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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

StaZeni ozndmeni o spojeni podnikd

(Véc M.10285 — UIRHines/Assets)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/01)

Evropska komise dne 24. Cervna 2021 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (!) (,nafizeni o spojovani®).

Toto oznameni se tyka téchto podniki:

— Union Investment Real Estate GmbH (,UIR“, Némecko), dcefiné spole¢nosti banky DZ Bank AG,

— Hines Media Works Associate LLC (,Hines“, USA), v kone¢ném dtisledku kontrolovaného panem Jeffreyem C. Hinesem,

— cilového nemovitého majetku (,majetek”, Némecko).

Predmétem podnikani p¥islusnych podnikd je:

— podniku UIR: spole¢nost spravujici pro soukromé a institucionalni investory investice do otevienych nemovitostnich
fondt; jednd se o investice mj. do retailovych nemovitosti, logistickych nemovitosti, kanceldiskych nemovitosti
a hotelovych nemovitosti, jakoz i o dopliikové investice do obytnych nemovitosti. V Némecku je zastoupena ve vSech
velkych méstech (Frankfurt, Disseldorf, Hamburk, Mnichov), stejné tak i v Rakousku, Polsku, Nizozemsku, Irsku,
Turecku, Singapuru a USA,

— podniku Hines: realitni investi¢ni, vyvojovd a spravcovskd spolecnost z USA, kterd investuje do vSech typli nemovitosti
a pusobi po celém svété, véetné Severni a JiZni Ameriky, Evropy a Asie a Tichomot,

— majetku: nemovitosti nachdzejici se ve vychodni ¢asti Mnichova, Némecko. Mezi tyto nemovitosti patii kanceldiské
budovy a nadzemni parkovaci garaz.

Oznamujici strany dne 28. ervna 2021 Komisi sdélily, Ze své ozndment stahuji.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.10327 — Elexent/GP JOULE Connect/Elexent DACH JV)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/02)

Dne 1. Cervence 2021 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohlésit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32021M10327. Stranky EUR-Lex umoziiuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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I\%
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
6. Cervence 2021
(2021/C 269/03)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 1,1838 CAD  kanadsky dolar 1,4640
JPY japonsky jen 130,99 HKD  hongkongsky dolar 9,1942
DKK dénsks koruna 74361 NZD  novozélandsky dolar 1,6703
GBP  britskd libra 085450 | SGD  singapursky dolar 1,5920
SEK $védskd koruna 10,1490 KRW jihokorejsky won 1341,67
CHF Svycarsky frank 10930 ZAR  jihoafricky rand 16,8278

CNY  ¢&nsky juan 7,6545
ISK islandskd koruna 147,10 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,4855
NOK norskd koruna 10,2150

IDR indonéska rupie 17 151,39
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 49193
CZK Ceska koruna 25,610 o

PHP filipinské peso 58,753
HUF madarsky forint 353,40 RUB  rusky rubl 86,9726
PLN polsky zloty 44941 | THR  thajsky baht 38,130
RON rumunsky lei 4,9264 BRL brazilsky real 6,0292
TRY tureckd lira 10,2514 MXN mexické peso 23,4590
AUD australsky dolar 1,5633 INR  indickd rupie 88,2126

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

Ozndmeni Komise podle &l. 17 odst. 5 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1008/2008
o spoleénych pravidlech pro provozovani leteckych sluzeb ve Spolecenstvi

Vyzva k podivani nabidek v souvislosti s provozovinim pravidelnych leteckych sluzeb v souladu se
zivazky vefejné sluzby

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/04)

Clensky stat

Spanélsko

Dotcend trasa

Melilla — Almeria/Granada/Sevilla

Doba platnosti smlouvy

od 1. ledna 2022 do 31. prosince 2022

Lhata pro poddvani nabidek

2 mésice po datu zvefejnéni tohoto ozndmeni

Adresa, na které lze ziskat znéni vyzvy k podavani nabidek
a vSechny pfislusné informace a/nebo dokumentaci
souvisejici s vefejnym nabidkovym fizenim a zdvazky
verejné sluzby

Ministerio de Transportes, Movilidad y Agenda
Urbana

Direccién General de Aviacion Civil
Subdireccion General de Transporte Aéreo
Paseo de la Castellana 67

ES-28071 Madrid

SPANELSKO

E-mail: osp.dgac@mitma.es



mailto:osp.dgac@mitma.es
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki
(Véc M.10348 — Global Payments/Erste Group/Payone Businesses)

Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/05)

1. Komise dne 28. ¢ervna 2021 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢.139/2004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podnik:
— Global Payments Inc. (,Global Payments®, USA),
— Erste Group Bank AG (,Erste Group®, Rakousko),

— podnikdn{ v oblasti akceptace platebnich transakci POS a poskytovani a spravy POS termindli v Rakousku (,PAYONE
Austrian Divestment Business“) skupiny Ingenico Group S.A. (,Ingenico”, Francie), patfici spolecnosti Worldline S.A.
(-Worldline*, Francie).

Podniky Global Payments a Erste Group ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani spole¢nou kontrolu
nad celym podnikem PAYONE Austrian Divestment Business.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem majetku.

2. Pfedmétem podnikdni p¥islusnych podnik je:

— podniku Global Payments: spolecnost poskytujici finanéni sluzby, kterd obchodnikiim, vydavatelim karet, podnikim
a spotiebitelim po celém svété poskytuje rtiznd platebni FeSent,

— podniku Erste Holding: rakouskd skupina poskytujici finan¢ni sluzby, kterd nabizi bankovni a finan¢ni sluzby ve stfedni
a vychodni Evropgé,

— podniku PAYONE Austrian Divestment Business: poskytovani sluzeb v oblasti akceptace platebnich transakeci
v platebnim misté (,POS) a poskytovéni a spravy POS terminéla v Rakousku.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ziistdvd vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

" Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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4. Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své ptipadné pfipominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dntt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tfeba vzdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10348 — Global Payments/Erste Group/Payone Businesses

Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. PouZijte tyto kontaktni informace:
Email: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie

Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Predbézné oznidmeni o spojeni podnikit
(Véc M.10268 — SYNNEX|Tech Data)

Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/06)

1. Komise dne 30. Cervna 2021 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢ldnku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ().

Toto oznameni se tyka téchto podniki:
— SYNNEX Corporation (,SYNNEX", USA),

— Tech Data Corporation (,Tech Data“, USA).

Podnik SYNNEX ziskdva ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani vyhradni kontrolu nad celym podnikem Tech
Data. Spojent se uskute¢iiuje vyménou podil.

2. Pfedmétem podnikani p¥islusnych podnik je:

— podniku SYNNEX: poskytovani technologickych produkti a feseni pro systémy IT dal$im prodejctim a maloobchodnim
zakaznikiim mimo Evropskou unii, jakoZ i komplexni logistické sluzby, distribu¢ni sluzby, design systémi a integraéni
sluzby pro technologicky pramysl. V EHP () ptisobi SYNNEX pouze v oblasti vyvoje a prodeje servert vytvofenych na
zakdzku a feSeni pro uklddani dat pro uZivatele datovych center,

— podniku Tech Data: velkoobchodni distribuce technologickych produktti a feSeni dalsim prodejctim na celosvétové

drovni.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zGstava vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 () je tieba uvést, Ze tato véc miizZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva ziiCastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své pfipadné pfipominky.

P¥ipominky mus{ byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vidy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10268 — SYNNEX/Tech Data
Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
Email: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu

Fax +32 22964301

() UK vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovan{).
() Evropsky hospodéfsky prostor.
() Uf.vést. C 366, 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Postovni adresa:

Commission européenne [ Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE
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Predbézné oznidmeni o spojeni podnikit
(Véc M.10286 — BNPPF/bpost bank)

Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2021/C 269/07)

1. Komise dne 29. ¢ervna 2021 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 naffzeni Rady (ES)
¢ 139/2004 (Y).

Toto ozndmeni se tyka téchto podniki:
— BNP Paribas Fortis S.A./N.V. (,BNPPF*, Belgie),

— bpost bank N.V. | bpost banque S.A. (,bpost bank®, Belgie), spole¢né kontrolovaného podniky BNPPF a bpost S.A.
(,bpost®, Belgie).

Podnik BNPPF ziskdvd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani vyhradni kontrolu nad celym podnikem bpost
bank.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Oba podniky poskytuji bankovni sluzby Sirokému okruhu zdkaznikd (véetné jednotlivct a klientd z fad podnikd).
Kromé toho svym zdkazniktim distribuuji produkty Zivotniho pojisténi.

3. Komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do plsobnosti nafizeni
o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak ziistdva vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢.139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyvd zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své p¥ipadné pripominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tfeba vidy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10286 — BNPPF — bpost bank

Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
Email: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.cu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne [ Europese Commissie

Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

" Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zikladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) ¢ 1151/2012

(2021/C 269/08)

Evropska komise schvdlila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 téetim pododstavcem nafizeni Komise
v prenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 ().

