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

(2021/C 430/12)

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]
~PREGLER”[,,OSTTIROLER PREGLER”
Nr UE: PGI-AT-02512 - 7 czerwca 2019

1. Nazwa

,Pregler”/,Osttiroler Pregler”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Okowita z owocéw (kategoria nr 9 w rozporzadzeniu (WE) nr 110/2008)

3. Opis napoju spirytusowego

Whasciwosci fizyczne, chemiczne lub organoleptyczne

,Pregler”/,Osttiroler Pregler” jest wytwarzana w drodze fermentacji i destylacji wytacznie w destylarniach znajdujacych
si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym w ,powiecie Lienz” z jablek i gruszek pochodzacych z tego regionu lub —
w jednostkowych przypadkach — z dodatkiem §liwek, ktére réwniez musza pochodzi¢ z tego obszaru geograficznego.
Do uzyskania zlozonego aromatu wykorzystuje si¢ rozne odmiany jablek i gruszek.

Zawarto$¢ jablek jest dominujaca; zawarto$¢ gruszek wynosi nie mniej niz 25 %.

Sliwki, o zawartosci alkoholu do 25 %, dodaje si¢ — obok jablek i gruszek w takich samych proporcjach — tylko wtedy,
gdy producent moze wykazaé, ze tradycyjnie dodawat sliwki do swojej receptury przez nieprzerwany okres co naj-
mniej 20 lat, i gdy postepuje zgodnie z odpowiednimi szczegélowymi przepisami dotyczacymi etykietowania.

— Rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w napoju spirytusowym gotowym do spozycia: co najmniej 40 % obj.

— Substancje stodzace stosowane do dopelnienia smaku: co najwyzej 4 g cukru (wyrazonego jako cukier inwerto-
wany) na litr gotowego wyrobu

— Karbaminian etylu: co najwyzej 1 mg/l produktu — w przypadku ,Pregler’/,Osttiroler Pregler” wytworzonej
z dodatkiem $liwek

— Skladniki lotne: co najmniej 280 g/hl czystego alkoholu
— Octan etylu: co najmniej 350 g/hl czystego alkoholu

— Klarowno$¢: klarowny

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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— Barwa: bezbarwny

— Zapach/smak: charakterystyczny aromatyczny bukiet kwiatowy i pelny owocowy smak dojrzatych jablek i gruszek
z Tyrolu Wschodniego, obydwa tatwo rozpoznawalne; smak gruszek nigdy nie moze by¢ dominujacy.

W szczeg6lnym przypadku dodania $liwek: typowo zréwnowazony aromatyczny zapach i pelny owocowy smak
owoc6w ziarnkowych z charakterystycznymi, dobrze wkomponowanymi nutami $liwek i dyskretng, nigdy niedo-
minujaca nuta pestek.

— Dodatki do zywnosci: brak.

Cechy szczegdlne (w poréwnaniu z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej samej kategorii)

.Pregler”/,Osttiroler Pregler” charakteryzuje sig, przy 40 % obj., wyzsza minimalng zawartocia alkoholu niz zwykla
okowita z owocow oraz $ciSle ograniczong, bardzo niska zawartoscig cukru, wynoszacg maksymalnie 4 gramy na litr,
stosowang w celu dopelnienia smaku.

Jezeli chodzi o zapach, ,Pregler”|,Osttiroler Pregler”, produkowana wylgcznie z jablek i gruszek charakteryzuje sie
Swiezym, owocowym aromatem skorki jablka z delikatnymi nutami pestek/gniazda nasiennego. Zapach dopelniajg
dyskretne owocowe, soczyste aromaty gotowanego jabtka z dobrze wkomponowanymi nutami gruszki przypomina-
jacymi banana, wraz z nutami suszonej gruszki, soku gruszkowego i gotowanej gruszki.

W przypadku dodania $liwek w tlo idealnie wpasowuje si¢ lekko orzechowy, migdatowy aromat.

Smak ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” jest zazwyczaj tagodny, dobrze dopelniony i harmonijny oraz dtugo si¢ utrzymuje.
Dzieki wykorzystaniu wielu réznych odmian owocéw jest treSciwy i ztozony. Aromaty jablek, charakteryzujace sie
owocowg §wiezoscig i delikatnymi nutami skérki, sa uzupelnione stodkimi aromatami dojrzalej gruszki oraz banano-
wymi nutami estréw owocowych.

Ponadto w przypadku dodania $liwek w smaku wyczuwalne s3 nuty czekolady i cynamonu, ktére nadaja mu delikatng
cierpkos¢.

