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I

(Usneseni, doporuceni a stanoviska)

DOPORUCENI

EVROPSKA CENTRALNI BANKA

DOPORUCENI EVROPSKE CENTRALNI BANKY
ze dne 17. dubna 2014
Radé Evropské unie o externim auditorovi Bank Centrali ta’ Malta | Central Bank of Malta
(ECB/2014/20)
(2014/C 122/01)

RADA GUVERNERU EVROPSKE CENTRALNI BANKY,

s ohledem na statut Evropského systému centrdlnich bank a Evropské centrdlni banky, a zejména na
¢lanek 27.1 tohoto statutu,

vzhledem k témto diivodim:

(1)  Utetnictvi Evropské centrdlni banky (ECB) a nirodnich centrdlnich bank clenskych stitd, jejichz ménou je
euro, ovéfuji nezavisli externi auditofi doporuceni Radou guvernéri ECB a schvileni Radou Evropské unie.

(2) Mandat stévajictho externtho auditora Bank Centrali ta’ Malta | Central Bank of Malta skoncil po provedeni
auditu za Gcetni rok 2013. Je proto nezbytné jmenovat externiho auditora od téetntho roku 2014.

(3) Bank Centrali ta* Malta | Central Bank of Malta si jako svého externiho auditora pro tcetni roky 2014 az
2018 vybrala spolecnost PricewaterhouseCoopers,

PRJALA TOTO DOPORUCENI:

Doporucuje se, aby spolecnost PricewaterhouseCoopers byla jmenovédna externim auditorem Bank Centrali ta‘
Malta | Central Bank of Malta pro Gletni roky 2014 az 2018.

Ve Frankfurtu nad Mohanem dne 17. dubna 2014.

Prezident ECB

Mario DRAGHI




C122)2 Utedni véstnik Evropské unie 2542014

II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc COMP/M.7153 — BNPP/LASER)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2014/C 122/02)

Dne 10. dubna 2014 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky
a prohldsit jej za slucitelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b)
naiizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze ve francouzitiné a bude zvefej-
néno poté, co z n& budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni
tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddile tykajicim se spojeni podnikti na internetovych strinkdch Komise vénovanych hospodaiské soutézi
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetovd strdnka umoziiuje vyhleddvat jednotliva
rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spole¢nosti, ¢isla piipadu, data a indexu hospodafského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankich EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eufen/index.htm) pod
Cislem 32014M7153. Stranky EUR-Lex umoziuji pfistup k evropskému pravu po internetu.

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
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IV
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
EVROPSKA KOMISE
Sménné kurzy viadi euru (')
24. dubna 2014
(2014/C 122/03)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
usD americky dolar 1,3820 CAD kanadsky dolar 1,5237
JPY japonsky jen 141,63 HKD  hongkongsky dolar 10,7151
DKK dénskd koruna 7,4665 NZD novozélandsky dolar 1,6126
GBP britskd libra 0,82300 | SGD singapursky dolar 1,7380
SEK §védskd koruna 9,0690 KRW  jihokorejsky won 1437,95
CHF $vycarsky frank 1,2203 ZAR  jihoafricky rand 14,6234
ISK islandskd koruna CNY  (insky juan 8,6381
NOK  norskd koruna 8,2785 HRK chorvatskd kuna 7,6220
BGN bulharsky lev 1,9558 IDR indonéskd rupie 16 044,00
CZK Ceskd koruna 27,443 MYR  malajsijsky ringgit 4,5184
HUF madarsky forint 307,73 PHP filipinské peso 61,867
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 49,3237
PLN polsky zloty 4,1914 THB thajsky baht 44,746
RON rumunsky lei 4,4608 BRL brazilsky real 3,0621
TRY tureckd lira 2,9450 MXN  mexické peso 18,0648
AUD  australsky dolar 1,4916 INR indickd rupie 84,4195

(") Zdroj: referen¢ni sménné kurzy jsou publikoviny ECB.
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v

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zidosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2014/C 122/04)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prdvo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (Y.

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) C. 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaCeni puvodu zemédélskych produktis a potravin (%)
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
»,FUNGO DI BORGOTARO“
¢. ES: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013
CHZO (X) CHOP ( )

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka

O

Nézev produktu

|
X

Popis produktu

|
X

Zemépisnd oblast

|
X

Dutkaz ptvodu

|
X

Metoda produkce

Souvislost

|
O

|
X

Oznacovani

|
O

Vnitrostdtni poZadavky

|
X

Jind (baleni)

() Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(& Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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2. Druh zmény (zmén)

— Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu

— [ Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuZz nebyl zvefejnén jednotny dokument ani
piehled

— [ Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (€I 9 odst.
3 naffzeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékaiskych
opatfeni ze strany vefejnych orgdntt (€I 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

3. Zména (zmény)

Popis produktu

— Uprava nomenklatury na zikladé nejnovéjsich védeckych ndzvii v oblasti mykologie. V rimci nové
nomenklatury se nepfiddvaji ani neodstranuji nové odrtdy.

