РЕПУБЛИКА БЪЛГАРИЯ

МИНИСТЕРСТВО НА ЗЕМЕДЕЛИЕТО И ХРАНИТЕ
Заявление-спецификация за вписване на наименование за произход или географско указание в Европейския регистър на земеделските продукти и храни със защитени географски означения
1.1.
Данни за заявителя:
Име на представителя на групата от производители:

Филип Димитров Лисичаров
Наименование на групата от производители:

Сдружение „ Българско розово масло”
Седалище и адрес на управление на групата от производители:

Гр. Пловдив, бул. Марица 93

Пощенски код: 4003

Телефон / факс: 032/ 967 835

Електронен адрес:office@bnaeopc.com

Име и адрес, съответно наименование и адрес на управление на членовете на групата:
1.
”БУЛАТТАРС ПРОДАКШЪН КОМПАНИ” ООД

гр. София 1111, ул.” Шипченски проход” 23А 

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Скобелево и гр. Павел баня. 

разполага със собствени насаждения в близост до инсталациите си 

изкупува цвят от района на с. Скобелево и  гр. Павел баня и от други розопроизводителни райони.

2.
”ЕНЬО БОНЧЕВ ПРОДАКШЪН” ООД

гр. София 1000, ул. „Славянска” 11 

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Търничене 

разполага със собствени насаждения в района на Търничене 

изкупува цвят от района на с. Търничене и от други розопроизводителни райони.

3.
”ИНТЕРМЕД 1” ЕООД

гр. София, ул.”Солунска” 21 

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Манолово

разполага със собствени насаждения в района на с. Манолово 

изкупува цвят от района на с. Манолово и от други розопроизводителни райони.

4.
”САЛВИНА” ООД

с. Братя Даскалови, обл. Ст.Загора, ул.”Градинарска” 1 

производител на розов цвят

разполага със собствени насаждения в района на с. Братя Даскалови

изкупува цвят от района на с. Братя Даскалови и от други розопроизводителни райони.

5.
„НАТЮРБЕЙС” АД

с. Хрищени, обл. Стара Загора

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Хрищени

разполага със собствени насаждения в района на с. Хрищени

изкупува цвят от района на с. Хрищени и от други розопроизводителни райони

6.
„РОЗА ЕТЕРНА” ООД

с. Ясеново, обл. Стара Загора

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Ясеново

разполага със собствени насаждения в района на с. Ясеново

изкупува розов цвят от района на с. Ясеново и от други розопроизводителни райони

7.
„РОЗАРИУМ” ЕООД

гр. Пловдив, ул. „Трайчо Китанчев” 15

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в гр. Стрелча

разполага със собствени насаждения в района на с. Красново

изкупува розов цвят от района на гр. Стрелча и други розопроизводителни райони

8.
„ГАМА 2003” ЕООД

гр. София, ул. ”Бузлуджа” 6

преработвател и производител на розово масло

разполага със собствени инсталации в с. Зелениково, гр. Стрелча

разполага със собствени насаждения в района на с. Зелениково 

изкупува розов цвят от района на с.Зелениково и други розопроизводителни райони.

2.
Предмет на заявлението:

2.1.
вписване на защитено географско указание ЗГУ„Българско розово масло”

3.
Продуктова спецификация

3.1.
Наименование на продукта:
ЗГУ „Българско розово масло” (ZGU ”Bulgarsko rozovo maslo”) 

3.2. Вид на продукта съгласно приложение № 2 от Регламент (EO) № 1898/2006 на КОМИСИЯТА:
СЕЛСКОСТОПАНСКИ ПРОДУКТИ, ПОСОЧЕНИ В ПРИЛОЖЕНИЕ ІІ КЪМ РЕГЛАМЕНТА:

Клас 3.2: Етерични масла

3.3.
Суровини
а/.
Маслодайна роза (Rosa damascena Mill.)

Свеж, розов цвят на венчелистчета и чашелистчета от сорта Rosa damascena Mill., цветове, почистени от клонки, листа или неразтворени пъпки, без механични примеси (кал, камъни и др.). Качеството на продукта – Българско розово масло се гарантира при спазване на изискването преработката на розовия цвят да се извършва в рамките на 10-15 часа след брането с оглед запазване свежестта и качеството на суровината.
б/.
Вода
Водата, използвана в дестилериите, се анализира в РЗИ (Регионална здравна инспекция) и документите се съхраняват във фирмата.

в/.
Дестилиране

Розовият цвят се дестилира в деня на розобера. Упражнява се стриктен контрол върху времетраенето на съхранението. Допускат се не повече от 15 часа съхранение преди дестилирането.

3.4. Основни характеристики на продукта:

Описание:

Българското Розово масло е етерично масло, получено чрез водно–парна дестилация на цветовете на маслодайна роза (Rosa damascena Mill.) 
Външен вид:

Масловидна прозрачна течност

Цвят:  Жълт, жълто-зелен

Мирис:

Характерен цветист, розов

Физико-химични показатели: 

Определят се чрез газхроматографски анализ на розовото масло. Идентифицираните представителни и характерни съставки имат следното съдържание, което определя хроматографския профил на маслото:

	№
	Съставки
	Съдържание, %

	1.
	ЕТАНОЛ
	до 3,0

	2.
	ЛИНАЛОЛ
	от 1,0 до 3,0

	3.
	ФЕНИЛЕТИЛОВ АЛКОХОЛ
	до 3,0

	4.
	ЦИТРОНЕЛОЛ
	от 24,0 до 35,0

	5.
	НЕРОЛ
	от 5,0 до 12,0

	6.
	ГЕРАНИОЛ
	от 13,0 до 22,0

	7.
	ГЕРАНИЛАЦЕТАТ
	до 1,5

	8.
	ЕВГЕНОЛ
	до 2,5

	9.
	МЕТИЛЕВГЕНОЛ
	до 2,0

	10.
	ФАРНЕЗОЛ
	не по-малко от 1,4

	11.
	ВЪГЛЕВОДОРОДИ:

С 17 /хептадекан/

С 19 /нонадекан / наситен въглеводород с химична формула CH3(CH2)17CH3

С 19 /нонадецен / ненаситен въглеводород (с една или повече двойни  въглеродни връзки) и с химична формула CH3(CH2)16CH=CH2.

С 21 / хенейкозан/

С 23 / трикозан/


	от 1,0 до 2,5

от 8,0 до 15,0

от 2,0 до 5,0

от 3,0 до 5,5

от 0,5 до 1,5



3.5.
Метод на производство:
1.
бране

2.
съхраняване

3.
транспортиране

4.
преработване на цвета

Особено важно е да се определи кога започва розоберът, чието начало има връзка с климатичните особености на географския район, където се отглежда и преработва розовия цвят. Розоберът започва през месец май. 

В зависимост от това с какви климатични характеристики е пролетта (по-топла, по-студена или дъждовна), розоберът може да започне в началото или в края на месец май (в интервала 6 май – 24 май). Зависи и от това на каква надморска височина се намират насажденията. Най-рано започва розоберът на местата с надморска височина около 300-400 м. След около една седмица започват и останалите. Те съответно приключват и малко по-късно. 

Индикация за започване на розобер са розовите пъпки. Когато в насаждението се види първата оформена пъпка, това означава, че розоберът може да започне след около 40 дни. Тогава развитите пъпки вече са разтворени или поне външните им листа. Това се проследява от специалистите агрономи, които работят във фирмите или от самите стопани, които имат розови насаждения и вече са придобили опит в отглеждането им.

