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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2019/787 w sprawie definicji, opisu, prezentacji i etykietowania napojow
spirytusowych, stosowania nazw napojow spirytusowych w prezentacji i etykietowaniu innych
$rodkéw spozywczych, ochrony oznaczefi geograficznych napojow spirytusowych,
wykorzystywania alkoholu etylowego i destylatow pochodzenia rolniczego w napojach
alkoholowych, a takze uchylajacego rozporzadzenie (WE) nr 110/2008
(C/2025/6666)

W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz

osoba fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzib¢ lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NA POZIOMIE UNII
,Marc de Champagne | Eau-de-vie de marc de Champagne”
Nr UE: PGI-FR-02063-AM01
Data zloZenia wniosku: 23.1.2020

1.  Wnioskodawca i uzasadniony interes

Association des producteurs de boissons spiritueuses a indication géographique champenoises

2. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

O  Kategoria lub nazwa prawna napoju spirytusowego
O  Zwigzek

O  Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu
Inne: Szczegdlowe przepisy dotyczace etykietowania

3. Opisiprzyczyny zmian(y)

3.1. Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definigji ,zmiany na poziomie Unii”, o ktdrej mowa w art. 31
rozporzgdzenia (UE) 2019/787

Whiosek dotyczy zmiany nazwy oznaczenia geograficznego zarejestrowanego na podstawie rozporzadzenia
(UE) 2019/787, poniewaz zmienia si¢ je na ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois”.

3.2, Opis i uzasadnienie zmiany

Nazwa lub stosowanie nazwy

Opis

Zarejestrowane nazwy ,Marc de Champagne” i ,,Eau-de-vie de marc de Champagne” zostaja odpowiednio zmienione
na ,Marc champenois” i ,Eau-de-vie de marc champenois”.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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Uzasadnienie

1)  Zmiana nazwy ,Marc de Champagne | Eau-de-vie de marc de Champagne” na ,Marc champenois | Eau-de-vie
de marc champenois”. Przy okazji przekazania Komisji Europejskiej dokumentacji technicznej OG zgodnie
z art. 20 rozporzadzenia nr 110/2008 producenci wyrazili Zyczenie, aby nazw¢ OG zmieni¢ na ,Marc
champenois | Eau de vie de marc champenois” w celu przekazania konsumentom jasnej informacji na temat
zwigzku miedzy tym napojem spirytusowym a regionem uprawy winorosli, jakim jest Szampania, tak by
nazwe ,Champagne” mozna bylo stosowaé wylacznie w odniesieniu do ChNP ,Champagne”. Stowo
,Champagne” zostalo bowiem stopniowo zastrzezone dla win musujacych. Wina niemusujace produkowane
na obszarze geograficznym, ktére w przeszlosci nazywano ,vins natures de Champagne” (naturalne wina
z Szampanii), w 1974 r. objeto nazwa pochodzenia, a ostatnio zarejestrowano jako ChNP ,Coteaux
champenois”.

Nazwy ,Marc de Champagne” i ,Eau-de-vie de marc de Champagne” zastepuje si¢ nazwami ,Marc champenois”
i ,Eau-de-vie de marc champenois” we wszystkich miejscach, gdzie pojawiaja si¢ w dokumentacji technicznej.
Zmiany te zatwierdzono na szczeblu krajowym rozporzadzeniem z dnia 30 grudnia 2014 r. zmienionym
w dniu 12 lutego 2015 r., ale wymagaja one zatwierdzenia na szczeblu Unii Europejskie;j.

2)  Szczegbdlowe przepisy dotyczace etykietowania:

Zmiana nazwy powoduje, ze informacje o stosowaniu dodatkowych okresleni ,Marc champenois” i ,,Eau-de-vie
de marc champenois” w punkcie dokumentacji technicznej odnoszacym sie do zasad etykietowania sg juz
nieaktualne, w zwigzku z czym usuwa sig je.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois”

Panistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Francja

Rodzaj oznaczenia geograficznego

Oznaczenie geograficzne
Kategoria lub kategorie napoju spirytusowego

6.  Okowita z wytlokéw z winogron

Kod Nomenklatury Scalonej

22 - NAPOJE, NAPOJE SPIRYTUSOWE I OCET

2208 — alkohol etylowy nieskazony, o objetosciowej mocy alkoholu ponizej 80 % obj.; wédki, likiery i pozostate
napoije spirytusowe

Opis napoju spirytusowego

Okowita ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” jest biala i klarowna. Kiedy ,Marc champenois”
dojrzewa w drewnie nabiera barwy od stomkowozéltej do bursztynowe;.