— Zavadi se varianta suché houby s popisem podminek pro jeji uvddéni na trh, aby bylo mozné pouzivat
ndzev ,Fungo di Borgotaro“ i v pipadé suSeného produktu. Dosud se produkce houby ,Fungo
di Borgotaro“ omezuje pouze na Cerstvou houbu, nebotf ve specifikaci neni uveden Zzadny popis tykajici
se varianty suché houby a odpovidajictho zpisobu suSeni. V minulosti se pfed zdpisem ndzvu prokazo-
valo, Ze tato houba byla za ucelem uchovidni usuSena. SuSeni hub vidy bylo pro mistni obyvatelstvo
naprosto zdsadni, protoze diky nému s nimi mohlo obchodovat, jak lze vyvodit z historickych doku-
mentd a z odkazti uvedenych v bodech d) a f) pfehledu z roku 1994.

— Vyraz ,vlhkost niz§i nez 90%“ se méni na vyraz ,vlhkost maximalné 90 %“. ZkuSenost prokizala, Ze
vlhkost v piipadé nékterych velmi zdravych exempldfa je piesné 90 %.

Zemépisnd oblast

— Zemépisnd oblast produkce se rozifuje do obci Berceto, Compiano, Tornolo a Bedonia v provincii
Parma a do obce Zeri v provincii Massa Carrara. Tyto obce sousedi se stdvajici oblasti produkce.
Béhem casu ve vSech z nich vysly najevo faktory, které spolu se skuteCnosti, Ze se jednd o pokracovani
daného tzemi a stejné pudni a klimatické podminky, zajistily nepfetrzitost historické zkuSenosti, tradic a
souvislosti s prostfedim, jez jsou zcela obdobné jako v piipadé tzemi, jez je v soucasné dobé zahrnuto
do specifikace. Uzemi, jez jsou souldsti ptivodni oblasti, a tzemi, kterd maji byt na zdkladé zddosti do
oblasti zaclenéna, maji spolecné i tytéz zplsoby spravy majetku, jejz predstavuji houby a lesy. Jiz po
téméf padesdt let se totiz v téchto oblastech zfizuji patficné rezervace na ochranu hub a byla téz
piijata tataz pravidla pro jejich sbér.

Diikaz piivodu

— Byly aktualizovany postupy, jichz se musi hospoddiské subjekty drzet, ma-li byt zarucen pivod
produktu.

Metoda produkce

— Byly odstranény technické podrobnosti tykajici se forem hospodateni v lesich a poctu semendlt v
zdjmu jednodussi formulace specifikace, kterd odkazuje na dodrZovani regiondlnich norem pro lesnictvi.
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— Ve specifikaci bylo objasnéno obdobi, béhem néhoz se produkt ,Fungo di Borgotaro“ sklizi. Pocdtek a
konec obdobi sklizné byl zvolen na zdkladé toho, kdy houba tvoii plod, coz zavisi na specifickych
klimatickych podminkach, jez nastdvaji mezi 1. dubnem a 30. listopadem. Upfesnénim obdobi sklizné se
mé rovnéz zamezit podvodnému obchodovini s produktem ,Fungo di Borgotaro“ v dobé, kdy nemize
byt dostupny.

— Byly zruSeny ddaje tykajici se zdkazu sklizné plodnic s primérem klobouku men$im nez 2 cm, pokud

nerostly spolu s plodnicemi, které maji primér vétsi. Minimdlni primér pro sklizen je stanoven regio-
nalnimi zdkony. Sta&i tedy dodrzovat doty¢né predpisy.

— Byla opravena chyba v ¢l. 6 pism. b) — jehlicnany nelze profezdvat, a proto neni mozné zménit
zpusob obhospodafovani lesa.

Oznacovdni

— Byla zavedena pravidla tykajici se oznacovdni suSeného produktu.
— Pfidavd se logo produktu ,Fungo di Borgotaro® CHZO a jeho popis.
Baleni

— Byla zavedena pravidla tykajici se baleni suSeného produktu.

— Pro Cerstvy produkt se stanovi moznost balit jej rovnéz do beden mensich rozméra (25 x 30 cm), aby
se na trh mohlo uvadét mnoZstvi niZ$i nez 3 kg, které je stanoveno v piipadé tradiéni bedny.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) C. 510/2006
0 ochrané zemépisnych oznaleni a oznaleni pivodu zemédélskych produktis a potravin ()
,Fungo di Borgotaro“
¢. ES: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013
CHZO (X) CHOP ( )

1. Nazev

,Fungo di Borgotaro®

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Italie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tiida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

Chranéné zemépisné oznaceni ,Fungo di Borgotaro“ je vyhrazeno cCerstvyym a suchym plodnicim téchto
odrid rodu Boletus (podle Mosera):

— Boletus aestivalis (rovnéZ zndm jako Boletus reticulatus Schiffer ex Baudin) mistné nazyvany ,rosso“ nebo
Jfungo del caldo*:

klobouk: nejprve polokulovy, poté vypoukly — poduskovity; pfi dozrdvani suchd bldna (lepkavd, kdyz
pr3i, popraskand pfi suchém pocasi); viceméné tmavé jednolitd Cervenohnédd barva,

(}) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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tfeft: pevnd, nejprve vypoukld, poté se zuzuje, valcovitd nebo zdufend ve spodni ¢isti, md stejnou barvu
jako klobouk, ale ve svétlejsich odstinech, je celd pokrytd miizkou, kterd je téméf vidy velmi vyrazna,
a ma bélavd oka, kterd ztmavnou,

duznina: mék¢i nez ostatni hiibovité houby, bild, bez barevnych odstinii pod bldnou klobouku, s velmi
pifjemnou vini a chuti,

pfirozené prostfedi: zejména kastanové lesy — doba vyskytu od kvétna do zdfi.