Народната традиция в тези региони също е установила природни признаци, по които се преценява, че розоберът наближава. Такъв признак е цъфналата акация. Щом цъфне акацията, най-късно до десет дни розоберът започва. 

Нормално е едно цветче маслодайна роза (Rosa damascene Mill.) да има от 14 до 40 венечни листа с розово-червен цвят и приятен, характерен мирис. Берат се разтворени цветове и цветове, на които поне едно от най-външните венечни листа е разтворено заедно с чашката. 

Брането на розите започва рано сутрин – около 5-6 часа и продължава най-късно до 12 часа на обяд. Ако времето е облачно и прохладно, срокът на бране за деня може да бъде продължен. Решението за удължаване на времето за бране се взема от специалиста, отговарящ за качественото и своевременно обиране на цвета.

Останал и непреработен цвят от предишния ден не е добър за дестилация и е с по-малко съдържание на масло. 
Целта е разцъфналият цвят, готов за влагане в производство на розово масло, да бъде обран в точния момент и да не остава за следващия ден. Розовото масло е акумулирано в цветовете, затова при повишаване на температурата на въздуха съдържанието му намалява. Когато пролетта е дъждовна, кампаниите могат да продължат и повече от 30 дни, обикновено продължителността е 20-25 дни. За предпочитане е розите да изцъфтяват бавно и равномерно, и да няма ясно изразен пик на брането.

Набраният сутрин цвят е свеж, леко влажен от сутрешната роса, с наситен розов цвят и характерен аромат. Този аромат се предава и на розовото масло. Добрите парфюмеристи и специалисти органолептици могат да разпознаят и отличат по аромата на маслото от коя страна произхожда.
Набраният розов цвят се събира в полиетиленови чували. Всяка фирма или едноличен производител на розов цвят индивидуализира чувалите си – те са с определен цвят или са с надпис с името на фирмата. Всяка година собствениците на розови насаждения и на розоварни закупуват необходимия брой чували за кампанията, които са за еднократно приложение (за цялата кампания), оборотни и след приключване на кампанията се предават за отпадъци. 

Набраният розов цвят се предава на временни пунктове, построени на полето с цел да обезпечат оптимални условия за временно съхраняване на качествата на суровината. Те не са масивни, направени са като навеси, покрити с полиетилен и засенчени. Обикновено са затворени само от три страни, за да обезпечат проветривост при съхранението на розовия цвят до момента на извозване до инсталацията. В тези пунктове розовият цвят престоява кратко време. Веднага след това той се транспортира до инсталацията за преработка. Целта е възможно най-бързо розите да бъдат предадени за преработка и преработени. 

Тъй като розата е етеричномаслена култура, която се бере много рано сутрин, първото извозване на цвета от пунктовете до инсталацията започва към 9,30 часа. 

Розовият цвят се изкупува от различни селища в рамките на географския район на производство на суровината, където традиционно се отглеждат рози. Розопроизводителните райони са очертани и маркирани на карта, която прилагаме. 

Обичайно върху чувалите се поставят стикери, с които да се обозначава населеното място и името/номер на човека, който е брал розите, за да се обезпечи проследяемост.

Когато започне кампанията, на всеки доставчик на розов цвят се дава чек лист (товарителница). Нанесени са: пунктът, на който той предава розовия цвят, и фирмата, която изкупува. Всеки ден се нанасят предадените килограми. Приемчикът се подписва, като нанася и оценката си за състоянието на цвета и наличие на неразцъфнали пъпки или други примеси. Въз основа на окончателен документ се заплаща количеството предаден розов цвят.

· При постъпване в инсталацията розовият цвят подлежи на вторичен контрол.
3.5.2. Дестилиране на розовото масло
След постъпване на розовия цвят в инсталацията за дестилиране, казаните се зареждат веднага, без престой. Те се обслужват от пълначи и (дестилатор или оператор). Предварително казанът е напълнен със студена вода (при първото зареждане на дестилатора), а в последствие - с топла вода (ашлама - обезмаслен дестилат, служещ за следващото зареждане на дестилационните казани). Количеството на водата следва да не надвишава нивото на конуса на казана, така че серпентините да са  покрити с вода. 

Розовият цвят се смесва с вода в съотношение 1:4 до 1:5. След зареждане на дестилатора се подава пара за подгряване. Под въздействие на парата и водата набраният цвят се превръща във вряща каша. Сместа в дестилатора се бърка с директна пара през определени интервали от време и/или се разбърква автоматично. Увлечените с водните пари етеричномаслени компоненти се охлаждат и втечняват в охладителите и получения дестилат се събира в приемните съдове. За получаването на 1 кг. Българско розово масло са необходими средно около 3 500 кг. розов цвят. Съотношението преработен цвят - получено масло се нарича рандеман. Тези рандемани варират в зависимост от много фактори.

Качеството на Българско розово масло зависи от добрите грижи по време на вегетацията, степента на зрялост на цвета, часа на бране, метеорологичните условия, бързината на транспортиране до розоварната, спазване на съотношението розов цвят-вода, запазване на оптималните качества на розовия цвят до загряването му в дестилационните камери (дестилатори). Това е и една от най-отговорните задачи на технолога. Той създава организацията по преработката на цвета и взема решение кой цвят да бъде преработен веднага и кой подлежи на изчакване. Ако са пристигнали камиони с цвят от различни пунктове първо се обработва този, който е пътувал по-дълго време. Последното се установява от товарителницата, на която е описано колко броя чували са качени, колко е общият тонаж и в колко часа е тръгнал от пункта. Дори добитото в два последователни дни масло е възможно да е с различни показатели, които обаче да са в границите на допустимото (показателите са посочени в горепредставения хроматографски профил).
Фази на работа с розовия цвят:

Първа фаза: Прибиране на розовия цвят

Втора фаза: Подготовка и съхранение на розовия цвят до момента на дестилиране.

Трета фаза: Дестилация

Четвърта фаза: Кохобация / концентрация на дестилационните води

Пета фаза: Отделяне, обезводняване и филтруване на Българско розово масло

Шеста фаза: Съхранение, хамуриране (смесване)
Първа фаза: Прибиране на розовия цвят
Контролът при производството и изкупуването на розовия цвят на полето се осъществява от фирмата преработвател, която изкупува цвета. Спазват се описани в нарочна процедура писмени правила.

Насажденията с маслодайна роза (Rosa damascena Mill) са единственият източник на растителна суровина за производството на българското розово масло. Това се декларира от производителя на розов цвят.

През периода на цъфтеж (м.май-м.юни) беритбата се провежда ежедневно. Продължителността на бране на цветовете зависи от конкретните метеорологични условия за деня.

Набраният розов цвят се транспортира до производствената инсталация в полиетиленови чували.
Втора фаза: Подготовка и съхранение на розовия цвят
Постъпилият в инсталацията розов цвят се разпределя в зависимост от капацитета на дестилационните апарати - за директно преработване или за съхранение. 

Продължителността на съхранението се определя от състоянието и температурата на цвета. Максималният период на съхранение при хладно време и температура на цвета до 20°С е 15 часа. 

