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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

(2022/C 429/09)

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]
~GRAPPA DELLA VALLE D’AOSTA/GRAPPA DE LA VALLEE D’AOSTE”
Nr UE: PGI-IT-02479 - 30 sierpnia 2018

1. Nazwa

,Grappa della Valle d’Aosta/Grappa de la Vallée d’Aoste”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Okowita z wytlokéw z winogron (kategoria nr 6 w rozporzadzeniu (WE) nr 110/2008)

3. Opis napoju spirytusowego

Wlasciwosci fizyczne, chemiczne lub organoleptyczne
— Bezbarwna, poza przypadkami dodania roslin lub karmelu lub poddania dojrzewaniu w drewnianych pojemnikach.

— Przejrzysta i krystaliczna, dajaca odczucia zapachowe i retronosowe o cechach aromatycznych od kwiatowych do
owocowych w zaleznosci od wykorzystanego surowca. Na podniebieniu grappa jest ciepla, delikatna i wzbogacona
korzennym posmakiem w przypadku produktéw poddanych dojrzewaniu.

— Nie jest aromatyzowana, z wyjatkiem przypadkéw okreslonych w tradycyjnych metodach, ktére przewiduja dodanie
miodu, rolin aromatycznych lub ich czeéci oraz owocéw lub ich czedci.

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

— Objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” jest nie mniejsza niz
38 %, a zawarto$¢ substancji lotnych innych niz alkohol etylowy i metylowy wynosi lub przekracza 140 graméw
na hektolitr alkoholu 100 % obj.

— Jesli chodzi o biale grappy, to najczesciej wystepujacymi wrazeniami aromatycznymi sg wrazenia charakterystyczne
dla (gtéwnie lokalnych) odmian winorosli pochodzenia, ktére przejawiaja si¢ w nutach kwiatowych/balsamicznych/
owocowych (takich jak jasmin, szalwia, brzoskwinia, morela, owoce egzotyczne). W przypadku grapp poddanych
lezakowaniu korzenny posmak mozna przypisaé korzenno-roslinnemu charakterowi wielu tradycyjnych odmian
winorodli, a takze nutom drzewnym zawartym w beczkach oraz samemu okresowi dojrzewania.

— Zawarto$¢ cukru nie przekracza 20 graméw na litr, wyrazonego jako cukier inwertowany. Ograniczenie to obej-

muje réwniez ewentualne wykorzystanie miodu do celéw aromatyzowania. W przypadku gdy okowita ta lezako-
wala przez co najmniej 12 miesigcy, moze zawiera¢ karmel.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Cale terytorium regionu autonomicznego Dolina Aosty.

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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5. Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

,Grappa della Valle d’Aosta”[,Grappa de la Vallée d’Aoste” jest otrzymywana w wyniku destylacji, wylacznie przy uzyciu
aparatu destylacyjnego kotlowego, sfermentowanych lub na wpét sfermentowanych wyttokéw z winogron, bezposred-
nio za pomocag pary wodnej lub przez dodanie wody do aparatu destylacyjnego (system tazni wodnej). W produkcji
grappy dozwolone jest stosowanie naturalnego ptynnego drozdzowego osadu winiarskiego w iloci nie wigkszej niz 25
kg na 100 kg wykorzystanych wytlokéw z winogron. Surowce sa pozyskiwane wylacznie z odmian dopuszczonych do
uprawy w Dolinie Aosty. Surowce muszg by¢ bardzo dobrze zachowane i pozyskiwane z winogron produkowanych
i przetwarzanych na terytorium regionu autonomicznego Dolina Aosty. Ilo§¢ alkoholu z osadéw drozdzowych nie
moze przekraczac 35 % catkowitej zawartosci alkoholu w wyrobie gotowym. Naturalny ptynny drozdzowy osad winiar-
ski moze by¢ wykorzystany poprzez dodanie osadu do wytlokéw z winogron przed ich destylacja. Dzialania te musza
by¢ przeprowadzone w tej samej destylarni produkcyjnej. Destylacja sfermentowanych lub na wpét sfermentowanych
wytlokéw z winogron, wylacznie przy uzyciu aparatu destylacyjnego kotlowego, musi odbywa¢ si¢ na poziomie poni-
zej 86 % obj. Otrzymany produkt moze zostaé poddany redestylacji w ramach tej dopuszczalnej wartosci. Przestrzega-
nie ograniczen musi by¢ potwierdzone przez prowadzenie dokumentacji, w ktérej kazdego dnia odnotowuje si¢ ilosci
wytlokéw i naturalnego plynnego drozdzowego osadu winiarskiego przeznaczane do destylacji.

