JEDNOLITY DOKUMENT

Oznaczenia geograficzne napojow spirytusowych

Nazwa lub nazwy

Sliwowica tacka

Rodzaj oznaczenia geograficznego

M OG

Panstwo, do ktorego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Polska

Klasyfikacja napoju spirytusowego zgodnie z pozycja i kodem Nomenklatury
scalonej, okreslona w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2024/1143

2208 90 33 - 2 litry lub mniejszej

2208 90 38 - Wigkszej niz 2 litry

Kategoria lub kategorie wymienione w zalaczniku I do rozporzadzenia (UE)
2019/787, do ktorych nalezy napdj spirytusowy

9. Okowita Z oOWOCOW

Metoda produkcji

Produkcja ,$liwowicy 1lackiej” opiera si¢ na tradycyjnych metodach
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Proces ten wymaga szczegolnej
dbatosci o jako$¢ surowca oraz przestrzegania Scistych standardow na kazdym
etapie produkcji, co gwarantuje zachowanie autentycznego charakteru napoju. Na
zadnym etapie produkcji nie dodaje si¢ cukru, sztucznych aromatoéw, barwnikow
ani innych substancji chemicznych.

(*) Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu do wina, napojow spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych
stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktow rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE)
2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024, ELI: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/0j).



Gltowne etapy produkcji »Sliwowicy tackiej” g
nastepujace:

Selekcja i przygotowanie owocow

Sliwki sa zbierane w fazie pelnej dojrzatosci. Owoce nie moga mie¢ oznak
zepsucia, chorob 1 uszkodzen. Owoce nie sg myte.

Przygotowanie nastawu fermentacyjnego

Owoce sg drylowane. Migzsz moze by¢ rozdrabniany lub moze by¢ ttoczony
MOoSZCz.

Fermentacja

Nastaw poddaje si¢ fermentacji w zbiornikach fermentacyjnych. Dopuszczalny jest
dodatek drozdzy winiarskich. Nie stosuje si¢ zadnych innych dodatkow
ani przyspieszaczy fermentacji. Proces fermentacji trwa od 2 do 6 miesigcy.

Destylacja

Po zakonczeniu fermentacji nastaw jest poddawany wielokrotnej (co najmniej
czterokrotnej) destylacji w tradycyjnych miedzianych alembikach lub kolumnach
destylacyjnych.

Lezakowanie i dojrzewanie

Uzyskany destylat poddawany jest lezakowaniu w neutralnych zbiornikach
(szklane gasiory lub zbiorniki nierdzewne) min. 3 miesigce. W przypadku wariantu
dojrzewajacego w beczkach debowych, dojrzewanie trwa min. 2 lata. W tym czasie
nastepuje naturalne ztagodzenie aromatu 1 harmonizacja sktadnikow.
Niedozwolone jest dodawanie jakichkolwiek substancji ani dodatkow
wptywajacych na smak i kolor.

Obrobka koncowa

Po zakonczeniu lezakowania lub dojrzewania destylat jest rozcienczany woda
demineralizowang do uzyskania odpowiedniej mocy alkoholu.

Opis cech napoju spirytusowego
Wiasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne

,Sliwowica tacka” to tradycyjna okowita ze $liwek, produkowana ze starannie
wyselekcjonowanych owocéw sliwy domowej (tac. Prunus domestica) odmian
wegierka (var. Pruneliana) oraz poétwegierka (var. Semipruneliana). Jest to
klarowny bezbarwny lub jasnozéity (w wersji dojrzewajace] w beczkach
debowych) destylat bez osadu i zmetnien.



Charakteryzuje ja:

intensywny aromat dojrzatych §liwek, zlozony bukiet z charakterystyczng
nutg migdalowa, bez obcych zapachéw, bez ostrych lub palacych tonoéw
alkoholowych;

pelny, aksamitny, harmonijny smak charakterystyczny dla S$liwek, z
naturalng stodycza pochodzaca z owocow. Dilugie, harmonijne
wykonczenie z nutami suszonych sliwek;

zawarto$¢ alkoholu: 37,5-86 % obj.;

brak dodatku cukru, sztucznych aromatéw, barwnikoéw ani innych
substancji chemicznych;

zawartos$¢ substancji lotnych: nie mniej niz 200 g/hl alkoholu 100 % obj.;
zawarto$¢ metanolu: nie wigcej niz 1 200 g/hl alkoholu 100 % obj.;

zawarto$¢ kwasu cyjanowodorowego: nie wigcej niz 7 g/hl alkoholu 100 %
obj.