Трета фаза: Дестилация
Дестилацията на розовия цвят се провежда в дестилационни линии. Последните се състоят от дестилационни апарати (дестилатори), охладители (към всеки дестилационен апарат), кохобационна колона (обикновено обслужва до четири дестилатора), приемни съдове (вани за дестилат), съдове за ашлама (обезмаслен дестилат) и оборотна топла вода, съдове за охлаждаща вода, помпи и проводяща апаратура за дестилационните води и охлаждане, флорентински съд/съдове. 

Всички контактни площи, до които има досег розовият цвят, розовият дестилат и розовото масло, трябва да бъдат изработени от неръждаема стомана. За по-старите съществуващи и функциониращи дестилерии се допускат изработени от мед съдове, които периодично се калайдисват с оглед предотвратяване образуването на меден окис и преминаването му в маслото. 

Не се допускат под никаква форма съдове от черна стомана, които имат контакт с процеса на преработката на розовия цвят. Дестилационните апарати са конструирани и работят с два вида подгряване и пара - директна и индиректна. 

След като се завърти оборотът, отработената вода се изпуска в специално направените шахти. Джибрите от розите се изхвърлят на депо и след това могат да се използуват като естествена тор.

Процесът на преработка на розов цвят се състои в следното:

-
Подгряване на заредения в дестилатора розов цвят при атмосферно налягане и получаване на първичен дестилат, 

-
кохобиране / концентрация на първичния дестилат чрез многократна редестилация;

-
добиване (отделяне) на розово масло на базата на относително тегло във флорентинския съд.

При този процес от съществено значение за качеството на добитото Българско розово масло имат следните основни и най-съществени параметри:

1. време на дестилация

2. скорост на дестилация

3. температура на дестилация

Това са трите основни параметри за добиване на висококачествено розово масло.


4.
метод на дестилация – директна или индиректна пара. Основно се използва индиректната пара.


5.
чистота на използваната вода

Всички тези параметри са взаимно свързани и нарушаването на който и да е от тях води до отклонения в качеството на розовото масло.
Контролират се още :


-
количеството на розовия цвят, зареждан в апарата – зависи от обема на дестилатора: 100 кг на кубичен метър.


-
съотношението на количеството розов цвят и количество вода да е 1:4 до 1:5.
Четвърта фаза
Концентрация на дестилационните води, съдържащи/кохобация/ розово масло, което е диспергирано, емулгирано и частично разтворено във водната фаза, се осъществява в непрекъснато действаща кохобационна колона, в която първичният дестилат се подлага на многократна редестилация. Маслото се отделя във Флорентински съдове, а получаваният вторичен дестилат отново се включва в кохобационния цикъл до практически пълното извличане на етерично масло. 
ТЕХНОЛОГИЯ ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА БЪЛГАРСКО РОЗОВО МАСЛО
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Пета фаза:
Отделеното от Флорентинските съдове Българско розово масло съдържа известни количества механични примеси и вода, които се отстраняват чрез подгряване на маслото до 30°С и филтруване.

Дневните партиди получено розово масло се анализират във фирмени лаборатории / ако има такива/ по качествени показатели. Ако няма фирмени се дават на външна лаборатория и не е задължително тя да е акредитирана.

Съхранението на пречистеното розово масло става в стъклени съдове с шлифовани запушалки при температура 15°± 5°С, без достъп на пряка слънчева светлина и топлинни източници.

Шеста фаза:
Транспортните опаковки за Българско розово масло са алуминиеви бидони с лаково покритие или т.н. „конкуми” – метални съдове с калаено покритие, чието гърло се затваря с коркова тапа и заварена метална пластинка отгоре. Конкумите се обличат в бял плат и се поставят традиционни атрибути – трикольорна лента, трикольорен шнур около гърлото и гаранционна карта.

Преди подготвяне на търговските партиди розовото масло отново се подгрява и при необходимост се филтрува.

Търговските партиди се изготвят чрез смесване на произведеното Българско розово масло в една инсталация или чрез смесване на масла, произведени в различни инсталации. Този процес, наречен „хамуриране”, се основава на качествените показатели, химичния състав и органолептичната характеристика от отделните произведени масла. 

Тъй като климатичните условия в отделните дни от кампанията често са различни, различни са и показателите на Българско розово масло, добито в различните дни (но не излизат извън зададените норми в точка 3.4.). По тази причина се правят вътрешно фирмени хамури (смесване на Българско розово масло, получено през отделните дни).

Всяка търговска партида се анализира и трябва да отговаря на физикохимичните показатели в точка 3.4. Тези анализи се правят в акредитирана лаборатория. При продажба Българско розово масло се придружава от аналитичен сертификат издаден от такава лаборатория
3.6.
Опаковане и съхранение на розово масло: Съдове, в които се опакова и съхранява розовото масло.

Опаковане
Опаковането на Българско розово масло се извършва в съдове, изработени от различни материали:

1. Конкуми( традиционни цилиндрични съдове с гърло върху цилиндричната част) с обем: 50 гр., 100 гр., 250 гр., 500 гр., 1000 гр. и 5000 гр. , изработено от:

- неръждаема стомана;

- мед с двустранно калаено покритие.

2. Бидони: 50 гр., 100 гр., 250 гр., 500 гр., 1000 гр., 2000 гр. и 5000 гр., изработени от алуминий, с вътрешно лаково покритие, за да няма достъп на маслото до метала.

3. Флакони от стъкло.

4. Фиолки с обем 0,5 гр. и 1,0 гр. от прозрачно стъкло, поставени в дървена опаковка( т.нар. „мускал”)

5. Флакони с обем до 50 гр. от оцветено, непропускащо светлината стъкло

Транспортна опаковка
Опакованото в конкуми или бидони Българско розово масло се транспортира в дървени каси, сертифицирани кашони за превоз на опасни товари или обикновени здрави кашони от велпапе с ограничение на транспортираното тегло до 10 кг. нето.
Съхранение
Съхранението се извършва в съдове с обем 5000 мл. (или по-малки), изработени от подходящо термоустойчиво стъкло със запушалки на шлиф и/или алуминиеви бидони с лаково покритие за кратък период.
Затваряне на съдовете.
а/
Конкуми – метални съдове с калаено покритие с коркови запушалки, обвити с целофан и запоена отвън върху гърлото метална пластинка с помощта на калаена сплав.

б/
Бидони – оригинални с неотварящи се капачки на винт с подходящо уплътнение. Бидоните са със специално покритие вътре, за да няма съприкосновение на маслото с метала.

Етикетиране на опаковките с Българско розово масло
Етикетите съдържат следните данни:

· Българско розово масло от Rosa damascena Mill.

· Наименование и адрес на производителя или доставчика

· брутна маса, тара, нетна маса.

· Специфични условия за съхранение

· Номер на партида и година на производство.

· Номер на индивидуалната опаковка

· Страна, от която произхожда - България 

· Логото на ЗГУ, съгласно Регламент (ЕО) № 510/2006

3.7.
Описание на границите на географското място:

Очертаване на географския район 
Българското розово масло се произвежда в Розовата долина - наименование на географски район, обхващащ селищата, чието население традиционно се занимава с отглеждане на розови насаждения и розопореработка.

