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Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit’/,Norsk Akvavit’|,Norwegian Aquavit”

Kategoria napoju spirytusowego

Akvavit lub aquavit (kategoria 24 w zalaczniku II do rozporzadzenia (WE) nr 110/2008)

Opis napoju spirytusowego
Podstawowe wlasciwosci fizyczne

,Norsk Akevitt”|,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit”|,Norwegian Aquavit” ma kolor od prawie bezbarwnego do ciem-
nobursztynowego.

Podstawowe wlasciwos$ci chemiczne

Zawarto$¢ alkoholu etylowego wynosi od 37,5 % do 60 % obj.

Skladniki smakowe wywodzg si¢ gtéwnie z destylatéw nasion kopru lub kminku zwyczajnego na bazie etanolu, co
powoduje, ze aquavit zawiera substancje lotne limonenu i (S)-karwonu. Destylaty i/lub maceraty innych zi6t i przypraw
mogg sprawial, ze aquavit bedzie zawieral réwniez inne substancje lotne takie jak anizol, anetol, eugenol, S- i R-linalol.
W procesie dojrzewania w beczkach uzyskuje si¢ pochodne ligniny takie jak rézne zwiazki gwajakolu; eugenol; wani-
lina, kwas wanilinowy i podobne substancje; taniny i inne polifenole; lakton d¢bu (B-metylo-y-oktalakton).

Podstawowe wlasciwosci organoleptyczne

Aquavit jest fagodny w smaku oraz ma wyrazny zapach i aromat kminku zwyczajnego/kopru z nutami innych ziét
i przypraw takich jak, miedzy innymi, anyz, nasiona selera, kwiaty rumianku, nasiona kolendry, nasiona kopru
wloskiego, rajskie ziarno, suszona skorka z cytryny, suszona skérka z granatu i anyz gwiazdkowaty. W zaleznosci
od czasu dojrzewania aromaty pochodzace z beczki beda bardziej dominujace, a aromaty pochodzace z przypraw
beda delikatniejsze. Lezakowanie w beczkach nadaje nuty czekolady, kokosu, gozdzikéw, kawy, toffi, karmelu oraz
nuty dymne i/lub orzechowe.

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

Uzycie ziemniakéw jako surowca jest jedna ze szczegdlnych cech ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit’/,Norsk Akvavit”|
,Norwegian Aquavit”, ktéra odréznia ten napdj od innych napojéw aquavit, ktore zwykle sa produkowane z wyko-
rzystaniem zbdz jako surowca do wyrobu alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego.

() Dz.U.L 130z 17.5.2019, s. 1.
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Norweski aquavit jest uwazany za stodszy, pelniejszy i bardziej ztozony w smaku w poréwnaniu z innymi produk-
tami nalezacymi do tej samej kategorii, ze wzgledu na zwigzki wytwarzajace si¢ podczas lezakowania w beczkach
oraz produkty reakcji wynikajace z procesu dojrzewania. Aquavit jest tradycyjnie spozywany bez rozcieficzania
w temperaturze pokojowe;.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Produkcja ,Norsk Akevitt”[,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit’/,Norwegian Aquavit” odbywa si¢ na terytorium Krole-
stwa Norwegii.

5. Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Produkcja ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”|,Norsk Akvavit”/,Norwegian Aquavit” sklada si¢ z pigciu etapow: pro-
dukcja spirytusu ziemniaczanego, destylacja zi6t i przypraw, mieszanie przed lezakowaniem, dojrzewanie w becz-
kach i mieszanie po lezakowaniu oraz butelkowanie.