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” charakteryzuje si¢ ztozonymi aromatami, ktére moga faczy¢
nuty kwiatowe i $wiezego miazszu ze cieplejszymi i czekoladowymi nutami. Podczas dojrzewania zyskuje nuty
drzewne, waniliowe.

Zawarto$¢ substangji lotnych innych niz alkohol etylowy i metylowy wynosi co najmniej 300 graméw na hektolitr
czystego alkoholu. Na etapie sprzedazy konsumentowi minimalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu okowity
z wytlokéw wynosi 40 %.

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” to okowita otrzymywana przez destylacje wytlokéw
z winogron przeznaczonych do produkcji win musujacych objetych ChNP ,Champagne”, o objetosciowej mocy
alkoholu nie wigkszej niz 71 %.
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W zaleznosci od warunkéw dojrzewania wyrdznia si¢ dwa rodzaje produktoéw objetych oznaczeniem geograficznym
,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois™ biala okowita z wytlokéw i okowita z wytlokéw lezakowana
w drewnie.

Lagodne i stopniowe tloczenie winogron oraz niska wydajnos¢ ekstrakcji soku przeznaczonego na ChNP
,Champagne” daja bardziej wilgotne wytloki, ktérych destylacja powoduje wyrazenie si¢ w ,Marc champenois | Eau-
de-vie de marc champenois” bogactwa i zlozonosci aromatycznej, od nut kwiatowych i $wiezych migzszu po
cieplejsze i czekoladowe nuty. Podczas dojrzewania w drewnie zyskuje nuty drzewne, waniliowe.

OkreSlenie obszaru geograficznego

Zbi6ér winogron, tloczenie, przechowywanie, fermentacja wytlokéw, destylacja jak réwniez lezakowanie (faza
odpoczynku i ewentualnie dojrzewania) ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” odbywaja si¢ na
terytoriach okreslonych w art. V ustawy z dnia 22 lipca 1927 r. o kontrolowanej nazwie pochodzenia ,Champagne”,
uchylajacym i zastepujacym art. 17 ustawy z dnia 6 maja 1919 r., z zastrzezeniem nastepujacych przepisow:

—  w okregu Vitry-le-Francois (departament Marne) wyznaczone do produkcji dziatki zatwierdzil wiasciwy
krajowy komitet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité) na
posiedzeniu w dniach 7-8 listopada 1990 ., a ich plany zdeponowano w odpowiednich urzedach gmin;

—  w nastepujacych gminach w departamencie Aube: Arsonval, Cunfin, Dolancourt, Jaucourt wyznaczone do
produkgji dziatki zatwierdzil wlasciwy krajowy komitet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci na
posiedzeniach w dniach 23 czerwca 1994 r., 8 wrzesnia 1994 r. i 19 maja 1995 r., a ich plany zdeponowano
w odpowiednich urzedach gmin;

— W nastgpujacych gminach w departamencie Aube: Marcilly-le-Hayer i La Villeneuve-au-Chatelot zgodnie
z decyzja wlasciwego krajowego komitetu Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci na posiedzeniu
w dniu 10 wrzesnia 1997 r. nie wyznaczono Zadnej dziatki;

—  w nastgpujacych gminach w departamencie Aube: Brienne-le-Chateau, Epagne, Précy-Saint-Martin i Saint-
Léger-sous-Brienne oraz w nastepujacych gminach w departamencie Marne: Esclavolle-Lurey, Potangis, Saint-
Quentin-le-Verger i Villiers-aux-Corneilles zgodnie z decyzjami wlasciwego krajowego komitetu Krajowego
Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci na posiedzeniach w dniach 23-24 czerwca 1994 r., 7-8 wrzesnia 1994 r.,
18-19 maja 1995 r. i 67 wrzesnia 1995 r. nie wyznaczono zadnej dziatki;

— w gminie Fontaine-sur-Aj w departamencie Marne wyznaczone do produkeji dziatki zatwierdzit wlasciwy
krajowy komitet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci na posiedzeniu w dniach 9-10 wrzesnia
1999 r., a ich plany zdeponowano w odpowiednim urzedzie gminy;

—  w nastepujacych gminach w departamencie Marne: Corfélix, Corrobert, Le Thoult-Trosnay, Verdon, Reuves
i Broussy-le-Petit zgodnie z decyzja wlasciwego krajowego komitetu Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia
i Jakosci na posiedzeniu w dniach 5-6 wrzesnia 2001 r. nie wyznaczono zadnej dzialki.

