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C[2026/3210 12.6.2026

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Ssrodkéw
spozywczych
(C/2026/3210)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzib¢ lub miejsce pobytu w panstwie trzecim moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (!), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

[Specyfikacja produktu, o ktérej mowa w art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, jest dostepna w unijnym rejestrze
oznaczen geograficznych.]

JEDNOLITY DOKUMENT
»Flores Bajawa”
PGI-ID-02930 - 28.4.2023

ChNP () ChOG (x)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Flores Bajawa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Indonezja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)
Kod Nomenklatury scalonej

0901 — Kawa, nawet palona lub bezkofeinowa; tupinki i tuski kawy; substytuty kawy zawierajace kawe w kazdej
proporgji

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Flores Bajawa” to zielone ziarna kawy uzyskiwane z kawowcow arabskich uprawianych w kabupatenie Ngada na
wysokosci powyzej 1 000 m n.p.m. Ziarna kawy Arabica pochodzg z wybranych odmian, a dokladnie S-795
(odmiana dominujgca), Arabusta Timtim i Typica (Juria).

(") 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/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

Jezeli chodzi o sklad chemiczny, kawa ,Flores Bajawa” zawiera okolo 13,33 % biatka, 16,32 % tluszczu i 0,41 %
kofeiny (spektrofotometria UV-Vis). Zawarto$¢ weglowodanow wynosi okoto 59,31 %, co czyni z nich gléwny
skfadnik odzywczy produktu. Wartosci te stanowia zasadniczy profil chemiczny ziaren kawy ,Flores Bajawa”.
Srednia szeroko§¢ ziaren wynosi okoto 6,5 mm, a produkt jest znany ze swojego charakterystycznego aromatu
kwiatowego.

a)  Wynikajace z przetwarzania na mokro i luskania na sucho

Jakos¢ fizyczna

maksymalna wilgotno$¢ 12 % (m/m), wolna od zapachu plesni, barwa jasnozielona i szarawa oraz maksymalna
liczba wad fizycznych 11 ziaren na 300 gramdw ziaren kawy.

Profil smakowy z zastosowaniem punktacji SCAA

dzigki metodzie Sredniego palenia kawa ,Flores Bajawa” przetwarzana na mokro i tuskana na sucho posiada aromat
kwiatowy i uzyskuje najwyzsze oceny sensoryczne (w skali punktowej 0-10), w tym za smak (7,7), posmak (7,6),
kwasowos¢ (7,4) i rownowage (7,5), przy ocenie og6lnej (7,6), z ocena za zapach i aromat wynoszaca (7,4) a za
cielisto$¢ — (7,2). Oznacza to silng stodycz, jasng kwasowo$¢ oraz $rednig do wysokiej cielistos¢ (cigzkosé).

b)  Wynikajace z przetwarzania na mokro i tuskania na mokro, co jest powszechnie okreslane jako ,kawa
p6tmyta”

Jakos¢ fizyczna

maksymalna wilgotno$¢ 12 % (m/m), wolna od zapachu plesni, barwa zielonkawoniebieska oraz maksymalna
liczba wad fizycznych 11 ziaren na 300 graméw ziaren kawy.

Profil smakowy z zastosowaniem punktacji SCAA:

charakteryzuje si¢ najwyzsza oceng za cielisto$¢ (7,5), a nastepnie za zapach i aromat (7,2), smak (7,3), posmak
(7,2), kwasowos¢ (7,0) i rownowage (7,2), przy ocenie ogélnej (7,2).

Wryniki te odzwierciedlaja profil kawy — cielisto$¢ (cigzkos¢) Srednia do wysokiej, umiarkowana kwasowosé
i zréwnowazona stodycz, z aromatem kwiatowym.

¢)  Wynikajgce z przetwarzania na mokro metodg miodowa (pulped natural lub decascado)

Jakos¢ fizyczna

maksymalna wilgotno$¢ 12 % (m/m), wolna od zapachu plesni, barwa jasnozielona oraz maksymalna liczba wad
fizycznych 11 ziaren na 300 graméw ziaren kawy.

