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JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa(-y), ktora(-e) ma(-ja) by¢ zarejestrowanal-e):
,Sliwowica tacka”

Panstwo cztonkowskie lub panstwo trzecie, do ktérego(-ych) nalezy obszar
geograficzny:

Polska
Rodzaj oznaczenia geograficznego:
Oznaczenie geograficzne

Klasyfikacja napoju spirytusowego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury
scalonej, o ktérych mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2024/1143:

2208.90.33; 2208.90.38

Kategoria lub kategorie wymienione w zataczniku | do rozporzadzenia (UE)
2019/787, do ktorych nalezy napdj spirytusowy:

9. Okowita z owocow
Opis wtasciwosci napoju spirytusowego:

Wtasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne

,Sliwowica facka” to tradycyjna okowita ze $liwek, produkowana ze starannie
wyselekcjonowanych owocéw $liwy domowej (tac. Prunus domestica) odmian
wegierka (var. Pruneliana) oraz potwegierka (var. Semipruneliana). Jest to klarowny
bezbarwny lub jasnozétty (w wersji lezakowanej w beczkach debowych) destylat
bez osadu i zmetnien. Charakteryzuje ja:

- intensywny aromat dojrzatych $liwek, ztozony bukiet z charakterystyczng
nuta migdatowa, bez obcych zapachdéw, bez ostrych lub palagcych tonéw
alkoholowych;

- petny, aksamitny, harmonijny smak charakterystyczny dla S$liwek,
z naturalng stodycza pochodzaca z owocdw. Dtugie, harmonijne wykonczenie
z nutami suszonych $liwek;

- zawartos¢ alkoholu: 37,5-86 % obij.;

- brak dodatku cukru, sztucznych aromatéw, barwnikéw ani innych
substancji chemicznych.

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

- intensywny aromat sliwek;

- harmonijna réwnowaga miedzy mocg alkoholu a gtebig aromatu.



7. Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego
Gmina tacko (wojewddztwo matopolskie)

8. Metoda produkgciji:

Produkcja ,$liwowicy tackiej” opiera sie na tradycyjnych metodach przekazywanych
z pokolenia na pokolenie. Proces ten wymaga szczegdlnej dbatosci o jako$¢ surowca
oraz przestrzegania scistych standardéw na kazdym etapie produkcji, co gwarantuje
zachowanie autentycznego charakteru napoju. Na zadnym etapie produkcji nie dodaje
sie cukru, sztucznych aromatéw, barwnikdéw ani innych substancji chemicznych.

Gtowne etapy produkcji ,Sliwowicy tackiej” sg nastepujace:
8.1 Selekcja i przygotowanie owocéw

Sliwki sa zbierane w fazie petnej dojrzatoéci. Owoce nie moga mie¢ oznak
zepsucia, choréb i uszkodzen. Owoce nie sg myte.

8.2 Przygotowanie nastawu fermentacyjnego

Owoce s3 drylowane. Migzsz moze by¢ rozdrabniany lub moze by¢ ttoczony
moszcz.

8.3 Fermentacja

Nastaw poddaje sie fermentacji w zbiornikach fermentacyjnych. Dopuszczalny
jest dodatek drozdzy winiarskich. Nie stosuje sie zadnych innych dodatkéw
ani przyspieszaczy fermentacji. Proces fermentacji trwa od 2 do 6 miesiecy.

8.4 Destylacja

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

8.5 Lezakowanie

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

8.6 Obrébka koncowa

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



9. Szczegotowe zasady dotyczace pakowania:

10.Szczegbtowe zasady dotyczace etykietowania:

11.0Opis zwigzku miedzy napojem spirytusowym a jego pochodzeniem
geograficznym:

Zwigzek ,Sliwowicy fackiej” z obszarem geograficznym opiera sie
na wyjatkowych cechach i renomie tego produktu.

,Sliwowice tacka” wyrdznia wysoka jako$¢, szlachetny smak, intensywny aromat
sliwek oraz harmonijna rownowaga miedzy mocga alkoholu a gtebig aromatu.
,Sliwowica tacka” zawdziecza swoje wyjatkowe cechy wiedzy i umiejetnosciom
lokalnych producentéw, w szczegdlnosci dbatosci o szczegdty oraz powolnej
produkcji. Kluczowe elementy produkcji nie sg zautomatyzowane, wymagaja
indywidualnego osadu, doswiadczenia i cierpliwosci.

Przejawia sie to na kazdym etapie produkcji. Poczawszy od wyboru odmian
Sliwek uzywanych do produkcji ,Sliwowicy tackiej”, ktére zostaty
wyselekcjonowane przez producentéw metodg wielkokrotnego testowania
roznych rozwigzan, az do uzyskania najlepszych efektow. Woybierane
do produkcji owoce wyrdzniaja sie intensywnym aromatem i gtebokim smakiem,
co przektada sie bezposrednio na jakos¢ ostatecznego destylatu. Istotny wptyw
na jako$¢ korcowego produktu ma wybdr odpowiedniego terminu zbioru. Sliwki
pozostajg na drzewach dtugo, az do uzyskania lekko pomarszczonej skorki.
Praktyka ta powoduje odparowanie wody i zwiekszenie zawartosci cukru
oraz aromatéw w owocach, co ma wptyw na koncowy produkt. Owoce s3
zbierane recznie i jest prowadzona wieloetapowa selekcja. Usuniecie
niedojrzatych, przejrzatych lub uszkodzonych owocéw eliminuje niepozadane
smaki. Sliwki nie sa myte przed fermentacja, co pozwala zachowaé naturalne,
dzikie drozdze obecne na skorce, niezbedne do prawidtowego przebiegu
fermentacji.