Szczegolne cechy tego produktu w porownaniu z napojami spirytusowymi
nalezgcymi do tej samej kategorii

intensywny 1 wyrazny aromat §liwek;

harmonijna réwnowaga pomigdzy wyraznie odczuwalng obecno$cia
alkoholu a intensywnoscig aromatu i smaku sliwek;

tagodny, aksamitny, pelny i wyrazisty smak z dominujagcymi nutami
sliwkowymi;

dhugi 1 trwaly finisz, w ktorym utrzymuja si¢ nuty $liwek, w tym nuty
suszonych sliwek.

Zwie¢zle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina Lacko (wojewddztwo matopolskie)

Szczegolowe zasady dotyczace pakowania i etykietowania napoju
spirytusowego, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegolowe zasady dotyczace pakowania, krojenia, tarcia itp.

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania



10. Zwiazek z obszarem geograficznym
Streszczenie zwigzku

Zwiazek ,,$liwowicy lackiej” z obszarem geograficznym opiera si¢ na wyjatkowych
cechach 1 renomie tego produktu.

,Sliwowice tacka” wyrdznia wysoka jakosé, szlachetny smak, intensywny aromat
dojrzatych sliwek oraz harmonijna rownowaga mi¢dzy wyraznie odczuwalng moca
alkoholu a glebig aromatu. ,,Sliwowica tacka” zawdziecza swoje wyjatkowe cechy
wiedzy 1 umiejetnosciom lokalnych producentow, w szczegolnosci dbatosci o
szczegolty oraz powolnej produkcji. Kluczowe elementy produkcji nie sg
zautomatyzowane, wymagaja indywidualnego osadu, doswiadczenia i
cierpliwosci.

Przejawia si¢ to na kazdym etapie produkcji. Poczawszy od wyboru odmian §liwek
uzywanych do produkcji ,,sliwowicy fackiej”, ktore zostaly wyselekcjonowane
przez producentow metoda wielokrotnego testowania roznych rozwigzan, az do
uzyskania najlepszych efektoéw. Wybierane do produkcji owoce wyrdzniajg sie
intensywnym aromatem i glebokim smakiem, co przektada si¢ bezposrednio na
jako$¢ ostatecznego destylatu. Istotny wptyw na jakos¢ koncowego produktu ma
wybor odpowiedniego terminu zbioru. Sliwki pozostaja na drzewach dtugo, az do
uzyskania lekko pomarszczonej skorki. Praktyka ta powoduje odparowanie wody i
zwigkszenie zawartosci cukru oraz aromatow w owocach, co ma wplyw na
koncowy produkt — jego stodycz, aromat i nuty aromatyczne. Owoce sg starannie
zbierane 1 jest prowadzona wieloetapowa selekcja. Usunigcie niedojrzatych,
przejrzatych lub uszkodzonych owocéw eliminuje niepozadane smaki. Sliwki nie
sa myte przed fermentacja, co pozwala zachowac naturalne, dzikie drozdze obecne
na skorce, niezbedne do prawidtowego przebiegu fermentac;ji.

Kolejne etapy metody produkcji rowniez spetniajg specyficzne wymagania, ktére
odrdzniaja ja od przemystowej produkcji alkoholu.

Fermentacja prowadzona jest w sposob powolny 1 dlugotrwaty przy wykorzystaniu
nastawu sporzadzonego w catosci ze §liwek znajdujacych si¢ w odpowiedniej fazie
dojrzatosci. Pozwala na rozwinigcie i zachowanie charakterystycznego profilu
aromatycznego owocow. Wplywa to bezposrednio na intensywny aromat
dojrzatych §liwek oraz pelny i harmonijny profil smakowy ,,$liwowicy tackiej”.

Po zakoficzeniu fermentacji nastaw poddawany jest wielokrotnej destylacji z
wykorzystaniem tradycyjnej aparatury oraz odpowiedniej selekcji frakcji, ktore
pozwalajg uzyskac¢ destylat czysty 1 harmonijny, przy jednoczesnym zachowaniu
aromatu Sliwek. Charakterystyczne umiejgtnosci producentow z regionu
przejawiaja si¢ rOwniez w umiejetnosci biezacej oceny tempa destylacji i celowego
spowolnienia procesu, aby aromat z wywaru w cato$ci przeszedt do destylatu, a
takze starannej selekcji frakcji podczas destylacji. Wszystkie te dzialania pozwalajg
zachowa¢ charakterystyczne zwigzki aromatyczne $liwek w ,,$§liwowicy tackie;j”,
wplywajagc tym samym na jej pelny, aksamitny i harmonijny smak oraz
charakterystyczny bukiet aromatyczny.