Zgodnie z tradycyjnymi metodami produkcji do ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” mozna dodaé
mi6d, roliny aromatyczne lub ich czesci, a takze owoce lub ich czeici. Do aromatyzowania ,Grappa della Valle
d’Aosta”[,Grappa de la Vallée d’Aoste” wykorzystuje si¢ nastepujace rosliny aromatyczne lub ich czesci: Glycirrhiza glabra
L., Ruta graveolens, Juniperus communis L., Juglans regia L., Artemisia umbelliformis L., Artemisia genipi (Weber), Artemisia gla-
cialis L., Rubus idaeus L., Vaccinium myrtillus L., Sambucus nigra L., Achillea millefolium, Achillea moschata (Wulfen), Rosa
canina L., Prunus persica L., Vanilla planifoglia J. e A., Laurus nobilis L., Micium verum H., Pinus cembra L., Thymus L.

Mozna doda¢ maksymalnie 20 graméw cukru na litr, wyrazonego jako cukier inwertowany.

Mozliwe jest stosowanie karmelu jako barwnika do grappy, ktéra poddano dojrzewaniu przez co najmniej dwanascie
miesigcy, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami unijnymi i krajowymi.

,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” moze by¢ poddawana dojrzewaniu w beczkach, kadziach
i innych drewnianych pojemnikach, ktére nie s3 lakierowane ani powlekane, przez okres nie krétszy niz 12 miesigcy,
w monitorowanych przez organy podatkowe obiektach znajdujacych si¢ w regionie. Dozwolone sg normalne sposoby
czyszczenia i konserwacji drewna.

,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” musi by¢ destylowana na terytorium regionu.

6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Surowce musza by¢ pozyskiwane wylacznie z winogron produkowanych i przetwarzanych na terytorium regionu auto-
nomicznego Dolina Aosty. Warunki klimatyczne panujace w winnicach polozonych na duzych wysokosciach (jak
w calym regionie alpejskim, ktérego grappa zawsze byla symbolicznym destylatem) sprzyjaja syntezie i gromadzeniu
si¢ typowych dla danej odmiany aromatéw w skorkach winogron. Niskie temperatury surowej alpejskiej zimy, ktéra
nastepuje po zbiorach, zapobiegaja ryzyku zanieczyszczenia bakteryjnego lub grzybiczego przechowywanych wytlo-
kéw z winogron lub je ograniczaja. Ponadto ograniczona ilo$¢ surowca oraz blisko$¢ gospodarstw winiarskich i desty-
larni umozliwiaja destylacje wylacznie Swiezych wytlokéw z winogron lub wytlokéw z winogron przechowywanych
przez minimalng ilo$¢ czasu. Chociaz czynniki te ograniczajg wielko$¢ produkeji, moga one wplynaé na poprawe cech
jakoSci. Staranne stosowanie urzadzeri do destylacji w matych partiach pozwala na odpowiednie wydobycie naturalnych
aromat6éw charakterystycznych dla ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” i jest niezbedne do uzyska-
nia czystych destylatéw jednoodmianowych, co bytoby niemozliwe w przypadku stalych instalacji przemystowych.

Produkcja ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste”, tradycyjnie polegajaca na bezposredniej destylacji
wytlokéw z winogron w malych rzemieslniczych aparatach destylacyjnych kottowych, jest $cisle zwigzana z terytorium
pochodzenia. Produkcja ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” jest zgodna z powolaniem do uprawy
winoroéli w regionie oraz z duzym zréznicowaniem warunkéw Srodowiskowych i uprawianych odmian.