Metoda produkcji napoju spirytusowego

Surowiec

Wrytloki z winogron pochodzg z winifikacji winogron, ktére spetniajg warunki produkcji (odmiany winorosli,
prowadzenie winnicy, zbiory, dojrzalo$¢ winogron i tloczenie) okreSlone w specyfikacji nazwy pochodzenia
,Champagne”.

Pakowanie wytlokéw i ewentualne przeprowadzanie fermentacji

Wytloki z winogron fermentuje si¢ przed destylacjg. Umieszczenie w zbiornikach nastgpuje w czasie krétszym niz
72 godziny od tloczenia. Fermentacje przeprowadza si¢ bez dostepu powietrza.

Wzbogacanie wytlokow oraz stosowanie jakichkolwiek konserwantéw jest zabronione.
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Destylacja

Osad drozdzowy moze by¢ dodawany w proporcji do 20 % masy wytlokéw z winogron.
Moc destylacyjna kazdego z aparatéw nie moze przekraczac 70 hektolitrow czystego alkoholu na 24 godziny.

Destylacje wytlokéw z winogron z danego zbioru przeprowadza si¢ nie pdZniej niz dnia 31 maja po zbiorach
winorosli.

Po zakonczeniu procesu destylacji wyprodukowana okowita w zbieralniku dziennym jest przejrzysta i przy
temperaturze 20 °C jej objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi do 71 %.

Ilo$¢ alkoholu uzyskana po destylacji musi wynosi¢ co najmniej 28 litrow czystego alkoholu i maksymalnie 35 litréw
czystego alkoholu z 4 000 kilograméw winogron poddanych wytlaczaniu.

Sfermentowane wytloki destyluje si¢:
—  wdestylacji niecigglej prostej z redestylacjg;
—  wdestylacji nieciaglej w kaskadowych naczyniach, polaczonej z destylacja wieloetapowg z orosieniem;

—  wdestylagji cigglej parowej w polaczeniu z destylacjg wieloetapows z orosieniem.

Kotly, kolpaki, gesie szyjki i wezownice wykorzystywane do destylacji nieciaglej prostej z redestylacja oraz kolumny
wykorzystywane w innych metodach destylacji wykonane sg z miedzi.

Zgodnie z zasadami destylacji, okresla si¢ pulap pojemnosci naczyfi lub, w stosownych przypadkach, rozmiary
zestaw6ow z kolumng destylacyjng:

— 25 hl dla pojedynczego kotla przy destylacji prostej z redestylacja;

— 20 hl w przypadku naczyn, ktérych liczba jest ograniczona do 5, przy destylacji nieciaglej kaskadowej

maksymalna liczba pétek wynosi

— 15 polek na kolumne destylacyjna, przy czym liczba kolumn jest ograniczona do 2, przy destylacji nieciaglej
kaskadowej;

— 25 polek w sekgji odpedzania i 30 pélek w sekcji wzbogacania, w cigglej wielostopniowej destylacji.

Lezakowanie

Po destylacji a przed wprowadzeniem na rynek ,biata” okowita dojrzewa w kadziach przez minimum 3 miesigce.
Dojrzewanie przeprowadza si¢ w obojetnych chemicznie pojemnikach, aby zapobiegaé barwieniu.

Dojrzewajaca okowita lezakuje w beczkach z drewna dgbowego o pojemnosci nie wigkszej niz 10 hektolitréw, przez
minimum 24 miesigce, liczac od daty jej umieszczenia do lezakowania w beczce.

Zabrania si¢ stosowania zrebkow.

Czynnosci koricowe

Dopuszcza si¢ dostosowanie barwy przez dodanie karmelu oraz dostadzanie w celu dopelnienia ostatecznego smaku,
przy czym w taki sposob, aby pod ich wplywem zaciemnienie okowity nie przekraczalo 4 %. Zaciemnienie,
wyrazone w %, okreSla si¢ jako réznice pomiedzy rzeczywista objetosciows zawartoscia alkoholu a wyjsciowa
objetoSciowq zawarto$cig alkoholu.