Z4dost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je veiejné dostupnd v databdzi Komise e-Ambrosia

]EDNOTNY DOKUMENT
,Salzwedeler Baumkuchen®
EU &.: PGI-DE-0733-AM01 — 27. kvétna 2020
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev

LSalzwedeler Baumkuchen*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Némecko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 2.3. Chléb, petivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Kulaté vrstvené pecivo s jednotlivymi nepravidelnymi vrstvami a nerovnomérné vroubkovanymi okraji. Pro
,Salzwedeler Baumkuchen“ je charakteristickd hmota pecend po vrstvich, kterd pecivu po nakrdjeni propijcuje
vzhled letokruhdl stromu. Vyska ,Baumkuchen® mize €init az 90 cm, primér az 40 cm. Uvnitf je produkt podél
podélné osy duty, primér dutiny maze byt az 20 cm. Hmotnost jednoho kusu ¢ini 2 az 5 kg.

,Salzwedeler Baumkuchen neni po zhotoveni zpravidla servirovan cely, nybrz je nakrdjen na krouzky, které maji
vétsinou vysku mezi 5 a 50 cm a hmotnost 50 az 4 000 g. Nejbéznéjsi hmotnost je v rozmezi od 300 do 500 g.
Kromé toho existuji $picky ,Baumkuchenspitzen®, lichobéZnikové hladké kousky dortu o délce asi 4 cm a tloustce asi
1 cm, které jsou rovnéz k dostani v riiznych tvarech a velikostech, pficemz kousky jsou dlouhé 2 az 4,5 cm a silné
2 cm a jsou odebrany z kruhu ,,Baumkuchen®. Existuji také ty¢inky ,Baumkuchenriegel®, coz jsou kousky o délce 8 az
10 cm a tloustce 3 cm vyfiznuté z kruhu ,Baumkuchen®.

,Baumkuchen” jsou klasifikovany na zaklad¢ rtiznych polev, a proto mame:
— ,Baumkuchen“ s fonddnovou polevou,

— ,Baumkuchen® s hoikou ¢okolddou,

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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— ,Baumkuchen* s bilou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen“ s mlé¢nou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen” s fonddnovou polevou a hotkou ¢okoladou,

— ,Baumkuchen” s fonddnovou polevou a mléénou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen® s hoikou a mlé¢nou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen“ s hotkou a bilou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen® s mlé¢nou a bilou ¢okolddou,

— ,Baumkuchen® bez polevy,

— lichobéznikové ,Baumkuchenspitzen® celé obalené v ¢okoladé (hotké, mlé¢né nebo bilé),

— ty¢inky ,Baumkuchen” celé obalené v ¢okolddé (hotké, mlécné nebo bilé), s fonddnovou polevou nebo potazené
jemnymi nitkami z hofké, mlé¢né nebo bilé ¢okolady

Slozeni

1 kg mdsla nebo zahusténého masla, 1 kg mouky, pseni¢né skrobové moucky, pseni¢ného skrobu nebo kukuficného
skrobu ve slozeni specifickém pro dany vyrobni zdvod,

0,8 az 1 kg zloutkd nebo kusy vaje¢nych zZloutkd o odpovidajici hmotnosti,
0,8 az 1 kg bilkd nebo kusy vaje¢nych bilkd o odpovidajici hmotnosti,

0,8 az 1 kg cukru,

pifrodni latky uréené k aromatizaci podle zvyklosti v daném vyrobnim zdvodg,
merufikovd marmeldda (maze byt, ale nemusi),

poleva cukrovi (fonddn) nebo z ¢okolady,

z4dné konzervacni latky,

bez pidavku prasku do peciva nebo kypficich latek.

Podle vyse uvedenych tidaji o mnozstvi ma koneény produkt hmotnost piiblizné 3,5 az 4,0 kg.

Kritéria kvality

Vngjsi vzhled: lakavy tvar, s mélkym vroubkovanim (s vyjimkou ,Baumkuchenspitzen®), rovnomeérnd, bohatd, leskld

a dokonale hladkd poleva

Tvar (produktu ,Baumkuchen®): délka 60 az 90 cm, vngjsi primér 12 az 40 cm, vnitini pramér 4 az 20 cm
Poleva: cukrova poleva, hotkd ¢okoldda, mléénd ¢okoldda nebo bild ¢okoldda

Barva: podle polevy bild az krémova, svétle nebo tmavé hnédd

Konzistence: rovnomérné nakypfeni, lehce vla¢na st¥idka

Vnitfek produktu: rovnomérné zlatohnédé vrstvy, rovnomérnd tloustka jednotlivych vrstev

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyroba ,Salzwedeler Baumkuchen se musi uskutecnit zcela v oznacené zemépisné oblasti.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé je nutno uvést rovnéz sloZeni, hmotnost a vyrobce s postovnim smérovacim ¢&islem, ndzvem obce a ulici.
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4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje mésto Salzwedel v katastralnich hranicich z roku 2006.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Roku 1807 sepsal cukrafsky tovary$ Johann Andreas Schernikow recept na ,Baumkuchen®, z jehoz techniky
a receptury se dodnes vychazi pfi vyrobé ,Baumkuchen” v podniku 1. Salzwedeler Baumkuchenfabrik. Schernikow
ziskal v roce 1812 méstanskd pridva mésta Salzwedel.

Z prvni poloviny 19. stoleti jsou k dispozici informace ze sekunddrnich zdrojti, Ze se v cukrafstvich v Salzwedelu
vyrdbélo pecivo valcovitého tvaru podobné kmenu stromu. Prvni listinnd zminka o ,Salzwedeler Baumkuchen*
pochdzi z roku 1843.

S rostouci industrializaci ve 2. poloviné 19. stolet{ rostla vrstva bohatych méstand, kteff si mohli dovolit i kulindfské
lahtdky z jinych regiont. V Salzwedelu se odvaznd skupina pekafi a cukrdfi chopila piileZitosti a zacala
v ndvaznosti na stdvajici vyrobné-technické zkusenosti vyrdbét ,Baumkuchen® i pro dodavky do vzdalenych odbytist
(Berlin, Hannover, oblast stfedniho Némecka a rovnéz zahranici, napfiklad Videri nebo Petrohrad). Vznikla rozsdhld
vyroba produktu, ,Salzwedeler Baumkuchen” se stal zndmym po celém Némecku i mimo né. Ackoliv neexistuji
zadné potvrzené Gdaje, nevyrdbélo se od konce 19. stoleti do 1. svétové vélky a rovnéZ mezi obéma svétovymi
vilkami v Zddném jiném mésté v Némecku tolik ,Baumkuchen” jako v Salzwedelu. Vétsina z nich byla urcena
k expedici, 80 % az 90 % produkce bylo doddvdno mimo tizemi mésta.

Pro spotfebitele pfedstavoval ,Salzwedeler Baumkuchen® jiz tehdy zvldstni produkt, ktery mohl pochdzet pouze
z mésta Salzwedel a na zdkladé svych mimofddnych jakostnich vlastnosti, jez se zaklddaji na zpiisobu vyroby
a receptufe, se zfetelné odliSoval od ,Baumkuchen” pochézejicich z jinych regiont.

Po preruseni vyroby ve vilecném obdobi se vyroba produktu ,Baumkuchen“ zacala po 2. svétové vilce pomalu
obnovovat. Zkusenosti vyrobcti a dlouholetd tradice v Salzwedelu vedly navzdory vyvlastnéni nejvétsiho vyrobce
v roce 1958 opét k mimotddné proslulosti ,Salzwedeler Baumkuchen“. Kromé skutecnosti, ze kvili nedostatku
surovin bylo méslo ¢aste¢né nahrazeno margarinem, se na receptufe a zptsobu vyroby nic nezménilo. Stile Castéji
byl tento produkt stejné jako diive vyrdbén na vyvoz, pod ndzvem ,Salzwedeler Baumkuchen“ se kazdoro¢né
vyvazely desetitisice téchto produktt do zahranici, zejména do zdpadnich zemi.

5.2. Specificnost produktu

,Salzwedeler Baumkuchen“ je regiondlni cukrafskd specialita s dlouhou tradici, kterd je zndma mimo region
Salzwedelu a u spotfebitelti se t&i zvlastn{ oblibé.

~Baumkuchen*“ se vyrbi v Salzwedelu téméf 200 let a od druhé poloviny 19. stoleti byl rozvdzen do celého Némecka
a rovnéZz do zahrani¢i (viz Deutschland Spezialititenkiiche, vydavatelka Christine Metzger, 1999, s. 46). Receptura
a vyroba jsou velmi ndkladné, takZe se jednd o obzvlasté drahy produkt. Vyrobni postup byl ve viech vyrobnich
zdvodech jednotny: ,Baumkuchen® je vrstveny cukrdisky vyrobek, pece se na otevieném ohni a hmota se nandsi
pomoci nabéracky vrstvu po vrstvé na otdcejici se roZefi. To samé plati pro hlavni slozky receptury.