— Boletus pinicola Vittadini (rovnéz zndmy jako B. pinophilus Pilit a Dermek) mistné nazyvany ,moro“

klobouk: palkulaty az mirné vypoukly; madlo pfilnavd bélavd bldna pokrytd jinim, kterd je nejprve
plstnatd, pak hladkd a suchd, s grandtové-Cervenou, rezavé hnédo-vinovou barvou,

tfef: masivni, pevnd a robustni, bild az okrové-zlutd ¢&i rezavé hnédd, s pomérné slabym sitovanim
omezenym na Casti kolem hlizy,

duZznina: bild, neménnd, vinové-hnédd pod bldnou klobouku, s malo vyraznou vini a sladkou a jemnou
chut,

vevs

piirozené: prostiedi: houba v letnim obdobi, jeZz je robustnéjsi, roste vétsinou v kastanovych lesich, a to
od Cervna; na podzim je Stihlej$i a roste spiSe v bucinich a porostech jedle bélokoré.

— Boletus aereus Bulliard ex Fries, mistné nazyvany ,magnan‘:

klobouk: ptlkulaty, postupné vypoukly az plochy — rozsifeny; suchd a sametovd bldna, bronzové-médéné
zbarveni zejména v piipadé zralych produktd,

tieni: pevnd, nejprve vypoukld, pak se postupné prodluzuje, s hnédou az okrovou barvou a jemnym
sitovanim vyskytujicim se zejména kolem horni ¢asti,

duZnina: pevnd, bild, neménnd; piijemnd viné, intenzivni a opravdovd houbovd chut,

piirozené prostiedi: roste zejména v dubovych a kastanovych lesich od ¢ervence do zédf, je vice sucho-
milnd nez kterdkoli jind odrida Boletus.

— Boletus edulis Bulliard ex Fries, jenZ se mistné nazyvéd ,fungo del freddo“ zejména v ,bilé podobé“

klobouk: nejprve pulkulaty, poté mirné vypoukly; hladky a matny povrch; trochu lepkavy ve vlhkych
podminkach; bldnu nelze oloupat a md proménlivé zbarveni od krémové bilé po kaStanové hnédou az
¢ernohnédou barvu vcetné viech meziodstind,

tien: pevnd, nejprve zaoblend, poté se prodluzuje; bélavé az ofiskové hnédé barvy svétlejsi vespod; ne
vidy je sifovand,

duZnina: pevnd, bild, odstiny zabarveni bldny, neménnd, s jemnou vini a chuti,

piirozené prostiedi: bukové, jedlové a kaStanové lesy, roste od konce zéfi, dokud nenapadne prvni snih.
V letni podobé se vyskytuje ziidka.

Pfi uvadéni ke spotiebé muZe byt houba cerstvd nebo suSend a vSechny odriidy musi vykazovat vyse
uvedené specifické organoleptické vlastnosti, tj. zejména plodnice musi mit typickou cistou, nedtiplavou vini
bez jakéhokoli ndznaku viné sena, 1ékofice nebo Cerstvého dfeva.
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Obchodni ddaje
— ,Fungo di Borgotaro“ v erstvém stavu

Houby ,Fungo di Borgotaro“ uvddéné na trh v Cerstvém stavu musi byt zdravé s pevnou tfeni a
kloboukem, musi byt ocistény od hliny nebo cizorodych téles. Plodnice nesméji byt pod blinou nijak
poskozeny larvami Diptera ani jinym hmyzem na vice neZ 20% povrchu. Plodnice musi mit hladky,
nevysuSeny povrch, obsah vody nesmi byt vice nez 90% celkové hmotnosti nebo musi mit zvldstn{
hmotnost v rozmezi od 0,8 do 1,1 bez vrdscitosti, které vznikaji ztritou vlhkosti.

— ,Fungo di Borgotaro“ v suchém stavu

Pii uvddéni produktu ,Fungo di Borgotaro“ v suchém stavu se musi pouzivat vyhradné tyto kvalitativni
udaje:

a) ,extra“ pro produkt, ktery musi splitovat tyto vlastnosti a ndleZitosti:

— pouze platky ajnebo fezy klobouku ajnebo tfené, celé pfi baleni v mnozstvi nejméné 60 % konec-
ného produktu,