,Pregler”/,Osttiroler Pregler” nigdy nie dojrzewa w drewnianych beczkach, a w zbiornikach nie stosuje si¢ wiéréw ani
wkladéw drewnianych.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

,Pregler”[,Osttiroler Pregler” jest wytwarzana wylacznie w destylarniach znajdujacych si¢ na okreslonym obszarze geo-
graficznym w ,powiecie Lienz” (,Tyrol Wschodni”).

Obszar sklada si¢ z nastgpujacych gmin: Abfaltersbach, Ainet, Amlach, Anras, Assling, AufServillgraten, Dolsach,
Gaimberg, Heinfels, Hopfgarten in Defereggen, Innervillgraten, Iselsberg-Stronach, Kals am Grofiglockner, Kartitsch,
Lavant, Leisach, Lienz, Matrei in Osttirol, Nikolsdorf, Nufidorf-Debant, Oberlienz, Obertilliach, Prigraten am
Grofvenediger, Schlaiten, Silian, St. Jakob in Defereggen, St. Johann im Walde, St. Veit in Defereggen, Strassen, Thurn,
Tristach, Untertilliach oraz Virgen.

5.  Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Fermentacja i destylacja

Pierwszy etap produkgji ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” polega na siekaniu lub miazdzeniu jablek i gruszek — a w stosow-
nych przypadkach réwniez §liwek — $wiezo zebranych wylgcznie na okreslonym obszarze geograficznym.

Do produkcji uzywa si¢ wylgcznie dojrzatych, zdrowych i czystych owocéw. Wszystkie posiekane lub zmiazdzone
owoce (zacier) umieszcza si¢ w zbiorniku lub beczce (maceracja). Sliwki sa zazwyczaj drylowane.

Drugim etapem jest fermentacja zacieru, do ktérej zazwyczaj dodaje si¢ czyste drozdze. Nie stosuje si¢ drozdzy mody-
fikowanych genetycznie. Podczas fermentacji, ktora przebiega w kontrolowanej temperaturze i zgodnie z ustalong
procedurg, cukier zawarty w owocach przeksztalca si¢ w alkohol i dwutlenek wegla. Proces fermentacji trwa zazwy-
czaj 2—6 tygodni. Po zakoniczeniu fermentacji sfermentowany zacier o zawartosci alkoholu 4-8 % obj. jest przechowy-
wany do czasu, az nabierze pozadanego, charakterystycznego aromatu owocow. Jesli w zacierze znajduja si¢ pestki
dodanych $liwek, nie przenosi si¢ ich do aparatu destylacyjnego.
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Trzecim etapem jest destylacja sfermentowanego zacieru w prostych aparatach destylacyjnych lub w aparatach
z deflegmatorem. Destylacja ciggla jest niezgodna z tradycyjnymi metodami produkji i nie stosuje sig jej. W zaleznosci
od rodzaju aparatury destylacyjnej (aparat destylacyjny kottowy z potkami wzbogacajacymi lub bez nich) zacier desty-
luje si¢ raz lub dwa razy do poziomu ponizej 86 % obj. Obecnie coraz cz¢sciej stosuje si¢ miedziane aparaty destyla-
cyjne kottowe z pétkami wzbogacajacymi, dzigki czemu zacier destyluje sig tylko raz, co nie tylko pozwala zaoszcze-
dzi¢ energie, ale rowniez lepiej zachowaé aromat owocow.

W celu uzyskania zréwnowazonego i harmonijnego skladu czwartym etapem produkgji, po destylacji, jest przecho-
wywanie przez co najmniej 4 tygodnie w odpowiednich neutralnych pojemnikach (szklanych, ze stali nierdzewnej
itp.). Dojrzewania nie przeprowadza si¢ w beczkach drewnianych, np. degbowych lub morwowych, a w zbiornikach
nie stosuje si¢ wioréw ani wkladow drewnianych.

Po przechowywaniu pigtym i ostatnim etapem produkdji jest proces wykoriczenia, ktéry obejmuje nastepujace czyn-
nosci:

— (fakultatywnie) mieszanie réznych destylatow, ktére muszg spelnia¢ powyzsze wymagania;
— rozcieficzanie destylatéw wysokoalkoholowych czysta wodg pitng do mocy napoju;

— butelkowanie lub przelanie do innych pojemnikéw odpowiednich do sprzedazy; oraz

— etykietowanie i pakowanie.

Do ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” nie dodaje si¢ zadnych dodatkéw do Zywnosci.

W celu dopelnienia smaku mozna doda¢ maksymalnie 4 gramy cukru, wyrazonego jako cukier inwertowany, na litr
gotowego wyrobu.

Rozcienczanie destylatéw do mocy napoju, butelkowanie, etykietowanie i pakowanie mogg odbywac sie réwniez poza
obszarem geograficznym.