Okres lezakowania w neutralnych zbiornikach lub dojrzewania w beczce dgbowe;j
»sliwowicy tackiej” jest istotnym etapem jej produkcji. W tym czasie nastepuja
naturalne zmiany wptywajace na jako$¢ destylatu - zmniejsza si¢ odczucie ostrosci
alkoholu, a aromat sliwek staje si¢ bardziej wyrazny i harmonijny. Zgodnie z
lokalng wiedza 1 wielopokoleniowg praktyka destylatorska regionalnych
gorzelnikéw odpowiednio dlugi czas dojrzewania pozwala na wiasciwe utozenie i
zharmonizowanie smaku oraz aromatu ,$liwowicy tackiej”. Na tej podstawie
wyraznie okreslono minimalny okres lezakowania lub dojrzewania ,,sliwowicy
tackiej”, co stanowi cech¢ odrdzniajaca ja od innych produktow nalezacych do tej
kategorii.

Tradycja wytwarzania ,,Sliwowicy tackiej” na terenie gminy Lacko jest Scisle
zwigzana z wielowiekowg tradycja sadownicza siegajaca XII w. Szczegolne
znaczenie miata tu uprawa $liw, ktora jest kultywowana rowniez obecnie. Nadmiar
sliwek byl przetwarzany m.in. na ,$liwowice tacka”. Dlatego na tym obszarze
specjalistyczna wiedza destylatorska byta caty czas doskonalona i1 przekazywana z
pokolenia na pokolenie. Zastuzyta si¢ w tym zakresie zydowska spoleczno$é
gorzelnikéw, ktora na przetomie XIX 1 XX w. wprowadzita innowacyjne metody
destylacji i standardy jakosci, dzigki czemu doprowadzita sztuke¢ produkcji tej
okowity do perfekcji.

Obecnie ciagle ,,sliwowica lacka” jest jednym z najbardziej kojarzonych z tym
regionem produktéw poza obszarem geograficznym, z ktorego si¢ wywodzi w calej
Polsce oraz w $rodowiskach polonijnych poza granicami kraju. ,,Sliwowica tacka”
ma bardzo duze znaczenie dla spotecznosci lokalnej, o czym $wiadczy wiele
artykutdw na jej temat w prasie oraz w Internecie.

Renomg produktu potwierdzajg m.in. artykuly w lokalnym portalu informacyjnym
Starosadeckie.info, gdzie Lacko okresla si¢ jako ,.kraing stynaca z uprawy drzew i
krzewow owocowych oraz wyrobu §liwowicy” (2016 1.), a ,,Sliwowice tacka” jako
»oryginalny” (2016 r.) i ,,stynny w calym kraju trunek” (2015 1 2019 r.). Jest to
potwierdzenie tego, ze renoma produktu wykracza poza region jego pochodzenia
oraz ze w $wiadomosci odbiorcow ,Sliwowica tacka” jest postrzegana jako
autentyczny produkt identyfikowany z Lackiem.

Na portalu Sadeczanin.info ukazat sie¢ w 2022 r. artykut pt. ,Jak Zydzi wyrabiali
sliwowice, ktora rozstawita Lacko”. Juz sam tytul jest potwierdzeniem renomy
produktu i wskazuje na to, ze ,,$§liwowica tacka” przyczynita si¢ do budowania
rozpoznawalno$ci miejscowosci. Na oficjalnej stronie internetowej Gminy Lacko
»oryginalna facka Sliwowica znana nie tylko w kraju, ale i poza granicami” jest
przedstawiana jako jeden z atutdw regionu, stanowigcy element jego marki.

Réwniez w almanachach lackich (publikacja Towarzystwa Mitosnikow Ziemi
Lackiej poswigcona historii 1 kulturze acka) wielokrotnie podkre§lano znaczenie
»sliwowicy fackiej” dla regionu. Sg to tylko wybrane przyktady:

Almanach Lacki nr 18 (2013 r.): ,,Swoje miejsce ma tez stynna tacka sliwowica, ta
<<co daje krzepe i krasi lica>>, ktorej produkcje¢ na szerszg skale zapoczatkowano
przed wojng w wytworni Samuela Grossbarda.”



