
Przedgérzu Alpejskim, w Przedalpach Bawarskich oraz w innych
nalezacych do tzw. Mittelgebirge (obszary wyzynne) regionach Bawarii,
gdyz réwniez tam wystepuje gléwny skladnik wykorzystywany do jego
produkgji.

Tradycja ta powstala na wyzej wymienionych obszarach, gdyz rosnie na
nich pieciornik kurze ziele (tj. roslina, ktdrej korzenie s3 wykorzystywane
do produkgji Blutwurz), tak wigc byl zawsze dostgpny jako surowiec
mozliwy do wykorzystania w §rodkach leczniczych i spozywczych.
Geografia wyzej wymienionych wyzynnych regionéw Bawarii
charakteryzuje si¢ lasami mieszanymi, ubogimi lgkami oraz, w niektérych
przypadkach, mokradlami o lekko kwasnych glebach. W polaczeniu

z przewaznie chlodnym i wilgotnym klimatem typowym dla wschodnich
wyzyn, na obszarach tych panuja optymalne warunki geograficzne

i klimatyczne dla pigciornika kurze ziele. Zasadniczo uznaje sig, ze roslina
ta sygnalizuje obecno$¢ ubogich gleb.

Szczegdblne whasciwosci napoju
spirytusowego zwigzane z obszarem
geograficznym

Zwigzek likieru ,Bayerischer Blutwurz” z obszarem geograficznym opiera
si¢ gléwnie na renomie produktu.

Ze wzgledu na sprzyjajace warunki geograficzne i klimatyczne oraz
zwigzane z tym obfite wystepowanie pieciornika kurze ziele, na
wspomnianych obszarach wyzynnych tradycyjnie dzialato wielu
producentéw likieru ,Bayerischer Blutwurz”. Dzigki tej regionalnej
koncentracji poszczegdlni producenci, poprzez ciagla wymiang
pomystéw, mogli stale doskonali¢ swoje umiejetnosci w zakresie
wytwarzania likieru ,Bayerischer Blutwurz”.

Tradycja jego produkcji siega XVII wieku. Likier ,Bayerischer Blutwurz”
byl stosowany jako wodny roztwér alkoholowy, w szczegdlnosci do
celow leczniczych, ale takze do konsumpcji. Tradycja produkdji jest
réwniez czesto przywolywana w roznych zapisach historycznych.

Juz sam fakt, ze likier ,Bayerischer Blutwurz” mozna znalez¢ w karcie
napojow (spirytusowych) wigkszosci baréw i restauracji w regionie Lasu
Bawarskiego (bedacym gléwnym regionem produkgji), a takze w innych
regionach, stanowi Swiadectwo jego statusu jako ugruntowanej czgsci
dziedzictwa kulturowego Bawarii.

W prasie lokalnej mozna regularnie znalez¢ artykuty poswigcone
produkgiji likieru ,Bayerischer Blutwurz” przez tradycyjnych
producentéw.

Wykorzystanie likieru ,Bayerischer Blutwurz” w celach kulinarnych
poswiadczaja ksiazki kucharskie, np. Das Original Bayerischer Blutwurz
Kochbuch (ISBN: 978-3896820822) autorstwa Anny M. Fraunhofer.

W Hauzenbergu, w regionie Lasu Bawarskiego, znajduje si¢ pierwsze
bawarskie muzeum sznapsa, w ktérym mozna obejrze¢ wystawe
poswigcong tradycyjnej produkeji ,Bayerischer Blutwurz”. Fakt, Ze
produkcja Blutwurz jest zakorzeniona w tym regionie, stanowit jeden

z powodéw, dla ktorych dwa lokale zostaly oficjalnie docenione jako
wazne o$rodki sztuki gotowania. Likier Blutwurz, jako produkt
wytwarzany tradycyjnie, zostal uwzgledniony przez Kulinarisches
Schaufenster Zwiesel oraz w Viechtach w ramach obejmujacego cala Bawarie
konkursu 100 Genussorte Bayern (100 miejsc gwarantujgcych w Bawarii
Jrozkosze podniebienia”) i w zwiazku z tym zostal uwzgledniony

w ocenie panelu ekspertow (www.100genussorte.bayern). Likier
,Bayerischer Blutwurz” jest uwzgledniony w bazie danych tradycyjnych
bawarskich specjalnosci (www.spezialitaetenland-bayern.de). Aby
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produkt, danie lub nap6j mogly zosta¢ umieszczone w tej bazie, musza
spelniaé szereg wymogéw. Dana specjalno$¢ musi by¢ produkowana lub
uprawiana w regionie od co najmniej 50 lat. Historia (produkcji) danej
specjalnosci musi wykazywad, ze jest ona Scile zwigzana z regionem,

w ktérym jest produkowana lub przetwarzana. Ponadto konsumenci
muszg postrzega¢ dany produkt jako typowo bawarski lub typowy dla
jednego z regiondéw Bawarii.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