Produkcja spirytusu ziemniaczanego

Ziemniaki, z ktérych co najmniej 95 % pochodzi z Norwegii, gotuje si¢ i miesza z woda. Nastepnie dodaje si¢ natu-
ralne enzymy w postaci stodu jeczmiennego lub egzogenne enzymy rozkladajace skrobig, dzigki ktorym powstaje
stodki plyn (,ptuczka”). Enzymy rozkladajg skrobi¢ zawarta w pluczce na cukry; ptuczka zostaje schtodzona. Do
pluczki dodaje si¢ wyhodowane drozdze, aby rozpoczaé fermentacje, podczas ktorej cukry zawarte w plynie prze-
ksztalcg si¢ w etanol, inne alkohole i kongenery. Sfermentowany plyn jest nastepnie destylowany partiami lub
w sposéb ciagly przy uzyciu destylatora kolumnowego. W destylatorze kolumnowym pluczka przeplywa przez sze-
reg plytek. U podstawy kolumny stosuje si¢ parg wodng, ogrzewajac w ten sposéb pluczke do temperatury wrzenia,
co w rezultacie sprawia, ze para przechodzi przez perforowane plytki, usuwajgc alkohole i kongenery z plynu. Para
bogata w alkohol ulega skropleniu w gérnej czesci kolumny. Spirytus, ktéry jest produktem koficowym, ma zawar-
to$¢ alkoholu etylowego min. 96,0 % obj., ktéry nie zawiera wiecej niz 10 g metanolu na hektolitr etanolu 100 %.

Produkcja destylatéw przypraw

Aquavit musi by¢ aromatyzowany co najmniej jednym destylatem nasion kminku zwyczajnego (Carum carvi) i/lub
kopru (Anethum graveolens). Spirytus ziemniaczany jest poddawany ponownej destylacji w aparacie destylacyjnym
kottowym z suchymi lub zmacerowanymi nasionami kminku zwyczajnego (Carum carvi) iflub kopru (Anethum
graveolens). Oprécz nasion kminku zwyczajnego iflub kopru moga by¢ uzywane réwniez inne ziola i przyprawy.
Ziota lub przyprawy sa dodawane do wody i alkoholu etylowego, i przed rozpoczeciem destylacji moga potrzebo-
waé czasu na maceracje. Stosunek wody do alkoholu etylowego i czas maceracji zaleza od lokalnej receptury. llo§¢
i wybér zi6t i przypraw moga by¢ rézne w zaleznosci od receptury.

Destylaty przypraw sg wytwarzane w aparatach destylacyjnych kottowych, ktére zawieraja, co pozwala zlikwidowaé
gorzki posmak i niewlasciwy kolor. Kontakt skladnikéw lotnych z miedziana powierzchnia aparatéw pozwala
pozby¢ si¢ skladnikéw nadajacych niepozadany smak, na przyklad skladnikéw zawierajacych siarke. Wylewa sie
kilka pierwszych litréw destylatu (,przedgon”) oraz ostatnie litry destylatu (,ogon”). Tak zwane ,serce” destylatu
zachowuje si¢ 1 wykorzystuje do produkeji aquavitu. Podczas produkcji norweskiego aquavitu koficowke ,serca”
zbiera si¢ wcze$niej niz w przypadku pozostalych napojéw z tej kategorii. Dzigki temu destylaty przypraw
w norweskim aquavicie s3 uwazane za $wiezsze i 1zejsze w poréwnaniu z innymi produktami z tej kategorii.

Mieszanie przed lezakowaniem

Destylaty przypraw moga by¢ dodawane bezposrednio do drewnianych beczek do celéw dojrzewania albo mogg
by¢ mieszane z etanolem, wodg, cukrem lub maceratami przypraw wedtug uznania mieszacza.

Dojrzewanie w beczkach

Aquavit, tj. napdj spirytusowy aromatyzowany przyprawami, dojrzewa w Norwegii — przez co najmniej 6 miesigcy —
w drewnianych beczkach o pojemnosci mniejszej niz 1 000 1 lub — przez co najmniej 12 miesigcy — w beczkach powy-
z¢j 1000 1. Réznice w czasie dojrzewania w beczkach o réznych rozmiarach wynikaja z geometrii beczek, poniewaz
powierzchnia beczki wplywa na ekstrahowanie sktadnikéw smakowych i odparowywanie zwiazkéw lotnych, co z kolei
ksztaltuje smak aquavitu. Wigksze beczki maja mniejsza powierzchni¢ wzgledng w stosunku do pojemnosci beczki
w poréwnaniu z mniejszymi beczkami, a czas dojrzewania w tych beczkach zostaje wydtuzony, aby zapewni¢ oddzia-
lywanie na smak. Tradycyjnie produkcja aquavitu trwa od szeciu miesiecy do kilkudziesieciu lat.

