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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9809 — Eni Rewind/CDP Equity/CircularIT JV)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 172/01)

Dne 12. kvétna 2020 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohlasit 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 italitiné a bude zvefejnéno poté, co z n&j budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki 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 32020M9809. Stranky EUR-Lex umoznuji 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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IV
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
19. kvétna 2020
(2020/C 172/02)
1 euro =
ména sménny kurz meéna sménny kurz

UsD americky dolar 1,0950 | CAD  kanadsky dolar 1,5251
JPY japonsky jen 118,00 HKD  hongkongsky dolar 8,4870
DKK dansk koruna 7 4562 NZD  novozélandsky dolar 1,8004
GBP  britské libra 0,89535 | SGD  singapursky dolar 15513
SEK $védskd koruna 10,5685 KRW jihokorejsky won 134119

ZAR  jihoafricky rand 19,9649
CHF  svycarsky frank 1,0633 Jhoatciy Tan

CNY  (insky juan 7,7816
ISK islandskd koruna 156,50

HRK  chorvatskd kuna 7,5713
NOK norskd koruna 10,9153

IDR indonéskd rupie 16177,50
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,7583
CZK Ceskd koruna 27,490 o

PHP filipinské peso 55,567
HUF madarsky forint 350,35 RUB  rusky rubl 79.3839
PLN.  polsky zloty 45510 | THR  thajsky baht 34,947
RON  rumunsky lei 48428 | BRL  brazilsky real 6,2357
TRY tureckd lira 7,4448 MXN  mexické peso 25,8567
AUD australsky dolar 1,6751 INR indick4 rupie 82,8535

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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SPRAVNI KOMISE PRO SOCIALNI ZABEZPECENI MIGRUJICICH PRACOVNIKU
Pfepoditaci koeficienty mén podle nafizeni Rady (EHS) & 574/72
(2020/C 172/03)
Cl. 107 odst. 1, 2 a 4 naifzen{ (EHS) ¢. 574/72
Referenc¢ni obdobi: Duben
Obdobi pro podavani zadosti: Cervenec, Srpen a Z4t{ 2020

duben-20 EUR BGN CZK DKK HRK HUF PLN
1 EUR = 1 1,95580 27,2301 7,46202 7,59505 356,512 4,54505
1 BGN = 0,511300 1 13,9228 3,81533 3,88335 182,285 2,32388
1CZK = 0,0367240 0,0718248 1 0,274035 0,278921 13,0926 0,166912
1 DKK = 0,134012 0,262101 3,64916 1 1,01783 47,7769 0,609091
1 HRK = 0,131665 0,257510 3,58525 0,982485 1 46,9401 0,598423
1 HUF = 0,00280495 | 0,00548593 | 0,0763792 | 0,020931 0,0213038 |1 0,0127486
1PLN = 0,220020 0,430314 5,99116 1,64179 1,67106 78,4397 1
1 RON = 0,206750 0,404361 5,62983 1,54277 1,57028 73,7088 0,939688
1 SEK = 0,091827 0,179596 2,50047 0,685217 0,697433 32,7375 0,417359
1 GBP = 1,14222 2,23396 31,1029 8,52330 8,6752 407,217 5,19146
1 NOK = 0,088297 0,172691 2,40434 0,658875 0,670621 31,4790 0,401315
118K = 0,00636943 | 0,0124573 0,173440 0,0475288 | 0,0483761 | 2,27078 0,028949
1 CHE = 0,948239 1,85457 25,8207 7,07578 7,20192 338,059 4,30979

duben-20 RON SEK GBP NOK ISK CHF

1 EUR = 4,83676 10,89001 0,875485 11,32540 157,000 1,05459
1 BGN = 2,47304 5,56806 0,447635 5,79067 80,2741 0,539210
1CZK = 0,177625 0,399925 0,032151 0,415914 5,76567 0,0387286
1 DKK = 0,648184 1,45939 0,117325 1,51774 21,0399 0,141327
1 HRK = 0,636831 1,43383 0,1152705 1,49116 20,6714 0,138852
1 HUF = 0,0135669 0,0305460 0,00245570 0,0317672 0,440378 0,00295806
1PLN = 1,064183 2,39602 0,192624 2,49181 34,5431 0,232030
1 RON = 1 2,25151 0,181006 2,34152 32,4597 0,218036
1 SEK = 0,444147 1 0,0803934 1,03998 14,4169 0,096840
1 GBP = 5,52466 12,4388 1 12,9361 179,329 1,20457
1 NOK = 0,427072 0,961557 0,0773028 1 13,8626 0,093117
118K = 0,030807 0,069363 0,00557634 0,0721363 1 0,00671711
1 CHF = 4,58641 10,32634 0,830170 10,73919 148,874 1
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Source: ECB

Pozn.: Pro vypocet viech kifzovych kurzd, které se tykaji ISK, jsou pouzity idaje o kurzu ISK/EUR Islandské centralni banky.

reference: duben-20

1 EUR v n4rodni méné

1 jednotka ndrodni mény v EUR

BGN 1,95580 0,511300
CZK 27,2301 0,0367240
DKK 7,46202 0,134012
HRK 7,59505 0,131665
HUF 356,512 0,00280495
PLN 4,54505 0,220020
RON 4,83676 0,206750
SEK 10,89001 0,091827
GBP 0,875485 1,14222
NOK 11,32540 0,088297
ISK 157,000 0,00636943
CHF 1,05459 0,948239
Source: ECB

Pozn.: Kurz ISK/EUR vychdzi z idaji Islandské centrdlni banky.

1. Nafizeni (EHS) €. 574/72 stanovi, Ze pfepocet Castek v urcité méné do jiné mény se uskutecni podle piepocitactho
koeficientu vypocteného Komisi na zdkladé mési¢niho praméru, béhem referencniho obdobi uvedeného v odstavci 2,

referen¢nich sménnych kurzii mén zvefejnénych Evropskou centralni bankou.

2. Referencnim obdobim bude:

— mésic leden pro prepocitaci koeficienty platné od 1. dubna,

— mésic duben pro prepoditaci koeficienty platné od 1. ervence,

— mésic Cervenec pro prepocitaci koeficienty platné od 1. fijna,

— mésic Hjen pro piepocitaci koeficienty platné od 1. ledna.

Prepocitaci koeficienty mén budou zvefejnény ve druhém Utednim véstniku Evropské unie (fada C) v mésicich tnoru,

kvétnu, srpnu a listopadu.
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v

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o zménu podle ¢l. 17 odst. 6 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.110/2008 o definici, popisu, obchodni iipravé, oznacovini a ochrané zemépisnych oznaceni
lihovin a o zru$eni nafizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89 (')

(2020/C 172/04)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 27 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) 2019/787 (3.

7ZADOST O ZMENU TECHNICKE DOKUMENTACE ZEMEPISNEHO OZNACENI{
~HIERBAS DE MALLORCA*“
EU ¢&.: PGI-ES-01869-AMO01 - 17.12.2018

Jazyk zmény: Spanélstina

Zprostiedkovatel

Ministerstvo zemédélstvi, rybolovu a vyzivy

Generdlni Feditelstvi pro potravindisky pramysl

Generélni subdirektorat pro vysokou jakost a ekologické zemédélstvi
Paseo de la Infanta Isabel, 1

28071 MADRID, SPANELSKO

Tel. +34 913475397

E-mail: sgcdae@mapama.es

Nézev zemépisného oznaleni

Hierbas de Mallorca

Kapitoly specifikace, kterych se zména tyka

Chranény ndzev (zména ndzvu se odrdz{ v jinych polozkéch, jako je popis produktu, souvislost, metoda produkee, p¥islugné
pozadavky a kontroly, aniz by byl obsah téchto ¢4sti zménou dotcen)

Zména

Zména specifikace produktu, kterd znamend zménu hlavnich specifikaci.

() Uk vést. L 39,13.2.2008, 5. 16.
() Ut vést.L130,17.5.2019,s. 1.



C172/6 Utedni véstnik Evropské unie 20.5.2020

Objasnéni zmény

Zafazeni ndzvu nejen ve $panéliting, ale i kataldnsting, a to vzhledem k tomu, Ze oba jazyky maji ve Spanélsku status
tfedniho jazyka (viz ¢lanek 4 organického zdkona ¢. 1/2007 ze dne 28. Ginora 2007 o reformé autonomniho statusu
Baledrskych ostrovt).

Je zcela opravnéné, aby mél vyrobek dva ndzvy, a to jak ve Spanélstiné (,Hierbas de Mallorca®), tak v kataldnstiné (,Herbes de
Mallorca®), nebot téméf viichni vyrobci anyzové lihoviny nyni pouzivaji ndzev vylu¢né v kataldnstiné a povazuji za zédsadni,
aby pii prezentaci svych vyrobkd mohli pouZivat ndzev ,Herbes de Mallorca“.

Népoj ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“ se vyrabi vyhradné na ostrové Mallorca, ktery je soucdsti autonomni
oblasti Balearskych ostrovti.

V této autonomni oblasti méd kataldnstina, jiZ se na Baledrskych ostrovech mluvi, spolu se $panélstinou status Gfedniho
jazyka, jak stanovi ¢ldnek 4 organického zdkona 1/2007 ze dne 28. tinora 2007 o reformé autonomniho statusu
Baledrskych ostrova.

Bézné pouzivani obou jazykt — Spanélstiny i kataldnstiny — na izemi Baledrskych ostrovii naznacuje, Ze se ndzev ,Hierbas
de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“ pro lihovinu jiz od nepaméti pouzivd bez ohledu na to, zda ve $panélstiné (,Hierbas de
Mallorca“) ¢ v katalansting (,Herbes de Mallorca®).