Szczegétowe zasady dotyczace pakowania
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9.1.

9.2

10.

Szczegétowe przepisy dotyczace etykietowania

Zasady umieszczania nazwy oznaczenia geograficznego

Okowity objete oznaczeniem geograficznym ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” nie moga by¢
zglaszane do produkeji ani wprowadzane do obrotu bez podania na dokumentach przesylania, zgloszeniach,
ulotkach, etykietach i pojemnikach oznaczenia geograficznego ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois”, po ktérym nalezy umiesci¢ wzmianke ,,0znaczenie geograficzne”.

Zadnego z okreSlefi wchodzacych w sklad oznaczenia geograficznego ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois” nie mozna stosowa¢ oddzielnie — musza one zawsze tworzy¢ niepodzielng calosé.

Okreslenia dotyczgce dojrzewania

Oznaczenie geograficzne ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” mozna uzupelniaé nastepujgcymi
wzmiankami dotyczacymi okresu lezakowania wylacznie zgodnie z ponizszymi warunkami:

—  wzmiankg ,vieux” w przypadku okowit z wytlokéw z winogron dojrzewajacych przez co najmniej 4 lata;

—  wzmiankg ,trés vieux” lub ,VSOP” w przypadku okowit z wytlokéw z winogron dojrzewajacych przez co
najmniej 8 lat;

—  wzmiankg ,hors d'age” lub ,XO” w przypadku okowit z wytlokéw z winogron dojrzewajacych przez co
najmniej 10 lat.

Na etykiecie te nieobowigzkowe wzmianki nalezy umieszczaé przed nazwa oznaczenia geograficznego lub po niej
i zapisywa¢ czcionkg, ktérej rozmiar nie jest od tej nazwy wigkszy ani pod wzgledem wysokosci ani szerokosci.

Opis zwigzku migedzy napojem spirytusowym a jego pochodzeniem geograficznym

Szczegdlne wlasciwosci napoju spirytusowego zwigzane z obszarem geograficznym

Okowita ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” jest biata i klarowna. Kiedy ,Marc champenois | Eau-
de-vie de marc champenois” dojrzewa w drewnie nabiera barwy od stomkowoz6ttej do bursztynowe;j.

Lagodne i stopniowe tloczenie winogron oraz niska wydajno$¢ ekstrakcji soku przeznaczonego na ChNP
,Champagne” daja bardziej wilgotne wytloki, ktérych destylacja powoduje wyrazenie si¢ w bogactwa i zlozonosci
aromatycznej, od nut kwiatowych i $wiezych migzszu po cieplejsze i czekoladowe nuty. Podczas dojrzewania
w drewnie ,Marc champenois/Eau-de-vie de marc champenois” zyskuje nuty drzewne, waniliowe.

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

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny odpowiadajacy obszarowi geograficznemu nazwy pochodzenia ,Champagne” znajduje si¢
w pélnocno-wschodniej Francji i obejmuje terytorium gmin w departamentach Aisne, Aube, Haute-Marne, Marne
i Seine-et-Marne.

W jego krajobrazie dominujg winnice rozciagajace si¢ na wzgérzach potozonych na trzech duzych strukturach
geomorfologicznych: Cote d’lle-de-France, Cote de Champagne i Cote des Bar, gtéwnie kredowych, najlepiej
o ekspozycji wschodniej i poludniowe;j.

Specyfika winnic wynika z ich potozenia na péinocy i wplywu dwdch rodzajow klimatu:

—  oceanicznego, dzigki ktéremu woda dostarczana jest w stalych ilosciach przy nieznacznych réznicach
temperatur miedzy poszczegdlnymi porami roku;

—  kontynentalnego, ktéry odpowiada za niekiedy niszczycielskie przymrozki i nastonecznienie sprzyjajace
dojrzewaniu winogron w okresie letnim.
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Czynnik ludzki

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” tradycyjnie wytwarza si¢ z wytlokéw pochodzacych z tloczenia
winogron z ktérych wytwarza si¢ ChNP ,Champagne”, gléwnie z trzech odmian winorosli z Szampanii: chardonnay
B, pinot noir N i meunier N, ktore charakteryzujg si¢ dobrg réwnowaga miedzy kwasowoscig a potencjalng
zawartoscig alkoholu.