Do produkgji aquavitu wykorzystuje sie, zgodnie z tradycja, beczki dgbowe, ktére wezesniej bylty wykorzystywane
do dojrzewania sfermentowanych napojéw alkoholowych takich jak wina sherry, madera i porto. Do dojrzewania
aquavitu stosuje si¢ rowniez nowe beczki.
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Dojrzewanie w beczkach ma istotne znaczenie dla organoleptycznych wlasciwosci ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/
,Norsk Akvavit”/,Norwegian Aquavit”, ktore sprawiaja, ze nap6j ten jest unikalnym w kategorii aquavitu. Podczas
dojrzewania w beczkach zwigzki smakowe i barwnikowe wydobywaja si¢ bezposrednio z drewna i produktéw roz-
kladu makroczasteczek drewna. Czasteczki te obejmujg, migdzy innymi, pochodne ligniny takie jak rézne zwiazki
gwajakolu (nadajace dymny, aromatyczny i gozdzikowy smak); eugenol (nadajacy gozdzikowy smak); wanilina, kwas
wanilinowy i podobne substancje (nadajace stodki, waniliowy smak). Taniny i inne polifenole ekstrahuje sie
z drewna, podobnie jak lakton d¢bu (B-metylo-y-oktalakton), ktéry nadaje stodki posmak drewna i kokosu. Wlasci-
wosci te nie wystepuja w napojach aquavit, ktére nie dojrzewaja w beczkach.

Ponadto dochodzi do reakcji migdzy elementami drewnianymi a skfadnikami dojrzewajacego napoju spirytusowego;
miedzy samymi elementami drewnianymi i miedzy samymi skladnikami destylatu, co skutkuje wytwarzaniem
wigkszej ilosci sktadnikéw smakowych. Czasteczki te obejmujg, migdzy innymi, aldehyd octowy i kwas octowy.
Utlenianie sktadnikoéw lotnych pochodzacych z destylowanych przypraw lagodzi wrazenia smakowe wynikajace
z przypraw oraz nadaje aquavitowi delikatny, niepalacy posmak. Taki proces wystepuje niezaleznie od wieku
i poprzedniego uzycia beczki.

Po trzecie odparowywanie zwigzkéw lotnych w trakcie dojrzewania zmienia charakter napoju spirytusowego. Ponie-
waz woda i alkohol etylowy wyparowuja z beczki w trakcie dojrzewania, zmienia si¢ stezenie alkoholu etylowego
w produkcie znajdujgcym si¢ w beczce. Wplywa to na rozpuszczalno$é zwigzkéw smakowych takich jak laktony,
taniny i pochodne ligniny. Stosunek alkoholu etylowego do wody w wydzielanej parze zalezy od temperatury
i wilgotnosci w miejscu lezakowania.

Dojrzewanie w beczkach ma niepowtarzalne znaczenie dla tradycyjnego procesu produkcji norweskiego aquavitu
i wyréznia ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit’/,Norsk Akvavit”/,Norwegian Aquavit” na tle innych napojéw aquavit.

Mieszanie po lezakowaniu i butelkowanie

Po zakonczeniu procesu dojrzewania norweski aquavit z réznych beczek z tych samych lub réznych partii produk-
cyjnych jest mieszany w celu uzyskania napoju o zréwnowazonym i zlozonym smaku. Smak mozna dostosowaé
przy uzyciu niewielkich ilosci destylatéw przypraw. Do aquavitu mozna dodaé cukier, lecz w ilosci, ktéra nie prze-
kracza zawarto$ci suchej masy 15 g na litr.

Mieszacz moze réwniez dodaé barwnik w postaci karmelu, aby odpowiednio dostosowaé barwe gotowego wyrobu.
Norweski aquavit uzyskuje swoja barwe gtéwnie w wyniku dojrzewania w drewnianych beczkach, jednak
w réznych beczkach moze wystgpowac rézna ilos¢ sktadnikéw barwnikowych, ktore rozpuszczaja si¢ w aquavicie,
nadajac rozng barwe zawartosci poszczegblnych beczek. Mieszacz bedzie staral sie stworzy¢ produkt koncowy
o jednakowej jakosci i dlatego konieczne moze okazal si¢ uzycie niewielkiej ilosci barwnika w postaci karmelu
w celu dostosowania barwy. Barwnik w postaci karmelu dodaje si¢ wylacznie jako $rodek barwiacy, a nie jako $ro-
dek aromatyzujgcy lub stodzacy.