Stejné jako difve se konzumuje pfedevsim o svitcich jako Vanoce, Velikonoce ¢i narozeniny. Vzhledem k vysoce
jakostnim surovindm byla vyroba ,Baumkuchen® v dobé vélky a nouze, naptiklad v letech 1914 az 1918 nebo 1939
az 1948, pravidelné ochromena.

Receptura a vyroba se jiz pfiblizné 150 let nezménily. Stejné jako dfive se nepouZivaji konzervacni latky, ani postupy
pasterizace nebo zmrazeni, takze ,Salzwedeler Baumkuchen pfedstavuje jednoznac¢né Cerstvé pecivo.
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Jiz v roce 1883 pisi Dietrichs a Parisius (Bilder aus der Altmark, vydavatelstvi J. F. Richter, Hamburk): ,labuZnici
vyrazné upfednostiiuji ,Salzwedeler Baumkuchen® pfed vyrobky stejného ndzvu, které jsou vyrdbény jinde, a je
nepochybné, Ze se mu brzy dostane svétové povésti. Jiz nyni putuje mnoho tisic krabic se sladkym, chutnym pecivem
z fady pekafstvi na postu, aby bylo pfepraveno nejen do vSech krajii Némecka, nybrz i do Ruska a Ameriky a tam
spotiebovano.*

V ¢&lanku ,Was weifl man vom Salzwedeler Baumkuchen?* (Co je zndmo o ,Salzwedeler Baumkuchen*?), zvefejnéného
v ,100 Jahre Salzwedeler Wochenblat” (100 let Salzwedelerského tydeniku, 1932, s. 113) naleznete toto prohldsent:

,Kazdy, kdo prohlasi, ze pochdzi z Salzwedelu, vyslechne v 99 ze 100 ptipadi: Aha, takze jste ze stejného mésta jako
,Baumkuchen‘!”

Tradice a povést této speciality nejsou dotéeny. Skutecnost, Ze tradice a dobra povést této speciality nebyly preruseny,
doklada mimo jiné to, Ze p¥i prazkumu povédomi o produktu ,Salzwedeler Baumkuchen“ na Mezinarodnim zeleném
tydnu v Berliné v roce 2005 odpovédélo z 500 dotdzanych 60,6 %, Ze oznaleni ,Salzwedeler Baumkuchen* jiz jednou
slySelo nebo ¢etlo, a z této skupiny zastdvalo 92 % ndzor, Ze se ,Salzwedeler Baumkuchen® vyrabi pouze v Salzwedelu,
pficemz 81 % piiklddalo tomuto pivodu podstatny vyznam pii rozhodovéni o koupi.

,Salzwedeler Baumkuchen® se jiz pFiblizné 100 let odrdZi i v regiondlnich zvycich. O ,Baumkuchen® pojedndvajf pisné
a basné a pii tradi¢nich priivodech je jejich nedilnou souddsti. V soucasnosti je ,Baumkuchen” dtlezitym ldkadlem pro
turisty a v nékolika pekafstvich je jeho vyroba prezentovina pro vefejnost. Od roku 2004 je volena krélovna
,Baumkuchen” a od téhoz roku se kazdoro¢né slavi svatek ,Baumkuchen®.

I v turistickych privodcich (viz Baedecker Deutschland, 1998, s. 98) a v reklamadch je ,Salzwedeler Baumkuchen®
vyzdvihovén jako tradi¢ni specialita mésta Salzwedel.

5.3. PFicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Povést ,Salzwedeler Baumkuchen® se zakladd zejména na dlouhé tradici vyroby tohoto produktu ve mésté Salzwedel,
na femeslnych dovednostech, které pfi ni byly vyvinuty, a vysoké kvalité produktu a na jeho pevném misté
v kulturnim Zivoté mésta, které je oznac¢ovano rovnéz jako ,mésto Baumkuchen“ (viz Deutschland Spezialititenkiiche,
cit. d.). V pripadé ,Salzwedeler Baumkuchen® se proto jednd o regiondlni specialitu, jejiz povést se rozhodujicim
zptsobem zakldda na Gzkém sepéti s mistem ptvodu v Salzwedelu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail pdfdownload/42039


https://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/42039
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Zveiejnéni zidosti o zménu specifikace produktu na irovni Unie, pokud jde o ndzev v odvétvi vina
podle ¢l. 97 odst. 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013

(2021/C 269/09)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 98 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1308/2013 (*) do dvou mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O ZMENU SPECIFIKACE PRODUKTU NA UROVNI UNIE
~MINIS“
PDO-R0O-A0029-AMO1
Datum podani Zidosti: 2.4.2019

1. Zadatel a oprdvnény zdjem
Profesni sdruzeni PROVITIS
Toto profesni sdruzeni bylo zaloZeno v souladu s nafizenim vlady ¢. 26/2000 o sdruzenich a nadacich, schvdlenym se
zménami zdkonem ¢&. 246/2005. Je tvofeno producenty, ktef{ jsou fyzickymi a pravnickymi osobami, a pokryva vice

nez 60 % oblasti chrinéného oznaceni ptivodu (CHOP) Minis. Je registrovdno ve vnitrostitnim rejstitku sdruzeni pod
& 17165[A[2007.

2. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
O  Nézev produktu
Druh vyrobku z révy vinné
Souvislost

O  Omezeni pfi uvddéni na trh

3. Popis a diivody ke zméné

3.1. Zafazeni nové mostové odriidy jako hlavni odriidy
Na seznam povolenych odriid byla jako hlavni odrtida pfiddna odrtida Cabernet Franc.
V disledku toho byla zménéna kapitola IV specifikace produkce a oddil 1.7 jednotného dokumentu.

Zavedeni odriidy Cabernet Franc bylo vhodné z diivodu zna¢nych vynost, jez tato odriida na trhu s ¢ervenym vinem
poskytuje. I kdyZ hlavni oblast jeji produkce lezi na jihovychodé Madarska, druhy domov nasla v CHOP Minis, podél

tpati rumunského pohoif Zarandul, kde lze tradi¢ni spotiebu této odriidy dolozit jiz v dobé, kdy byl tento region
soucdsti Rakouska-Uherska.

V Rumunsku se tato odrida péstuje od roku 2008 a jeji prvni sklizefi v roce 2011 byla pouzZita pfi tvorbé smési
s odrtidou Cabernet Sauvignon. Sledovatelnost jednoodriidovych vin vyrobenych z této odridy je zavedena od

sklizné v roce 2012 s cilem zatadit ji do skupiny odriid, jez mohou nést CHOP Minis.

Vroce 2012 byl Cabernet Franc z vinic ve vesnici Covidsant na severni hranici oblasti, kterd produkuje nejlepsi cervend
vina z oblasti Minis, sklizen samostatné a vinifikovan jako jedind odrtida.

() Uk vést. L 347,20.12.2013,s. 671.
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Analytické tidaje a vysledky senzorické analyzy za posledni ¢tyti roky vychdzejici z dokumentace o viné (kterd se
pouzivd s cilem zajistit sledovatelnost a monitorovat parametry jakosti vin) stanovi hodnoty, které kladou dtraz na
mozny obsah alkoholu pii sklizni, pficemz u vyrdbénych vin dosahuje objemové koncentrace alkoholu soustavné
13,5 %, troven kyselosti se obvykle pohybuje kolem 5,60 g/l a suchy extrakt ¢ini vice nez 25 g/l. Smés obsahujici
16% podil odriudy Feteascd neagrd v rdmci sklizné v roce 2015 vinu pfinesla dalsi vlastnosti, jako jsou kofenéné
a rustikalni tony, aniz by ovlivnila jeho ostatn{ vlastnosti.

3.2. Zafazeni novych druhii vina — jakostniho sumivého vina a perlivého vina
Do CHOP Minis byly zahrnuty nové kategorie vina (jakostni $umivé vino a perlivé vino).
Byla zménéna kapitola I specifikace produktu a oddil 1.3 jednotného dokumentu.

K zaveden{ novych druht vina vedlo opétovné osdzeni rozshlych ploch piivodnimi odriidami vinné révy (napf.
Mustoasd de Mdderat, Chardonnay). Nékteré z téchto odriid rozvijeji ovocny a svézi aromaticky potencidl, ktery se
nejlépe uplatiiuje v jakostnich Sumivych vinech a v perlivych vinech.

Uvedeni novych druhti vina také znamend obnoveni tradi¢nich zptisobt zpracovani téchto odrtid a vytvoreni nové
chuti na zdkladé modernizovanych technologii, které, jsou-li uplatnény na tyto odrady, zvyraziuji jejich specifickou
svéZest a stiedni az vysokou kyselost, jiz se nékteré z nich vyznacuji (skladovani pfi regulované teploté s cilem
zachovat svéZest a ovocnou chut vina, zrani v dubovych sudech na kalech s mési¢ni batonazi, zrani v sudu a poté
v 1ahvi, vinifikace hroznt sklizenych v urcité nadmoiské vysce, kde se nachdzi specifickd drodnd piida s podlozim
tvofenym bfidlici, Zulou a metamorfovanymi horninami atd.).