Almanach tacki nr 14 (2011 r.): ,,Mozna sprébowac¢ potraw regionalnych (...) i
znang daleko poza regionem — Sliwowice tacka.” W publikacji znajduje si¢
obszerny material o historii ,,$liwowicy tackiej”, m.in. o jej produkcji przez
Samuela Grossbarda i Pinkasa Ferbera oraz o eksporcie trunku do Palestyny przed
IT wojng §wiatowa (ok. 2000 litréw), a takze przepisy kulinarne z wykorzystaniem
»sliwowicy tackiej”.

Almanach Eacki nr 5 (2006 r.): ,Sliwowica lacka” byla tematem pracy
magisterskiej ,,Sliwowica tacka — tradycje i technologia”, napisanej w 1998 r. w
Akademii Rolniczej w Krakowie. W tym samym numerze podana jest informacja,
ze wsrdd kolekcjonerow etykiet napojow cenione sg obecnie nalezace do wielkich
rzadkosci, unikalne nalepki na butelki, recznie malowane i uzywane w latach 1960—
1980, z tekstem ,,t.acka $liwowica caty swiat zachwyca”.

Znaczenie 1 renoma ,Sliwowicy tackiej” znajduja réwniez potwierdzenie w
publikacjach o =zasiegu wykraczajacym poza region, w tym w ksigzkach
poswigconych kuchni polskiej i regionalnej, publikacjach dotyczacych polskiej
kultury kulinarnej, pracach naukowych oraz programach kulinarnych. Obecno$¢
»Sliwowicy fackiej” w tego rodzaju zrédlach $wiadczy o jej rozpoznawalnosci
réwniez poza obszarem, z ktérym jest bezposrednio zwigzana.

Hanna Szymanderska, ceniona polska autorka ksigzek i publikacji kulinarnych,
zajmujaca si¢ tradycyjng kuchnig polska i regionalnymi zwyczajami kulinarnymi,
w swojej ksigzce ,,Kuchnia polska. Potrawy regionalne” (Warszawa 2010 r.)
napisata: ,,Haluszki najczgséciej podaje si¢ z kiszonymi ogoérkami i kieliszkiem
sliwowicy. Lackiej oczywiscie.”

Robert Maktowicz — znany polski dziennikarz, krytyk kulinarny, pisarz i podrdznik
— nagral w Lacku (2018 r.) odcinek programu ,,Maklowicz w Polsce”, w ktérym
przygotowuje poledwiczki wieprzowe nadziewane S$liwkami w . sliwowicy
tackiej”.

Kazimierz Krzysztofek, polski socjolog 1 medioznawca, zajmujacy si¢ m.in.
problematyka kultury i przemian spotecznych, w artykule pt. ,,Celebrujac po polsku
przy stole. Zasoby i obyczaje rodzimej kultury kulinarnej”, wydawanym przez
Narodowe Centrum Kultury w czasopi$mie ,,Kultura Wspotczesna. Teoria,
Interpretacje, Praktyka” (2006 r.), okreslil ten produkt w nastgpujacy sposob:
,tacka Sliwowica jest ptynem materialnym, a przeciez definiuje si¢ ja jako
niematerialne dobro kultury polskiej.”

Kinga Bargiel, w pracy magisterskiej pt. ,,Zmiany warunkow termiczno-
opadowych w gminie Lacko i1 ich wptyw na sadownictwo”, obronionej w 2019 r.
na Uniwersytecie Pedagogicznym w Krakowie, wskazuje na historyczng tradycje
produkcji sliwowicy w Lacku. Autorka podaje, ze juz w potowie XIX wieku na
terenie Lacka dziatata gorzelnia produkujaca ,.Eacka Sliwowice”, ,,znana do dzi$
na calg Polske”. Jednoczes$nie stwierdza, ze ,Produktem regionalnym
wytwarzanym przez lackich sadownikow jest Sliwowica Lacka”.

Agata Stasik, w artykule ,,Granice nielegalno$ci. Sliwowica facka w perspektywie
antropologicznej”, opartym na badaniach etnograficznych, wskazuje na silne



zakorzenienie ,,sliwowicy tackiej” w §wiadomosci lokalnej oraz jej znaczenie dla
promocji Lacka. Wskazuje rowniez na powszechne przekonanie o szczegdlnym
znaczeniu ,,sliwowicy tackiej” w lokalnej spotecznos$ci oraz jej wykorzystywanie
przez instytucje panstwowe i samorzagdowe do promowania regionalnosci i
lokalnego dziedzictwa. Zwraca roOwniez uwage na przypadki nieuprawnionego
wykorzystywania nazwy i renomy ,,sliwowicy tackiej”.