Przed butelkowaniem norweski aquavit jest filtrowany w celu usunigcia wszelkich czgstek drewna, ktére mogly sie
zgromadzi¢ w napoju w trakcie dojrzewania w beczkach. Aquavit moze zostaé ustabilizowany w procesie filtrowa-
nia na zimno, aby zapobiec powstaniu zimnych oparéw w zabutelkowanym wyrobie.

6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit”/,Norwegian Aquavit” ma zaréwno renome, jak i szczegdlnag
jako§¢, ktore sa powigzane z wyznaczonym obszarem geograficznym.

Renoma

Pierwsza dokumentacja dotyczgca produkcji aquavitu w Norwegii pochodzi z 1531 r., kiedy to szlachcic Eske Bille
z Bergen wystal ostatniemu arcybiskupowi Norwegii, Olavowi Engelbrektssonowi, paczke z norweskim aquavitem.
W 1776 r. Christopher Blix Hammer, ktéry mieszkal we wspdlnocie Melbostad w Hadeland, opublikowal dysertacje
zatytutowang ,Chymiskoeconomisk Afhandling om norske Akeviter, Baer-Tinkturer og Ber-Safter” (dysertacja che-
miczno-ekonomiczna na temat norweskiego napoju aquavit oraz maceratéw i sokow jagodowych). W dokumencie
tym opisano produkcje napoju aquavit z wykorzystaniem spirytusu zbozowego w polaczeniu z réznymi ziotami
i przyprawami. Christopher Blix Hammer opisal réwniez norweski aquavit w norweskiej ksigzce kucharskiej ,Norsk
Kogebok”, ktéra zostata opublikowana w 1793 r.

Mimo ze na poczatku norweski aquavit produkowano z wykorzystaniem spirytusu zbozowego, preferowanym
surowcem od lat 30. XIX w. staly si¢ ziemniaki. Pierwsza dokumentacj¢ dotyczaca wykorzystywania ziemniakéw
jako surowca do produkcji napojéw spirytusowych w Norwegii mozna znalez¢ w piSmie z 1791 r. skierowanym do
kréla dunisko-norweskiego w Kopenhadze, ktory kontrolowal 6wczesng produkcje napojéw spirytusowych
w Norwegii. Wprowadzenie ziemniakéw do norweskiego rolnictwa uratowalo Norwegéw przed glodem, ze
wzgledu na fakt, ze uprawa ziemniakéw pozwala uzyskaé trzykrotny wzrost plonéw skrobi na metr kwadratowy
pola w poréwnaniu ze zbozem. Znaczenie ziemniakéw uznano réwniez w momencie odkrycia, ze enzymy stodu
jeczmiennego mozna wykorzystywaé do rozkladu skrobi na cukry ulegajace fermentacji; zaczgto coraz czgsciej
wybiera¢ ziemniaki jako surowiec do produkcji aquavitu.
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Fakt, ze norweski aquavit jest wytwarzany z norweskich ziemniakéw, jest powszechnie znany a norwescy konsu-
menci aquavitu tego oczekuja, przez co ten skladnik jest waznym elementem renomy norweskiego aquavitu.

Tradycja handlu przyprawami sigga czaséw $redniowiecza. Nasiona kminku zwyczajnego i kopru byly stosowane
jako $rodki poprawiajace trawienie pelnowarto$ciowych, tradycyjnych positkow norweskich i dlatego wybierano je
do produkcji aromatyzowanego napoju spirytusowego, tj. aquavitu.

Norweska rodzina Lysholm jako pierwsza stosowala dojrzewanie aquavitu w beczkach, zaréwno na morzu, jak i na
ladzie. Historia ta pokazuje pochodzenie norweskiego aquavitu.

Proces dojrzewania aquavitu ma swoje poczatki w 1807 r. Dwa lata wczesniej Catharina Lysholm przetransporto-
wala pie¢ debowych beczek z norweskim aquavitem do Indii Wschodnich na statku ,Throndhjems Preve”. Ponie-
waz kapitan nie byl w stanie sprzeda tego norweskiego alkoholu, wrécit z nim do Norwegii. Przypuszczano, ze
aquavit zepsul si¢ podczas podrozy, jednak degustacja pokazala, ze jego smak tak naprawde dojrzat a jako§¢ ulegta
znaczacej poprawie.