Jako$¢ tego surowca zalezy bezposrednio od szczegdlnych warunkéw produkcji produktéw objetych nazwa
pochodzenia ,Champagne”. Jako$¢ $wiezych kisci jest zachowana do momentu tloczenia dzigki zbieraniu calych
kisci 1 delikatnemu tloczeniu, zgodnie z warunkami okreslonymi w specyfikacji ChNP ,Champagne”, co pozwala
zachowalé w wytlokach szereg zwiazkéw aromatycznych. Ze wzgledu na warunki, w jakich winogrona sg zbierane
i transportowane, a takze krétki odstep migdzy tloczeniem wytlokéw i ich umieszczaniem w zbiornikach, przed
fermentacja wytloki utleniajg si¢ w minimalnym stopniu i jest ona beztlenowa, poniewaz pochodza one gléwnie
z winifikacji bialego soku.

Destylacja jest prowadzona albo przez gorzelnikéw stacjonarnych, dzialajacych w samych winnicach, ktérzy
destyluja, lezakuja i wprowadzaja produkt do obrotu samodzielnie i za posrednictwem plantatoréw winorosli lub
handlowcow z Szampanii, albo przez gorzelnikow wedrownych, pracujgcych w systemie najemnym na rzecz
producentéw wina.

Zwiazek przyczynowy

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” wywodzi swoje gtéwne wlasciwosci z surowca uzyskanego
z winogron objetych ChNP ,Champagne”. Zwiazek ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois”
z obszarem geograficznym opiera si¢ na:

szczegolnej jakosci zbioréw uzyskiwanych w Szampanii:

oryginalno$¢ winnic w Szampanii wynika z ich polozenia na péinocy. Warunki glebowo-klimatyczne obszaru
geograficznego doprowadzily do wypracowania bardzo szczegblnego sposobu prowadzenia winnicy, co
w szczeg6lnosci znajduje odzwierciedlenie w wyborze odmian winoro§li. Trzy gléwne odmiany to chardonnay
B (29 % winnic), pinot noir N (38 %) i meunier N (32 %). W polgczeniu z warunkami panujgcymi na obszarze
odmiany te zapewniajg surowiec, ktéry charakteryzuje si¢ odpowiednig réwnowaga pomiedzy kwasowoscig
i potencjalng zawartoscig alkoholu, co sprzyja wytwarzaniu okowit.

Ostroznosci podczas przetwarzania winogron:

lokalne praktyki zbierania i tloczenia winogron sa ukierunkowane na produkcje wina musujacego. W tym celu
zgodnie z warunkami wytwarzania produktu objetego nazwg pochodzenia ,Champagne” zbiera si¢ cale kiscie, a ich
transport odbywa si¢ w perforowanych skrzyniach. Winogrona, z ktérych duza cze$¢ pochodzi z odmian
o czarnych skérkach, prasuje si¢ gléwnie w sposéb pozwalajacy uzyskal bialy sok. Szampaniska technika
delikatnego wyciskania i otrzymywanie bialego soku umozliwiaja uzyskanie wytlokéw o specyficznej jakosci,
w szczegllnosci dzigki temu, ze w trakcie tych czynnoSci nie dochodzi do ekstrakeji wielu zwigzkéw
aromatycznych. Ze wzgledu na warunki, w jakich winogrona sa zbierane i transportowane, a takze krotki odstep
miedzy tloczeniem wytlokéw i ich umieszczaniem w zbiornikach, utleniajg si¢ one w minimalnym stopniu.

Beztlenowa konserwacja wytlokéw zapewnia fermentacj¢ w dobrych warunkach przed destylacja.

Wiedza specjalistyczna gorzelnikow i mistrzoéw winiarskich przyczynia si¢ do tego, ze ,Marc champenois | Eau-de-vie
de marc champenois” w pelni wyraza aromaty pochodzace z tego surowca, czy to w przypadku bialych wytlokéw
z nutami bardzo kwiatowymi, $wiezego migzszu do cieplejszych i czekoladowych nut, czy tez w przypadku
wytlokéw dojrzewajacych, w zaleznosci od réznych etapéw dojrzewania, podczas ktérych ,Marc champenois | Eau-
de-vie de marc champenois” zyskuje nuty waniliowe i drzewne.

Link do specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-86676e69-a69d-40ab-bb0e-acfabbcf1d0f

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6666 /o]
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