Розова долина обхваща долините на р.Стряма и р. Тунджа – район, известен като Казанлъшка розова долина, простиращ се от гр.Калофер на запад до гр.Твърдица на изток, имащ обща дължина 94 км, широчина 12 км и надморска височина от 370 до 540 м.; територията около градовете Карлово и Калофер - район, известен като Карловска розова долина с обща дължина 55 км, широчина 16 км и надморска височина от 380 до 625 м, както и южните склонове и полета на Централна Средна гора – район, от гр.Стрелча до пролома на р. Стряма северно от гр. Чирпан до Змеевския проход и до градовете Стара и Нова Загора.
Казанлъшката розова долина е равнинна в по-голямата си част. Подобно на обръч тя е опасана от север от Средна Стара планина (от връх Ботев до Твърдишкия дял), а от юг - от Същинска Средна гора. Казанлъшката розова долина е свързана със съседната Карловска розова долина чрез предпланините на гр. Калофер, със Северна България - чрез Шипченския проход за Габрово и чрез прохода на Републиката за гр. Велико Търново.

Карловската розова долина има подобни почвено-климатични характеристики. Тя обхваща територията на градовете Карлово и Калофер. За разлика от Казанлъшкото поле, Карловското е отворено на юг по пролома на река Стряма през Средна гора и така има връзка с Тракийската низина.
Географският район на производство на Българско розово масло включва следните общини:

· Брезово, Калояново, Карлово, Сопот, Стамболийски, Съединение и Хисаря от административна област Пловдив;

· Братя Даскалови, Гурково, Казанлък, Мъглиж, Николаево, Павел баня и Стара Загора от административна област Стара Загора;

· Белово, Брацигово, Пазарджик, Панагюрище, Пещера и Стрелча от административна област Пазарджик;

· Ихтиман, Копривщица и Мирково от административна област София.
Поради технологичното изискване Българско розово масло да се вари само от свеж, прясно набран розов цвят (условие за постигане на високо качество), дестилериите за производство на Българско розово масло са разположени в Розовата долина в непосредствена близост до розовите насаждения. Дестилерии за производство на Българско розово масло има в 13 общини, както следва:

· Област Пловдив – в общините Карлово, Брезово, Калояново и Хисаря.
· Област Стара Загора – в общините Стара Загора, Казанлък, Павел баня, Гурково, Братя Даскалови, Мъглиж

· Област Пазарджик – в общините Стрелча и Панагюрище

· Област София – в община Мирково

3.8.
Доказателства, че продуктът произхожда от посочената географска област
Още при приемането на цвета на полето се документира откъде идва той - всеки производител, от когото се изкупува розов цвят, представя служебна бележка от Общинска служба по „Земеделие” за принадлежност към определен розопроизводителен район, където се намират насажденията му. В дневниците, които се водят ежедневно се вписват данните за всички производители, които продават розов цвят на фирмите производителки на Българско розово масло и по този начин се упражнява контрол върху географския произход на розовия цвят.

При постъпване в инсталацията цветът подлежи на втори контрол. Документите, удостоверяващи произхода на цвета, се съхраняват от фирмата, която го изкупува, и се представят на контролния орган при поискване / приложени примерни форми на документи, които се използват в една от розоварните 

Технологичният процес от зареждането на казаните с розов цвят до момента, в който маслото е готово да бъде изтеглено от Флорентинския съд, се контролира от технолога–отговорник на смяната, и от дестилаторите. За целта те водят дневници, които задължително попълват с дата и час. Документите служат за осъществяване на контрол на всеки етап от процеса. /приложена примерна форма на журнал/.

Получената дневна партида може да се анализира във фирмена лаборатория (където има такава), или външна лаборатория. Задължително обаче се анализират търговските партиди, тъй като при продажба маслото трябва да е придружено от анализно свидетелство. (приложена форма на протокол за извършен лабораторен анализ).
За контролиране спазването на спецификацията са съгласувани правила за отделните етапи на производство: 

· до постъпване на розовия цвят в дестилерията - те са обект на контрол от страна на преработвателите. 

· преработката на розов цвят и добиване на розово масло. Тези правила са обект на контрол от страна на контролния орган. 

Разработената система за първоначален контрол при приемането на суровината и поетапно водене на документацията обезпечава използване единствено на суровината маслодайна роза (Rosa damascena Mill), която произхожда от гореописаните райони.
3.9.
Обяснение за връзката между притежаваните характеристики на продукта и географската област, включваща природни и човешки фактори както и исторически доказателства

„Българско розово масло” е традиционно географско име в съответствие с разпоредбите на член 2, параграф 2 от Регламент (ЕО) № 510/2006. 

Заявлението за регистрация на защитено географско указание „Българско розово масло” се основава на репутацията, изграждана в течение на столетия, с която се ползва наименованието в страната и на световния пазар, така и на характерните му качества, дължащи се на комбинацията от природо-климатични условия, специфичния начин на производство и майсторството на неговите производители. 
Отначало розовата култура (насаждения) е била ограничена само около гр. Казанлък и близките села. През втората половина на ХVІІІ в. тя се разпростира до градовете Калофер и Карлово. Към средата на ХІХ в. се разширява по северните склонове на Родопите (Пещерско) и по южните склонове на Централна Средна гора. В тези райони розата намира най-благоприятни условия за своето развитие и към средата на XIX в. става главен поминък на населението в този район.

Продуктът не се произвежда по цялата територия на България, а в точно очертани географски райони в рамките на Розовата долина и розопроизводителните райони, което е показано на приложената карта. 

Розовата долина е географска област, естествено очертана и климатично подходяща за отглеждане на маслодайна роза. В този район цъфтежът на розите става в един и същи месец с разлика от няколко дни в зависимост от надморска височина, на която се намират розите./ стр. 172, стр. 175 и стр.177,179, 180 от книгата ”Казанлъшката роза и розопроизводството в България” от В. Топалов/.
Специфичните качества на „Българско розово масло “ се дължат на съвместното действие на свързани с географския район фактори, като например: почвено-климатичната характеристика на розопроизводителните райони, времето на цъфтеж и бране (месеците май и юни), специфичния начин на производство, както и знанията и уменията на производителите на розов цвят и преработвателите. 

Почвено-климатичната характеристика 

Маслодайната роза има специфични изисквания към климатичните условия, особено през периода на цъфтеж. Три са основните природно-географски фактори, които обуславят развитието на маслодайната роза:

· Мека зима със средна годишна температура 10,6°C, когато през м. февруари се образуват цветодаващите пъпки;

· Висока влажност през месеците май и юни – периодът на розобера;

· Леките, песъчливи канелено-горски почви, които не задържат вода. 

Най-благоприятните климатични условия за образуването на голямо количество качествено розово масло са умерената температура (15-25°C) и високата атмосферна влажност (над 60%). Счита се, че такива климатични условия има именно в Подбалканската долина. 

През периода на цъфтеж маслодайната роза проявява особена чувствителност към въздушната влага. Ниската влажност на въздуха не само силно намалява съдържанието на етерично масло в цвета на розата, но при високи температури причинява окапване на част от цветните пъпки на розата преди разцъфтяването им. Всички тези изисквания на маслодайната роза към почвените и климатичните условия трябва строго да се съблюдават при избор на място за розово насаждение.

Вече създадено, розовото насаждение трябва да се отглежда по определена технология, да се спазват добрите земеделски практики (Good Agricultural Practice, GAP), като след третата година насажденията влизат в промишлено плододаване.