— barva duzniny pii baleni: bild az smetanovd,
— tlomky se tam mohou vyskytovat pouze jako vysledek manipulace s houbou,
— stopy po larvich: maximalné 10 % m/m,
— z¢ernalé hymenium: maximdlné 5% m/m;
b) ,special“ pro produkt, ktery musi spliiovat tyto vlastnosti a ndleZitosti:
— tezy klobouku ajnebo tfeng,
— barva duzniny pii baleni: krémovd az ofechovi,
— tlomky se tam mohou vyskytovat pouze jako vysledek manipulace s houbou,
— stopy po larvich: maximédlné 15% m/m,
— z€ernalé hymenium: maximalné 10 % m/m;
¢) ,komeréni“ pro produkt, ktery musi spliovat tyto vlastnosti a ndleZitosti:
— ftezy hub vcetné dlomkid: maximilné 15% mjm,
— barva duzniny pfi baleni: svétle hnédd az tmavé hnédd,
— ulomky se tam mohou vyskytovat jako vysledek manipulace s houbou,
— stopy po larvich: maximalné 25 % m/m,
— zéernalé hymenium: maximdlné 20 % m/m.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)
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3.5 Specifické kroky pFi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Houby musi rist a byt sbirdny v rdmci zemépisné oblasti.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Pfi prodeji Cerstvych plodnic je nezbytné je pokud mozno rozdélit podle druhu a uvddét na trh v dievé-
nych nddobdch, nejlépe vyrobenych z bukového nebo kastanového dieva, o rozmérech 50 x 30 cm nebo
25 x 30 cm, s nizkymi boky, aby mohly byt rozloZeny v jedné vrstvé. Nddoba musi byt zakryta sitkou s
pfevazem opatfenym peceti, aby se zabrdnilo vynéti obsahu bez poskozeni peceti.

SuSeny produkt musi byt balen do dfevénych, prouténych, keramickych nebo terakotovych nddob s
nosnosti 20, 50, 100 nebo 200 g suSeného produktu a oznacenych sériovym cislem. Baleni suseného
produktu musi byt opatfeno peceti, aby se zabranilo vynéti obsahu bez poskozeni peceti.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Nédoby nebo baleni cerstvého ¢ suSeného produktu musi obsahovat texty ,Fungo di Borgotaro* a
JIndicazione geografica protetta“ (chrinéné zemépisné oznaceni), a to tiskacim pismem stejné velikosti, jakoz
i logo, symbol Unie a odkazy na ndzev, obchodni ndzev a adresu balirny a veskeré dopliiujici informace,
které nemaji Zddny pochvalny charakter a neuvadéji spotiebitele v omyl ohledné povahy a vlastnosti houby.

Logo produktu ,Fungo di Borgotaro“ vypadd takto:

ot GEOGRA 4,;
o

%,
&)

l‘\a/{;

FUNGO DI
BORGOTARO

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast, v niZz se houba ,Fungo di Borgotaro produkuje, zahrnuje vhodné tzemi obci Berceto, Borgotaro
(Borgo Val di Toro), Albareto, Compiano, Tornolo a Bedonia v provincii Parma a obci Pontremoli a Zeri v
provincii Massa Carrara.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Pro oblast produkce houby ,Fungo di Borgotaro® je typickd uplnd klimatickd stejnorodost, pokud jde o
mnozstvi srzek, jeZ jsou rovnomérné rozloZeny na obou stranich Apenin, a pfislusné rozpéti teplot.
Z geologického hlediska se oblast vyznaCuje zejména pisCitymi formacemi s malym mnozstvim jilovitych
oblasti. Pidni profil oblasti je proto také rovnomérny, a pokud jde o zadrzovini a obéh vody ze srdzek
na trovni pod vrstvou humusu, coZz zaruCuje dostate¢nou vlhkost pro podrost a tim i rist hub, jednd se
o nezbytny faktor pro jejich produkci, zejména dotyénych ¢&tyt odrad druhu Boletus.

Dalsim spole¢nym rysem celé oblasti produkce je sprava majetku, jejz houby piedstavuji. Jiz po téméf
padesdt let se totiz v téchto oblastech zfizuji patficné rezervace na ochranu hub a byla téZ pfijata tatdz
pravidla pro jejich sbér. Ucelem téchto chranénych oblasti je omezit piistup houbaiéi na dny, kdy je do
nich vstup povolen, a regulovat mnoZstvi hub, které lze nasbirat, aby byly lesy chrinény a zabrdnilo se
nadmérnému sbéru hub.
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5.2 Specificnost produktu

Vsechny odriidy houby ,Fungo di Borgotaro“ charakterizuje intenzivni, Cistd, nestiplavd viné bez jakéhokoli
ndznaku viné sena, lékofice nebo Cerstvého dfeva. Produkt ,Fungo di Borgotaro“ si zachovdvd svou vini i
po vysuSeni na rozdil od hfibovitych hub z jinych oblasti, které po vysuseni ztriceji své jedine¢né organo-
leptické vlastnosti.

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

Produkt ,Fungo di Borgotaro“ si po staleti ziskdval dobré jméno v oblastech Valtaro a Valmagra a jak mezi
lidmi, tak i na mistnim trhu se stal jednou z nejocefiovanéjsich hub.