Produkce novych kategoril vina v rdmci CHOP Minis je reakci na diverzifikaci chuti spotiebiteld, které stale vice
tthnou k novym druhdm vina.

V souvislosti s investicemi a modernizaci vyrobni infrastruktury a technologii a s ohledem na podporu, kterou
poskytuji tradice a hodnoty tichych vin s CHOP Minis, a vyznamné zvySeni spotieby Sumivych vin md produkce
jakostnich Sumivych a perlivych vin s CHOP stale vétsi smysl.

3.3. Zafazeni povolenych odriid pro vyrobu jakostnich sumivych vin a perlivych vin

Specifikace produktu byla doplnéna o odriidy povolené pro nové druhy vina, jakostni Sumivé vino a perlivé vino,
z nichZ nékteré, jako je Cadarcd a Mustoasd de Mdderat, maji v oblasti Minis zavedenou tradici, a to zejména v rdmci
oblasti Siria-Masca, a dalsi, jako je Timaioasd romaneascd nebo Pinot gris, ddvaji vzniknout dobfe strukturovanym,
svéZim ovocnym aromatdim u jakostnich Sumivych vin.

V disledku toho byla zménéna kapitola IV specifikace produkce a oddil 1.4 jednotného dokumentu.

Z bilych odrtd se pro vyrobu $umivych vin pouzivd zejména odrtida Mustoasa de Miderat, a to od roku 1974, kdy
byla veskerd troda hroznt z vinafské oblasti Minig-Maderat dovezena do zupy Silaj, kde se v obci Simleu Silvaniei
vyrdbélo proslulé $umivé vino Silvania. Vzhledem ke stfedomoiskému klimatu zemépisné oblasti vykazuje tato
odrida ve vyrobé jakostniho Sumivého vina s CHOP dobré vysledky, pokud jde o zachovani svéZesti a ovocné chuti.

3.4. Uvedeni analytickych viastnosti novych druhii vina — jakostniho Sumivého vina a perlivého vina

Zafazeni jakostniho Sumivého vina a perlivého vina znamend, Ze specifikaci produktu je tieba doplnit tak, aby
obsahovala analytické vlastnosti p¥iznaéné pro pfidané druhy vin.

V dusledku toho byla zménéna kapitola XI(a) specifikace produktu a oddil 1.4 jednotného dokumentu.

Nové kategorie musi odraZet popis analytickych parametri, které jsou pro né specifikovany.
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3.5. Uvedeni organoleptickych vlastnosti novych druhii vina — jakostniho Sumivého vina a perlivého vina

Zafazeni jakostniho Sumivého vina a perlivého vina v rdmci CHOP Minis znamend, Ze je tfeba upfesnit organoleptické
vlastnosti téchto druhii vina, uddvajici jejich vzhled, aroma a chut, aby byly tyto kategorie podrobné uvedeny ve
specifikaci produktu.

V dusledku toho byla zménéna kapitola XI pism. b) specifikace produktu a oddil 1.4 jednotného dokumentu.

3.6. Zména vynosu vina s cilem zohlednit jeho zvySeni
Produkce vina se zvysila, maximélné oviem do 15 000 kilogramt hroznti na hektar a 112,5 hektolitru vina na hektar.
V dusledku toho byly zménény kapitoly V a VI specifikace produkce a oddil 1.5.2 jednotného dokumentu.

Mezi lety 2007 a 2017 byla zna¢nd plocha vymezend CHOP Minis opétovné osdzena rumunskymi odridami vinné
révy, a to jak tradi¢nimi odriidami, tak jejich klony. V p¥iznivych sttedomotskych pidné-klimatickych podminkéch
oblasti zaznamenaly nové vinice, které zahdjily produkci v roce 2011, ndrist vynost ze sklizné u bilych i ervenych
odrid a sledovani sklizné ukdzalo, Ze je nutné upravit idaje o vyrobé vina, tento ndrist viak neovlivnil jakost ani
vlastnosti vina vyrabéného v ramci tohoto oznaceni.

3.7. Upedeni technologit specifickych pro vyrobu jakostnich sumivych vin a perlivych vin

Zavedeni dvou druht vin — jakostnich Sumivych vin a perlivych vin — vyZadovalo, aby byla specifikace produktu
doplnéna o predstaveni technologii specifickych pro vyrobu jakostnich Sumivych vin a perlivych vin, véetné popisu
vyrobnich metod pouzivanych v CHOP Minis.

Kapitola X specifikace produktu byla zménéna, ale jednotny dokument nikoli.

3.8. Uvedeni souvislosti se zemépisnou oblasti u novych druhii vina — jakostniho Sumivého vina a perlivého vina

S cilem poskytnout lepsi popis vSech druhi vina byl popis souvislosti se zemépisnou oblast{ doplnén v ndvaznosti na
zavedeni dvou novych druhd vina, tj. jakostnfho Sumivého vina a perlivého vina, aby se zajistilo, Ze kazdd kategorie
bude podrobné popsana.

Byla zménéna kapitola II specifikace produkce a oddil 1.8 jednotného dokumentu.

Poloha vinic na kopcich nejenze poskytuje vynikajici expozici, ale také vinnou révu vystavuje slune¢nimu zatent, které
vede k nahromadéni cukri a polyfenolt v hroznech uréenych pro tichd bild vina a antokyant v hroznech uréenych
pro tichd ¢ervena vina.

Udoli, v nichz se ranni rosa drzi az do poledne, umoZziiuji, aby se v hroznech bilych odriid urcenych k vyrobé
zdkladniho vina, které se pouzivd v jakostnim $umivém a perlivém ving, uchovala spravnd kyselost.

Vinice nachdzejici se na dpati svahii podél celého pasma kopct v tésné blizkosti pfechodného skalnatého tpati
hiebene Zarand casto bez ohledu na ro¢ni obdobi hali mlha, zatimco suché podzimy podporuji pomalé
nahromadéni cukrd v hroznech, které je zdsadni podminkou pro vyrobu Sumivych vin. Ve vinafské oblasti Minis-
Miderat ¢ini primérny Ghrn slune¢niho svitu 1 955 hodin za rok, pficemz minimalni doba pro vinnou révu je 1 300

hodin, coz znamend, Ze oblast vymezend CHOP Minis téZ{ z vynikajicich svételnych podminek.
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3.9. Vyznaceni nepovinnych tidajii tykajicich se konkrétni technologie pouZivané k vyrobé jakostniho sumivého vina na etiketé
Ustanoveni o lahvovéni a oznacovéni jakostnich Sumivych vin byla doplnéna tak, aby obsahovala tidaje o kapacitach,
pii jejichz splnéni muze byt lahvovéano, a ro¢nik sklizné v ptipadé let, kdy je sklizen zvlasté piznivd, pokud jde
o vynosy zékladniho vina pro vyrobu Sumivych vin. Navic byla specifikace produkce doplnéna tak, aby u jakostnich
Sumivych vin obsahovala tdaje o konkrétnich vyrobnich metodich, odrdzejicich technologie, jez se pfi jejich
produkci skute¢né pouzivaji. Ro¢nik sklizné Ize doplnit na etiketu, jestliZe veskerd produkce zakladniho vina
pouzivaného k ziskdni jakostniho Sumivého vina pochdzi z konkrétni sklizné v jediném roce.
V disledku toho byla zménéna kapitola XII specifikace produkce a oddil 1.9 jednotného dokumentu.

]EDNOTNY DOKUMENT

1. Ndazev produktu
»MINIS*

2. Druh zemépisného oznaceni
CHOP - chrdnéné oznaceni piivodu

3. Druhy vyrobki z révy vinné
1. Vino
5. Jakostni sumivé vino
8. Perlivé vino

4. Popis vina (vin)

Analytické a organoleptické vlastnosti — tichd bild/rdZovd vina

Tichd bild vina jsou jasnd, s barevnymi odstiny od slimové Zzluté po svétle Zlutou | zelenozlutou, maji plnou chut
a aromata specifickd pro odridu; jsou stfedné silnd, se stfedni az vysokou kyselosti a dlouhou dochuti, maji ovocnou
chut s vyraznym vjemem komplexu primarnich chuti (exotické ovoce: lici, grapefruit, mango nebo karambola, platky

razi, vinny kvét, Cerstvé posecené seno, med).

Tichd riizové vina maji intenzivni zabarveni, které je pro danou oblast piizna¢né a diky némuz se vina snadno zafadi
do oblasti Minis a spoji se s ni. Barva je malinové nebo jahodové razovd, zafivd, vina maji chut ¢erveného lesniho
ovoce: ostruzina, malina a pland jahoda, a dlouhotrvajici dochut, kterd je pfiznacnd pro nejlepsi z téchto vin.