Profil smakowy z zastosowaniem punktacji SCAA

przejawia najintensywniejszg ekspresj¢ aromatyczng, z oceng za zapach i aromat (7,8), a nastepnie smak (7,5),
posmak (7,4), kwasowo$¢ (7,2), cielistos¢ (7,0) i rownowage (7,3), przy ocenie ogélnej (7,4). Decyduje to
0 obecnosci nut suszonych owocow, Sredniej cielistosci (cigzkosci), umiarkowanej kwasowosci i stabszej stodyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, to
1. Zbidr i sortowanie owocoéw w celu uzyskania czerwonych jagdd kawowrca.

2. Depulpizacja, fermentacja i mycie w celu uzyskania kawy Wet Hard Shell (HS) [z mokra twardg tuska].
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3.5.  Szczegblowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Opakowania i paczki kawy: wszystkie opakowania i paczki kawy sprzedawane z certyfikatem OG musza zawierac:
— nazwy ,Indikasi Geografis”, ,Arabica coffee” i ,Flores Bajawa”,
—  logo OG ,Flores Bajawa”,

—  kod partii.

Stosowanie nazwy ,Flores Bajawa”

Nazwa ,Flores Bajawa” moze by¢ uzywana wylacznie w odniesieniu do oryginalnej/czystej kawy, co oznacza, Ze
sprzedawana kawa oznaczona tg nazwg musi zawiera¢ 100 % ,Flores Bajawa”. Nazwg tg nie mogg by¢ oznaczane
mieszanki kawy. Nazwa ,Flores Bajawa” moze jednak pojawic si¢ w wykazie sktadnikow takiej mieszanki. W takim
przypadku nalezy wyraznie okresli¢ zawarto$¢ procentowa kawy ,Flores Bajawa”.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Logo:
ChOG ,Flores Bajawa” powinno by prezentowane z logo ,Flores Bajawa” i indonezyjskim krajowym logo
geograficznym.
o Indonesian National
‘Flores Bajawa’ logo ; 2
Geographical Indication logo
4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkgja i przetwarzanie prowadzone s3 w 14 wsiach w 2 kecamatanach Golewa i Bajawa w kabupatenie Ngada.
Wsie, w ktorych uprawia si¢ kawe ,Flores Bajawa”, sg nastepujace:

Ubedolumolo Beiwali Bomari
Mangulewa Were 1 Susu
Rakateda II Peupalo Wawowae
Dadawea Rakalaba Rakateda I
Watu Jaji Turekisa, Mangulewa

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Jako$¢ i whasciwosci produktu ,Flores Bajawa” uzyskuje si¢ zasadniczo dzigki obszarowi geograficznemu
pochodzenia, w ktérym wystepuja czynniki naturalne i ludzkie.
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Wplyw czynnikéw naturalnych

a)  Wysoko$¢ n.p.m. i klimat

Kawe ,Flores Bajawa” uprawia si¢ na wysokosci 1 000-1 550 m n.p.m., przy czym wigkszos¢ plantacji znajduje si¢
na wysokosci 1 100-1 400 m n.p.m. i zakres ten uznaje si¢ za optymalny dla kawy Arabica. To Srodowisko wysoko
potozone nad poziomem morza charakteryzuje si¢ chlodnymi temperaturami 15-25 °C, wilgotnoscia wzgledna
powyzej 80 % i wyraznymi dobowymi wahaniami temperatury. Warunki te spowalniaja dojrzewanie jagéd
kawowrca, co pozwala uzyskaé wyzsza kwasowo$¢, mocniejsze aromaty i charakterystyczne nuty kwiatowe typowe
dla ,Flores Bajawa”.

Poziom opadéw deszczu w regionie wynosi okolo 2 500 mm rocznie, roztozonych sezonowo, po ktérych
nastepuje okres suszy. Taki model opadéw sprzyja stalemu rozwojowi jagéd kawowca i przyczynia si¢ do gestosci
ziaren, stodyczy i ogdlnej jasnosci smaku w filizance.

b)  Zyzno$é i whasciwosci gleby

Obszar ten jest zdominowany przez gleby wulkaniczne o strukturze od gleby piaszczysto-gliniastej po gling
piaszczysto-ilasta. Gleby te charakteryzujg si¢ bardzo wysoka zawartoscia materii organicznej, wysoka zdolnoscig
wymiany kationéw i niemal neutralnym pH wynoszacym okolo 6,0, co zapewnia korzystng dostgpnosé
sktadnikéw odzywczych dla kawy Arabica.

