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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

PODSTAWOWE SPECYHKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE] DOTYCZACEJ ,RON DE
GUATEMALA”

(2012/C 168/09)

WPROWADZENIE

Dnia 15 marca 2010 r. Asociacién Nacional de Fabricantes de Alcoholes y Licores, organ ustanowiony
w Gwatemali zgodnie z tamtejszym prawem krajowym, zlozyl wniosek o rejestracje nazwy ,Ron de
Guatemala” jako oznaczenia geograficznego na mocy rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczeri geograficznych
napojow spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89.

Zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr 110/2008 w terminie dwunastu miesiecy od daty zlozenia
wniosku, o ktérym mowa w ust. 1, Komisja musi sprawdzi¢ zgodno$¢ wniosku z wspomnianym rozporzg-
dzeniem.

Przeprowadzono weryfikacje wniosku i podczas 107. posiedzenia Komitetu ds. Napojow Spirytusowych
w dniu 8 lutego 2012 r., Komisja stwierdzila, zgodnie z art. 17 ust. 6, iz spelnia on wymogi okreslone
w rozporzadzeniu.

Podstawowe specyfikacje dokumentacji technicznej zostang zatem opublikowane w Dzienniku Urzgdowym
Unii Europejskiej, seria C.

Zgodnie z art. 17 ust. 7 osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes moze w terminie szesciu
miesiecy od daty publikacji podstawowej specyfikacji dokumentacji technicznej zglosi¢ zastrzezenia do
umieszczenia oznaczenia geograficznego w zalgczniku I ze wzgledu na niespelnienie warunkéw przewi-
dzianych wspomnianym rozporzadzeniem. Zastrzezenie, ktore musi by¢ nalezycie uzasadnione, przedklada
si¢ Komisji w jednym z jezykéw urzedowych Unii Europejskiej lub z zalgczonym tlumaczeniem na jeden
z tych jezykow.

ARKUSZ STRESZCZENIA OG ,RON DE GUATEMALA”

1. Nazwa: ,Ron de Guatemala”

2. Kategoria napoju spirytusowego: Rum (kategoria 1 zalgcznika II do rozporzadzenia (WE) nr
110/2008)
3. Opis:

Napdj alkoholowy produkowany wylacznie z surowcéw uzyskanych z trzciny cukrowe;.
Istnieja nastepujgce rodzaje ,Ron de Guatemala”™

— Solera: rum z Virgin Sugar Cane Honey (soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia) dojrzewajacy na
duzych wysoko$ciach w beczkach z drewna debu bialego,

— Solera Afiejo: mieszanka réznych rodzajéw rumu z Virgin Sugar Cane Honey, dojrzewajaca na duzych
wysokoSciach w beczkach z drewna debu bialego, otrzymywana w wyniku mieszania réznych soleras
przed butelkowaniem,

— Solera Reserva: mieszanka roznych rodzajéow rumu z Virgin Sugar Cane Honey, dojrzewajaca na duzej
wysokosci w beczkach z drewna debu bialego, wzbogacona o aromat produktow, ktore wczesniej
przechowywano w tych beczkach,



C 168/10

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

14.6.2012

— Solera Gran Reserva: mieszanka réznych rodzajow rumu z Virgin Sugar Cane Honey, dojrzewajaca na
duzej wysokosci w co najmniej dwoch typach beczek, wzbogacona o aromat produktéw, ktore wezes-
niej przechowywano w tych beczkach,

— Solera Gran Reserva Especial: mieszanka réznych rodzajow rumu z Virgin Sugar Cane Honey, dojrzewa-
jaca na duzej wysokosci w co najmniej trzech typach beczek, wzbogacona o aromat produktéw, ktére
weze$niej przechowywano w tych beczkach.

4. Wlasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne:

Fizyczne i chemiczne wlasciwosci ,Ron de Guatemala” musza odpowiadaé nastgpujgcym wymogom orga-
nicznym i chemicznym:

Wymogi chemiczne:
Zawarto$¢ alkoholu: od 37,5 % do 50 % obj.

Laczna suma kongeneréw (w tym aldehyd octowy, kwas octowy, octan etylu, alkohole wyzsze) wyrazona
w miligramach na 100 ml bezwodnego alkoholu etylowego: réwna 50 lub wigksza.

Kwasowos¢ catkowita, wyrazona w miligramach kwasu octowego na 100 ml bezwodnego alkoholu etylo-
wego: nie wyzsza niz 120.

Metanol w miligramach na 100 ml bezwodnego alkoholu etylowego: nie wigcej niz 280.

Wymogi organoleptyczne:

Wyglad: przejrzysty i czysty, plynna i gesta konsystencja.

Kolor: w zaleznosci od stopnia dojrzatosci. Odcienie od bursztynowego i zlotego do czerwonawego.

Zapach: podstawowe aromaty pochodza od uzytego surowca, czyli soku z trzciny cukrowej z pierwszego
tloczenia. Aromaty wtérne, ktore powstaja w trakcie fermentacji alkoholowej, maja wyraznie winny
charakter ze wzgledu na dzialanie drozdzy. Pozostale aromaty tworza si¢ w trakcie procesu dojrzewania.

Smak: bogaty i fagodny smak, od stodkiego do wytrawnego.

5. Obszar geograficzny:

Obszar, na ktérym uprawia si¢ trzcing cukrowa wykorzystywana do produkgji ,Ron de Guatemala” znajduje
si¢ w poludniowych departamentach Retalhuleu i Suchitepéquez, graniczacych z Oceanem Spokojnym.
Produkt poddaje si¢ procesowi dojrzewania w miescie Quetzaltenango, potozonym ponad 2 300 metréw
nad poziomem morza.