Prvni svédectvi o produkci hub ,Fungo di Borgotaro“ lze nalézt v knize ,Istoria di Borgo Val di Taro che
riguarda insieme la mutazione dei domini in Italia e Lombardia sotto i Pontefici, i Re, gli Imperatori di
occidente da Carlo Magno che come molte citta si fecero Repubbliche®, kterou napsal A.C. Cassio
(1669-1760). V tomto dile se popisuji vlastnosti houby, oblast produkce, zkuSenosti s jejim sbérem a
distribuci. Dalsi dikazy o produkci této houby pochdzeji z knihy Lorenza Molossiho s ndzvem ,Vocabolario
Topografico dei Ducati di Parma Piacenza e Guastalla® (Parma 1832-1834) a knihy Tommase Grilliho s
ndzvem ,Manipolo di cognizioni con cenni storici di Albareto, di Borgotaro“ vydané v roce 1893, ve
kterych se hovoif o ¢innostech rozvijejicich se na daném uzemi, jasné se odkazuje na vyznam produkce
hub v této oblasti a popisuji se zvyky spojené s jejich sbérem a zpracovanim.

Produkt ,Fungo di Borgotaro“ ziskal na hospodafském vyznamu koncem prvniho desetileti 19. stoleti se
zrodem prvnich podnikd, které zacaly rozvijet obchodni ¢innost s houbami a zpracovivat je suSenim.

Na konci 19. stoleti ziskalo zpracovdni tohoto produktu a jeho uvddéni na trh takovy vyznam, Ze se
vyrazné dafilo vyvozu, zejména do zemi Severni i Jizni Ameriky. V cldnku C. Bellintho z roku 1933
vydaném v casopise ,Avvenire agricolo® a znovu zvefejnéném v roce 1975 sdruzenim ,A. Emmanuelli“ je
poté zminéna potieba ziskat povoleni pro ,tzv. znacku ptvodu“. Vzhledem k vyznamu péstovani hub
zfidily samosprévné orginy obce Borgotaro koncem roku 1928 prostiednictvim zvldstnitho nafizeni trh k
obchodovani{ s timto produktem, zejména jeho suSenou podobou, ktery se konal dvakrit za tyden.

Povést produktu ,Fungo di Borgotaro“ se udrzuje také diky mnoha cldnktim v turistickych a gastronomic-
kych casopisech a prostiednictvim kazdorocné potddanych akci. Clinek ,Alla scoperta del Fungo di Borgo-
taro“ (Casopis ,Gustame” ze zdff 2009, s. 88-89) popisuje Borgo Val di Taro a jeho ddoli proslavend
vyskytem této houby. V Casopise ,Gustare ITtalia“ (zdF 2011, s. 11) je celd jedna cdst vénovdna produktu
,fungo di Borgotaro“, oblasti, v niZ se produkuje, jeho organoleptickym vlastnostem a sdruZenim produ-
centi, ktef{ se v prubéhu let zasazovali o ochranu tohoto vysoce ocenovaného produktu. Dobrd povést
produktu ,Fungo di Borgotaro“ je rovnéz spjata s va$ni mnoha houbafti z jinych c&asti Itdlie, ktef v
houbaiské sezoéné do lesi v okoli Valtara casto jezdi. V ¢lanku s ndzvem ,Dalle Marche in cerca dei
porcini“ zvefejnéném v novindch ,Gazzetta di Parma“ dne 17. ffjna 2009 se popisuje zdjem mykologl z
regionu Marche o houbu ,Fungo di Borgotaro a o oblast Valtaro.

Od roku 1975 se v obci Borgo Val di Taro kazdorotné kond slavnost vénovand produktu ,Fungo di
Borgotaro®.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (*)

Tento sprdvni orgdn zahdjil vnitrostitni postup ndmitky tim, Ze zvefejnil ndvrh zmény specifikace chrinéného
zemépisného oznaceni ,Fungo di Borgotaro® v Ufednim véstniku Italské republiky ¢ 161 ze dne
11. cervence 2013.

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese: http://www.politicheagricole.it/flex/cm|
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze  vstoupit piimo na domovskou = strinku  ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a  lesnictvi
(www.politicheagricole.it), kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakost a bezpetnost — na obrazovce nahofe vpravo)
a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace produkce, jez jsou piedmétem
zkoumdni EU).

(* Viz pozndmka pod ¢arou 3.


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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Zvefejnéni zddosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady

(EU) & 1151/2012 o reZzimech jakosti zemédélskych produktt a potravin

(2014/C 122/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pridvo podat proti Zzddosti ndmitku podle c¢ldnku 51 nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (%).

3.2

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaleni pivodu zemédélskych produkti a potravin (3

~BBIITAPCKO PO30BO MACIIO“ (,BULGARSKO ROZOVO MASLO*)
¢. ES: BG-PGI-0005-01050 - 26.10.2012

Nazev

CHZO (X) CHOP ( )

,bbrapcko posoo macino“ (Bulgarsko rozovo maslo)

Clensky stit nebo tieti zemé

Bulharsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu

Tiida 3.2 Vonné silice

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

Produkt ,Bulgarsko rozovo maslo” (bulharsky razovy olej) je vonnd silice ziskand destilaci kvétt damasské
raze (Rosa damascena Mill) vodni parou.