Navic nelze pfehlizet realitu trhu. Po mnoho let se pouzivaji oba nazvy — ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“ — a tak
tomu bude i nadale. Uvedend skute¢nost plati pro obchod jak na vnitrostatni, tak mezinarodni tirovni.

Vyraz ,Herbes de Mallorca“ je tak zazity, Ze se dokonce pouzivd pfi uvddéni na trh a propagaci v ostatnich zemich
a v ostatnich jazycich EU.

Podstatné zmény technické dokumentace

Bod 1 technické dokumentace Oznaceni

Oznaceni musi vedle varianty ve $panélstiné ,Hierbas de Mallorca“ obsahovat ndzev v katalanstiné ,Herbes de Mallorca“.
Nézev: ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca®.

Zména mé dopad na dal3i polozky, jako je popis vyrobku, souvislost, metoda produkce, p¥islusné pozadavky a kontroly,

aniz by ji byl dotcen jejich obsah.

HLAVNI SPECIFIKACE TECHNICKE DOKUMENTACE
-~ HIERBAS DE MALLORCA“/,,HERBES DE MALLORCA*“
EU ¢.: PGI-ES-01869-AMO01 - 17.12.2018

1. Nazev

,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“

2. Kategorie lihoviny

Kategorie 25 Anyzové lihoviny

3. Popis lihoviny

Népoj ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“ je anyzova lihovina s obsahem alkoholu 20 az 50 % objemovych,
jez se aromatizuje pomoci rostlin a pfipadné sladi sacharézou.

3.1. Chemické viastnosti:
— Skute¢ny obsah alkoholu:
— Minimadlni: 20 % obj. abs.
— Maximalni: 50 % obj. abs.

— Maximdlni obsah methanolu: 20 g/hl ¢istého alkoholu
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3.2. Organoleptické vlastnosti:
— Ciry vzhled
— Barva od jantarové po zelenou

— Intenzivni a komplexni aroma, v ném?z je zfetelné citit anyz. Aromata jsou Cerstva, sladkd, ovocnd (pomerancova
a citrénovd) a kvétinova.

— Chut je v zévislosti na druhu lihoviny (sladké, kombinované nebo suché) ztetelné sladkd, praimérné sladkd nebo
nevykazuje sladkost, jak je uvedeno v ¢dsti ,Druhy”. Napoj vykazuje vyraznou dochut aromatickych rostlin.

— V ptipadé kombinovanych a sladkych druht je viem plny.

3.3. Druhy
Podle obsahu cukru a skute¢ného obsahu alkoholu se rozlisuji tfi druhy lihoviny.
— Suchd: miniméln{ obsah alkoholu 35 % a maximdlni obsah cukru 100 g/l, vyjidfeny jako sachardza.
— Kombinovand: minimélni obsah alkoholu 25 % a obsah cukru 100 az 300 g/l, vyjadfeny jako sachardza.

— Sladkd: miniméln{ obsah alkoholu 20 % a minimélni obsah cukru 300 g/l, vyjddfeny jako sacharéza.

3.4. Zylastni vlastnosti (ve srovndni s ndpoji téZe kategorie)

Specifické organoleptické vlastnosti spocivaji v intenzivnim a komplexnim aromatu, v némz je zfetelné citit anyz.
Aromata jsou Cerstvd, sladkd, ovocnd (pomerancovd a citrénovd) a kvétinovd. Barva je jantarovd az zelend. Chut je
v zévislosti na druhu lihoviny (sladké, kombinované nebo suché) sladkd, primérné sladkd nebo nevykazuje sladkost.
V piipadé kombinovanych a sladkych druht je vjem plny.

4.  Pfislu$nd zemépisnd oblast

Oblast produkce a lahvovani produktu se zemépisnym oznacenim se omezuje na ostrov Mallorca v autonomni oblasti
Baledrskych ostrovi, Spanélsko.

5. Metoda vyroby lihoviny

Vyrébi se smichdnim anyzové lihoviny s vodnym alkoholovym roztokem, ktery se ochuti maceraci nebo destilaci
rostlin, a pfidanim vody, ethylalkoholu zemédélského piivodu a pfipadné i sacharézy.

5.1 Slozky:

a) Zakladni
1) Anyzovi lihovina
2) Alkohol zemédélského ptivodu
3) Destilovand, deionizovand nebo demineralizovand pitnd voda.
4) Aromatické rostliny vypéstované na ostrové Mallorca:
a) aloisie citronovd (Lippia citriodora)

b) hefmanek (Matricaria spp.)
pomeran¢ (Citrus sinensis)
)

<)
d) citron (Citrus limon)
e)

rozmaryn 1ékatsky (Rosmarinus officinalis)

Ra)

medurika lékafskd (Melissa oficinallis)

g) fenykl obecny (Foeniculum vulgare)

b) Volitelné
1) Sachar6za
2) Jiné aromatické rostliny a/nebo povolend ptirodni potravindiskd aromata
3) Barviva povolend pro lihoviny.

Vyroba se Fdi tradi¢nimi postupy ve tfech oddélenych fézich.
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Prvni faze spociva v extrakci rostlinného aromatu. V této fazi jsou zdsadni producentovy zkusenosti, podle nichZ se
zvoli podil zakladnich aromatickych rostlin. Vybrané rostliny se maceruji ve vodném alkoholovém roztoku, a to tak
dlouho, dokud je nezbytné extrahovat aromata. Tuto fizi lze doplnit o destilaci maceratu.

Ve druhé fazi se anyzova lihovina pripravuje z alkoholu zemédélského ptivodu, vody a extrakti nebo destilatt anyzu
a piipadné i sachardzy.

Ve tieti a posledni fazi se k produktim ziskanym v pfedchozich fazich piipadné dolije voda, ptida alkohol a cukr, aby
se dosdhlo pozadovaného obsahu alkoholu a cukru, jakozZ i organoleptickych vlastnosti. Pro tuto fazi je dtilezité, jakou
mé vyrobce zkusenost. Podle ni se rozhoduje o podilu aromatického extraktu vyrobeného v prvni fizi, jimz se
dosédhne charakteristickych vlastnosti produktu ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“.

6. Souvislost se zemépisnym prostfedim nebo zemépisnym piivodem

Tato lihovina je v Sirokém povédomi diky po mnoho let zna¢né Grovni vyroby a prodeje. To ve lze pfisoudit jejim
jedine¢nym organoleptickym vlastnostem, jako je: ¢iry vzhled, barva od jantarové po zelenou, intenzivni aroma,
v némyz je zfetelné citit anyz, patrné Cerstvé, sladké, ovocné (pomerancové a citrénové) a kvétinové tony. Cetné zdroje
dokladaji jeji letitou dobrou povést, a to od pocatki jeji vyroby po soucasnost.

Produkt vdé¢i za svij tradi¢ni charakter pivodu v kldsterech, v nichZ mnisi vyrdbéli $irokou $kalu koralek a lihovin
s pouzitim rostlin a ovoce.

Je zaznamendno, Ze na tzv. ,posesiones” (velkych zemédélskych usedlostech na Mallorce) vyrabéli zemédélci
anyzovou lihovinu, pfi¢emz pouZivali mistni aromatické rostliny.

Na ostrové existoval velky pocet paliren, diky nimZ byla vyroba moznd. Je zndmo, Ze na konci 18. stoleti bylo na
Mallorce 177 paliren, jez se vénovaly vyrobé kofalek. Vyprodukovaly 780 000 litrti destiltd, z nichz 60 % bylo
uréeno pro mistni spotiebu. V téchto palirnach se vyrabél destilat, ktery slouzil jako zdklad pro vyrobu této jedinecné
lihoviny.

Zemédélci navic zevrubné znali vlastnosti aromatickych rostlin na ostrové, diky ¢emuz byli schopni pro aromatizaci
destildtu vybirat ty nejvhodnéjsi. Zminéné schopnosti daly vzniknout produktu ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de
Mallorca*.

Prévé organoleptickym vlastnostem vdé¢i produkt za svou dobrou povést. Jsou jasné rozeznatelné podle aromat
riznych rostlin na ostrové, zejména fenyklu, rozmarynu, aloisie citronové, hefmdnku, citroniku, pomerancovniku
a meduriky. PouZzivan{ téchto aromatickych rostlin neni dilem nahody. Vyplyva totiz z pozorovéni a poznavéni plané
rostoucich rostlin, jejichZ prostiednictvim ziskdvali vyrobci zkuSenosti pfedavané z generace na generaci. Vyrobci
vybirali ve spravném poméru nejvhodnéjsi rostliny tak, aby ndpoj ziskal pi{jemnou a charakteristickou viini a chut.

Na konci devatendctého stoleti vzrostla vyroba a spotfeba napoje, nebot svou ¢innost zahdjily malé zavody vénujici se
tradi¢ni vyrobé. Nékteré z nich jsou stile v provozu.

Od 19. stoleti jsou tradi¢ni ,Hierbas“ soucdsti vSech oslav, rodinnych setkdni a spolecenskych udélosti obyvatel
Mallorky. O popularité produktu v soucasnosti svéd¢i neddvno vypracované studie. Napitklad podle publikace
,Diagnosis de la produccién y comercializaciéon de los productos con denominacién de calidad 2010“ (Analyza
produkce a uvddéni na trh vyrobkd s oznacenim jakosti v roce 2010) vypracované Institutem Baledrskych ostrovi
pro jakost potravindiskych produktii se prodej mezi lety 2009 a 2010 zvysil 0 11 % a v celkovém objemu dosahl
1301 457 litrd.

Ackoli mé tato lihovina vyrazné tradi¢ni povahu, je tieba podotknout, Ze vySe uvedend studie uvddi pro rok 2010
v zemich EU oproti pfedchozimu roku nirist prodeje o 64 %. Uvedend skutecnost svédéi o tom, Ze evropsti
spotfebitelé si produktu velmi ceni.