6. Metoda produkgji:
Produkcja ,Ron de Guatemala” to wieloetapowy proces.
Sadzenie trzciny cukrowej: trzcina cukrowa osigga optymalny stopient dojrzalosci po 12 miesigcach.

Zbiér: zbiory trzciny cukrowej trwaja od konica okresu deszczowego w listopadzie az do maja; trzcina
cukrowa $cinana jest recznie, po czym zbierana przy uzyciu odpowiednich maszyn.

Prasowanie w fabrykach: po zebraniu trzciny cukrowej poddaje si¢ ja wytlaczaniu w prasach przez najwyzej
36 godzin. Produkcja soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia w zakladach przetworczych obejmuje
kilka etap6w:

— rozdrabnianie: cukry sg uwalniane z trzciny cukrowej przy uzyciu réznych technik rozdrabniania
komorek,

— wytlaczanie w prasach: z trzciny poddanej wielokrotnemu wytlaczaniu w prasach wyciskany jest sok,

— produkcja soku z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia: sok z trzciny cukrowej z pierwszego
tloczenia jest pozyskiwany za pomocg procesu odparowywania wody, ktéry zwicksza zawarto§é
cukru w produkcie,

— oczyszczanie: sok z trzciny cukrowej z pierwszego tloczenia jest oczyszczany za pomoca procesu
wapnowania, ktory polega na flokulacji i dekantacji.

Fermentacja: proces fermentacji wywolywany jest przez dodanie drozdzy ze szczepu Saccharomyces cerevisiae
do otrzymanego soku. Przedmiotowy szczep drozdzy otrzymywany jest z ananasow.
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Destylacja: proces destylacji przebiega w sposéb ciagly w kolumnach rektyfikacyjnych bez ekstrakcji. Sfer-
mentowany moszcz jest ogrzewany para do momentu, kiedy alkohol zamienia si¢ w opary alkoholowe.
Nastepnie opary kierowane s3 do chlodnic, gdzie zamieniajg si¢ w ciecz, czyli rum.

Dojrzewanie: zawarto$¢ alkoholu zmniejsza si¢ do dopuszczalnego prawnie limitu 60° przez dodanie wody
z pobliskich Zrédel. Rum nastepnie dojrzewa w beczkach z debu bialego europejskiego i amerykanskiego,
ktére uprzednio wykorzystywano do lezakowania produktéw takich jak amerykanska whisky, koniak lub
sherry. Beczki skfaduje si¢ w magazynach, ktére nie s3 hermetycznie zamknigte.

Ostatni etap obejmuje mieszanie. R6zne rodzaje rumu miesza si¢ ze soba, nastgpnie dodaje si¢ wode w celu
obnizenia stezenia alkoholu, a otrzymang mieszanke przechowuje si¢ w drewnianych pojemnikach, ktére
pozwalaja na odpowiednie wymieszanie skladnikéw.

7. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Specyfika ,Ron de Guatemala” polega na polaczeniu wielu czynnikéw wynikajacych z warunkéw ekolo-
gicznych i rolnych obszaru, z ktérego pochodzi trzcina cukrowa i w ktérym produkt dojrzewa, jak rowniez
z autentycznego charakteru procesu produkeji, ktéry laczy naturg, tradycje, sztuke i nauke.

Trzcing cukrowy uprawia si¢ na obszarze, ktory ma typowe cechy klimatu tropikalnego. Srednia roczna
temperatura wynosi tam 26 °C, $rednia wilgotno$¢ wzgledna — 78 %, a $rednie roczne opady ksztaltuja si¢
miedzy 2 600 mm a 3 600 mm. Czynniki te powoduja, ze uzyskana trzcina cukrowa charakteryzuje sie
wysoka zawarto$cig cukru, dzigki czemu do produkcji rumu uzywa si¢ wysoko skoncentrowanego i musu-
jacego soku najlepszej jakosci.

Gliniaste gleby powoduja zatrzymanie wilgoci i koncentracje cukréw w trzcinie.

Obszar, na ktérym dojrzewa produkt, polozony jest na wysokosci ponad 2 400 metréw. Panuje tam zimny
i suchy klimat, a $rednia roczna temperatura wynosi 14,79 °C.

Zimno i mniejsza ilo$¢ tlenu na duzej wysokosci powoduja spowolnienie chemicznego procesu dojrzewania,
co umozliwia wyksztalcenie si¢ intensywniejszego smaku i aromatu produktu.

8. Wymogi ustanowione przez prawodawstwo krajowe:

Nazwa ,Ron de Guatemala” jest chroniona jako nazwa pochodzenia w rejestrze wilasnosci intelektualnej
Gwatemali i spelnia wymogi ustanowione w gwatemalskiej normie technicznej COGUANOR NGO 33011,
ustawie w sprawie napojow spirytusowych, alkoholowych oraz fermentowanych, dekrecie nr 536 Kongresu
Republiki Gwatemali oraz rozporzgdzeniu wykonawczym w odniesieniu do ustawy w sprawie napojow
spirytusowych, alkoholowych i fermentowanych.

9. Wnioskodawca:
Asociacion Nacional de Fabricantes de Alcoholes y Licores (ANFAL), siedziba statutowa w departamencie
Guatemala, adres Km. 16,5 Carretera Roosevelt, 4-81 zona 1 de Mixco, Guatemala.

10. Organ nadzorczy:

Laboratorio Nacional de Salud de Guatemala, odpowiedzialny za weryfikacje zgodnosci z dokumentacja
techniczna dotyczacg oznaczenia geograficznego ,Ron de Guatemala” przed sprzedaza przedmiotowego
produktu.
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