Vnéjsi vzhled: Olejovitd ¢ird kapalina

Barva: Zlutd, Zlutozelend

Pach: Charakteristickd viiné rtze

Fyzikdlné-chemické ukazatele: Stanovi se prostfednictvim plynové chromatografie produktu ,Bulgarsko

rozovo maslo“. Zjisténé

reprezentativnl a

charakteristické

mnozstvich, jeZ urCuji chromatograficky profil oleje:

slozky jsou pfitomny v niZze uvedenych

Slozky Slozeni v%
ETHANOL do 3,0
LINALOL od 1,0 do 3,0
FENYLETHYLALKOHOL do 3,0
CITRONELLOL od 24,0 do 35,0
NEROL od 5,0 do 12,0
GERANIOL od 13,0 do 22,0
GERANYL-ACETAT do 1,5
EUGENOL do 2,5
METHYLEUGENOL do 2,0
FARNESOL nejméné 1,4

() Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(& Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Slozky Slozeni v%
UHLOVODIKY:
C,; (heptadekan) od 1,0 do 2,5
Cyy (nonadekan) () od 8,0 do 15,0
Cyy (nonadeken) (%) od 2,0 do 5,0
C,; (heneikozan) od 3,0 do 5,5
C,; (trikozan) od 0,5 do 1,5

(") nasyceny uhlovodik s chemickym vzorcem CH3(CH,);,CH;
(") nenasyceny uhlovodik (s jednou nebo nékolika dvojnymi uhlikovymi vazbami) s chemickym vzorcem CH;(CH,),,CH = CH,

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

a) Damasskd raze (Rosa damascena Mill.)

Cerstvé kvéty rGzi druhu Rosa damascena Mill. véetné okvétnich listkii a kalignich listkdl, bez vétvicek, listéi
a nerozvitych poupat, bez mechanickych necistot (blato, kaminky).

b) Voda

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

3.5 Specifické kroky p¥i produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Sklizen, doprava, uchovdvdni rizovych kvéta:

Sklizeti razi obvykle za¢ind béhem mésice kvétna nejprve na polich v nadmoiské vysce okolo 300 az
400 m. Trvd pfiblizné 20 az 25 dni. Sbiraji se dostatené zralé kvéty rizi, jez maji od 14 do 40 okvét-
nich listkG riZovolervené barvy a pifjemnou charakteristickou vini. Sklizen r@iZovych kvétd zacind brzy
rdno v 5 az 6 hodin a trvd do 11 az 12 hodin v poledne. Kvalita produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ je
zaruena dodrzenim poZzadavkd na zpracovani rtizovych kvétd, k némuz musi dojit v pribéhu 10 az 15
hodin po sklizni, aby se zachovala Cerstvost a kvalita suroviny.

Doprava do destilacnich zaf{zeni probihd ihned po sklizni. Destilace probihd pfi nepfetrzitém provozu.
Ruzové kvéty se tiidi k pfimému zpracovini nebo ke kritkodobému uchovani pied destilaci podle doby
sklizné. Doba uchovavani vSak nesmi pfekro¢it 15 hodin (v chladn&$im pocasi a pii teploté kvétd do 20 °C).

Zpracovani rtzovych kvétd - fdze zpracovini:

Destilace: rizové kvéty se ulozi do destila¢niho pfistroje v poméru 100 kg na 1 m? objemu a smichaji se
s vodou v poméru 1:4 az 1:5; zahfeji se a vlivem pdry a vody se pfeméni na vrouci kasi, kterd se auto-
maticky promichdva. Slozky vonné silice extrahované vodnimi parami se zchladi, zkapalni a sbiraji do sbér-
nych nddob. K vyrobé 1 kg razového oleje je zapotiebi pfiblizné 3 500 kg ruzovych kvéti.

Kohobace (koncentrace) destilované tekutiny : probihd nepfetrzitou <innosti kohoba¢ni kolony, v niZ se
prvotni destildt nékolikrdt redestiluje.

Oddéleni, dehydratace a filtrace rGzového oleje: vonnd silice se oddéli do florentinské nddoby, poté se
zahfeje na teplotu do 30°C a filtruje, ¢imZ se ocisti od mechanickych necistot a vody.

Smichdvani: obchodni Sarze se vytvafeji smichdvinim rizového oleje vyrobeného v téze vyrobné (vlastni
smési vyrobce) nebo smichdvanim olejii vyrobenych v rtznych zafizenich.
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3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Skladovani: v raznych zabezpecenych prostorich, vcetné bankovnich trezorl, pii teploté 15£5°C, bez
piistupu pfimého slunecniho zdfeni a mimo zdroje tepla, v uzavienych nddobich o objemu do 5000 g
z zéruvzdorného skla se zvldstnimi uzdvéry zabrafiujicimi pistupu vzduchu nebo v hlinikovych lakovanych
kanystrech.