Obecné analytické vlastnosti

Maximaln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

15,00

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

11,00

Minimélni celkové kyselost

5,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximaln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

18

na litr)

200




C 269/18 Utedni véstnik Evropské unie 7.7.2021

Analytické a organoleptické vlastnosti — ¢ervend vina

Tichd ervend vina maji intenzivni zabarveni s odstiny od jasné po tmavé Cervenou, jsou jasnd, bohatd na tiisloviny
a antokyany, maji plnou chut a vysokou kyselost, kterd vyzaduje dlouhou dobu zrdni v sudu nebo v ldhvi.

Maji komplexni, originalni chut s tony zralého lesntho ovoce, jako je ¢erveny rybiz, brusinka, ostruzina a bortivka. Se
zranim rozvijeji diskrétni chut vanilky, kdvy nebo tabaku.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 15,00

Minimaélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00

Minimdlni celkova kyselost 4,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximaln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 20
litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech | 150
na litr)

Analytické a organoleptické vlastnosti — jakostn{ Sumiva vina

Jakostni Sumiva vina se vyznacuji jemnosti, svéZesti, pfirozenosti, pfi kvadeni aromaty s ndznaky medu, letnich kvétin,
lehce proschlého sena a autolyzovanymi tény, pfipominajicimi teply chléb s chutnou kfupavou karkou.

Vlastnosti:

— vizudlni: u jakostnich Sumivych bilych vin jasné, prihledné, Zluté az citronové zluté a u jakostnich Sumivych
riiZzovych vin lososové riizové az vice ¢i méné intenzivné oranzové.

— Cichové: své7i, od jemnych az po vyrazné s ovocnymi (exotické ovoce, susend jablka) nebo kvétinovymi tony
(bezovy kvét, rtize).

— chut: pfijemné kyseld, se stfedni aZ vysokou kyselinkou; u jakostnich Sumivych rtizovych vin nizky obsah
tifslovin, u jakostnich Sumivych bilych vin téméf nulovy obsah tiislovin, lehké, jemné kvétinové télo: bilé kvéty
citronely, bilé lilie nebo bilé riize, ovocné: letni jablko, zrajici sladké hrusky, bily rybiz, bilé broskve, rostlinné:
drceny list citronovniku, bezovy kvét, kvét akdtu nebo kofenéné: kopr, rebarbora, bazalka podle specifickych
aromat odrtdy pouzité pii produkei.

Pretlak u jakostnich Sumivych vin ¢ini nejméné 3,5 baru pii 20 °C.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 15,00

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00

Minimélni celkové kyselost 3,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 10,5
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech | 150
na litr)
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Analytické a organoleptické vlastnosti — perlivé vino
Vlastnosti:

— vizudlni: jasné, priihledné, Zlutozelené, u bilych vin jasné a u perlivého rizového vina lososové riizové az jasné
jahodové rtizové, s jemnou perlivosti.

— Cichové: svézi, primdrni aromata pochdzejici z vybranych odrid (bilé kvéty, bilé peckoviny, letni jablka nebo
hrusky) musi byt pfitomnd a harmonicky sladéna se sekunddrnimi aromaty, zaloZenymi na procesu kvaseni
(kvasnice, suSenky, Cerstvé tésto).

— chut: kyseld, perlivd, s jemnymi a pfetrvavajicimi bublinkami a chuti bohatou na primarni kvétinovd aromata (bilé
kvéty: bez, akat, rize), ovocna (zelené jablko, bild broskev, grapefruit, mango, li¢i), dobfe vyvdzend a s vyssi stiedni
nebo vyraznou dochuti.

Pretlak u perlivych vin dosahuje 1 az 2,5 baru pfi 20 °C.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 11,00

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 7,00

Minimalni celkova kyselost 3,5 gfl, vyjadieno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 10,5
litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech | 185
na litr)

5. Enologické postupy
a.  Zvldstni enologické postupy

Enologické postupy
Zvlastni enologicky postup
Pouziti kouskd dubového dieva

Pii produkci vina se pouZivaji kousky dubového dfeva s cilem predat vinu jisté slozky dubového dfeva. Pouzivané
kousky dfeva musi pochazet vylu¢né z druht nalezejicich k rodu Quercus.

Rozméry drevénych ¢dstic musi byt takové, aby alespont 95 % hmotnosti bylo zadrzeno sitem, jehoZz oka maji rozméry
2 mm (neboli 9 mesh).

Limity stanovené pro urcité latky:
— oxid uhli¢ity pouzivany pro vino opatfené CHOP Minis nepfesdhne 2 g/l ve viné vyrobeném timto zptisobem

— kyselina citronova pouzivand pro vino opatfené CHOP Minis nepfesahne 1 g/l ve viné vyrobeném timto
zplisobem

— kyselina metavinna pouZivand pro vino opatfené CHOP Minis neptesdhne 100 mg|/l.

b.  Maximdlni vynosy

Chardonnay, Cabernet franc, Pinot gris, Pinot noir, Sauvignon, Riesling de Rhin, Novac, Traminer roz, Tdmaioasd
romaneasca

10 000 kg hroznti/ha
Cabernet Sauvignon, Merlot, Furmint

11 000 kg hroznti/ha
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Burgund mare, Feteascd regald, Riesling italian, Muscat Ottonel, Feteascd neagrd, Mustoasa de Mdderat, Cadarci, Syrah
15000 kg hroznti/ha

Chardonnay, Cabernet Franc, Novac, Pinot gris, Pinot noir, Riesling de Rhin, Sauvignon a Traminer roz, Timdioasd
romaneascd

75,00 hektolitri na hektar
Cabernet Sauvignon, Furmint, Merlot
82,50 hektolitru na hektar

Burgund mare, Cadarc3, Feteascd regald, Feteascd neagrd, Muscat Ottonel, Mustoasd de Miderat, Riesling Italian
a Syrah

112,50 hektolitru na hektar

Vymezend zemé&pisnd oblast

Oblast vymezend pro produkci vin s CHOP Minis zahrnuje tyto lokality v Zupé Arad:
— mésto Lipova: vesnice Radna,

— obec Paulis: vesnice Baratca a Paulis,

— obec Ghioroc vesnice Minis, Ghioroc a Cuvin,

— obec Covisant: vesnice Covdsant,

— obec Siria: vesnice Siria, Galsa a Masca,

— obec Tarnova: vesnice Tarnova a Draut,

— meésto Ineu: vesnice Mocrea,

— meésto Pancota: vesnice PAncota a Mdderat,

— obec Silindia: vesnice $ilindia, Satu Mic a Luguziu.

Mostovi odriida (odridy)

Burgund Mare N — Grosser burgunder, Grossburgunder, Blaufrankisch, Kekfrankos, Frankovka, Limberger
Cabernet Franc N

Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Cadarcd N — Schwarzer Kadarka, Rubinroter Kadarka, Lugojand, Gimz3, Fekete budai

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagra, Pasireascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Madchentraube, Konigsast, Ktralyleanka, Dandsand, Galbend de Ardeal
Furmint B — Furmin, Som szalai, Szegszolo

Merlot N - Bigney rouge

Muscat Ottonel B — Muscat Ottonel blanc

Mustoasd de Madderat B — Lampau, Lampor, Mustafer, Mustos Feher, Straftraube

Novac N

Pinot Gris G — Affumé,Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot noir N - Blauer Spitburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir

Pinot noir N — Spatburgunder, Pinot nero

Riesling de Rhin B — Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling



7.7.2021 Utedni véstnik Evropské unie C 269/21

Sauvignon B — Sauvignon verde

Syrah N — Shiraz, Petit Syrah

Traminer Roz Rs — Rosetraminer, Savagnin roz, Gew{irztraminer

Tamaioasd romaneascd B — Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Timaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka.

8.  Popis souvislosti

Podrobné tidaje o zemépisné oblasti

Upati pohoif Zarand tvoii specificky pifrodni faktor dané odriidy, ktery se jako region vyznacuje kamenitymi ptidami
bohatymi na Zelezo a mikroprvky.

Vinice jsou obrdcené pfevdzné k jihu, vyjimecné k jihozdpadu a jihovychodu. V dasledku toho se jednotlivé vinice,
umisténé v téze zemépisné délce a $ifce a péstujici stejnou odriidu vinné révy, vzdjemné lisi fadou topoklimatickych
vlastnosti. Mikroklima oblasti podléhd stfedomoiskym vlivim a vyznacuje se dlouhym teplym a suchym podzimem.
Ekoklimatickd data: primérnd ro¢ni teplota: 11,2 °C, ro¢ni thrn srdzek: 644 mm, suma aktivnich teplot: 3 291 °C,
celkovd doba trvani slune¢niho svitu: 1 490 h, Ghrn aktivnich srazek: 365 mm. Desetilety primér relativni vlhkosti je
kolem 75 %.