Gleby wulkaniczne w tym regionie zawierajg podwyzszone poziomy potasu (K), wapnia (Ca) i magnezu (Mg). Te
skfadniki odzywcze moga odgrywal role w ksztaltowaniu wlasciwosci produktu: potas wspiera rozwéj stodyczy
i poprawia rownowage kwasowo$ci, wapii i magnez przyczyniajg si¢ do uzyskania twardosci, integralnosci
strukturalnej i zaobserwowanej wielkosci ziaren wynoszacej okolo 6,5 mm, a naturalnie niska dostepnos¢ fosforu
(P), spowodowana zwiazaniem przez allofan wystepujacy w glebach wulkanicznych, sprzyja umiarkowanemu
wzrostowi wegetatywnemu i ulatwia jednocze$nie koncentracje prekursoréw smakowych w kawie ,Flores Bajawa”.

Te warunki glebowe sprzyjaja tworzeniu si¢ profilu chemicznego i sensorycznego, w tym kwiatowego aromatu,
stodyczy, zréwnowazonej kwasowosci oraz Sredniej do wysokiej cielistosci (cigzkosci), i stanowig zasadniczy
element okreslajacy kawe ,Flores Bajawa”.

Wphyw czynnika ludzkiego

Czynnik ludzki wplywa na wlasciwosci kawy ,Flores Bajawa” ze wzgledu na metody przetwarzania, ktére
mieszkancy kabupatenu Ngada dziedzicza z pokolenia na pokolenie, przede wszystkim ze wzgledu na
przetwarzanie po zbiorach.

W celu uprawy kawy mieszkancy kabupatenu Ngada opracowali metode sadzenia kawowcéw w cieniu drzew,
z wykorzystaniem nawozéw organicznych i bez stosowania syntetycznych pestycydéw, a takze metode
selektywnego zbioru (tylko dojrzatych owocow).

1.  Przetwarzanie na mokro i tuskanie na sucho

Metoda ta wigze si¢ z aromatem kwiatowym, silng stodycza, jasng kwasowoscig oraz $rednig do wysokiej
cielistoscig w przypadku Sredniego palenia. Fermentacja trwa 18-36 godzin, co pozwala na pelne rozbicie Sluzu,
po czym nastepuje dokladne mycie, w wyniku ktérego powstaje czysty produkt. Suszenie trwa okoto 15 dni,
z dostosowaniem grubosci ziaren na dwa dni przed tuskaniem. To rozszerzone i kontrolowane suszenie sprzyja
rozwojowi klarownosci, stodyczy i kwasowosci.

2. Przetwarzanie na mokro i tuskanie na mokro

Metoda obrébki pétmytej (pétmokrej) zapewnia aromat kwiatowy ze zréwnowazona stodyczg 1 kwasowoscia oraz
Srednig do wysokiej cielistoscig. Fermentacja trwa krocej (12-18 godzin) i nie powoduje calkowitego usunigcia
Sluzu. Ziarna luska si¢ przy wyzszej zawarto$ci wilgoci (~30 %), a nastgpnie suszy na storicu az do osiagnigcia
wilgotnosci wynoszacej 12 %.

Ta krétsza fermentacja i dwuetapowy proces suszenia sprawiajg, ze kawa jest nieco tagodniejsza, o umiarkowanej
kwasowosci i zréwnowazonej stodyczy.
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3. Przetwarzanie na mokro metodg miodowa (pulped natural lub decascado)

W metodzie pulped natural pomija si¢ fermentacje i pozostawiajgc §luz w stanie nienaruszonym podczas suszenia.
W wyniku tego procesu powstaje kawa z nutami aromatycznymi suszonych owocéw, o $redniej kwasowosci,
Sredniej cielistosci i stabszej stodyczy. Obecno$¢ $luzu podczas suszenia zwicksza owocowa zlozonosé, ale

zmniejsza odczuwang stodycz.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
Indonezyjski Dziennik Oznaczen Geograficznych seria A nr 05/IG/XII/A/2011 (28 grudnia 2011 r. — 28 marca 2012 r.)
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