Doprava a baleni: v hlinikovych lakovanych kanystrech nebo v tradicnich vilcovitych nddobédch (konkumi)
uzavienych korkovymi zitkami a zatavenou kovovou folii, ve sklenénych flakénech a lahvickdch. Tradi¢ni
nddoby konkumi jsou zabaleny do bilé litky a maji tradi¢ni dopliky - téfbarevnou stuzku, 3ndrku kolem
hrdla a certifikdt pravosti. Baleni je rdzné, od 0,5 g do 5000 g. Konkumi nebo kanystry se pfepravuji ve
standardnich dfevénych bednach, kartonech certifikovanych pro prevoz nebezpeéného zbozi nebo v béznych

zesilenych kartonech z lepenky s nosnosti do 10 kg netto.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznalovdni

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast vyroby produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ zahrnuje tyto obce:
— Brezovo, Kalojanovo, Karlovo, Sopot, Stambolijski, Saedinenie a Chisarja ve sprdvni oblasti Plovdiv,

— Bratja Daskalovi, Gurkovo, Kazanlak, Magliz, Nikolaevo, Pavel Banja a Stara Zagora ve sprdvni oblasti
Stara Zagora,

— Belovo, Bracigovo, Pazardzik, Panagjuriste, Pestera a Strelca ve sprdvni oblasti Pazardzik,
— Ichtiman, Koprivitica a Mirkovo ve spravni oblasti Sofie.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Pirodni a klimatické faktory

Oblast, kde se tradi¢né péstuje damasskd raze, Udoli &z (Rozovata dolina), se nachdzi ve stfednim
Bulharsku v nadmotské vysce 370 az 625 m. Oblast se vyznacuje lehkou piscitou lesni hnédozemi, kterd
nezadrzuje vodu, a pfznivymi klimatickfmi podminkami pro péstovani razi. Diky mirnym zimdm
a prumérné ro¢ni teploté 10,6 °C se poupata zacinaji vytvafet v tnoru a vysokd vlhkost v kvétnu a Cervnu
zajistuje optimdlni podminky pro to, aby riZe rozkvétaly pomalu a rovnomérné po celou dobu sklizné.

Faktory spojené s historif a lidskou ¢innosti

Vyroba produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ je tradicni Cinnosti obyvatel Udoli rizi. Béhem vice nez 300leté
historie této vyroby rozviji mistni obyvatelstvo specifické uméni pée o kvalitu mnozitelského materidlu
a péstovani rizi a zavedlo do tohoto odvétvi rovnéZ technologické inovace. Pii sklizni rGzovych kvétd,
kterd probthd 20 az 30 dni, se vyuzivd zvldstnich znalosti a dovednosti. V hodinich pfed vychodem
slunce az do brzkého rdna se sbiraji pouze kvéty, jimZ se rozvil alespoii jeden wné&jsi okvétni listek, s
kalinimi listky, aniZz by se poskodily stonky a listy, které se ponechdvaji na pozdgjsi sbér nerozvitych
poupat. Béhem destilace produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ mize jen zkuSeny pracovnik stanovit, kdy je
tieba razové kvéty vlozit do destilaniho apardtu, v jakém poméru k rizovym kvétim pfidat vodu, a opti-
mélni teplotu vafeni. Toto uméni se preddvd z generace na generaci a umoziuje neustdle zdokonalovat
nddoby na vafeni produktu ,Bulgarsko rozovo maslo®, coz je predpoklad zachovéni jeho kvality.

5.2 Specificnost produktu

Specifickymi a zvld$tnimi rysy produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ jsou bohatd viné svétle Zlutozelend
barva, velmi dobré fixativni vlastnosti, vysokd trvanlivost viné a vyrovnany obsah tékavych slozek
a uhlovodikt.
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Za specifické chemické ukazatele vdé¢i produkt ,Bulgarsko rozovo maslo® podminkdm zemépisné oblasti.
Odlisuji ho od rzovych oleji vyrabénych v jinych oblastech na svété. Jednd se o: obsah 24-35%
citronellolu, pficemz u jinych svétovych vyrobcl je tento obsah 39-49 %; pomér citronellolu a geraniolu
¢ini u produktu ,Bulgarsko rozovo maslo® 1,1:2,5, zatimco u jinych svétovych vyrobcd je to pomér
2,3:4,8. Specifikem produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ je rovnéz piitomnost fady charakteristickych slozek,
jako je farnezol a geranyl-acetdt a nizky obsah methyleugenolu.

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

Specifickd jakost produktu ,Bulgarsko rozovo maslo“ vyplyvd ze soucasného putsobeni faktort spojenych se
zemépisnou oblasti. Klimatickymi podminkami, které maji vliv na rovnomérny rozkvét rizi, vynosy a obsah
oleje, jsou mirnd teplota (15-25°C) a vysokd atmosférickd vlhkost (vice nez 60 %), malé odchylky mezi
dennimi a no¢nimi teplotami a dostate¢nd vlhkost pady. Tyto podminky zabezpeCuji rovnomérny a plno-
hodnotny rozkvét rtzi a koncentraci velkého mnozstvi vysoce kvalitntho rizového oleje v jejich kvétech.
S ohledem na maximdlni extrakci cennych slozek vyzaduje technologie vyroby produktu ,Bulgarsko rozovo
maslo“ okamzité zpracovani Cerstvé sklizenych rizovych kvétd pfi nepfetrzitém provozu. Proto se destila¢ni
zafizeni nachdzeji v bezprostfedni blizkosti rizovych poli.