Dnes se konzumuje v domdcnostech, barech i restauracich. Vyrobek se obvykle pije pfed jidlem nebo po ném ¢i
k zdkusku. Rozsifenou kombinaci je sklenicka ,Hierbas“ s ,bufiuelos® (sladkost podobnd koblihiim). JelikoZ je
lihovina oblibend, méni se i zpusoby jeji konzumace a pouzivd se také v koktejlech, jimiz jsou napt.. ,Agua de
Mallorca“ slozeny ze sladkého druhu ,Hierbas®, kiwi a vody ,gaseosa“ (slazené perlivé vody), ,El viento del Teix de
Mallorca“ slozeny z nesladkého druhu ,Hierbas®, Coinreau a Blue After Shock, ,Cielo abierto” slozeny
z kombinovaného druhu ,Hierbas®, kokosového mléka a kapky créeme de cacao ¢i ,Ca Nostra“ obsahujici nesladky
druh ,Hierbas“, Palo de Mallorca a Gin de Mahén.

Stoji za to pfipomenout, Ze tento ndpoj md fadu kulindfskych vyuziti jakozto piisada. Pouzivd se napiiklad ke
konzervaci suSenych fikti a k tomu, Ze jim dodavd charakteristickou viini a chut.
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PrestiZ napoje potvrzuji zminky o ném v rtznych publikacich, napt. Herbes i Remeis Casolans (Ripoll, L1. 1985) a Llibre
de la Ratafia (Fabrega, ]. 2001). Rovnéz je tfeba poznamenat, Ze se objevuje v publikacich s mezindrodnim pfesahem,
coZ je obzvladst zdsadni vzhledem k tomu, Ze v soucasné dobé probihd vyroba tradi¢nim zpiisobem a vénuje se ji
pouze sedm vyrobctl. K relevantnim pitkladim patii:

— Brandl, F, 2003. Publikace Brandls Bar Buch, vydand nakladatelstvim Matthaes Verlag GmbH, jez ziskala ocenéni
Goldmedalle gastronomische akademie Deutschlands E.V.

— Dominié, A. et al.,, 2009. El libro del Bar y de los Cdcteles, vydand nakladatelstvim H.F. Ullmann, v niZ jsou

vvvvvv

Vedle toho o zna¢ném rozsifeni, dobré povésti a prestizi lihoviny svéd¢i mnozstvi odkazl na internetu. Zadédni vyrazu
Hierbas de Mallorca do vyhleddvace Google dne 3. dubna 2012 nabidlo pfiblizné 96 200 vysledkd. Pti zadani vyrazu
v kataldnstiné ,Herbes de Mallorca“ to bylo 95000 vysledkd. Vysledky odkazuji mj. na internetové stranky
o gastronomii, turistické priivodce, recepty a novinové ¢lanky.

Specifické vlastnosti, které Ize pficitat zemépisné oblasti

Zemépisny vliv spocivd v zemédélskych a klimatickych podminkdch a v lidském faktoru. Na jedné strané jsou
zemédélské a klimatické podminky na Mallorce idedlni pro péstovani aromatickych rostlin jako aloisie citronové,
hefménku, citroniku, pomerancovniku, rozmarynu, meduniky a fenyklu, jez ndpoji dodavaji jeho organoleptické
vlastnosti. Na strané druhé md lidsky faktor, zejména zkuSenosti vyrobct, zdsadni vyznam pro dosazeni jedine¢nych
vlastnosti produktu ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“. O podilech rostlin v macerdtu a o smichdni
aromatickych vytazkd s anyzovou lihovinou se rozhoduje na zdkladé zkusSenosti vyrobce a podle organoleptické
analyzy produktu.

7.  Predpisy Evropské unie nebo vnitrostitni/regiondlni pfedpisy

— Naftizen{ Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 ze dne 15. ledna 2008 o definici, popisu, obchodni
tpravé, oznacovani a ochrané zemépisnych oznacenti lihovin a o zruseni natizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89

— Provadéci natizen{ Komise (EU) €. 716/2013 ze dne 25. Cervence 2013, kterym se stanovi provadéci pravidla
k nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 110/2008 o definici, popisu, obchodni Gpravé, oznacovani
a ochrané zemépisnych oznacenti lihovin

— Zékon €. 1/1999 ze dne 17. biezna 1999 o statutu vyrobcti a pfedstaviteld primyslu v zemédélskopotravindfském
odvétvi na Baledrskych ostrovech

Vyrobci lihoviny se zemépisnym oznacenim musi spliiovat nize uvedené pozadavky.
a) Musi byt zapsdni v rejstitku vyrobcti a sta¢iren lihoviny ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“.

b) Plnéni do lahvi v misté pavodu: ndpoj se miize uvadét na trh, pouze pokud byl sticen do lahvi v misté ptivodu.
Omezeni mé chranit zemépisné oznaceni a jsou pro néj tyto divody:

b.1. Zdruka, zajisténi a ochrana jakosti produktu, a tim i dobré povésti zemépisného oznaceni. Pfisluiné subjekty
plné piebiraji tuto odpovédnost jako celek, a to z nasledujicich davoda.

— Skute¢nost, Ze baleni probihd v oblasti produkce, méd zdsadni vyznam pro zachovani specifickych vlastnosti
a kvality. Proto se uplatiiovani a kontrola norem baleni svéfuje vyrobcim a kontrolnim subjektim. Tyto
orgdny maji nezbytné odborné znalosti a schopnosti. Rovnéz maji zdsadni zdjem na zachovani ziskaného

dobrého jména, jakozZ i na provadéni a prosazovani viech pravidel tykajicich se plnéni do lahvi.

— Oblast produkce lezi na ostrové Mallorca. Hromadnd pfeprava do jinych oblasti by mohla pfedstavovat jednu
nebo vice plaveb zna¢né dlouhého trvani. Tato skute¢nost miiZze znamenat riziko pro zachovani kvality
produktu, nebot jednim ze zdkladnich faktort jeho specifické kvality je osobité aroma. Je proto nezbytné
zachovat aroma ziskané béhem vyroby a zabrdnit pfitomnosti nepatficnych aromat. K zajisténi zdkladnich
vlastnosti je tfeba, aby samotni vyrobci plnili lihovinu do lahvi v misté pavodu.

— Jiz existence dvou riiznych postupt staceni do lahvi v oblasti produkce i mimo ni se systematickou kontrolou
¢i bez ni by mohla snizit davéru, jiz se zemépisné oznaceni t&8i mezi spotiebiteli, ktef{ si tak mohou byt jisti,
ze vSechny féze vyroby a sticeni do lahvi probihaji pod spole¢nou kontrolou a na odpovédnost spolecenstvi,
jez ma z tohoto zemépisného oznacen{ ptinos.
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b.2. Zéruka sledovatelnosti a zajisténi kontroly:

Pokud by se povolilo sta¢eni produktu do lahvi mimo vymezenou oblast, doslo by k ohrozeni zdruky jeho
ptivodu.

¢) Vyrobek, na ktery se vztahuje zdvazek, je pfedklddin v prtihledném obalu o objemu nejvyse ti litrti. Za
vyjime¢nych okolnosti Ize po pfedchozim souhlasu pfislusného orgdnu pouzit i jiné zptisoby baleni. Baleni maze
obsahovat macerované aromatické rostliny.

Zadatel

Consell de Fabricants de Begudes Espirituoses de Mallorca
Carrer Gremi d'Hortolans, 11, planta 3, despacho 3.
Poligon Son Rossinyol

07009 Palma de Mallorca — Illes Balears (Spanélsko)

ZVLASTNI PRAVIDLA PRO OZNACOVANI

Zvlastni pravidla pro oznacovani: na titku umisténém na vyrobku se zemépisnym oznacenim musi byt uvedeny:

1. Nazev ,Hierbas de Mallorca“/,Herbes de Mallorca“ pismeny vysokymi nejméné 2 mm. Piipadné jeden ze ti{ druht
uvedeny v ¢dsti 3.3.

2. Jedno z téchto dvou log: MoZznost A barevné nebo moznost B ¢ernobile.

ww

HERBES HERBES
MALLORCA MALLORCA

INDICACIO INDICACIO
GEOGRAFICA GEOGRAFICA

MozZnost A Moznost B

3. Alfanumerické kontrolni &islo
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Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se ndzvu v odvétvi
vina, jak je uvedeno v €l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33

(2020/C 172/05)

Toto ozndment se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 ().

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
,Duna-Tisza-kozi“
Referencni ¢islo PGI-HU-A1342-AMO02
Datum oznameni: 14/02/2020
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

1. Zména minimdlniho skute¢ného obsahu alkoholu na 4,5 % obj.
a) Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:
— 1I. Popis vin
— VIL Souvislost se zemépisnou oblasti
b) Cast jednotného dokumentu, jiz se zména tykd:
— Popis vina nebo vin
— Souvislost se zemépisnou oblasti

¢) Na trhu je poptdvka po vinech s niZ$im obsahem alkoholu, lehkou strukturou a zbytkovym obsahem cukru.
Organoleptické vlastnosti produktd s niz§im skuteénym obsahem alkoholu a zbytkovym obsahem cukru spliiuji
pozadavky specifikace produktu.

2. Zména obecnych pravidel pro oznacovani
a) Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— VIIL Dal3i podminky
b) Cst jednotného dokumentu, jiz se zména tykd:
— Dalsi podminky — pravidla oznac¢ovani

¢) Domnivdme se, Ze ndzev odridy na etiketdch vin s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Duna-Tisza-kozi“ by mél
vynikat a byt jasné ¢itelny, aniZ by etiketa ztratila svjj charakter nebo byla piili§ pfeplnéna.