6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Szczegdtowe informacje dotyczgce obszaru geograficznego lub obszaru pochodzenia istotne z punktu widzenia omawianego
zwigzku

Surowcem do produkgji ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” z destylarni znajdujacych sie¢ w gospodarstwach byly zawsze
jablka i gruszki recznie zbierane z sadow przemystowych lub z sadéw lakowych i samotnych drzew w gospodarstwach
rolnych na przedmiotowym obszarze geograficznym. Fakt, ze ,Pregler” tradycyjnie produkowana w gospodarstwach
rolnych byla zawsze okowita z owocé6w wytwarzang wylacznie z owocoéw ziarnkowych, ma swoje historyczne uzasad-
nienie w prawie podatkowym, w ramach ktérego zawsze w mniejszym stopniu opodatkowywano okowite wytwa-
rzang wylacznie z owocéw ziarnkowych niz okowite wytwarzana w catosci lub cze$ciowo z owocdw pestkowych.

W jednostkowych przypadkach niektérzy gorzelnicy komercyjni, aby wyrézni¢ swoje produkty, tradycyjnie dodawali
réwniez pewng ilo$¢ Sliwek, a takze jablek i gruszek, nie odbiegajac jednak zbytnio od typowego charakteru specjal-
nosci regionalne;j.

Uprawa owocéw w powiecie Lienz ma dluga historie. Juz w 1558 r. na szczegdlne whasciwosci owocow z Lienz zwrdcono
uwage w wierszu ,Der firstlichen Grafschaft Tyrol Landtreim” (,Wiersz o ksigzecym hrabstwie Tyrolu”) autorstwa
Roscha von Geroldshausen, ktéry urodzil si¢ w tym miescie. Do dzi§ typowe nazwiska (wschodnio)tyrolskie wywodzg
si¢ od staro-wysoko-niemieckich lub romanskich stéw oznaczajgcych jablka.

Uprawa owocéw w powiecie Lienz odbywa si¢ w ,strefie chlodnej wilgotnej” do wysokosci 900 m nad poziomem
morza oraz w ,strefie surowej wilgotnej” powyzej tej wysokosci. Na klimat tego regionu szczegdlny wplyw wywiera
fen alpejski. Fen alpejski w Kotlinie Lienz wpycha cieple powietrze gleboko w otaczajace doliny doplywéw i wytwarza
wyjatkowy mikroklimat na péinocnym skraju Dolomitéw. Wysokie temperatury i niska wilgotno$¢ powietrza, ktore
sa wynikiem dziatania fenu, w polaczeniu z czystym powietrzem i suchym wiatrem zapewniaja owocom, na przemian
z okresami bez fenu, wyjatkowe warunki, w ktérych ich charakterystyczny aromat i smak rozwijajg si¢ ze szczeg6lng
intensywnoscig. W polaczeniu ze skladem gleby, ktéra obejmuje gleby aluwialne o wysokiej zawartosci wapna, gliny
zwalowe i gleby brunatne, te warunki klimatyczne zawsze sprawialy, ze uprawa owocéw w powiecie Lienz byla
czym$ wyjatkowym, a w szczeg6lnosci owoce ziarnkowe zyskaly bardzo ,charakterystyczna jakos¢”.

Specyfika nazwy ,Pregler” wynika z dialektalnego stowa ,pregeln”, ktore jest w powszechnym uzyciu tylko lokalnie na
obszarze geograficznym Tyrolu Wschodniego.
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Stowa ,pregeln”, ,prigeln” lub ,brigeln” oznaczaja pieczenie, gotowanie lub duszenie; bylo to powszechne okreslenie
rafinacji sznapsa. Do dzi$ stowo ,pregeln” jest powszechnie uzywane w Tyrolu Wschodnim jako bardzo ogélne okres-
lenie destylacji sznapsa. W dawnych czasach okowite produkowano z jablek i gruszek pochodzacych z produkcji rol-
nej w Tyrolu Wschodnim powszechnie znano pod nazwa ,Pregler”.

W 1991 r. 20 gorzelnikéw sznapsa z calego powiatu Lienz zrzeszylo si¢ w Stowarzyszeniu Wschodniotyrolskich Pro-
ducentéw Pregler z siedziba w Dolsach, aby utrzymaé i podnie$¢ jakos¢ okowity ,Pregler” oraz podtrzymywac jej tra-
dycje w przyszlosci.