Vyroba produktu ,Bulgarsko rozovo maslo” a jeji rozvoj se datuje jiz od 17. stoleti a je popsdna v knize
dr. Kosjo Zareva ,bbnrapckoro po3ompomsBocTBo ¥ TpagmumonHata kynrypa“ (Produkce rGzi a tradiéni pésto-
véni v Bulharsku) z roku 2008. Od konce 18. a zacitku 19. stoleti ovlddl produkt ,Bulgarsko rozovo
maslo® svétové trhy. Bulharsko se stalo hlavnim dodavatelem evropského primyslu vyroby parfémd. Produkt
,Bulgarsko rozovo maslo* mél Siroké vyuziti rovnéZz v mediciné jako uGcinny lécivy prostiedek a v gastro-
nomii jako aromatickd piisada.

Brzy po vzniku mladého stdtu, Bulharského knizectvi, v roce 1878 byly pfijaty prvni normativni akty tyka-
jici se kvality a Cistoty uvedeného produktu. V knize ,IInpsa xoudeperuys Bbpxy Pososara mmyctpus® (Prvni
konference o primyslu zpracovdni rtzi) z roku 1906 se vysvétluje: ,KdyZ byla v roce 1889 pfijata mini-
sterskd vyhldska o zdkazu dovozu vonné silice z gerania, ceny bulharského razového oleje se okamzité
zvysily na nepfedstavitelnou tdroven“.

Rada diednich zprdv z bulharskych konzuldtG a vyslanectvi v New Yorku (USA), Vichy (Francie) a North
Perthu (Austrdlie) adresovanych Ministerstvu zahrani¢nich véci a zdznamid z let 1939-1945 svédci
o vazném obchodnim zdjmu o produkt ,Bulgarsko rozovo maslo, a to dokonce i v dobé druhé svétové
véilky. Dopis z carského bulharského konzuldtu adresovany ministerstvu ze dne 19. prosince 1939 dnes jiz
zastaralym bulharskym pravopisem dokldda, Zze ,Pan William A. Hoffman, chemicky inZenyr nyni usazeny
v New Yorku, nds informoval, Ze md zdjem a je schopen navdzat obchodni vztahy, velmi pfiznivé pro obé
strany, s bulharskym rdZovym olejem“. Obchodni poradce ministerstva K. Dobrev zaslal dne 20. ledna
1941 dopis informujici carské vyslanectvi ve Vichy o ,podminkich prodeje bulharského rizového oleje
v okupované Francii“. Dal§im dopisem ze dne 24. tnora 1944 se ministerstvu oznamuje, Ze ,cena bulhar-
ského razového oleje je nyni 5000 $vycarskych frankt za jeden kilogram“. Australskd spole¢nost East-West
Trading Company of Australia v dopise ze dne 5. fijna 1945 uvddi: ,Kromé toho mdme velky zdjem
o bulharsky rizovy olej nebo o zastoupeni jeho vyrobc v Australii“.

Produkt ,Bulgarsko rozovo maslo“ si ziskal a udrzel celosvétovou oblibu a povést rovnéz diky fadé ocenéni
ze svétovych vystav a veletrhd od osmdesdtych let 19. stoleti do dnes. V knize ,Produkce rzi a tradi¢ni
péstovani v Bulharsku“ uvadi dr. Kosjo Zarev v hlavé ,Harpamm 3a Bwmrapckoro pososo Mmacmo® (Ocenéni
bulharského riizového oleje): ,Vysoce kvalitni bulharsky rizovy olej pfinesl svym vyrobctim desitky medaill
a diplomt z mnoha obchodnich vystav a veletrha. Uvaddi se zde zahrani¢ni vystavy z konce 19. a zacdtku
20. stoleti, na nichZ obchodnici s rdZovym olejem a jeho vyrobci ziskali zlaté, stiibrné a bronzové
medaile, konkrétné ve Vidni v roce 1873, ve Philadelphii (1876), Chicagu (1895), Grasse (1902), Pafizi
a Antverpach (1894), Amsterdamu, Liege, Miliné a Londyné. Kniha zminuje rovnéZz ocenéni vysoké kvality,
jez produkt ziskal v Bulharsku na plovdivské vystavé a na tfetim mezindrodnim kongresu vonnych oleji
v roce 1968.
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V roce 1964 se piipominalo tfisetleté vyro¢i vyroby bulharského riizového oleje. Bulharskd obchodni
komora a feditelstvi ,Bulharské rize* udélilo rliznym organizacim, jez pfispély k rozvoji tohoto odvétvi,
zlaté medaile a dalsi ocenéni. Od roku 1903 se kazdoro¢né v dobé sklizné rizi kond tradi¢ni svitek rizi.
Souddsti programu jsou predstaveni zobrazujici tradi¢ni sklizen rGzi a destilaci bulharského rizového oleje.

Pred druhou svétovou vilkou pokryval produkt ,Bulgarsko rozovo maslo“ 70 az 90% svétové poptivky
razového oleje. V soucasné dobé se vyprodukuje 1,5 az 2 tuny, které jsou urleny pfevazné na vyvoz. Tato
vyroba uspokojuje 40 az 50% svétové poptavky (podle zprdvy Institutu razi a kultury vonnych oleji ve
mésté Kazanlak vypracované u piilezitosti jubilejni védecké konference 2. Cervence 2007).

Produkt ,Bulgarsko rozovo maslo” je od roku 1994 zapsin také ve stitnim patentovém rejstitku Bulharska
pod registraénim ¢islem 052-01 jako chranéné oznaceni pavodu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006) (%)

http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.


http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx
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