3. ZvySeni maximdlniho vynosu na hektar na 160 hl/ha
a) Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— V. Maximélni vynos
b) Cast jednotného dokumentu, jiz se zména tyké:
— Enologické postupy — maximalni vynos

¢) V dusledku restrukturalizaéniho programu v poslednich letech se struktura vinic v oblasti produkce vyrazné
zménila. Producenti maji v soucasnosti k dispozici vinice, které umoziiuji daleko efektivnéjsi péstovani vinné révy,
jez ma stejnou kvalitu jako predtim, ale poskytuje vétsi vynosy. Vinarské vyrobky s povésti zemépisného oznaceni
,Duna Tisza-kozi“ Ize pfi téchto vynosech produkovat také.

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2.
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4. Moznost vyroby bilého vina z odriid ,,Mdtrai muskotdly“ a ,,Vértes Csillaga‘
a) Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— VI Povolené odrtdy vinné révy
b) Cést jednotného dokumentu, jiz se zména tyka:
— Hlavni odridy vinné révy

¢) Velmi kvalitni vino lze vyrdbét z révy odriidy ,Métrai muskotaly“ a ,Vértes Csillaga“. Plody téchto neklasifikovanych
odrid zpracovéavali mistni vyrobci vina pfedeviim na most. Povolenim pouzivat chranéné zemépisné oznaceni
,Duna-Tisza-kozi se jesté ddle zvysi povést téchto vin.

5. MozZnost vyribét Cervené vino z odriidy Syrah
a) Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:
— VI Povolené odrtdy vinné révy
b) Cést jednotného dokumentu, jiz se zména tyka:

— Hlavni odridy vinné révy

vvvvv

vino. Povolenim pouzivat chranéné zemépisné oznaceni ,Duna-Tisza-kozi“ se umozni uvadét toto vino na trh
s oznacenim jeho mista paivodu.

’

6. Rozsifeni oblasti produkce mimo vymezenou oblast
a) Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:
— VIIL Dal3i podminky
b) Cdst jednotného dokumentu, jiz se zména tykd:
— Dalsi podminky — Vyroba mimo vymezenou oblast produkce

¢) Z davodu konkurenceschopnosti a kvili zvySeni moznosti vyuziti hrozntl, které se tam péstuji, je vhodné rozsifit
produkci mimo vymezenou oblast na celou oblast povolenou na zdkladé predpisti. Tato oblast poskytuje stejné
podminky zpracovani jako podminky platné pro soucasnou oblast produkce, na kterou se vztahuje chrinéné
zemépisné oznacen{ ,Duna-Tisza-kozi".

7. Rozsifeni odrid, které 1ze pouZivat pfi vyrobé muskitovych vin
a) Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— VIIL Dal3i podminky
b) Cést jednotného dokumentu, jiz se zména tyka:
— Dalsi podminky — Pravidla pouZzivani nékterych vyraza
¢) Podle vnitrostitnich pravnich predpis jsou odriidy Csabagyongye, Mdtrai muskotily a Zefir klasifikoviny jako

muskdtové odrtidy, a proto je pouzivani odrtid vyjasnéno.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
1. Nézev produktu

Duna-Tisza-kozi

2. Typ zemépisného oznaleni

CHZO - chranéné zemépisné oznaceni

hed

Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino
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4. Popis vina

Bild odriidovd vina a cuvée

Odradova vina s vyraznym a svéZim charakterem a sttedné dlouhym zdvérem maji ovocnou a kvétinovou viini a chut,
které jsou typické pro pouzitou odriidu. Suché, polosuché, polosladké nebo sladké vino.

*

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého odpovidd pfislusnym pravnim pfedpisim Evropské unie.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

8

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

4,5

Minimdlni celkova kyselost

3,5 g1, vyjadreno jako kyselina vinnd

Maximdln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

16,67

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na
litr):

RiiZovd odriidovd vina a cuvée

Lehkd a svézi vina s intenzivni kyselosti vyrobend z modrych hroznt s Zivou a svézi ovocnou vini a chuti (maliny,
broskve, visné, rybiz, jahody atd.), pfipadné s kvétinovymi aromaty. Suché, polosuché, polosladké nebo sladké vino.

*

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého odpovidd pfislusnym pravnim pfedpisim Evropské unie.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

8

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

4,5

Minimdlni celkova kyselost

3,5 g[l, vyjadreno jako kyselina vinnd

Maximadln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

13,33

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na
litr):

Odriidovd vina siller a cuvée

Télnatd odriidovd vina s viin{ a chuti, které jsou typické pro pouzitou odriidu, se zaoblenymi kyselinami; kupdze maji
mirny obsah taninu odpovidajici poméru pouzitych odrid. Suché, polosuché, polosladké nebo sladké vino.

*

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého odpovidd pfislusnym pravnim pfedpisim Evropské unie.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

8

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

4,5

Minimdlni celkova kyselost

3,5 g1, vyjadreno jako kyselina vinnd

Maximaln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

20

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na
litr):
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Cervend odriidovd vina a cuvée

Odrtidova vina s vini a chuti, které jsou typické pro pouzitou odridu, se zaoblenymi kyselinami; kupdze maji obsah
taninu odpovidajici poméru pouzitych odriid a sametovou chut a télo; tato vina maji ovocnou (vi$né, maliny, vlagské
ofechy, rybiz atd.), kofenénou (skofice, vanilka), cokolddovou a tabdkovou vini. Suché, polosuché, polosladké nebo
sladké vino.

*  Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého odpovidd ptislusnym pravnim pfedpistim Evropské unie.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) 8

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 4,5

Minimdlni celkova kyselost 3,5 g1, vyjadreno jako kyselina vinnd
Maximaln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na 20

litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na
litr):

Enologické postupy

a) Zdkladni enologické postupy

Pravidla tykajici se vedeni vinné révy:
Péstebni postupy

1. Pravidla tykajici se vedeni vinné révy:

a) v pipadé stavajicich vinic osdzenych pred 1. lednem 2012 se vina s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Duna-
Tisza kozi“ mohou vyrabét z vinnych hroznii pochazejicich z téchto vinic az do vykluceni vinice, a to bez ohledu na
metodu péstovani nebo hustotu vysadby;

b) v pfipadé vinic osdzenych po 1.lednu 2012 se vina s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Duna-Tisza kozi“ mohou
vyrabét pouze z vinnych hroznl pochdzejicich z vinic vysazenych témito péstitelskymi metodami:

i. vedeni na hlavuy,
ii. Amrella,
iii. Moserovo vedeni nebo srdcové vedent,
iv. jednoduchy zdvés,
v. Sylvoz.
Pravidla tykajici se hustoty vysadby na vinici
Péstebni postupy
a) v ptipadé vinic osdzenych po 1. lednu 2012 by hustota vysadby méla byt nejméné 3 300 keft na hektar;

b) pokud jde o vzdilenost radk a vzdélenost ket v fadé, piipousti se kromé fddkid pravidelné oddélovanych
mezifadim a vysadby samostatnych ket oddélovanych mezerami z obou stran i dvojité fddkovani a/nebo vysadba
kefd po dvou. Vzdilenost mezi fadami musi byt nejméné 1,00 m a nejvyse 3,60 m, pficemz vzdalenost mezi kefi
musi byt nejméné 0,60 m a nejvySe 1,20 m. V piipadé zdvojenych kett je rozhodujicim faktorem pramérnd
vzdélenost mezi kefi;

¢) kone¢ny vynos potfebny k dosazeni cilt produkce se musi urcit regulaci trstt hroznd podle potfeby béhem
vegetatniho obdobi.

Minimdln{ obsah cukru v hroznech

Péstebni postupy

Minimdlni obsah pfirozeného cukru v hroznech podle madarského mostoméru ((MM°] pii 17,5 °C):
1. bild odridova vina a cuvée 13,43;

2. rizovd odriidova vina a cuvée 13,43;
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3. odridova vina Siller a cuvée 13,43;

4, Cervend odriidova vina a cuvée 13,43.

Potencidlni minimaln{ obsah alkoholu v hroznech ([% obj.] pti 20 °C):
1. bild odridova vina a cuvée 8,00;

2. rizové odridovd vina a cuvée 8,00;

3. odridova vina Siller a cuvée 8,00;
4

. Cervend odrtidové vina a cuvée 8,00.

b) Maximdlni vynosy
Vino

160 hektolitrti na hektar
Vinna réva

24 000 kg hroznti na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast

Uzemi zup Bécs-Kiskun, Csongrad, Jasz-Nagykun Szolnok a Pest, které jsou podle registru vinic klasifikovany jako tiida
[all

7. HLAVNI MOSTOVE ODRUDY
Tramini — Traminer
Syrah — Serine noir
Syrah — Marsanne noir
Kadarka — Jenei fekete
Hamburgi muskotdly — Muscat de Hambourg
Pozsonyi fehér — Czétényi fehér
Kékoporté — Portugizer
Kovidinka — A dinka crvena
Pinot noir — Kék rulandi
Furmint — Zapfner
Furmint — Posipel
Furmint — Som
Tramini — Roter traminer
Cabernet franc — Carbonet
Zalagyongye
Nektar
Tramini — Savagnin rose
Furmint bianco
Chardonnay — Kereklevelii
Medina
Aletta
Csabagyongye — Perle di csaba
Olasz rizling — Grasevina
Kékfrankos — Blaufrinkisch
Kiralylednyka — Galbena de ardeal

Sziirkebarat — Pinot gris
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Kunledny

Csabagyongye — Pear] of csaba
Sauvignon — Sauvignon blanc
Rozilia

Ezerfiirtd

Kékoportd — Portugais bleu
Kadarka — Kadarka negra
Tramini — Gewiirtztraminer
Pinot noir — Kisburgundi kék
Patria

Pinot noir — Spatburgunder
Z61d veltelini — Zoldveltelini
Kerner

Arany séarfehér — Huszar sz616
Sziirkebardt — Pinot grigio
Kovidinka — Steinschiller
Tramini — Traminer rosso
Gyongyrizling