Rodzina Lysholm zachowala ten fakt w Scistej tajemnicy i po tym, jak w 1821 r. wybudowala w Trondheim swojg
gorzelnig, prowadzita dojrzewanie aquavitu w beczkach do wina wzmocnionego. Polaczenie dojrzewania aquavitu
na morzu z zakrojonym na szeroka skale eksportem klipfisza do Ameryki Potudniowej pozwolito stworzy¢ najstar-
sza marke aquavitu na $wiecie — ,Linie Aquavit”. Cz¢$¢ nazwy linie” odnosi si¢ do przekroczenia réwnika, co
zmaksymalizowalo efekt dojrzewania.

Rodzina Lysholm, jako wiasciciel gorzelni, wybudowala swoje magazyny w poblizu morza w Trondheim, kiedy
odkryta, ze procesowi dojrzewania aquavitu sprzyja wyzsza wilgotno$¢ blisko morza w poréwnaniu z suchymi
magazynami w glebi ladu. Gorzelnia nalezaca do rodziny Lysholm co prawda zapoczatkowala proces dojrzewania
norweskiego aquavitu w beczkach, lecz w zZadnym razie nie byla jedyng gorzelnig, ktora wytwarzala aquavit w taki
sposob. Wielki sukces rodziny Lysholm zwigzany z dojrzewaniem norweskiego aquavitu w beczkach zachecit inne
gorzelnie, ktére powstaly po 1856. r., do stosowania tego procesu i dojrzewanie w beczkach stalo si¢ istotnym
elementem produkeji norweskiego aquavitu. Receptury pochodzace z tych gorzelni sugeruja, ze czas dojrzewania
wyroboéw najwyzszej jako$ci moze trwac od 20 do 30 lat.

W 1916 r. wprowadzono w Norwegii zakaz produkgji i spozywania napojéw spirytusowych. Kiedy w 1927 r.
uchylono ten zakaz, norweski rzad zachowal kontrol¢ nad norweskimi producentami napojéw spirytusowych za
posrednictwem pafistwowego monopolu produkcyjnego, ktéry przejat prawa do wszystkich poprzednich receptur
i urzadzen wykorzystywanych do produkcji napojéw spirytusowych oraz prawa do marki. Na przestrzeni 78 lat
monopolu produkcyjnego — do 2005 r. — rozw6j produktéw i opieka nad kategoriami produktéw nie byly dostoso-
wane do potrzeb rynku. Oznaczalo to, Ze receptury pochodzace od producentéw napojéw spirytusowych sprzed
wprowadzenia zakazu w znacznej czeci pozostaly niezmienione. Norweskie ustawodawstwo okreslajace stosowa-
nie dojrzewania w beczkach w produkgji ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit’/,Norsk Akvavit”/,Norwegian Aquavit”
zostalo wprowadzone w celu ochrony tradycyjnych, norweskich metod produkcji aquavitu oraz w celu zapewnie-
nia, ze kazdy produkt nazywany ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit’/,Norwegian Aquavit” spelnia
wspomniane wymagania.

Po upadku monopolu produkcyjnego w 2005 r. kilku nowych producentéw zaczg¢lo produkowaé szereg napojoéw
nalezacych do kategorii norweskiego aquavitu zgodnie z tymi samymi, tradycyjnymi metodami produkgji, ktére
zostaly opisane powyzej.

W miedzynarodowej branzy napojow aquavit systematyczne dojrzewanie w beczkach jest tym, co odréznia norwe-
ski aquavit od innych tego rodzaju napojow. Proces ten odpowiada réwniez za miedzynarodowg renome zwigzang
z wysoka jakoScia norweskiego aquavitu — zaréwno w przeszlosci, jak i w ostatnich latach. Norweski aquavit byt
wielokrotnie nagradzany w konkursach organizowanych na calym $wiecie, takich jak San Francisco World Spirits
Competition, China Wine & Spirits Award, International Wine & Spirits Competition, International Spirits Chal-
lenge, Berlin International Spirits Competition, New York Spirit Competition, Brussel International Exposition
(1897), Copenhagen World Fair (1888), World Fair w Bergen (1898), UK World Expo (1907).

Szczegdlna jakos¢

Produkt ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit”|,Norwegian Aquavit” jest szczegblnym napojem aquavit,
do ktérego produkgji stosuje si¢ rozne formuly destylacji przypraw, metody mieszania, okresy dojrzewania w becz-
kach i metody mieszania po zakoficzeniu dojrzewania. Kazdy z tych etapéw ma kluczowe znaczenie dla stworzenia
typowego charakteru norweskiego aquavitu.
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Proces produkgji
UzZzywane przyprawy

Wybdr przypraw wykorzystywanych do produkcji destylatéw przypraw ma zasadnicze znaczenie dla charakteru
napoju aquavit.