Ve vinafské oblast Minis-Maderat obecné panuje mirné kontinentdlni podnebi se sttedomofskymi vlivy, na néz ptsobi
podnebni vlastnosti stfedni Evropy. Nékteré ekologické rysy oblasti vychazeji z pfirozené ochrany, kterou poskytuji
Muntii Zdrandului (zarandské kopce), jihozdpadni expozice, svahy, jejichZ stoupdni se pohybuje mezi 15 az 35 %,
a specifické vlastnosti piidy. Zimy jsou obecné mirné, jaro rychle pfechdzi v léto, zejména v poslednich deseti az
patndcti letech. V lednu a tinoru primérné mési¢ni teploty klesaji pouze pod 0 °C a obvykle ne pod -2 °C. V dobé
klicové pro rozvoj kvality vina (Cervenec az zaF), tedy v dobé zrani hroznd, zistdvd pramérnd mésicni teplota na
optimalni drovni nad 21 °C v Cervenci a srpnu a na 15,5 °C v zdfi. Celkovd teplotni rovnovéha, soucet kladnych
teplot, dosahuje viceletého praméru 4 125 °C. Aktivni teplotni rovnovaha dosahuje viceletého priméru 3 667 °C.
Uzitend (G¢innd) teplotni rovnovéha ¢ini 1558 °C, pfi¢emz nejniz§i, zaznamenand v roce 1979, byla 1102 °C,
zatimco nejvyssi dosahovala 2 485 °C v roce 1995. Biologicky limit u vinné révy je 1 000 °C. Primérna teplota ve
vegeta¢nim obdob{ dosahuje 17,3 °C.

Druhy ptdy pfevazujici ve vinafské oblasti Minis-Maderat jsou: 40 % eutrickych regosolt spojenych s 40 % eutrickych
litosolt a 20 % slabé zvétralych eutrickych pid. Rovnéz se zde vyskytuji: eutrické hnédozemé, pseudo-sklovité hnédé
podzolové ptdy a ¢ernozem. V oblasti Minis-Ghioroc se vyskytuji regosolické pidy, litické piidy a hnédozemé. Zfidka
se zde nachdzeji hnédé hlinité, hnédé regosolické a koluvidlni ptdy. Tyto typy ptdy jsou vhodné pro extrakci
minerald, jichZ vinna réva potiebuje malé mnozstvi, ale které hroznim dodavaji jejich specificky charakter a kvalitu.
Malé mnozstvi a $kdla mikroprvkd této oblasti se projevuji ve vysokych hodnotich obsahu suchého extraktu, ktery
z¥idka klesne pod 25 gfl.

Lidské faktory

Lidsky faktor spociva v tradici selektivni sklizné a sbéru ve vice fazich, kdy se upfednostiiuji odrtdy, které jsou vhodné
pro pozdni sklizent nebo sbér ve chvili, kdy jsou hrozny napadeny uslechtilou plisni. Vliv lidského faktoru na vyrobu
jakostnich Sumivych vin a perlivych vin se projevuje v hospodafeni s pozemky, z nichZ na kazdém roste specifickd
odrtda.

Profezavani a vedeni vinné révy md dopad na produkci hroznti uréenych pro jakostni Sumiva a perlivd vina, pti¢emz
na pozemcich poskytujicich vynosy pro vyrobu téchto vin se vyuzivd kordonové vedeni, jelikoz Guyotv systém,
zaloZeny na taznich, nevede k rozvoji vysokych trovni kyselosti.

Existenci vinafstvi v aradské oblasti doklddd biskup Gerardem ve svém dile ,Deliberatio“. V roce 1038 vénovala
kralovna Gizela Bavorska s krdlovym souhlasem osm vinohrada nachazejicich se na kopci Macra (dnes zndmém jako
Mocrea) a stejny pocet vinafti. V roce 1562 dosahoval desitek 141000 litrG a obdéldvand pida ptesahovala
700 hektart. Lokalita Minis se na vinafské mapé objevuje poprvé v roce 1212.
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Na mezindrodni soutéz vin v Londyné v roce 1864 byla vybrdna vina z jedendcti lokalit. Vybrand vina pochdzela
piedevsim z oblasti Minis a Mdderat a nékterd byla z roku 1785. Na Svétové vystavé ve Vidni v roce 1873 ziskalo
nékolik vzorkd vina ¢estné medaile. O rok pozdéji vyhrdlo v Londyné aromatické vino z obce Pdulis prvni cenu.

Odrtida Cadarci byla poprvé pfipravena v roce 1744, nejprve v Minisi a ndsledné v obcich Ghioroc, Piulis a Cuvin.

Muzeum vinné révy a vina, které se nachdz{ pfi minigské vyzkumné a vyvojové stanici v obci Ghioroc v aradské Zupé,
je soucdsti aradského muzejniho komplexu. Muzeum bylo zaloZeno v roce 1988. Névstévnici zde mohou vidét
ndstroje, vybaveni, dokumenty a fotografie souvisejici s historif vinafstvi ve vinafské oblasti Minis-Maderat.

Udaje o produktu

Tichd bild a riizové vina ziskdvand v této oblasti jsou vysoce extraktivni, s praimérnym obsahem cukru pfesahujicim
25 g/l ve viech odriiddch a s vyssi kyselosti nez v jinych rumunskych vinafskych oblastech; maji ovocné aroma
grapefruitu a manga.

Tichd Cervend vina jsou diky Zelezitému a vdpenitému substrdtu, na némz jsou vinice zaloZeny, intenzivné zabarvena
a jsou bohatd na tifsloviny a antokyany, s aromaty maliny, plané jahody a ostruziny, maji plnou chut a vysokou
kyselost, kterd vyzaduje dlouhou dobu zrdni v sudech i v lahvich. Nejkyselejsi ¢ervend vina jsou ta ziskdvand z odrtid
Cadarcd a Burgund Mare. Celkové kyselost je nicméné vyvazend a vynikd béhem jable¢no-mlécné fermentace. Je
velmi vzdcné, aby bylo tiché Cervené vino pfipraveno ke konzumaci, aniz by zrdlo po dobu nejméné Sesti mésict
v dubovém sudu, zato doba, kterou vyZaduje zrdni a vyzravani, je delsi neZ v jinych vinafskych oblastech.

Jakostni Sumivé vina (ovocné aroma letniho jablka, zralé hrusky, bilé broskve, bezového kvétu) a perlivd vina (aroma
letni hrusky, zeleného jablka, grapefruitu, rize) maji kyselost, kterd zarucuje jejich svézest a schopnost zrdni.

Mladd vina maji velmi svézi, kvétinové, ovocné a citrusové tény, minerdlni tény a perlivost, kterd je stald
a pretrvavajici; zrald vina nabizeji fadu kulatych aromat, jako jsou aromata Zlutého ovoce a kofent.

Pricinnd souvislost

Enoklimaticky potencidl vinafské oblasti, v niZ se nachazi oblast vymezend CHOP Minis, méfeny indexem srazZek,
slune¢niho svitu a teplot (ktery ma rozmezi 4 600 az 5 100), dosahuje hodnoty 4 666. To znamend, Ze tento region
je vhodny zejména pro produkci ¢ervenych a bilych tichych vin.

Poloha vinic na kopcich nejenze poskytuje skvélou expozici, ale také vinnou révu vystavuje slune¢nimu zéfent, které
vede k nahromadéni cukri a antokyanti v hroznech uréenych k vyrobé tichych ¢ervenych vin. Kvalita antokyanovych
pigment v odriadé Cadarcd je o 60 % vy3si na svahu nez na jeho dpati.

Tichd Cervend vina ziskdvand z kamenitych Zelezitych pid jsou jasné ervené barvy s temné rubinovymi tény, velmi
bohatd a vyraznd. Rozdily se také tykaji celkové kyselosti, kterd je niz3i na svazich kvili niz§imu podilu kyseliny
jable¢né v hroznech.

Prirodni faktor pfiznacny pro vinice v obcich Piulis, Covisant, Ghioroc a Cuvinunde, ktery se vyskytuje v mnoha
¢ervenych odridéach, doddvd ziskdvanym vindm intenzitu barvy, jemnost, tony &erveného lesniho ovoce nebo
akdtovych kvétd. Vina z ptivodnich odrtid jako Feteascd neagrd ¢i Cadarcd nebo odridy jako Pinot Noir, Merlot,
Cabernet Sauvignon a Cabernet Franc vinafi vyrdbéji za pomoci tradi¢nich vinafskych technologii a koncepce
minimdlniho zdsahu, bez vybranych kvasinek, avak za pouziti regulace teploty, se zranim ve velkych a poté
v malych sudech, z nichZ vétsina se pouzivd podruhé nebo potfeti.