Pinot noir - Pino csernijj
Rizlingszilvdni — Rivaner
Tramini — Tramin cervené
Csabagyongye — Perla di csaba
Irsai olivér — Irsai

Chardonnay — Chardonnay blanc
Hamburgi muskotaly — Muszkat gamburgszkij
Harslevell — Garszleveljii
Ezerjo — Tausendachtgute
Kirélylednyka — Erdei sdrga
Kékoportd — Portugalske modré
Rajnai rizling — Rheinriesling
Kiralylednyka — Little princess
Bibor kadarka

Harsleveld - Feuilles de tilleul
Cabernet franc — Gros vidur
Kirdlylednyka — Konigstochter
Hamburgi muskotdly — Muscat de Hambourg
Ottonel muskotdly — Muskat ottonel
Kadarka — Toroksz616

Rajnai rizling — Weisser riesling
Kovidinka — A ruzsica

Pinot blanc — Pinot beluj

Zeng6

Hamburgi muskotdly — Miszket hamburgszki
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Cabernet sauvignon

Pelso

Chardonnay — Ronci bilé
Sziirkebarat — Grauburgunder
Franc — Carmenet

Kékfrankos — Limberger

Ezerj6 — Trummertraube
Hamburgi muskotdly — Moscato d’Amburgo
Ezerjé — Tausendgute

Arany sérfehér — Német dinka
Olasz rizling — Riesling italien
Bianca

Generosa

Poloskei muskotdly
Blauburger

Syrah — Sirac

Chardonnay — Morillon blanc
Zweigelt — Blauer zweigeltrebe
Pinot noir — Blauer burgunder
Olasz rizling — Olaszrizling
Cabernet franc — Gros cabernet
Odysseus

Irsai olivér — Zolotisztiij ranniij
Kékoporté — Modry portugal
Alicante boushet

Chasselas — Weisser gutedel
Syrah — Blauer syrah
Kiralylednyka — Feteasca regale
Sauvignon - Sovinjon

Pinot noir — Savagnin noir
Pinot noir — Pinot cernii
Villard blanc

Nero

Olasz rizling — Nemes rizling
Pinot blanc — Weissburgunder
Olasz rizling — Taljanska grasevina
Viktéria gyongye

Pinot noir - Pignula

Orpheus

Sauvignon — Sauvignon bianco
Duna gyongye

Sziirkebardt — Auvergans gris

Irsai olivér — Zolotis



C 17218

Utedni véstnik Evropské unie

20.5.2020

Rizlingszilvani -Miiller thurgau blanc
Rizlingszilvani — Miiller thurgau bijeli
Zenit

Gsillam

Ezerj6é — Korponai

Rizlingszilvdni — Rizvanac

Kadarka — Negru moale

Chasselas — Chrupka belia

Pinot noir — Pinot tinto

Turdn

Irsai olivér — Muskat olivér
Harsleveld — Lipovina

Chasselas — Fendant blanc

Kadarka — Gamza

Chasselas — Saszla belaja

Vértes csillaga

Chasselas — Fehér gyongysz48l6
Furmint - Szigeti

Z61d veltelini — Griiner muskateller
Z61d veltelini — Griiner veltliner
Csabagyongye — Zsemcsug szaba
Arany sarfehér — Izsaki sarfehér
Kékfrankos — Moravka

Karmin

Kékfrankos — Blauer lemberger
Rajnai rizling — Rhine riesling
Cabernet franc — Cabernet

Pannon frankos

Kadarka — Kadar

Ezerj6 — Szadocsina

Chasselas — Chasselas doré
Cabernet franc — Kaberne fran
Rajnai rizling — Riesling

Zweigelt — Zweigeltrebe

Arany sarfehér — Fehér dinka
Merlot

Olasz rizling — Welschrieslig
Csabagyongye — Vengerskii muskatnii rannijj
Kadarka — Szkadarka

Kirélyleanyka — Konigliche madchentraube
Rajnai rizling — Johannisberger

Pinot noir — Rulandski modre
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Kovidinka — A dinka rossa
Syrah — Shiraz

Rubintos

Olasz rizling — Risling vlassky
Chasselas — Fehér fabidnsz6l6
Sziirkebarat — Ruldnder
Cserszegi ftiszeres

Chasselas — Chasselas dorato
Ottonel muskotdly — Muscat ottonel
Kékoporté — Blauer portugieser
Rizlingszilvani — Miiller thurgau
Harsleveld — Lindeblittrige
Sauvignon — Sauvignon bijeli
Zweigelt — Rotburger
Csabagyongye — Perla czabanska
Kadarka — Csetereska

Pinot blanc — Fehér burgundi
Kovidinka — A dinka mala
Rozsakd

Karat

Pinot noir - Pinot nero

Ottonel muskotaly — Miszket otonel
Kirélylednyka — Ddnosi lednyka
Kadarka — Fekete budai
Pozsonyi fehér — Czétényi
Kovidinka — A kamena dinka
Kékfrankos — Blauer limberger
Miatrai muskotély

Pinot noir — Kék burgundi

Pinot blanc — Pinot bianco
Chasselas — Chasselas blanc
Furmint — Moslavac bijeli

Ezerj6 — Kolmreifler

Furmint — Mosler

Rajnai rizling - Riesling blanc
Refrén

Z61d veltelini — Veltlinské zelené
Jubileum 75

Csabagyongye — Perle von csaba
Sziirkebarat — Graumonch
Arany sarfehér — Izsdki

Zefir
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8. Popis souvislosti

Vino - popis vymezené oblasti (1)

a) Pfirodni a kulturni faktory

Oblast, na kterou se vztahuje chranéné zemépisné oznaceni ,Duna-Tisza kozi“, se nachdzi ve stfedni ¢asti Madarska.
Rozprostird se prevazné na tzemi Velké uherské niziny, kterou ohranicuji feky Dunaj a Tisa a kterd je zndmd jako
mezifi¢i Dunaje a Tisy (regiony Kiskunsdg, Eszak-Bicska, Jdszsig a Tdpi6sig), a zédsti v regionu Tiszazug
a v Congrddské zupé vychodné od feky Tisa. Na severozdpadé je oblast spojena s nékterymi produkénimi oblastmi
Cepelského ostrova a na severu s produkénimi oblastmi v pohoii Godolls.

V oblasti produkce panuji environmentdlni podminky, které jsou ddny zejména jeji niZinnou polohou a rovinatosti.
Nadmotskd vyska je ve vétsiné oblasti mensi nez 150 m nad mofem. Terén je rovinaty, vyskové rozdily zde dosahuji
nejvyse 10-15 m.

Pady v oblasti produkce, na kterou se vztahuje chrdnéné zemépisné oznaceni ,Duna-Tisza-kozi“, jsou pomérné
homogenni, nebot vétsina oblasti se nachdzi na vapencovych piscitych ptdach. Vznik téchto pis¢itych ptd se ptipisuje

zejména Fece Dunaj, kterd pii odklonu z vychodu na zdpad naplavila béhem tisicilet{ do mezifi¢i Dunaje a Tisy pisecné
usazeniny. Pis¢ité pidy se vyznacuji tim, Ze se rychle zahfivaji, ¢imz pomahaji hrozniim dozrévat.

Na druhé strané maji takové piidy nedostate¢nou schopnost ptisunu Zivin a zadrzovani vody a nizky obsah minerdlnich
latek. Klimatické podminky produkéni oblasti urcuje zejména kontinentalni podnebi prevlddajici v Madarsku, které se
vyznacuje predevs§im horkymi léty a studenymi zimami. Kvili spojeni klimatickych podminek, nizinatého charakteru
a relativné nizké nadmoftské vysky je tieba pocitat s vyskytem zimnich, jarnich a podzimnich mrazi. Primérna teplota
se pohybuje kolem 10-11 °C. Primérnd doba slune¢niho svitu je 2 000 hodin za rok. Primérné ro¢ni srazky se
pohybuji v rozmezi 450-500 mm.

b) Lidské faktory

Produkéni oblast méd vzhledem ke své velké zemépisné rozloze bohatou tradici péstovani vinné révy a vyroby vina. To
Castecné souvisi s prosperujicim obdobim tohoto odvétvi ve stfedovéku, po némz ndsledovalo obnovené
obhospodarovani (stabilizace) opusténych pisc¢itych oblasti po osmanské okupaci. Epidemie filoxéry péstovani vinné
révy diky odolnosti pis¢itych piid vii¢i ni prakticky viibec neovlivnila, naopak vyrazné posilila jeho tlohu.

Vliv lidskych faktorti je v oblasti produkce patrny v:

— uvédomélém rozvoji odradové struktury (s tradiénimi a novymi odr@idami) pfizptsobeném potencidlu
poskytovanému ekologickymi podminkami,

— rozvijen{ vinohradnickych a vinatskych metod, jez reaguji na zvlastni ekologické a ¢aste¢né i trzni aspekty,
— rozvijeni zdzem{ a integra¢ni struktury v souladu s ekologickymi a trznimi podminkami.

Vino - popis vymezené oblasti (2)

2. Popis vin

Vina se rychle rozvijeji, jsou obvykle lehkd, s jemnym charakterem kvili niz§imu obsahu kyselin; nékteré ro¢niky maji
vysoky obsah alkoholu.

Bild a rizovad vina maji intenzivni aroma a bohatou chut. Vina siller a ¢ervend vina jsou obvykle ovocnd a lehi, se
svétlejsi barvou a jejich tifsloviny se rovnéz rychle rozvijeji.