Destylacja przypraw

Wielko$¢ i ksztalt aparatéw destylacyjnych kotlowych wykorzystywanych do produkeji destylatéw przypraw wply-
wajg na charakter gotowego wyrobu. Ksztalt i wielko$¢ aparatéw destylacyjnych kottowych réznig si¢ w zaleznosci
od producenta, dzigki czemu kazdy producent aquavitu wytwarza unikalny wyréb. Réwniez wybdr ,serca” destyla-
tow przypraw rozni si¢ miedzy poszczegblnymi producentami, co zwigksza unikalno$¢ norweskich napojoéw
aquavit.

Dojrzewanie w beczkach

Na etapie dojrzewania w beczkach ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/,Norsk Akvavit”|,Norwegian Aquavit” uzyskuje
swoj wyjatkowy smak, aromat i zapach. Ze wzgledu na to, ze podczas dojrzewania w beczkach napéj spirytusowy
nabiera wlaiciwego smaku, norweski aquavit pije si¢ w temperaturze pokojowej, czyli inaczej niz napoje aquavit,
ktore nie dojrzewaly w beczkach i ktére zwykle pije si¢ schlodzone.

Czynniki ludzkie

Doéwiadczenie i wiedza fachowa oséb zaangazowanych w produkcje ,Norsk Akevitt”/,Norsk Aquavit”/,Norsk
Akvavit”[,Norwegian Aquavit” majg kluczowe znaczenie dla uzyskania dobrze znanego, tradycyjnego charakteru
tego napoju spirytusowego.

Gorzelnik

Gorzelnik zarzadza produkcja uzywanych destylatéw przypraw. Wiedza i do§wiadczenie gorzelnika sg niezbedne do
uzyskania wlasciwej jakosci ,serca” destylatu przypraw.

Mieszacz

Mieszacz kieruje si¢ zapachem, smakiem i wiedza podczas mieszania aquavitu przed dojrzewaniem w beczkach.
Efekt dojrzewania zalezy od prognozowania procesu dojrzewania przez mieszacza oraz jego wyczucia co do tego,
w jaki spos6b dojrzewanie wplynie na aquavit. Po zakoriczeniu procesu dojrzewania kompetencje mieszacza majg
kluczowe znaczenie dla mieszania wyrobu w beczkach w celu uzyskania jednolitego produktu wysokiej jakosci.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

Podstawowe wymogi zostaly okreslone w rozporzadzeniu (WE) nr 110/2008 wilaczonym do Porozumienia EOG
i wdrozonym do § 2 norweskiego rozporzadzenia nr 1148 z dnia 11 paZdziernika 2006 r. w sprawie napojow
spirytusowych i napojéow aromatyzowanych.

Kazdy produkt oznakowany i dystrybuowany jako ,Norsk Akevitt’/,Norsk Aquavit’/,Norsk Akvavit’/,Norwegian
Aquavit” jest chroniony na mocy szczegblnych przepiséw rozdziatu IIl, § 6a norweskiego rozporzadzenia w spra-
wie napojéw spirytusowych i napojow aromatyzowanych oraz musi by¢ zgodny z tymi przepisami.

§ 6a norweskiego rozporzadzenia stanowi, ze aquavit musi by¢ produkowany w Norwegii; ze 95 % surowca —
ziemniakéw — musi by¢ uprawiane w Norwegii; oraz ze alkohol etylowy i aquavit musza by¢ produkowane
w Norwegii. Ponadto aquavit musi dojrzewa¢ w Norwegii — przez co najmniej 6 miesiecy — w drewnianych becz-
kach o pojemnosci mniejszej niz 1 000 1 lub — przez co najmniej 12 miesigcy — w beczkach powyzej 1 000 1.

8. Wnioskodawca

Norwegia

Norweskie Ministerstwo Rolnictwa i Zywnosci/The Norwegian Ministry of Agriculture and Food
P.O. BOX 8007 Dep.

0030 Oslo

NORWEGIA



C239/14 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.7.2019

9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego

10. Przepisy szczegdlne dotyczace etykietowania
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