Potwierdzeniem tego zjawiska sg rowniez publikacje prasowe, w ktorych
odnotowano przypadki oferowania innych alkoholi jako ,.sliwowicy tackiej”, w
tym przypadki zatrzymania osOb zajmujacych si¢ takim procederem (m.in.
Komenda Powiatowa Policji w Zakopanem). Przypadki podrabiania wskazuja na
wysokg rozpoznawalnos$¢ 1 warto$¢ rynkowa renomy produktu.

W mediach spoteczno$ciowych i na blogach podrézniczych czg¢sto pojawiaja si¢
wzmianki o tym, ze wizyta w Lacku nie moze by¢ uznana za peing bez degustacji
stynnej sliwowicy. Potwierdza to wysoka jakos¢ ,Sliwowicy tackiej”, jej
wyjatkowe cechy, rozpoznawalnos$¢ i renome oraz duze znaczenie dla regionu, z
ktérego si¢ wywodzi.

Turys$ci przybywajacy w gory kupuja ,,Sliwowice tacka” jako pamiatke z wyjazdu
1 zatrzymuja na wyjatkowe okazje lub obdarowuja nig rodzing i1 przyjaciol.
,Sliwowica tacka” jest rowniez popularnym i cenionym prezentem, wreczanym
przy okazji waznych uroczystos$ci i spotkan biznesowych.

Na lokalnym portalu informacyjnym poswigconym Sadecczyznie (twojsacz.pl)
opublikowano w 2026 r. informacje¢ o kapsule czasu, w ktorej umieszczono m.in.
butelke §liwowicy tackiej. ,,Sliwowica tacka” zostala potraktowana jako symbol
regionu 1 element lokalnego dziedzictwa, reprezentujacy jego tradycje oraz
tozsamosc.

,.Sliwowica tacka” stanowi staly element Swieta Owocobrania w Lacku, podczas
ktorego prezentowany jest tradycyjny wyrdb tego trunku. ,,Sliwowica tacka” byta
roOwniez prezentowana poza regionem, m.in. podczas mi¢dzynarodowych targow
zywnosci ,,Polagra Food” oraz Targoéw ,,Smaki Regioné6w” w Poznaniu.

Ceniona jest wysoka jako$¢ 1 specyficzne cechy ,.Sliwowicy tackiej”, o czym
swiadczy wiele nagrod 1 wyrdznien w prestizowych konkursach organizowanych
w Polsce oraz za granicg, m.in. zostata nagrodzona w konkursie ,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regiondw” (w 2001 r.; w 2022 r. — [ miejsce oraz w 2023 r.).
W 2025 r. ,,8liwowica facka” dojrzewajaca w beczce dgbowej zdobyla I miejsce w
tym konkursie oraz medal w konkursie o Medal Targdéw Smaki Regionow 2025,
organizowanym na terenie Migdzynarodowych Targéw Poznanskich.

Sliwowica lacka” zostata rowniez wpisana (w 2005 r.) na Liste Produktéw
Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, co stanowi
oficjalne potwierdzenie jej znaczenia jako elementu dziedzictwa kulturowego
regionu oraz tozsamosci lokalnej spotecznosci. W tym samym roku ,,§liwowica
facka” otrzymata prestizowe wyroznienie Prezesa Polskiej Organizacji
Turystycznej, w kategorii ,,Turystyczna Pamiatka z Regionu” oraz tytut ,,Best of



Show” podczas Festiwalu Sliwowicy w stanie Minnesota w USA, gdzie
prezentowano kilkadziesiagt rodzajow sliwowic z roznych krajow.

Dzigki potaczeniu wielowiekowej tradycji sadowniczej i destylatorskiej oraz
wiedzy lokalnych producentéw, kontynuujacych tradycje dawnych gorzelnikow,
powstaje produkt wysokiej jakosci o wyjatkowych wtasciwosciach. Kilkuwiekowe
doswiadczenie lokalnych sadownikoéw i gorzelnikow, przekazywane z pokolenia
na pokolenie, pozwala na precyzyjne okreslenie optymalnego momentu zbioru
owocow oraz zachowanie tradycyjnych metod fermentacji i destylacji. To wtasnie
ta kombinacja czynnikdéw - od starannej selekcji owocoéw, przez tradycyjny proces
fermentacji, az po mistrzowska destylacje - nadaje ,Sliwowicy tackiej”
jej charakterystyczny, gleboki aromat 1 niepowtarzalny smak, ceniony
przez koneseréw w Polsce i za granica.

Elektroniczne odestanie (url) do publikacji specyfikacji produktu

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskie;j