Najczesciej wystepujacymi wrazeniami aromatycznymi grapp sa wrazenia charakterystyczne dla (gtéwnie lokalnych)
odmian winorosli pochodzenia, ktére przejawiaja si¢ w nutach kwiatowych/balsamicznych/owocowych (takich jak jas-
min, szalwia, brzoskwinia, morela, owoce egzotyczne). W przypadku grapp poddanych lezakowaniu korzenny posmak
mozna przypisa¢ korzenno-roslinnemu charakterowi wielu tradycyjnych odmian winorosli, a takze nutom drzewnym
zawartym w beczkach oraz samemu okresowi dojrzewania.
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Wytwornie wina, z ktérych pozyskuje si¢ $wieze i sfermentowane wytloki z winogron, znajduja si¢ w poblizu desty-
larni; dzigki temu wytloki moga by¢ szybko poddane destylacji, zanim zaczng si¢ psué, co pozwala zachowaé whasci-
wosci organoleptyczne winogron. Ma to zasadnicze znaczenie dla wydobycia aromatéw i zwigzkéw, ktore nadaja
,Grappa della Valle d'’Aosta”[,Grappa de la Vallée d’Aoste” jej wlasciwosci organoleptyczne. Do uzyskania takiego rezul-
tatu w znacznym stopniu przyczynia si¢ réwniez surowa alpejska zima.

Surowce muszg by¢ pozyskiwane wylacznie z odmian winorosli dopuszczonych do uprawy w Dolinie Aosty, jak prze-
widziano w specyfikacji produktu win objgtych kontrolowang nazwg pochodzenia ,Valle d'’Aosta”.

Pochodzenie surowcéw musi by¢ mozliwe do ustalenia na podstawie dokumentéw towarzyszacych i rejestréw desty-
larni.

Ponadto szczegdlnie rygorystyczne wymogi dotyczace wytlokéw z winogron (okreslone w przepisach krajowych)
powodujg, Ze w wyttokach z winogron, a w konsekwencji w powstalych z nich produktach ekstrakeji i destylacji, wyste-
puje wigksza réznorodno$¢ zwigzkow dajacych odczucia zapachowe i retronosowe o cechach aromatycznych od kwia-
towych do owocowych w zaleznosci od wykorzystanego surowca. Na podniebieniu grappa jest ciepla, delikatna i wzbo-
gacona korzennym posmakiem w przypadku produktéw poddanych dojrzewaniu.

Renoma ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” wywodzi si¢ z dawnej tradycji produkcji grappy na
malg skale. Pierwsze historyczne dokumenty odnoszace si¢ do produkcji grappy w Dolinie Aosty pochodzg z 1843 r.,
kiedy to angielski podréznik Arthur Thomas wspomina o produkcji grappy w Dolinie Aosty. (P. Malvezzi, 1972, ,Viag-
giatori inglesi in Valle d'’Aosta”). W wielu pdzniejszych Zrodach historycznych udokumentowano destylacje wytlokow
z winogron w regionie, poczatkowo przeprowadzang gtéwnie przez grupy rzemieslniczych plantatoréw winorosli, ale
coraz czgdciej powierzang lokalnym destylarniom powstalym w tym okresie. W tym kontekscie nalezy wspomnie¢
o badaniu rolniczym dotyczacym warunkéw klasy rolniczej w 1878 r. (P. Careggio, 2004, ,Linchiesta agraria sulle condi-
zioni della classe agricola. 1885”, red. Le Chateau), rekopisie z 1887 r. na temat rolnictwa w Dolinie Aosty (L. Argentier,
2004, ,Lecons sur lagriculture valdotaine”, red. Le Chdteau), obszernym sprawozdaniu historycznym zamieszczonym
w ksigzce ,Vini e distillati della Valle D’Aosta” (Vola e Sanguinetti, 1971, red. Musumeci), a ponadto zbiorze rozméw
z plantatorami winorosli z Doliny Aosty (,Vini, vigneti e vignerons della Valle D’Aosta”, P. Cossavella, 2012, Tipografia
Valdostana). W kronikach rolnikéw z Doliny Aosty znajduja si¢ réwniez liczne zapisy promocyjne pochodzace
z poczatku XX wieku (,Almanach de l'agriculteur valdotain”, 1911, Imprimerie Joseph Marguerettaz; ,Messager valdo-
tain” wydanie z 1912 r. 1 1931 r. Imprimerie Catholique).

7. Przepisy unijne lub krajowe/[regionalne

Dekret Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej nr 5396 z dnia 27 listopada 2008 r., w ktérym m.in. usta-
nowiono bardziej rygorystyczne wymogi dotyczace wytlokéw niz wymogi okreslone w przepisach unijnych.

Ustawa szczegdlna regionu autonomicznego Dolina Aosty.