Нощните и дневните температури са от голямо значение за изцъфтяването на розите. Върху добивите и маслеността на маслодайната роза много съществено значение играят дневните и нощните температури и особено взаимната им връзка:

· Най-благоприятни са: умерената дневна температура и малката амплитудна разлика с нощната, както и наличието на достатъчно атмосферна и почвена влага. При тези температури розата изцъфтява равномерно и почти на сто процента от заложения цвят.

· Най-неблагоприятно на цъфтежа на розата се отразява голямата амплитудна разлика: топло или много топло през деня и много хладно до студено през вечерта, при отсъствие на почвена и атмосферна влага. Тогава се наблюдава как розата изпада в стрес, изцъфтява неравномерно, наблюдава се аборт на пъпки и загубата на цвят понякога взема драстични размери. По тази причина розата не може да се отглежда навсякъде, а само в райони, които обезпечават тези условия.
Умерената температура и високата влажност са една от най-благоприятните комбинации за своевременното развитие на розата, както и липсата на резки температурни амплитуди.

От изключително важно значение е фактът, че подобна комбинация спомага за натрупването на големи количества висококачествено розово масло.

Съвкупността от природни дадености, вековни традиции и постижения на научната мисъл, ни дава възможност да произвеждаме този уникален продукт.
Човешки фактори

Качеството на Българското розово масло се основава на качеството на суровината за преработка.
Умения за отглеждане на качествен посадъчен материал 

Вековната практика на българския розопроизводител е установила особен, специфичен начин на размножаване, който не се практикува в друга страна. Той се нарича “кесме” и представлява полагане на изкоренените или изрязани храсти в траншеи. 
Желанието да се създават по-големи масиви е наложило използване на метод за размножаване чрез получаване на вкоренен посадъчен материал. Това става в оранжерии, където се създават подходящи условия и се използва специална технология за отглеждане на вкоренен разсад. В оранжериите се поддържа постоянна влага и температура и специално подхранване. Технологията е от значение за отглеждане на разсада, а не на розите. След като са отгледани и закалени, розичките се разсаждат на постоянно място, което става късно есента или рано на пролет. 
Използваните начини за размножаване са резултат от дългогодишни наблюдения на производителите, които са търсели начин за получаване на висококачествен посадъчен материал – предпоставка за качество на добиваната от него суровина- българското розово масло. И понастоящем тези усилия продължават: една от водещите задачи на Института по розата и етеричномаслените култури (ИРЕМК) в гр.Казанлък е научни опити и селектиране на посадъчен материал за българска маслодайна роза.
Умения за бране и подбор на розов цвят по време на розовата кампания
Брането на розов цвят също е търпяло развитие в годините. Розопреработвателите са констатирали, че свежият цвят – във фаза полуотворен, набран преди изгрев слънце или в ранна сутрин, е с най-високо качество и най-маслодаен. По тази причина всички розоварни са построени в близост до градините, от които доставят суровина. Традиционно, берачите са обект на внимателен подбор и обучение – берачът трябва да е сръчен и да умее да откъсва само цвета, без да наранява стеблото и клоните на растението, което при качествена беритба плододава близо 20 дни. Същевременно берачът трябва да умее да подбере точния цвят - с максимална маслодайност и подходящ за варене, и да остави за по-късна беритба недостатъчно нацъфтелите. 
Всеки розоберач минава по средата на реда и обира цвета от двете си страни. Розовият цвят се пречупва по зелената главичка и заедно с тичинките и листенцата се използва за производство на розово масло. Не са редки случаите, когато при розобер се използват дървени куки за беритба на цвят от рози, избуяли над човешки ръст. (стр.19 в „Българското розопроизводство и традиционни култури”, д-р Косьо Зарев)

Умения при дестилиране на Българското розово масло
Много важно умение е да се преценява момента на готовност за варене на партидите розов цвят, доставени в дестилерията. Това е знание, натрупано в годините практика, което, приложено неправилно, може да компрометира всички предхождащи го усилия при отглеждане и бране на суровината. Опитът е научил и розоварите при каква точно температура трябва да се вари цвета и при какво точно съотношение вода-цвят. Специално обучени специалисти следят ежеминутно процеса на варене, контролират температурата на варене, съотношението на вода и розов цвят. Този тип специфични умения са ключови за качеството на добитото българско розово масло, и не на последно място: за неговата себестойност.

В течение на дългогодишната си практика производителите на Българско розово масло са отчитали важността на техническите съоръжения и са влагали редица подобрения в съдовете, използвани за варене на розов цвят.

В книгата си „Българското розопроизводство и традиционни култури”, д-р Косьо Зарев прави съпоставка между производството на Българско розово масло и практиката на производители в Индия и Франция: „Традиционният български гюлапски казан се състои от две части – казан и капак. Към казана са приковани четири дръжки, две по-гори и две по-долу, които служат за свалянето му от огъня. Тялото на казана има форма на пресечен конус, в който се втъква капака. Последният е по-голям в сравнение с френския и индийския, като по този начин се достига по-добро събиране на водните пари, които се отвеждат към охладителната каца под наклон от четиридесет и пет градуса.” (стр. 20 от в „Българското розопроизводство и традиционни култури”, д-р Косьо Зарев).

Направено е сравнение и при фаза „Охлаждане” в производствения процес: „За да се получи розова вода, а след преварката и розово масло, е необходимо добро охлаждане на парите. В многогодишната си практика българският розопроизводител използва два начина. Те са негово творение и същевременно се отличават от начините на охлаждане в Индия и Франция, като са от три до пет пъти по-ефективни. Първият се осъществява чрез охладителното корито, а вторият – чрез охладителната каца. Те се снабдяват непрекъснато със студена вода, за да се получи добро охлаждане. Докато в Индия се охлажда съда, в който се събира розовото масло, то в България междинното охлаждане чрез охладителното корито и охладителната каца довежда до непрекъснато и ефективно охлаждане на дестилата.” (стр. 21 от в „Българското розопроизводство и традиционни култури”, д-р Косьо Зарев).
Българските методи за производство на Българско розово масло в сравнение с практиките в съседна Турция през 19 век са описани като по-високоефективни: „С турски документи от 1846 г. за розоваренето в Новозагорско и Старозагорско се доказва, че българите са повече на брой и произвеждат повече розово масло от един казан. Българският розопроизводител произвежда от 40 до 85 мускала розово масло от едни казан за един сезон, а турският от 14 до 53 мускала или два пъти по-малко. Розоваренето трябва да се извърши на слаб огън, да не се допуска загаряне на казана, а розовата вода да тече на тънка струя” (стр. 21 от в „Българското розопроизводство и традиционни култури”, д-р Косьо Зарев).
3.10.Други характеристики — добро име, качество, известност или друга характеристика на земеделския продукт или храна, които могат да се отдадат на този географски произход: 
Репутацията на продукта Българско розово масло е изграждана в течение на столетия и е част от културното наследство на българския народ, символ и визитна картичка на България.

Редица литературни източници сочат, че през средновековието (ХII и ХIII в.) в Европа от Близкия и Средния изток била пренесена и маслодайната роза. По време на кръстоносните походи рицарят граф Брюйе, донесъл в европейските земи от околностите на Дамаск, Сирия, известната “Роза Дамасцена Мили”. Започнали да я отглеждат и й дали името Роза Дамасцена в чест на името на града, от който е донесена. Точно тази роза намерила най-подходящи условия за виреене именно в Подбалканската долина на България. Така е поставено началото на Розовата долина в България.