Na podstawie tych tradycji i wpisania po raz pierwszy do austriackiego rejestru zywnosci w 1998 r. nazwa ,Pregler”
zostata w dniu 24 lipca 2012 r. wpisana dekretem BMG-75210/0006-11/B/13/2012 do rozdzialu B 23 czwartego
wydania rejestru jako chronione oznaczenie geograficzne o znaczeniu ogélnokrajowym. Od tego czasu ,Pregler”/,Ost-
tiroler Pregler” jest objeta szczegdlng ochrong na szczeblu krajowym.

Dzigki polozeniu powiatu Lienz, jego szczeg6lnej atrakcyjnosci turystycznej i zwigzanym z tym stosunkom handlo-
wym ,Pregler”|,Osttiroler Pregler” jest obecnie produktem znanym i cenionym daleko poza granicami Austrii i $cisle
zwigzanym, nie tylko jezykowo, z regionem i jego gorzelnikami.

Popularnos¢, a tym samym dobra reputacje, jaka cieszy si¢ obecnie ,Pregler”/,Osttiroler Pregler”, wielokrotnie potwier-
dzily nagrody, jakie otrzymuje ona podczas réznych wydarzeri, np. ,zloty medal” podczas 2016 International Wine &
Spirit Competition (Cranleigh, Zjednoczone Krélestwo), liczne nagrody dla ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” przyznawane
przez réznych wiejskich gorzelnikow podczas regionalnego tyrolskiego konkursu sznapsa w 2018 r. oraz ,zloty
medal” podczas széstego konkursu Annual Berlin International Spirits Competition i ,srebrny medal” podczas Destil-
lata w 2019 . Jak bardzo renoma tej szczeg6lnej okowity z owocow jest zwigzana z nazwg ,Pregler”[,Osttiroler Preg-
ler”, mozna si¢ przekonaé, czytajac liczne relacje i wzmianki na jej temat w prasie lokalnej i miedzynarodowej (Tiroler
Tageszeitung, Kleine Zeitung, Osttiroler Bote, Bezirksbldtter Osttirol, tygodnik Die Zeit, Zeitmagazin nr 49 z dnia 1 grudnia
1995 r.), a takze w artykulach specjalistycznych (Besseres Obst [Lepszy owoc]). W ramach inicjatywy kulturalnej zorga-
nizowano nawet wydarzenie ,Pregler G’schichten”, ktérego tematem bylo ,Pregler”: element tozsamosci regionalnej i czesé
kultury Tyrolu Wischodniego.

Szczegélne wlasciwosci napoju spirytusowego zwigzane z obszarem geograficznym

Lokalny klimat w wyznaczonej geograficznie kotlinie powiatu Lienz, charakteryzujacy sie szczegdlnie wyraznymi roz-
nicami miedzy temperaturami w ciaggu dnia i w nocy w okresie dojrzewania jablek i gruszek, wplyw gleby oraz ponad
stuletniej tradycji uprawy, charakterystyczna jako$¢ owocéw ziarnkowych (jablek i gruszek) zbieranych wylacznie
w regionie w znacznym stopniu przyczyniajg si¢ do nabrania przez ,Pregler”/,Osttiroler Pregler” szczegdlnych cech

i nadajg produktom niezwykle bogaty, charakterystyczny aromat, ktéry przypomina uzyte owoce i posiada wyrazng
gestos¢ i ztozonos¢ dzigki wykorzystywaniu réznorodnych odmian owocow.

7.  Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

Podstawa prawna Prawodawstwo UE dotyczace napojow spirytusowych; horyzontalne prawodawstwo UE dotyczace
etykietowania zywnosci

Opis wymogu(-6w) Ogolne kryteria jakosci dotyczace okowit z owocdw

8. Wnioskodawca

Nazwa: Ministerstwo Federalne ds. Spraw Spotecznych, Opieki Zdrowotnej i Ochrony konsumentéw Stan Prawny:
Ministerstwo federalne stanowigce czg$¢ rzgdu federalnego

Adres: Radetzkystrafe 2, 1030 Wiedefi, Austria
Adres E-mail: post@sozialministerium.at, ixb13@sozialministerium.at

Numer Tel. +43 171100-0

9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego
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10. Szczegodlowe przepisy dotyczace etykietowania

Wskazanie dodania sliwek

Aby konsumenci otrzymali pelne informacje, nalezy wyraznie wskaza¢, ze do okowity dodano $liwki, za pomoca
obrazéw lub stéw, w najbardziej widocznym miejscu (na etykiecie przedniej).

Okreslenie producenta

Okreslenie destylarni lub producenta, ktéry wytworzyt produkt, jest obowigzkowe.

Unijny symbol

Unijny symbol w odniesieniu do zarejestrowanych oznaczen geograficznych ustanowiony w zalgczniku V do rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1898/2006 mozna stosowaé zgodnie z art. 22 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)
nr 716/2013.
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