8. Wnioskodawca

Whioskodawca (nazwisko lub nazwa, tytul) | Bundesministerium fiir E.rnéihrung und Landwirtschaft, Referat 414
[Federalne Ministerstwo Zywnosci i Rolnictwa], Wydziat 414 (Wydziat ds.
Wina, Piwa i Napojow)]

Status prawny, wielko$¢ i sktad (w przypadku | Podmiot prawa publicznego stanowiacy cz¢$¢ rzadu federalnego
o0s6b prawnych):

Obywatelstwo: niemieckie
Adres: RochusstrafSe 1
53123 Bonn
Panistwo Niemcy
Telefon +49 022899529-0
E-mail: poststelle@bmel.bund.de; 414@bmel.bund.de

9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego
Szczeg6lowe przepisy dotyczgce etykietowania

a) Podstawowe zasady dotyczace dodatkowych informacji na temat oznaczenia geograficznego ,Bayerischer Blutwurz”:

Zgodnie z obowigzujgcym prawodawstwem Unii dotyczgcym napojow spirytusowych nazwe ,Bayerischer Blut-
wurz” mozna uzupelni¢ jedynie:

— okresleniami wymienionymi w lit. b) lub

— okresleniami innymi niz wymienione w lit. b), w przypadku ktérych mozna wykaza¢, ze byly w obiegowym uzy-
ciu w dniu 20 lutego 2008 r.

b) Dodatkowe informacje w postaci okreslen innych niz geograficzne:

Jezeli do nazwy ,Bayerischer Blutwurz” dodaje si¢ szczegélowe informacje dotyczace dojrzewania, lezakowania lub
przechowywania, dane produkty musza by¢ przechowywane lub muszg dojrzewac przez co najmniej 6 miesiecy.

Wiek podaje si¢ zgodnie z nastepujacymi zasadami:
Produkty, ktére dojrzewaly przez co najmniej sze$¢ miesigcy, mozna opatrzy¢ etykieta ,dojrzaly”.

Produkty, ktére dojrzewaly przez co najmniej jeden rok, mozna opatrzy¢ etykietg ,stary” (umieszczong w formie
odmienione;j alter, przed nazwg handlows ,Bayerischer Blutwurz”).

Produkty, w przypadku ktérych do nazwy ,Bayerischer Blutwurz” dodano okreslenia o charakterze jakosSciowym
(np. feiner [subtelny], Edel- [szlachetny] lub Tafel- [stolowy]), musza by¢ znacznie wyzszej jakosci niz produkty stan-
dardowe. Przyklady: uzycie wigkszej ilosci korzeni pigciornika kurze ziele w stosunku do iloéci alkoholu uzytego do
maceracji lub maceracja w pojemnikach wykonanych z debu lub innych materiatéw (kamionka, ceramika porowata).
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Produkty wyprodukowane w calosci (etapy maceracji, rozcieficzenia woda do mocy napoju oraz butelkowania)
w jednym zakltadzie mogg by¢ réwniez opatrzone dodatkowym okresleniem ,wyprodukowany i butelkowany w des-
tylarni” (w przypadku produktéw wytwarzanych w destylarni) lub ,wyprodukowany i butelkowany w zakladzie”
(w innych przypadkach).

¢) Dodanie stéw takich jak Likor (,likier”) lub Krauter-Likor (,likier ziotowy”)

Aby jasno wskaza¢ konsumentom — w szczegdlnosci tym spoza regionu Lasu Bawarskiego bedacego gléwnym
obszarem wprowadzania do obrotu — ze ,Bayerischer Blutwurz” (w odréznieniu od ,Barwurz” i innych niskoprocen-
towych napojéw spirytusowych wytwarzanych réwniez z korzeni pigciornika kurze ziele) jest zawsze ,likierem”,
producenci likieru ,Bayerischer Blutwurz” moga umiesci¢ na etykiecie produktu stowa takie jak Likor, Krauter-Likor
lub podobne okreslenia po nazwie handlowej ,Bayerischer Blutwurz”.
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