Проучванията на български агрономи и специалисти по розопроизводство показват, че маслодайната роза, известна още и като казанлъшка, се различава от първоначално пренесената в България и посадена в Казанлък роза. Тази първа роза е дива или полудива разновидност на вида Rosa Damascena Mill. Две разновидности на този вид още се срещат в полудиво състояние в прародината на вида – околностите на гр. Шираз в Иран. Характеризират се с извити стъбла, малко бодли и цветове, два пъти по – дребни от цветовете на казанлъшката роза. Благодарение на благоприятните климатични условия и селекцията, осъществявана в продължение на повече от 300 години, българските розопроизводители създават и внедряват маслодайната роза. Казанлъшката розова долина, която през годините се превръща в предпочитана туристическа дестинация дължи развитието си на популярността на маслодайната роза. Редица прочути личности, посетили Розовата долина, са останали очаровани от великолепието на този край, което е отразено в редица литературни творби.

Литературни сведения 
Производството на Българско розово масло и неговото развитие, започнало още през XVII век, е описано в книгата на д-р Косьо Зарев „Българското розопроизводство и традиционната култура” от 2008г. 

Английският посланик в Цариград съобщава за производството на розово масло в Казанлъшката долина през 1747 г. 

На 21.05.1837 г. Казанлъшката долина е посетена от Хелмут Молтке (1800-1891г), който в своя пътепис “В страната на розите” пише: “Въздухът е изпълнен с благоухание и това тук не е само образно, както обикновено се прави в описанията при пътешествията, а съвършено буквално. Казанлък е Кашмир на Европа, ”европейски Гюллестан” (Розова долина, страна на розите). Това цвете се отглежда не като у нас в саксии и градини, а по нивите като картофите. Не можете да си представите нещо по-прекрасно от розовите ниви. Милиони, да, цели милиони рози, разсеяни по светлозеления килим на розовите ниви, макар по това време да не бяха разцъфнали и една четвърт от пъпките.”
Известният унгарски етнограф Феликс Каниц(1829-1904г), посетил няколко пъти България, предава по следния начин впечатленията си от Казанлъшкото поле и по-конкретно от прохода Габрово-Шипка в тритомния си труд „Дунавска България и Балканите”: “Едва прехвърлихме тясното и остро било на прохода и пред нас се мярна внезапно залятата от слънчева светлина и наистина прочута Казанлъшка розова долина от българите наричана “Тулово поле”.”.......С мъка се разделих с тази райска долина”. Така пише той в своя дневник, когато напуска Казанлък. Пътеписът си той илюстрира с прекрасни гравюри, които отразяват природните забележителности на нашата земя, тогавашните градове и села, бита и облеклото на нашия народ и представляват неоценим източник както на исторически и етнографски сведения, така и на естетическа наслада. Забележителни са неговите гравюри, изобразяващи млади български девойки и момци, облечени в живописни дрехи и нагиздени с розови венци, дългоухи магарета, натоварени с огромни кошове, препълнени с розов цвят, самобитни казани, в които се обработва и извлича божественият еликсир – българското розово масло. Тези гравюри са толкова ценни, че почти всички автори, разработващи темата за българското розово масло, се поддават на изкушението да илюстрират с тях своите книги. 

Една от тези прекрасни гравюри (фрагмент от гравюрата „Розобер“ на Феликс Каниц) е използвана при емитирането на банкнота с номинал 10 лв. - Емисия 1890 г.- в обращение от 1890 г. до 1 декември 1908 г. В последствие важността на отрасъла розопроизводство се изтъква и с емитирането на банкноти с изображение на розоберачи и розоберачка в народна носия с номинал 1000лв. - Емисия 1922 г. в обращение от декември 1923 г.до 31 декември 1937, както и банкнота с номинал 50 лв. - Емисия 1951 г., в обращение от 12 май 1952 г. до 31 март 1962г. (Юбилеен Каталог Банкноти - 1879-2009 г. издание на БНБ по случай 130 годишнината от основаването на БНБ). 

Иван Богоров (1820-1892 г.) дава следните сведения за Казанлък: “Главното произведение тук е трендафиловото или гюлевото масло, ала то е изключителна търговия на 2-3 чужденци и няколко души казанлъчани. Накичено е навсякъде с трендафилови ниви, лозя, градини и цветя”
Любен Каравелов (1834 -1879 г.) посещава Шипка и пише: ”Градът, окръжен с розови градини и лозя, тъне в зеленина, от всички страни шуртят ручеи и извори, които идат от височините на планината. Град Шипка, получил название от българската дума шипка или шипец - роза, действително е хубав като този цвят. Жителите на града произвеждат розово масло и го продават в Цариград, откъдето то се изпраща по цяла Европа.”
Народният поет Иван Вазов (1850-1921 г.) в своя пътепис “Розовата долина в Тунджа” пише: “Долината на розите трябва да я посетиш през средата на май, ако желаеш да плуваш в море от трендафили. Казанлъшката долина омайва с разкошната си пъстрина и величественост.”
В края на 18 в. и началото на 19 в. Българското розово масло завладява световните пазари. България става основен доставчик на парфюмерийната промишленост в Европа и Съединените Американски щати.. Основни производители и търговци на българско розово масло в този период са:

· розотърговска къща за производство и износ на розово масло – основана от Дончо Папазов през 1820 г. в гр. Казанлък. Тя е първата българска розотърговска къща, за която имаме сведения днес.

· розотърговска къща на Кънчо Шипков – основана е през 1840 г. в гр. Казанлък.

· “Еньо Бончев и Сие” – основана от Еньо Бончев през 1909 г. Той построява и две розоварни: в с. Търничане и в гр. Калофер.

През този период се строят розоварни в с. Павел баня, с. Гъбарево, с. Розино. От 80-те години на XIX в. насам Българското розово масло е вече световно известно и е основание за национална гордост на страната ни. В книгата на д-р Косьо Зарев „Българското розопроизводство и традиционната култура” (стр. 4, стр. 40 и стр. 41) намираме сведения за награди за Българското розово масло, представяно на международни изложения от различни розотърговски къщи:
· “Дончо Папазов и Синове”, който печели златни медали от изложенията във Виена през 1873 г. и Филаделфия, САЩ през 1876 г.;

· Боню Папазов получава 2 златни медала от изложенията в Чикаго, САЩ през 1895 г. и в Грас, Франция през 1902 г.;

· “Кънчо Шипков и Сие” получава три златни медала: от изложението в Париж, Франция през 1889 г., в Чикаго, САЩ през 1893 г. и в Анверс, Белгия през 1894 г.;

· “Христо Христов” печели златни медали от изложението във Филаделфия, САЩ през 1876 г., в Амстердам, Холандия през 1883 г. и в Париж, Франция през 1893 г.;

· “Петко Орозов и Сие” получава три отличия: златен медал от изложенията в Лиеж, Белгия през 1905 г., в Милано, Италия през 1906 г. и в Лондон, Великобритания през1907 г.

По това време се развива търговията в Европа и това налага откриването на кантори в чужбина. Казанлъшките и карловските розотърговски къщи имали свои кантори и в Париж, Лондон, Ню Йорк, Берлин, Москва, Виена, Кан, Грас. („Българското розопроизводство и традиционната култура”, д-р К. Зарев, стр.34 и 35, и „История на българското розопроизводство” стр. 174).