Vina maji kvili pis¢ité ptidé nizsi obsah minerélnich latek.
3. Souvislost mezi produkéni oblasti, lidskymi faktory a produktem

Ekologické prostiedi, zejména pis¢itd ptida, md vyznamny dopad na vlastnosti vin. Vina z oblasti produkce jsou
oznacovana v prvni fadé jako vina s kratkym obdobim zrdni urcend na brzkou spotiebu. Ekologické Zivotni prostiedi
vedlo k rozsifeni nékolika dobfe adaptabilnich odriid (Bianca, Kovidinka, Cserszegi fiiszeres, atd.).

Chranéné zemépisné oznaleni ,Duna-Tisza kozi“, které pfedstavuje necelou polovinu celkové produkce vinné révy
v zemi, sehravd klicovou tilohu v odvétvi péstovdni vinné révy a vyroby vina madarského zemédélstvi. Vyroba vina mé
kromé hospodatského vyznamu i dulezitou socidlni Glohu, nebot je dilezitym zdrojem i dopliikem piijma a pomahd
udrZovat v regionu mistni obyvatelstvo. Vzhledem k mistnim ekologickym charakteristikdm (napf. piscité pudy,
nedostatek srazek) je péstovani vinnych hroznd jednou z nejhospodarnéjsich péstitelskych ¢innosti v této oblasti.
Krajinotvorny vliv péstovéni vinné révy piispiva ke zvySeni ptitazlivosti této oblasti.

Vinice se G¢innym zptisobem branily a brani $ifeni ndnosti pisku a vinnd réva ma v porovnani s jinymi rostlinami
tendenci 1épe pFezit v ptidéch s nizkou schopnosti zadrzovat vodu. Podil ptivodnich a nové vyslechténych madarskych
mostovych odrtid révy vysazenych na téchto vinicich (vice nez 60 %) je nejvyssi v Madarsku a tyto odrtidy tvorii patef
vyroby vina. Existuje ¢im dél tim vét$i poptdvka po (sndsenlivych a odolnych) odrtidéch révy vyvinutych z Vitis vinifera,
druhu, ktery je dobfe pfizptsobeny mistnim ekologickym podminkdm, a po odriidach vytvofenych kfiZenim Vitis
vinifera s jinymi druhy rodu Vitis, ¢imz se zajistuje ziskovost.
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velmi dobrou povést u spotiebitelt.

Vlivem zmén Zivotniho stylu se upravily ndvyky v oblasti spotieby vina, pficemz se zvysila poptdvka po aromatickych,
svézich vinech s nizkym obsahem alkoholu. Uspokojeni této poptavky umoziiuji specifické vlastnosti, péstované odriidy
i technologickd ptipravenost vinafi.

9. Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovini a dalsi pozadavky)
Pravidla pro oznacovani
Pravni rdmec:
Vnitrostatni pravni pfedpisy
Typ dalsich podminek:
Dal3{ ustanoven tykajic{ se oznac¢ovani
Popis podminek:

1. Vyraz ,oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés“ (chrdnéné zemépisné oznaceni) se miZe nahradit tradi¢nim vyrazem
Jtajbor” (zemské vino).

Pravidla pouZzivani nékterych vyraza
Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani
Popis podminek:

i) ,Muskotdly“ (Muskdt): Vino vyrobené z hroznt jedné nebo vice téchto odriid: Aletta, Csabagyongye, Cserszegi
fliszeres, Generosa, Irsai Olivér, Matrai muskotdly, Muscat ottonel, Nektdr, Poloskei muskotaly, Tramini nebo Zefir
(nejméné z 85 %);

i) ,Primér* (primeur): vino plnéné do lahvi v roce sklizné. Je rovnéz mozné pouzivat synonymni vyraz ,Gjbor* (nové
vino).

Vyroba mimo vymezenou oblast produkce

Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni predpisy

Typ dal$ich podminek:

Odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti

Popis podminek:

v téchto spravnich oblastech sousedicich s vymezenou oblasti:

obce v Zupdch Baranya, Békés, Borsod-Abatj-Zemplén, Fejér, Hajdu-Bihar, Heves, Komdrom-Esztergom, Nograd, Tolna
a spravni oblast Budapesti.

Odkaz na specifikaci produktu

https:/[boraszat.kormany.hu/download/6/2d/82000/Duna-Tisza%20k%C3%B6zi%200F]_v5.pdf


https://boraszat.kormany.hu/download/6/2d/82000/Duna-Tisza%20k%C3%B6zi%20OFJ_v5.pdf
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Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2020/C 172/06)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,OLIO LUCANO*
& EU: PGI-IT-02458 — 26.4.2019
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev

,Olio lucano®

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tfida 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Pfi baleni musi mit produkt s CHZO ,Olio lucano® tyto vlastnosti:
a. Chemicko-fyzikdlni hodnoceni
— kyselost (vyjadfend jako podil kyseliny olejové): nejvyse 0,6 %,
peroxidové ¢islo: max. 12 meq O,/kg.

b. Organoleptické hodnocenf

Deskriptor Medidn
Ovocnd viiné po olivach 2-7
Horky 2-7
Stiplavy 2-7
Trava a/nebo rajce ajnebo artycok ajnebo mandle a/nebo jablko 0-6

Olej ,,Olio lucano“ CHZO se vyznacuje: barvou od zelené po Zlutou, primérnou ovocnou chuti, primérnou hotkosti
a Stiplavosti, pfipadnymi aromatickymi tény cerstvé trdvy, arty¢oku, rajéat, mandli a jablek. Soulad mezi ¢ichovymi
a chufovymi t6ny je obecné specifickou vlastnosti tohoto oleje.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Extra panensky olivovy olej ,Olio lucano® se ziskdva z niZe uvedenych odriid a jejich synonym, a to samotnych nebo
v kombinaci:

Acerenza, Ogliarola del Vulture (synonyma: Ripolese ¢i Rapollese, Ogliarola di Melfi, Nostrale), Ogliarola del Bradano
(synonyma: Comune, Ogliarola), Maiatica (synonyma: oliva di Ferrandina, Pasola), Nociara, Ghiannara, Augellina,
Justa, Cornacchiola, Romanella, Carpinegna, Faresana, Sammartinengna, Spinoso, Cannellina, Cima di Melfi, Fasolina,
Fasolona, Lardaia, Olivo da mensa, Orazio, Palmarola, Provenzale, Racioppa, Roma, Rotondella, Russulella, Scarpetta,
Tarantina, Coratina, Frantoio, Leccino. Jiné odrtidy mohou byt zastoupeny do maximalniho poméru 20 %.

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

Vsechny faze produkce, péstovani, sklizen a lisovani musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

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

Je povoleno pravdivé pouziti jmen, obchodnich firem nebo soukromych znacek, pokud nemaji pochvalny charakter
nebo nejsou s to uvést spotiebitele v omyl. Odkaz na baleni v podniku zpracovavajicim olivy nebo ve sdruZeni
podnikéi zpracovavajicich olivy ¢ v podniku nalézajicim se v oblasti produkce lze ucinit pouze v tom piipadé, ze
baleni probéhlo v témze podniku.

Pouziti jinych zemépisnych oznaceni je zakdzdno. Ndzev ,Olio Lucano® musi byt na etiketé uveden jasnym
a nesmazatelnym pismem tak, aby jej bylo mozné odlisit od vSech dal$ich oznaceni na etiketé.

Na etiket¢ musi byt vyobrazeno logo CHZO ,Olio lucano®, které sestdvd ze stylizované amfory se ¢tyfmi Sikmo
sméfujicimi pfi¢nymi kiivkami. Amfora, coZ je nddoba z pélené hliny, se ve starovéku pouzivala k prepravé oleje.
Kfivky, jimiZ je amfora zdobena, se staceji do spirdly a odkazuji na podobu charakteristicky sto¢eného kmene
stoletych olivovnikd. Kfivky jsou ¢tyfi, coz odpovidd ¢tyfem liniim na znaku regionu Basilicata, které pfedstavuji
Ctyfi hlavni Feky, jeZ oblasti protékaji: Bradano, Balento, Agri a Sinni.

Pod grafickym znakem jsou malymi pismeny ztvarnény vyraz ,olio lucano®, a to tuéné typem pisma Mockup, a slova
,Indicazione Geografica Protetta“ (chrdnéné zemépisné oznaceni). Logo miZe byt rovnéz vyrazeno do obalu.

olio lucano

Chranéné zemépisné oznaceni

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast produkce CHZO ,,Olio Lucano® odpovidd celému spravnimu tizemi regionu Basilicata.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Z4dost 0 uznani se opird o dobrou povést, jiz se olivovy olej ,Olio lucano® diky svym specifickym vlastnostem tés.
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Souvislost produktu ,Olio Lucano® s prostiedim vychdzi ze zemépisnych, pudnich, klimatickych, agronomickych,
technologickych, historickych a spolecenskych faktorti, které jsou pro vymezenou zemépisnou oblast spole¢né
a specifické a jez jsou dohromady ur¢ujici pro chemicko-fyzikdlni a organoleptické vlastnosti uvedené v bodé 3.2.

Nézev ,Olio lucano, pod nimzZ je produkt znidm jak v obchodg, tak v bézném jazyce, ma sviij pivod v historii
souvisejici s nazvem vymezené zemépisné oblasti. Uzemi dnesniho regionu Basilicata se totiz kryje s rozsahlejsim
Gizemim, které se pied ptichodem Rimant (5.-6. stoleti pt. n. 1) nazyvalo Lukénie obyvand Lukdny, obyvatelstvem
italického ptivodu. Dnes se v bézném jazyce pouzivaji ndzvy Basilicata ¢i Lukdnie rovnocenné, coz odivodiuje
pouziti pfidavného jména ,lucano” pro néco nebo nékoho z regionu Basilicata.