8. Wnioskodawca
Nazwa: Istituto Tutela Grappa della Valle d’Aosta.

Adres: Zona Industriale 12, 11020 Saint-Marcel Aosta.

9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego oraz przepisy szczegdlne dotyczace etykietowa-
nia

Oprécz nazwy w jezyku wloskim ,Grappa della Valle d’Aosta” mozna — jednocze$nie lub alternatywnie — stosowaé réw-
niez nazwe w jezyku francuskim ,Grappa de la Vallée d’Aoste” zgodnie z art. 38 ustawy szczegdlnej regionu autono-
micznego Dolina Aosty, w ktérym przyznaje si¢ réwny status jezykowi francuskiemu i wloskiemu.

Nazwie ,Grappa della Valle d’Aosta”[,Grappa de la Vallée d’Aoste” moze towarzyszy¢ odniesienie:

a) do nazwy jednej odmiany winorosli, jezeli grappa zostala wydestylowana z surowcéw pochodzacych z winifikacji
tej odmiany winorosli: dozwolony jest prog tolerancji innych odmian winorodli, z wylaczeniem wszystkich, ktére
nie s dopuszczone do uprawy w Dolinie Aosty, do 15 % masy;



C 42932 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 11.11.2022

b) do nazw nie wigcej niz dwéch odmian winorosli, jezeli grappa zostata wydestylowana z surowcéw pochodzacych
w calodci z winifikacji tych odmian winorosli. Odmiany winogron musza by¢ podane na etykiecie w kolejnosci
malejacej pod wzgledem masy. Odmian winorosli stanowiacych mniej niz 15 % masy catkowitej nie mozna wskazy-
wac na etykiecie;

¢) do jednego z siedmiu podobszaréw geograficznych produktu ujetego w obowiazujacej specyfikacji produktu doty-
czgcej wina objetego kontrolowang nazwg pochodzenia Valle d’Aosta, wylgcznie wowczas, gdy surowce pochodza
z winifikacji winogron zgodnych z wyzej wspomniana specyfikacja, w kontekscie dodatkowych informacji dla kon-
sumenta;

d) do metody destylacji, jedynie destylacji okresowej, oraz do rodzaju aparatu destylacyjnego.

W przypadku grapp, ktdre kwalifikowalyby si¢ do opatrzenia jednoczesnie wigcej niz jednym z odniesien okreslonych
w lit. a) i b) powyzej, nazwie moze towarzyszy¢ tylko jedno z tych odniesien.

Nazwie ,Grappa della Valle d’Aosta”/,Grappa de la Vallée d’Aoste” musi towarzyszy¢ odniesienie do nazwy wszelkich
roélin aromatycznych lub ich czg¢sci oraz owocéw lub ich czgsci, dodawanych zgodnie z tradycyjnymi metodami pro-
dukdji, o ktérych mowa w lit. d) niniejszej dokumentacji techniczne;.

W przypadku lezakowania przez okres nie krétszy niz 12 miesigcy w beczkach, kadziach i innych drewnianych pojem-
nikach, ktére nie sg lakierowane ani powlekane, w obiektach, w ktérych odbywa si¢ proces dojrzewania ,Grappa della
Valle d’Aosta”|,Grappa de la Vallée d’Aoste” monitorowanych przez organy podatkowe mozliwe jest stosowanie stow
,vecchia” lub ,invecchiata” w ramach prezentacji i promocji. Stéw ,riserva” lub ,stravecchia” mozna uzywac w odniesie-
niu do ,Grappa della Valle d’Aosta”|,Grappa de la Vallée d’Aoste” dojrzewajacej przez co najmniej 18 miesiecy. Okres
lezakowania moze by¢ wyrazony w latach i miesigcach lub jedynie w miesigcach.

Nie naruszajgc powyzszych przepiséw dotyczacych dojrzewania, w celu przekazania konsumentom dokladnych infor-
macji, mozliwe jest réwniez okreslenie rodzaju wykorzystanego drewnianego naczynia (np. barrique, tonneau, caratello
itp.), w tym za pomocg odpowiednich przymiotnikéw, wylacznie wéwczas, gdy grappa byla przechowywana w tym
rodzaju pojemnika przez co najmniej potowe minimalnego czasu dojrzewania wymaganego dla danej klasy (,invec-
chiata”, ,riserva”).
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