Българско розово масло е добре познато и прието под това наименование на международните пазари. Под това наименование се търгува от 1820 г. и до днес не само за пазарите на страните от ЕС, но и за САЩ, Австралия, Япония, Средния Изток и др. То и до днес е важен и ценен компонент на редица световно известни парфюми. 

Редица служебни писма от Българските консулства и легации в Ню Йорк (САЩ), Виши (Франция) и Норд Пърт (Австралия), адресирани до Министерството на външните работи и изповеданията от периода 1939-1945г. свидетелстват за сериозния търговски интерес към Българското розово масло, дори и в годините на ІІ – та Световна война. В писмо от Царското Консулство на България до Министерството от 19.12.1939г. с остарелия вече български правопис се докладва, че „заинтересованиятъ г-н Уйлямъ А.Хофманъ, инжинеръ-химикъ, понастоящемъ тукъ въ Ню-Йоркъ, заявявава че желае и може да поддържа много благоприятни за двете страни търговски връзки съ българско розово масло”. Стопанският съветник към същото министерство - г-н К.Добрев изпраща с писмо от 20.01.1941г. информация до Царската легация във Виши за „условията за пласментъ на българско розово масло в окупирана Франция”. С друго писмо с дата 24.02.1944г. се съобщава на Министерството, че „цената за българското розово масло за сега е на база швейцарски франка 5000 за един килограм”. Австралийската компания „Ист Уест – Трейдинг компъни” също декларира в писмо от 5.10.1945г.: „Освен това, ние се интересуваме много от българско розово масло или да вземем представителство на производителите му за Австралия”.

От древни времена до днес Българското розово масло се използва в козметиката. Това важи и за парфюмерията. 42% от композициите за модерни мъжки парфюмни продукти съдържат Българско розово масло като важна съставка. Същото се отнася и за повече от 96% от композициите за дамски парфюми. То се използва също широко и в медицината като ценно лекарствено средство, както и като ароматна подправка в кулинарията. 

През 1906 г., след като има съгласието и готовността за съдействие от страна на по-главните търговци и фабриканти на розово масло в България, Пловдивската Търговска - Индустриална Камара взема решение за провеждане на Първа конференция върху розовата индустрия. На тази конференция се реферират и обсъждат мерките за подобряване на розовата индустрия и поставянето й на онова почетно място, което й се полага, заради този изключителен дар от природата. Конференцията се провежда от 19 до 21 юни 1906 г. в гр. Пловдив./”Първа конференция върху розовата индустрия Пловдивь, 19-21 Юний 1906 г.”– Пловдивска Търговско-Индустриална Камара/. В книгата „Първа конференция върху Розовата индустрия” се споменават първите нормативни актове, свързани с качеството и чистотата на този продукт: ”Когато въ 1889 г. се взема министерско постановление противъ внасянето на терешето (гераниум), цените на българското розово масло веднага се подигнаха до неимоверностъ.“ 

През 1907 г. в гр. Казанлък е основан единственият на Балканите Институт по розата и етеричномаслените култури. Създаден е като опитна станция, която по-късно прераства в Институт с решение на Министерски съвет от 01.03.1967 г. Това е единственият институт, специализиран за работа с ароматни и лечебни растения, но основната му задача е била да подпомогне розопроизводството.
В гр. Казанлък се намира и Музей на розата. Открит е през 1969 г., чиито колекции от снимки, документи и старинни съдове за изваряване и съхранение на розово масло са посветени на историята на розопроизводството и производството на Българско розово масло.
През 1927г. е основана Държавна лаборатория „Българска роза” София с цел контрол нa качеството нa произведеното българско розово масло и неговото съхранение. Публикуван е и Закон за розопроизводството в България.
Периодът от 1945 г. до 1990 г. се характеризира с отглеждане на розата и другите етеричномаслени култури в кооперативни стопанства. Розопреработването и дестилацията на други етеричномаслени култури стават държавни. Този период се характеризира и с развитието на научната и техническата мисъл в България. Много висши училища институти и университети подготвят кадри: агрономи, технолози, химици, инженери, нужни за развитието на този отрасъл.

През 1964 г. по особено тържествен начин се отбелязва 300-годишнина от производството на българско розово масло. Българската търговска палата и Дирекция Българска роза отличават със златни медали и връчват грамоти на организации, допринесли за развитието на българското розово масло. Сред отличените са:

· Опитна станция по розите и етеричномаслени растения, гр. Казанлък

· Градски народен съвет, гр. Казанлък

На Третия Международен конгрес за етерични масла в гр. Пловдив през 1968 г. високото качество на Българското розово масло е отличено с три златни медала: на фабрика „Българска роза” Казанлък (сега „Българска роза-Севтополис” АД), на Института по розата и етеричномаслените култури и на Община Казанлък.

През 1994 г. с регистров номер 052-01 „Българско розово масло” е вписано в Държавния регистър на Патентно ведомство на Република България като Защитено наименование за произход с ползвател „Българска роза”АД Карлово.

Освен пътеписите и писмените доказателства, отличната репутация на Българското розово масло се поддържа и благодарение на провеждания ежегодно Празник на розата в периода на кампания - розобер. Историята му започва преди повече от 100 г. - през 1903 г., а днес е празник на красотата, младостта и веселието.
В книгата си „Българското розопроизводство и традиционна култура” авторът д-р Косьо Зарев разказва и за Празника на розата, който се провежда ежегодно от 1903г основно в Казанлък по време на розобера. Като част от програмата му се пресъздават ритуалите „розобер” и „розоварене”/дестилиране на българско розово масло/, участва и традиционния герой, пресъздаден от Алеко Константинов в романа „Бай Ганьо”- Бай Ганьо с дисагите, пълни с мускалчета Българско розово масло, които раздава по време на празника.

Няколко са основните моменти в празничната церемония – начало на ранния утринен розобер, ритуалите розобер и розоварене, избор и коронясване на Царица Роза, празничен карнавал и шествие, изложби, концерти и др. В миналото милосърдието е било главна цел на организаторите. Събирали са се средства за бедните, за деца-сираци и за издръжка на деца в софийските учебни заведения. Празникът на розата се развива и се превръща в мултижанров фестивал с включването на прочути български и чуждестранни музикални изпълнители, организирането на тематични изложби, танцови спектакли, конкурси и пленери, както и тематични бизнес форуми с международно участие.
До Втората световна война Българското розово масло е задоволявало 70-90% от световното потребление на този продукт. Понастоящем годишното му производство от 1,5-2 т. е насочено основно за износ и представлява 40-50% от световното потребление (според доклад на Института по розата и етеричномаслените култури - гр. Казанлък, изготвен за Юбилейна научна сесия на 2.07.2007 г.). 
3.11.
Илюстрираща информация.


Да.
3.12. Има ли важни технологични промени в спецификата през последните години? 
Не, през последните години няма важни технологични промени.


Развитието на розопроизводството в Р България се разделя на следните периоди:
Първи период – започва около 1650 г. с началото на розопроизводството в Казанлъшката розова долина и завършва през 1902 г. с пускане в експлоатация на първия парен дестилационен казан. 

По това време се открива и Първото българско изложение (1892 г.) в Пловдив - предшественик на днешния Международен панаир. 