Timto zptisobem si jakostni Sumivé vina uchovavaji Zivost specifickych aromat a kyselost, i kdyZ podstoupi proces
sekunddrniho kvaseni, kdy jsou obohacena o sekunddrni aromata (peciva, pe¢eného chleba nebo kvasnic).
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JelikozZ je kyselost vy3si nez v jinych rumunskych vinicich, bild tichd vina maji dobry skladovaci potencidl, a nékterd
u nich jsou dokonce vhodnd pro zrdn{ a vyzravani (Furmint, Chardonnay, Mustoasa de Maderat).

Jizni a vychodni &dst vinafské oblasti, v niZ se nachdzi specificky typ vdpencové pudy, doddvd mnoha tichym
Cervenym vintim intenzivni barvu a bohaté mnozstvi tiislovin a antokyant (napf. Cadarci, Burgund mare), a tim
vytvaii trajektorii vyzravani vina o délce nejméné Sesti mésictt v sudu a jesté déle v lahvi.

Moderni technologie a regulace teploty se vyuZzivaji pfi vyrobé bilych vin za ti¢elem zachovéni jejich svéZesti a ovocné

chuti. Chardonnay zraje v dubovych sudech na kalech s mési¢ni batondzi, zatimco Furmint zraje v malych sudech.

Enologické klima se stfedomofskymi vlivy vytvaii u tichych vin ziskdvanych z bilych odrid aromatické tony,
obohacuje je o flavonoidy a terpeny a posiluje hromadéni cukrti. Koncentrace cukru je na svahu o 11 % a na ndhorni
plosiné nebo terase o 8 % vyssi nez v niZiné.

Podnebi oblasti doddva hroznéim a mostim pfirozenou kyselost idealni pro vyrobu $umivych a perlivych vin. Udoli,
v nichZ se v 1ét¢ ranni rosa drzi az do poledne, umoziuji, aby si jakostn{ $umivé vina a perlivd vina zachovala
spravnou uroverti kyselosti. Pozemky vybrané za ticelem produkce hroznt, které budou pouzity pro jakostni sumivd
vina a perlivd vina, jsou ty, na nichZ se v poslednich letech péstovaly klony s témito vlastnostmi: vysoka kyselost (pfes
6 g/l kyseliny vinné) a podstatné vyssi vynosy (ve srovndni s vinicemi pfed konverzijrekonstrukei) s niz$im obsahem
antokyand a tifslovin ve srovndni s tradi¢énimi odrtidami, z nichz byly tyto klony vyslechtény.

Na trovni pozemku zavedli vinafi rozdéleni odriid pro ucely nalezitého Fizeni sklizné, kdyz je dosazena zralost,
kterou enologové vyzaduji pro vyrobu a pro typ profezavani a vedeni vinné révy, ktery ma na vyrobu jakostniho
Sumivého a perlivého vina pfiznivy dopad; styl profezdvani byl aktualizovan, pficemz od kordonového vedeni ¢i
jednoduchého ¢i dvojitého Guyotova fezu se pieslo ke Guyotové-Poussardové fezu, ktery zajistuje vétsi mnozstvi
zralého tazné, jez poskytuje Ziviny potiebné k riistu pupent. Guyottv-Poussardiv Fez pouZivany v novych vinicich
zabranuje tomu, aby dochdzelo k odstranovani zralé tazné, jelikoZ vinnd réva je neustdle ozivovdna kazdoro¢nim
profezdvanim a zelenou praci (ohyban{ vyhont smérem od stonku, odstrafiovani nezralych nebo neplodnych

vyhonil a prytd).

9.  Dalsi zvlastni poZadavky (baleni, oznacovini, jiné pozadavky)
Podminky uvddéni na trh jakostnich $umivych vin
Pravni rdmec:
Vnitrostatni pravni piedpisy
Typ dalsich podminek:
Dal3{ ustanoven tykajici se ozna¢ovani
Popis podminek:
Ro¢nik sklizné se smi uvést v oznaleni jakostnich Sumivych vin, pouze pokud veskery vynos zdkladniho vina pro
vyrobu vysoce kvalitntho $umivého vina s CHOP Minis pochdzi z hroznt sklizenych v daném roce v oblasti
vymezené pro CHOP Minis, jestliZe je to rok s obzvlasté pozoruhodnou sklizni, kterd nabizi vyjimecnd vina.
Podle pién{ producentdi mohou byt k CHOP Minis doplnény nasledujici ndzvy vinic: BARATCA, PAULIS, DEALU
DAICONIL, DEALU CURTII, DEALU LUNG, DEALU SOARELUI, MINI§, GHIOROC, CUVIN, FATA CRUCI],
COVASANT, SIRIA, GALSA, DEALUL CIRESILOR, DEALUL ZANOAGA, DEALUL DOMNESC, MASCA, MADERAT,
PANCOTA, DEALUL BOCRITA, SILINDIA.
Podminky uvddéni na trh jakostnich $umivych vin
Prévni rdmec:
Vnitrostatni pravni piedpisy
Typ dalsich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se ozna¢ovan{

Popis podminek:
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Vyraz kvaseno v lahvich“ mizZe byt pouzit, pokud:
— doty¢ny produkt ziskal oxid uhli¢ity vlivem druhotného alkoholového kvaseni v lahvi,

— doba vyrobniho procesu véetné zrdni v podniku, v némz byl produkt vyroben, od zacitku kvaseni zptsobujicitho
pfeménu kupdze v jakostni Sumivé vino nebyla kratsi nez devét mésic,

— doba kvaseni zptsobujici pfeménu kupaze v jakostni Sumivé vino a doba neoddéleni kupdze od kalt ¢inila
nejméné 90 dni.

Podminky uvddéni na trh jakostnich umivych vin
Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni piedpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3i ustanoveni tykajici se oznacovani

Popis podminek:

Vyrazy ,kvaseno v lahvich tradi¢ni metodou nebo ,tradi¢ni zptisob“ nebo ,klasickd metoda“ nebo ,tradi¢ni klasickd
metoda“ mohou byt pouzity, pouze pokud produkt:

— ziskal oxid uhli¢ity vlivem druhotného alkoholového kvaseni v lahvi,

— zustal nepfetrzité v kontaktu s kaly po dobu alesponi deviti mésictt v tomtéZ podniku od okamziku, kdy byla
vytvotena kupaz,

— byl oddélen od kalt jejich odstfelenim (degorzazi).
Vyrazy ,kvaSeno v tancich” nebo ,kvaseno v nddobdch/autokldvech“ mohou byt pouzity, pokud produkt:

— podstoupil sekunddrni kvaseni v akrotoforu [ autokldvu [ kvasném tanku [ kvasné cisterné | kovové nddobé odolné
vudi tlaku a byl poté pfemistén do jinych nddob pomoci filtrace, ndsledované lahvovanim (nekontinudlni neboli
Mariottiho/Charmatova metoda),

— prosel kvasenim pomoci vice propojenych, ale hermeticky uzavienych nddob. Zakladni vino urcené pro jakostni
$umivé vino, biologicky odkyslicené a dobife smichané s tirdZnim likérem a kvasinkovym kalem, se nepfetrzité
pfidavé do systému (metoda kontinudlniho toku neboli metoda Asti).

Odkaz na specifikaci vyrobku

http:/[onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_minis_modif_cf_notif 908_11.05.2020_la_cererea_nr.
_1391_21.06.2017_no_track_changes.pdf


http://onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_minis_modif_cf_notif_908_11.05.2020_la_cererea_nr._1391_21.06.2017_no_track_changes.pdf
http://onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_minis_modif_cf_notif_908_11.05.2020_la_cererea_nr._1391_21.06.2017_no_track_changes.pdf
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Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zdkladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2021/C 269/10)

Evropska komise schvdlila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 téetim pododstavcem nafizeni Komise
v prenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (1).

Zadost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd v databdzi Komise eAmbrosia.