Uzemi tohoto regionu, v némz olivovnik hojné roste, je pfirozené ohrani¢eno masivem Pollino, ploginou Murge,
fekou Ofanto, Jonskym mofem a Tyrhénskym mofem. Pro toto prostiedi jsou typické feky, do nichz se svazuji aboci,
na kterych se péstuje olivovnik. V. mnoha malych obcich Basilicaty, které jsou z historickych divoda polozeny na
vrcholech hor, jsou olivové hédje soustiedény predevsim v bezprostiedni blizkosti vesnic a ¢etné lisovny (v praméru
150 fungujicich lisoven na celkovych 131 obci v regionu) umoziuji bez zbyte¢ného prodleni lisovéni.

Strukturalni jedine¢nost produkce oliv v Basilicaté spocivd v tom, Ze je péstuji malé zemédélské podniky na kopcich.
83 % olivovych hajii se nachdzi v kopcovitych a horskych oblastech, pficemZ primérnd rozloha vyuzivané
zemédélské ptdy, na niZ podnik péstuje olivy, predstavuje necely hektar. V téchto vnitinich oblastech se olivovniky
péstované na svazitych pozemcich podléhajicich erozi nezavlazuji. V minulosti se tradicné ve vSech oblastech
péstovani olivovniku vydélovaly nejokrajovéjsi a nejméné trodné pozemky. V tomto prostiedi je olivovnik ¢asto
jedinou stromovou rostlinou, jiZ se v ném daii, a ma velmi daleZitou socidlni, environmentélni a krajinnou funkei.

Basilicata je z meteorologického hlediska soucdsti centrdlniho Stfedomofi a spadd do oblasti s primérnymi ro¢nimi
teplotami 16-17 °C, kterd se vyznacuje typicky stfedomofskym podnebim s horkymi léty a desti pfevdzné v zimé.
Klimatickym rysem celého teritoria je sucho na konci jara a v 1ét¢, které pfichdzi kazdorocné, i kdyz s urcitymi
vykyvy v mife sucha (ro¢ni srdzky/primérna ro¢ni teplota) v zavislosti na nadmotské vy3ce a teploté v daném obdobi.

Olivovnik se v Basilicaté péstuje jiZ po staletl. V Pantanellu di Metaponto byly b&hem archeologickych vykopévek
koordinovanych profesorem Carterem z Texaské univerzity v Austinu nalezeny kousky dfeva, olivy, listy a pecky
pochézejici ze 6. stoleti pt. n. . Recti osadnici ve starovéké Lukdnii vysadili odridy, které se piizpiisobily prostiedi
a jez se nevyskytuji jinde, jako napf. odriida Maiatica. Béhem staleti se ostatné zastoupeni odriid vZdy obohacovalo
vypomoci a vyménou produkti mezi ¢etnymi kldstery po celém regionu (Matera, Monticchio, Banzi, Acerenza,
Montescaglioso). Prikladem je genetickd blizkost mezi odridou Frantoio a skupinou odrad Ogliarole, jez jsou
v Basilicaté popsdny. V soucasné dobeé je ve vymezené zemépisné oblasti $kdla odrid rovnomérné rozlozena po viech
péstitelskych oblastech a sestdvd ze specifickych odrtd, jako napf. Coratina, Leccino, Frantoio a Ogliarole. Zminény
faktor je spolu s mnoha mistnimi kultivary urcujici pro specifické vlastnosti olivového oleje ,,Olio lucano®.

Diky popsanym soubézné pusobicim lidskym a geografickym faktortim, zejména vlastnostem ptdy a podnebi
v kopcovité krajing, v niZ se olivovnik péstuje, jakoz i slozeni a rozlozeni odriid ve vymezené zemépisné oblasti,
vykazuje produkt s CHZO ,Olio lucano“ jako specifickou a jedine¢nou vlastnost primérnou intenzitu
organoleptickych parametrii a soulad mezi ¢ichovymi a chutovymi tény.

Yvs

Tento jedinecny olivovy olej vyrdbény v Basilicaté se pod ndzvem ,Olio lucano t&f dobré povésti, kterou potvrzuji
Cetnd ocenéni v italskych i mezindrodnich soutézich a skutecnost, Ze se uvadi v privodcich po odvétvi riznych
olivovych oleji z Basilicaty, jez vykazuji vyse uvedené vlastnosti.

V poslednich tficeti letech je pouzivani ndzvu ,Olio lucano” dobfe zdokumentovéno, a to od konce 80. let v obchodni
sféfe, bézném jazyce i védeckych publikacich (Lupoli, 1989).

V obchodé jsou vedle pfimého pojmenovéni produktu ndzvem ,Olio lucano (napt. etikety podniku Lettieri di
Laurenzana — PZ, 1993) zaznamendany rtzné piipady, kdy se pfidavné jméno ,lucano” (lukdnsky) ¢i podstatné jméno
,Lucania“ (Lukdnie) pouZzivaji jak na etiketé (napf. ,Colli lucani®, ,Bonta della Lucania®, ,Dalle colline lucane” atd.), tak
v obchodnich ndzvech podniki plisobicich v daném odvétvi (napt. zemédélsky podnik ,Podere Lucano“ v Ripacandidé
- PZ, ,Oroverde Lucano srl“ ve Ferrandiné — MT, pfi¢emz piidavné jméno ,lucano” jednozna¢né odkazuje na olivovy
olej pfezdivany ,zelené zlato®).

Navic unijni pravni predpisy pro CHOP a CHZO, které zakazuji pouzivini zemépisnych tidajii na etiketé, zabranily
producentiim, jejichz produktiim nebylo chranéné oznaceni udéleno, aby nizev pouzivali.
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Od roku 2000 pfispivé regiondlni soutéZ pro extra panensky olivovy olej vyprodukovany v Basilicaté ,OLIVARUM"
k sifeni ,kultury olivového oleje” a producenty motivuje, aby neustale zlepSovali jeho kvalitu.

Ucast producentii na zasadnich italskych a mezindrodnich akcich, jeZ se v daném odvétvi pofadaji, piitahovala
pozornost spotiebitelii a producentd odjinud, ¢imz se dobrd povést olivového oleje ,,Olio lucano® upeviovala.

Nize jsou uvedena ocenéni a uznani, kterd produkt ziskal v riznych italskych a mezindrodnich soutézich do roku
2016:

— Narodn{ soutéZ ERCOLE OLIVARIO, 2011, 2. misto

— Nérodni soutéz ERCOLE OLIVARIO, 2006, 2007, 2011, 2017, finalista

— Ndrodn{ soutéz ORCIOLO D’ORO, 2014, 3. misto

— Ndérodni soutéz LORCIOLO D’ORO, 2006 az 2017, ,Gran Menzione“

— Nadrodni soutéz LEON D’ORO, 2007, 2009, 2013, ,Gran Menzione*

— Nérodni soutéz MONTIFERRU, 2013, 3. misto

— Ndrodni soutéZ MONTIFERRU, 2014, 2. misto

— Ndrodn{ soutéz MONTIFERRU, 2016, 1. misto

— Mezindrodni soutéz SOL D’'ORO, 2009, 2013, ,Gran Menzione*

— Mezindrodni soutéz SOL D’ORO, 2016, 3. misto

— Mezindrodni soutéz BIOL, 2013, 1 zlatd medaile, 3 stfibrné medaile

— Mezindrodni soutéz BIOL, 2014, 3 zlaté medaile, 3 stifbrné medaile

— Mezindrodni soutéz BIOL, 2016, 1 extra zlatd medaile, 1 zlatd medaile, 2 stfibrné medaile
— Mezindrodni soutéz JOOP (Japan Olive Oil Prize), 2014, 1. misto v kategorii ,medium®

— Mezindrodni soutéz JOOP (Japan Olive Oil Prize), 2016, uznani
Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

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

nebo

Ize vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce nahote vpravo), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG* (Produkty s CHZO,
CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE* (Specifikace produkce,
jeZ jsou pfedmétem zkoumdni 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
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Zvefejnéni zddosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni (EU) ¢ 1151/2012 Evropského
parlamentu a Rady o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2020/C 172/07)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 (*) do tfi mésicti od data zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Akasztoi szikiponty*“
EU ¢.: PDO-HU-02410-15. 2. 2018
CHOP (X) CHZO ()

1. Jméno (jména)

»Akasztéi szikiponty*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Madarsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.7: Cerstvé ryby, mékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

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

Nézev ,Akasztéi szikiponty oznacuje ryby druhu kapra (Cyprinus carpio L.), jejichZ chov je zaloZen vyhradné na
tifedné uznanych madarskych odriiddch. Prodédvaji se ve stdf{ nejméné 2 let a nejvyse 5 let, Cerstvé, chlazené nebo
zmrazené.

Urent staff ryby: staii ryby odpovida poctu let mezi jarni obdobim tfeni a fjnem pfislusného roku.
»Akasztoi szikiponty md zlatavé zlutou az svétle Sedou barvu a podlouhlé télo se zivé oranZovymi ploutvemi.
Hmotnost ryb (Zivd hmotnost):

— stafi 2 1éta: 1,5-2 kg,

— staff 3 1éta: 2-3,5 kg,

— StaFf 4 léta: 3,5-6 kg,

— stafi 5 let: mtiZze dosdhnout az 6-8 kg.

»Akaszti szikiponty“ md tyto jakostni charakteristiky:

Chemické vlastnosti masa , Akasztéi szikiponty“: 25-30 % susiny, 17-23 % bilkovin, 5-12 % tuku.
Organoleptické vlastnosti masa , Akaszt6i szikiponty*:

— barva: syté rizova az bledé cervena,

— viné: vy<isténd, ptjemnd, mirné sland, pfipominajici hlinity pisek,

— chut a konzistence: maso s ¢istou chuti a rozplyvavou texturou, pevné a s nizkym obsahem tuku.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Potrava ryb se sklddd z pfirozeného krmiva a koncentrovaného krmiva.