”Около павилионите на Карлово и Казанлък се носи омаен дъх на гюлово масло. По рафтовете греят стъкленици със стъклени запушалки, запечатани с трикольор и печат от червен восък. Отвътре искри жълтият цвят на течното българско злато. До тях се мъдрят лъскави конкуми – специални съдове от мед, калайдисани отвътре и отвън, затворени с коркови тапи, запоени с медни пластинки. Изкусно изработени и красиво нашарени мускалчета допълват приятната гледка. Те са емблемата на България пред външния свят.” 

(в-к „Пловдив дневни новини” 12.09.1892 г., бр.99). 

Тогава е награден и един от първите производители на розово масло – Антон Папазов от Казанлък, отличен със Златен медал. /”Поглед назад” от Мария Кантарджиева, стр.9/

Втори период – започва през 1902 г. с пускане в действие на първия парен дестилационен казан и продължава до края на Първата световна война през 1918г. За втория период освен въвеждането на парния казан е характерно конструирането на голям дестилационен апарат на прав огън, монтиран в оригинално огнище. Въвеждат се и приемници – флорентински съдове. Краят на гюлпаните бързо настъпва и цялото розоизваряване се поема от построените с изненадваща бързина инсталации с големи казани. Особено важно е, че се запазва прилаганата в гюлпаните технология, много умело комбинирана с новата апаратура. 

(”Розова индустрия”, стр.30)
Трети период - започва веднага след завършване на Първата световна война през 1919 г. и продължава до края на Втората световна война през 1945 г. 

През този период в 1922 г. за пръв път държавата се намесва със закон с цел да се подкрепи розопроизводството и розопреработката. В резултат на това в селата се образуват кооперации за преработка на розовия цвят и се пристъпва към строителство на голям брой кооперативни розоварни инсталации.

Започва научноизследователска работа в тази област. Опитната станция в гр. Казанлък прераства в Институт по розата. Основната научно- изследователска дейност, по онова време е свързана със селекцията, сортоподдържане, размножаване, агротехника, растителна защита на етеричномаслени култури и по-точно на розата. Добиването на качествен розов цвят е гаранция за качеството на розовото масло. Чистотата /качеството/ на маслото и търговията с него се контролират и се подпомагат от държавата чрез Българска земеделска банка. 

Четвърти период
Започва със завършване на Втората световна война през 1945г. и продължава до 1990 г. Характеризира се с кооперативното отглеждане на розата и другите етеричномаслени култури.

Този период се характеризира и с развитието на научната и техническата мисъл в България.  Институти и университети подготвят кадри: агрономи, технолози, инженери, нужни за развитието на този отрасъл. Заработва и Държавна лаборатория „Българска роза” гр. София.

Пети период
Този период започва след 1990г. и се характеризира с нещо съвсем ново и различно. Производството и търговията с розово масло вече не са държавен монопол. Фирмите, които развиват тази дейност са частни, големи средни и малки, всички те са намерили своето място в производството и в търговията на световния пазар.
3.13.
Контролиращо лице – име, адрес, телефон, факс, ел. адрес
Наименование на дружеството:
Кю Чертификациони ООД

Юридическа форма:
дружество с ограничена отговорност

Седалище:
Монтериджони (провинция Сиена), квартал Башано, 

вила Париджини, пощенски код: 53035

Данъчен номер: 01273640522

Идентификационен номер REA: SI-134249 

Офис в Р България:
Кю Чертификациони

адрес: гр. Пловдив 4000, ул. „Леонардо Да Винчи” 42а

Тел.: 032/64 92 28

Факс: 032/62 00 18

изп. директор: Анна Карова

3.14.
Процедура за проследяемост на произхода на суровината и реализацията на готовия продукт съгласно чл. 6 от Регламента (EO) № 1898/2006. 
Суровината за производство на българско розово масло: розов цвят само от маслодайна роза /R.damascena Mill./, която е розова или червена на цвят. 
Първичен контрол: визуален и документален, осъществява се на полето при изкупуване на розовия цвят.

Набраният розов цвят се доставя в дестилерията, опакован в полиетиленови чували с маркировка на района и розопроизводителя.

Води се входящ дневник за постъпилите суровини, в който за всеки ден от кампанията се отбелязват: постъпилите суровини за деня и с натрупване /килограми/. 
Повторен контрол: в дестилерията- визуален и документален:

1.
Ако има свободен производствен капацитет розовият цвят се влага за директно преработване. 

2.
При липсата на свободен производствен капацитет се оставя за съхранение при следните условия:
Максимален период на съхранение: 15 часа, само при хладно време и температура на цвета до 20°С. Спазва се правилото първият влязъл цвят в розоварната да се преработва пръв. Чувалите не трябва да са натрупани на куп, като при по – продължителен престой (повече от 3 часа) да са развързани. 
Контрол: визуален;
Контрол върху производството на Българско розово масло:
Производственият процес на Българско розовото масло се извършва в дестилационни апарати, които представляват цилиндрични съдове, приемник /флорентински съд/ от неръждаема стомана или калайдисани, с външна изолация, щуцер в долната част на апарата за подаване на водна пара през перфорирана тръба с определена конфигурация, монтирана на дъното на апарата, капак с лула и долен кран за източване. Към лулата се присъединява воден охладител.

Осъществяваният контрол е визуален, като се следи:


-
количеството на розовия цвят, зареждан в апарата


-
количеството на водата за заливане


-
температура на дестилата след хладника


-
скорост на дестилация/ периодично/

Контрол: документален и визуален

Извличането на розовото масло, което е диспергирано, емулгирано и частично разтворено във водната фаза, се осъществява в непрекъснато действаща кохобационна колона, в която първичният дестилат се подлага на многократна редестилация. Маслото се отделя във Флорентински съдове, а получаваният вторичен дестилат отново се включва в кохобационния цикъл до практически пълното извличане на етерично масло. 

При гореописаният технологичен процес се проследяват следните параметри:


-
температурата на дестилата, постъпващ в топлообменника


-
температура на дестилата след охладителя


-
скорост на кохобация /периодично/

Отделеното от Флорентинските съдове Българско розово масло съдържа известни количества механични примеси и вода, които се отстраняват чрез подгряване на маслото до 30°С и филтруване. Полученото Българско розово масло се анализира по качествените показатели и методи за изпитване и трябва да отговаря на физикохимичните показатели, посочени в точка 3.4. Съхранението на пречистеното розово масло става в стъклени съдове при температура 15°± 5°С, без достъп на пряка слънчева светлина и топлинни източници.

Всеки производител на Българско розово масло е длъжен да води технологичен дневник за периода на кампанията. В него се вписват дневните резултати: количество преработен розов цвят, количество произведено Българско розово масло за деня ( съответно и дневният рандеман). Въз основа на данните от този дневник се оформят и годишните резултати след приключване на кампанията.

Речник на чуждите думи:
Конкуми – метални от неръждаема стомана или медни калайдисани съдове с коркови запушалки, обвити с целофан и запоена отвън върху гърлото метална пластинка с помощта на калаена сплав.
Кохобация – повторна дестилация
Флорентински съд – приема дестилата и отделя маслото от дестилационните води
Кесме – стар метод за размножаване на рози /полагане на клони в траншеи/
Хамур – смес
Фиолка – малко стъклено шишенце
Гюлпана – примитивна розоварна
Розов цвят
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