JEDNOTNY DOKUMENT
,FARRO DI MONTELEONE DI SPOLETO*
EU &: PDO-IT-0603-AMO1 - 26. éinora 2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

,Farro di Monteleone di Spoleto*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Spalda ,Farro di Monteleone di Spoleto” je mistnim ekotypem odrtidy Triticum dicoccum, ktery je charakteristicky pro
oblast produkce a ktery diky pfizptisobeni se podnebi a ptidé ziskal tyto jedine¢né morfologické a fyziologické
vlastnosti, které jej odlisuji od $paldy ziskdvané v jinych zemépisnych oblastech: jarni habitus. Vyska rostliny je mensi
nez 120 cm, stfedni Groveil odnoze, polovzpiimeny rist s jemnou odnoZi, rostliny se slabymi stonky a listy se
sinavosti v mife slabé az stfedni, klas stfedni velikosti, spiSe plochy, v plné zralosti barvy $pinavé bilé, pluchy pevné
piiléhajici k obilkdm, sklovité obilky s vydatnym vrcholovym ochmyfenim a zietelnym zakfivenim, svétle jantarové
hnédé barvy, coz je vlastnost, kterd proptij¢uje viem vyrobkam zvlastni povahu i po umleti. Na trhu jsou tyto druhy
,Farro di Monteleone di Spoleto“: FARRO INTEGRALE (celozrnnd $palda): podlouhld zakfivend zrna svétle jantarové
hnédé barvy, oloupand, na chut hutnd a suchd; FARRO SEMIPERLATO (poloperlovitd $palda): lisi se od celozrnné
$paldy lehkym obrousenim povrchu obilky, kterd zistava celd, je svétlejsi nez celozrnnd $palda a na chut je mékdi, je
proto ur¢ena do vyvarGi a do saldtl; FARRO SPEZZATO (ldmand 3palda): ziskdvd se ze zrn celozrnné 3paldy
zbavenych pluch a rozldmanych na nékolik ¢asti, poté oddélenych na kalibrovaném situ, mé svétle jantarové hnédou
barvu, pro vzhled je typicky sklovity lom; SEMOLINO DI FARRO ($paldové krupice): ziskdva se mletim celozrnné
Spaldy je jemnéjsi nez ldmand Spalda, nikoli viak praskovd, md charakteristicky sklovity vzhled, v astech se rozplyva
a vyvolava pocit téstovitosti, md velmi svétlou hnédou barvu.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Postupy pii péstovani, oddélovani, odstraniovani pluch, lesténi, drceni a mleti $paldy ,Farro di Monteleone di Spoleto*
CHOP u ¢tyt tradi¢nich typt (farro integrale, farro semiperlato, farro spezzato a semolino di farro) se musi nezbytné
odehrét v oblasti produkce, aby nedoslo ke zméné kvality a aby byly zajistény typické vlastnosti produktu.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.



C 269/26 Utedni véstnik Evropské unie 7.7.2021

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt ,Farro di Monteleone di Spoleto” se uvadi na trh v balenich o hmotnosti od 100 g do 25 kg, pficemz se pro
vSechny druhy produktu, tj. pro farro integrale, farro semiperlato, farro spezzato a semolino di farro, pouzivaji pouze
materidly a technologie, které jsou v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy. Vechna baleni ,Farro di Monteleone di
Spoleto CHOP musi byt zaplombovand, obaly musi byt nové, ¢isté, netoxické a musi vyhovovat platnym pravnim
pfedpistim EU a vnitrostdtnim pfedpisim. To plati i pro stitky nebo tisténé papirové materidly, které jsou do baleni
vkladany a jsou v kontaktu s produktem.

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé loga oznaceni musi byt na Stitcich baleni jasnym a ¢itelnym potiskem uveden graficky symbol EU a pfislusné
ndpisy a informace pozadované zdkonem. Logo pfedstavuje obdélnik, v jehoZ jedné &asti se objevuje silueta
vzptimeného lva z profilu s dvéma $paldovymi klasy v tlapé a v dali ¢sti je Sest $paldovych klast.

V piipadg, Ze je logo pouzito na §titcich, je nutné ptisné dodrzovat rozméry pisma podle niZe uvedeného zobrazeni.

FARRO

ot MONTELEONE
DI SPOLETO

D.OP

Pripousti se viak pouziti loga ve skdle Sedé barvy nebo v jednobarevném provedeni.

Produkty, k jejichZ piipravé se pouziva ,Farro di Monteleone di Spoleto“ CHOP, mohou byt i po zpracovani prodédvany
v obalech nesoucich tento nazev, aniz by nesly logo EU. Uvedeny odkaz na ndzev musi obsahovat tuto vétu: ,Produkt
obsahujici Farro di Monteleone di Spoleto“. Vy3e uvedend ustanoveni se pouZiji za podminky, Ze chrdnéné oznaceni
ptivodu, samo o sobé potvrzené, tvoif vyhradni sou¢ast druhu Triticum dicoccum (Schiibler) a Ze vy$e uvedeny odkaz je
proveden tak, Ze spotiebitel nemize mit pochybnosti, Ze ochrana CHOP se tykd vyhradné dané slozky, nikoli
zpracovaného produktu.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast produkce ,Farro di Monteleone di Spoleto“ CHOP se nachdzi v hornaté oblasti jihovychodné od provincie
Perugia a zahrnuje celé spravni tzemi obci Monteleone di Spoleto a Poggiodomo a ¢ast spravniho Gizemi obci Cascia,
Sant’Anatolia di Narco, Vallo di Nera a Scheggino s nadmotskou vyskou nejméné 700 m. n. m.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Oblast vénovand péstovani tohoto produktu se vyznacuje pitkrymi vapencovymi kamenitymi pozemky ve vysce
negjméné 700 m. n. m., kde v destivych obdobich nedochdzi k zadrzovini vody. Pdda md primérné mnoZstvi
organickych latek s vysokym obsahem fosforu a nizkym obsahem drasliku. Struktura ndhorni planiny je vysledkem
zvlatnich klimatickych podminek na tomto tGzemi, kde panuji dlouhé a velmi tuhé zimy s ¢astymi mrazy, které trvaji
az do kvétna, jen s nékolika letnimi tydny s vysokymi dennimi teplotami. Ekotyp ,Farro di Monteleone di Spoleto”
témto podminkdm tspésné Celi, nebot se Casem prizpusobil.

Rysem, diky némuz je ,Farro di Monteleone di Spoleto“ CHOP jedinecné, jsou svétle jantarové hnédé obilky, které jsou
sklovité a tvrdé se zbytkovou moucnatosti. Ploché kratké zaspicatélé klasy s nepfili§ dlouhymi a lehce rozbihavymi
hranami dotvéreji charakteristicky obraz tohoto produktu.
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Zvlastni fyzikdlni a organoleptické vlastnosti ,Farro di Monteleone di Spoleto” a zejména typické jantarové zbarvené,
sklovité obilky je mozno pfi¢itat kombinaci ptdnich a klimatickych podminek oblasti produkce, zejména
vapencovym kamenitym pozemkdm ve vySce nad 700 m. n. m., které pravé svou polohou na strmych svazich
zabratiuji zadrZovani vody béhem destivych obdobi. Uskutecnéné pokusy a védecké studie ukdzaly, ze vysledkem
pouziti osiva ,Farro di Monteleone di Spoleto” v jinych oblastech Valnerina je produkt, ktery ¢asem ztrdci specifické
vlastnosti. To svéd¢i o vyrazné ekotypizaci spojené s oblasti produkce a zptisobené mimo jiné tak velkou dzemni
izolaci, Ze vznikla specifickd mistni odrtida. Sta¢i se totiZz pfresunout na jiné, nepfli§ vzddlené tzemi, aby se totéz
zrno zménilo ze sklovitétho v moucnaté. Je to rostlina s jarnim habitem pfizptisobend k vysevu koncem zimy
v horskych oblastech, kde strmé vdpencové kamenité pozemky bohaté na fosfor a chudé na draslik zabranuji
zadrzovani vody béhem destivych obdobi. Podnebi je typicky horské s velmi tuhymi zimami s ¢astymi mrazy, které
trvaji az do kvétna, a s jen n€kolika letnimi tydny s vysokymi dennimi teplotami. ,Farro di Monteleone di Spoleto” se
Casem prizpusobilo témto klimatickym podminkdm a tispésné jim odoldva. Spojeni mezi produktem a oblasti, v niZ se
péstuje, je jesté ziejméjsi diky historickym antickym néleztim. V Monteleone di Spoleto v ,hrobce s dvojspiezim*
(etruskd hrobka z 6. stoleti pf. n. ) byly nalezeny pozistatky obilnin, mimo jiné i $paldové klasy néleZejici velmi
pravdépodobné k odradé, kterd se dnes péstuje v Monteleone di Spoleto, neboli Triticum dicoccum. To svéd¢i o jejim
velkém rozdifeni a pouzivdni v obilndfstvi té doby. V oblasti Monteleone di Spoleto umoznil priizkum v archivu
shromazdit a zachovat dokumentdrni diikazy, které potvrzuji, ze az do 16. stoleti bylo péstovani 3paldy velmi
roz§ifené. V nasledujicich stoletich se jeji péstovani stalo zemédélskou zvyklosti oblasti, kterd trvd az do dne$nich
dnti. Zda se tedy zfejmé, ze v prubéhu véka se zdsadni stala schopnost ¢lovéka obdélavat ptidu a zvolit spravnou
dobu na seti a sklizen. Tato schopnost pfeddvand z otce na syna, kterd umoziiovala stéle zlepSovat a zvySovat Grodu
této vynikajici obiloviny, jeZ nemd energetické a osvéZzujici vlastnosti zajisté o nic horsi nez ostatni obiloviny. Tradi¢n{
recepty na vyvary a polévky pro slavnostni a zvlastni piilezitosti nakonec pfispély k ocenéni tohoto produktu
v $irokém méfitku.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Konsolidované znéni specifikace produktu je k dispozici na této webové strance: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

pfimo na Gvodni strince webu Ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it) kliknutim na
,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahofe), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG“ (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS — na
levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace produkce, jez jsou
pfedmétem zkoumani EU).



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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