Kolejne etapy metody produkcji rowniez spetniajg specyficzne wymagania,
ktére odrézniaja ja od przemystowej produkcji alkoholu. Przejawia sie to
w tradycyjnym przygotowaniu nastawu, kontrolowanej fermentacji, ktora jest
dtugotrwata oraz wielokrotnej destylacji z wykorzystaniem tradycyjnej
aparatury. Charakterystyczne umiejetnosci producentéw z regionu przejawiaja
sie réowniez w umiejetnosci biezacej oceny tempa destylacji i celowego
spowolnienia procesu, aby aromat z wywaru w catosci przeszedt do destylatu.
Istotna jest rowniez staranna selekcja frakcji podczas destylacji. Wszystko
to pozwala na zachowanie charakterystycznych zwigzkéw aromatycznych $liwek
w ,$liwowicy tackiej”.

Okres lezakowania ,Sliwowicy fackiej” jest rowniez znacznie diuzszy
niz w przypadku standardowej produkcji. Podczas lezakowania nastepuja
naturalne zmiany - destylat +tagodnieje i nabiera gtebi aromatu
oraz niepowtarzalnych cech, ktére nie s3 mozliwe do uzyskania w krotszym



czasie. Tradycja wytwarzania ,Sliwowicy tackiej” na terenie gminy tacko jest
scisle zwigzana z wielowiekowg tradycja sadowniczg siegajaca Xl w. Szczegdlne
znaczenia miata tuuprawa S$liw, ktéra jest kultywowana rowniez obecnie.
Nadmiar sliwek byt przetwarzany m.in. na ,Sliwowice tacka”. Dlatego na tym
obszarze specjalistyczna wiedza destylatorska byta caty czas doskonalona
i przekazywana z pokolenia na pokolenie. Zastuzyta sie w tym zakresie zydowska
spoteczno$¢ gorzelnikow, ktoéra na przetomie XIX i XX w. wprowadzita
innowacyjne metody destylacji i standardy jakosci, dzieki czemu doprowadzita
sztuke produkcji tej okowity do perfekciji.

Obecnie ciagle ,Sliwowica tacka” jest jednym z najbardziej kojarzonych z tym
regionem produktow poza obszarem geograficznym, z ktérego sie
wywodzi w catej Polsce oraz w srodowiskach polonijnych poza granicami kraju.
,Sliwowica tacka” ma bardzo duze znaczenie dla spotecznoséci lokalnej, o czym
Swiadczy wiele artykutéw na jej temat w prasie oraz w Internecie. Turysci
przybywajacy w gory kupuja ,Sliwowice tacky” jako pamiagtke z wyjazdu
i zatrzymuja na wyjatkowe okazje lub obdarowuja nig rodzine i przyjaciét.

Ceniona jest wysoka jakos$¢ i specyficzne cechy ,Sliwowicy fackiej” o czym
Swiadczy wiele nagrod i wyrdznien w prestizowych konkursach organizowanych
w Polsce oraz zagranica. ,Sliwowica tacka” zostata réwniez 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 ,Sliwowica tacka” otrzymata prestizowe wyrdznienie Prezesa
Polskiej Organizacji Turystycznej, w kategorii , Turystyczna Pamigtka z Regionu”.

,Sliwowica facka” jest réwniez popularnym i cenionym prezentem, wreczanym
przy okazji waznych uroczystosci i spotkan biznesowych. Kazdy turysta
odwiedzajacy region tacki poszukuje mozliwosci zakupu oryginalnej ,sliwowicy
tackiej” jako pamiatki i symbolu regionu. W mediach spotecznosciowych
i na blogach podrézniczych czesto pojawiajg sie wzmianki o tym, ze wizyta
w tacku nie moze by¢ uznana za petng bez degustacji stynnej sliwowicy.
Potwierdza to wysoka jakos¢ ,Sliwowicy tackiej”, jej wyjatkowe cechy,
rozpoznawalnosc¢ i renome duze znaczenia dla regionu, z ktérego sie wywodzi.

Dzieki potaczeniu unikalnych warunkéw naturalnych, wielowiekowej tradycji
sadowniczej i destylatorskiej oraz wiedzy lokalnych producentow,
kontynuujacych tradycje dawnych gorzelnikdw, powstaje produkt wysokiej
jakosci o wyjatkowych wtasciwosciach. Kilkuwiekowe doswiadczenie lokalnych
sadownikéw i gorzelnikéw, przekazywane z pokolenia na pokolenie, pozwala
na precyzyjne  okreslenie  optymalnego momentu  zbioru  owocow
oraz zachowanie tradycyjnych metod fermentacji i destylacji. To wtasnie
ta kombinacja czynnikdw - od starannej selekcji owocéw, przez tradycyjny
proces fermentacji, az po mistrzowska destylacje - nadaje ,Sliwowicy tackiej”
jej charakterystyczny, gteboki aromat i niepowtarzalny smak, ceniony
przez koneseréw w Polsce i za granica.



Qdestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia (UE)

2024/1143)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej:
— za posrednictwem ponizszego linku:
https:/www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej

lub

— wchodzagc na strone internetowg Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(https:/www.gov.pl/web/rolnictwo), otwierajgc zaktadke ,Co robimy” (na gobrze,
po prawej stronie ekranu), a nastepnie zaktadke ,Jakos¢ zywnosci”,
dalej ,Oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne specjalnosci”, a nastepnie
»Whnioski przekazane Komisji Europejskiej”.