Prirozené krmivo se skldd4 z pfirodnich organismu Zijicich v rybnicich ve vymezené zemépisné oblasti a predstavuje
40 % az 50 % celkové potravy. Piirozenym krmivem v rybnicich jsou zooplankton, vifnici (Rotatoria), klanonozci
(Copepoda), perloocky (Cladocera), niténky (Tubifex), larvy pakomadrovitych (Chironomidae) a jiné larvy hmyzu. Tyto
organismy uspokojuji bilkovinové potieby ryb.

Koncentrované krmivo pochdzejici ze zemépisné oblasti, napt. kukufice, zlomkovd kukufice, pSenice, zlomkovd
psenice, tritikale, Zito, hrdch nebo proso, mize byt rybdm podévino bud samostatné, nebo ve smési, bud drcené,
nebo v zrnech. Koncentrované krmivo ptedstavuje 50 % aZ 60 % celkové potravy. Poskytuje rybdm nezbytnou energii.
Potér muze rovnéz obdrzet, pouze v obdobi od kvétna do fijna po vylthnuti (tedy ve stdf{ jednoho 1éta), kompletni
doplikova krmiva pfirodniho piivodu bez GMO az do 30 % celkové potravy. Tyto specifické dopliikové potraviny
poddvané ve stdii jednoho léta jsou urCeny k uspokojeni vSech pozadavki na bilkoviny v piipadé, Ze ptirodni
organismy k uspokojeni bilkovinové poptivky v tomto stafi nepostacuji. Slozky téchto kompletnich a specifickych
doplitkovych krmiv nemohou byt vyrdbény vyhradné ve vymezené zemépisné oblasti, a doplitkovd krmiva tudiz
pochazeji z oblasti mimo zemépisnou oblast.

Mnozstvi krmiva ze zemépisné oblasti (celkem za rok):

— pro ryby ve stdfi jednoho léta: min. 70 %,

— pro ryby mezi dvéma a péti 1éty:100 %.

Vzhledem k tomu, Ze charakteristické vlastnosti kapra , Akasztéi szikiponty“ se vyvijeji v dobé€, kdy ryby dosahuji dvou
let, krmivo poddvané rybdm ve stai{ jednoho léta, pokud se pouzivd, nemd na vlastnosti kone¢ného produktu vliv.

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

Cely péstebni cyklus kapri , Akasztdi szikiponty” probihd v obcich Akaszté a Dunatetétlen.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

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

Na obalu musi byt barevné logo vyrobku o priméru nejméné 3 cm. Kruhové logo je lemovdno modrym kruhem, v
jehoz horni ¢asti je ndzev ,Akasztdi szikiponty“ a v dolni ¢dsti internetovd adresa skupiny Zadatelti. Dominantni
prvek ve stfedu loga je obrazek ryby na modrém a zlato-Zlutém pozadi tvofenym sluncem, vodou a rakosim. Nositelé
prav mohou pouzivat logo produktu bez omezeni.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Produkce kaprii , Akaszt6i szikiponty* je soustfedéna v obcich Akaszté a Dunatetétlen.
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5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Stfedné velké a velké rybniky (0,1-45 ha) s kruhovymi hrdzemi, ve kterych se provadi selekce, reprodukce a chov
kapri ,Akasztéi szikiponty“ se nachdzeji v solnych nizindch v blizkosti ndrodniho parku Kiskunsdg, mezi Dunajem a
Tisou. Celkova povrchové plocha rybnika ¢ini piiblizné 400 hektard. Solnd planina, kterd se v soucasné dobé tési
ochrang, byla vytvorena pfedevsim po Upravé Dunaje, kterd zménila tok podzemni vody. Mimotddné slany povrch, v
1été zative bily diky vysrdZené soli, poskytuje chranéné oblasti geologickou a geomorfologickou hodnotu.

Rybniky jsou umistény na slané pidé. Vétsina trony (pfirodni sody) se rozpusti a odtece béhem prvniho odvodnéni
rybnika, ale je znatelnd v lehce slané Cerstvé vini ryb.

PodloZi rybnikt vytvotenych na slané pudé a uzivanych pro chov ryb je tvofeno tenkou vrstvou bahnitého pisku, na
némz spocivd vrstva tirodného bahna o tloustce nékolika centimetrt. Primérnd hloubka rybnikd je 70 az 80 cm.
Délka slune¢niho svitu pfesahuje v zemépisné oblasti 2 000 hodin za rok (primér za padesat let), coz znamend, Ze
mélké rybniky se rychle zahfivaji a biologicka produkce za¢ind difve nez v hlubsich rybnicich.

Cistd chut masa kapra ,Akasztéi szikiponty* a jeho Cistd, pfjemnd, mirné sland, pifjemnd v{iné pfipominajici jilovity
pisek, jakoz i barva jeho ploutvi, jsou ddny pfirozenym prostfedim, zatimco struktura masa a obsah tuku vznika diky
lidskému faktoru, tj. diky know-how chovatelt. Viechny tyto prvky dodévaji vyrobku jeho specificky charakter.

Ryby v mélkych chovnych nadrzich maji pfistup k pfirodnim zdrojim jiz v brzké fazi, mohou rychleji regenerovat a
rostou rovnomérnéji nez kapfi chovani v jinych, hlubsich rybnicich. Vitaminy, aminokyseliny a pfirodni Zivocisné
bilkoviny z organisma konzumovanych rybami (pfirodni krmiva) maji pro vyvoj kapra ,Akasztoi szikiponty“ zdsadni
vyznam.

Severni vitr, ktery ve vymezené zemépisné oblasti prevazuje, Casto promisi vodu v mélkych rybnicich az ke dnu. Diky
tomu nedochdzi k tepelné stratifikaci a dostate¢nd doddvka kysliku i pro hlubokou &ést rybnika je pFznivd pro
rozkladnou ¢innost. Ve vodé se proto nerozvijeji hnilobné procesy, coz znamend, Ze maso kapri ,Akasztoi
szikiponty“ je prosto nepifjemnych pacht a latek, které méni chut. Viiné masa ptipomind jilovito-pis¢itou ptdu s
mirné slanymi tony pochdzejicimi ze slané vody.

Je rovnéz dalezité zduraznit souvislost mezi barvou kaprti , Akasztéi szikiponty“ a dnem rybnikd, jelikoz ryba plné
pfizplisobuje svou barvu barvé dna nebo okoli rybnika. Charakteristickd svétle Sedd az zlatoZlutd barva a oranZové
ploutve kapra ,Akasztéi szikiponty“ se takto vyvinuly, aby se pfizptsobily svétle zluté barvé jilovito-piscitého dna
rybnika.

Kvalita kapra ,Akasztéi szikiponty” je viak disledkem nejen mimofddnych vlastnosti ptirodniho prostiedi, ale také
mistnich tradic a technik chovu ryb.

Na pocatku 20. stoleti umoznilo tehdejsi mistni know-how a rozvoj zkusenosti nashromdzdénych béhem nékolika let
rozvoj technologie produkce ryb s libovym masem a nizkym obsahem tuku, kterd je ptizpiisobena specifické situaci
mistnich rybnika vytvofenych na slané piidé. Tato technologie umoziuje na zdkladé hmotnosti kapra a teploty vody
urit, kolik koncentrovanych krmiv je tieba poskytnout pro ryby jako procentni podil jejich télesné hmotnosti, aby se
zajistilo, Ze jejich maso bude libové a s nizkym obsahem tuku (poZadavky na metabolickou energii). Zdsobovéni ryb
piirozenym krmivem je dosaZeno prosttednictvim stdlé dodavky organickych hnojiv do kazdého chovného rybnika.

Na vyrobu jednoho kilogramu svaloviny kapra ,Akasztéi szikiponty“ postacuji dva kilogramy koncentrovaného
krmiva, zatimco specializovand literatura uvddi u normdlntho kapra z chovného rybnika 4 az 5 kilograma. V
rybnicich, které se nachdzeji v zemépisné oblasti, se krmivo rychle zkonzumuje za 4 az 6 hodin a Zaludek ryb roste.
V pribéhu 18 hodin pied pFistim krmenim si mus{ zahdnét hlad hleddnim pfirozeného krmiva v rybniku. To vSak
vyzaduje hodné plavani. Pohyb zaji§tuje rozvoj svaloviny kapra ,Akasztéi szikiponty” a zabrafiuje rastu jakékoli
vrstvy tuku. Koncentrovand krmiva s vysokym obsahem skrobu poskytuji rybdm energii, kterou potfebuji k pohybu,
a pirodni krmivo poskytuje bilkovinu potiebnou k produkci svaloviny. Diky intenzivnimu stdlému pohybu a
koncentrovanému krmivu pokryvajicimu metabolické energetické potfeby se rozviji svalovina kaprt ,Akasztoi
szikiponty*, a jejich maso tak md velmi nizky obsah tuku (5-12 %) s mékkou konzistentn{ texturou.

Specifickd jakost kapra ,Akasztéi szikiponty“ je rovnéz zptsobena tim, Ze cile tykajici se velikosti populace obecné
piijimané v literatufe byly vyrazné omezeny: byly pfizptsobeny podminkdm zemépisné oblasti a byly prezkoumany
na zakladé ptirozeného vynosu rybnika pro tcely produkce. Hlavnim zdrojem rybi bilkoviny jsou pfirodni zdroje,
které jsou k dispozici v rybnicich. Jejich trvald p¥itomnost je béhem produkéniho cyklu klicovd, nebot je zdkladem
pro to, aby svalovina ryb méla dobry obsah proteint a aby se rozvijela optimalnim zptsobem, coz je nezbytné pro
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Cistou a vyraznou chut. Na zdkladé vysledkd tydennich kontrol planktonu a zkusebnich dlovka provadénych jednou
za dva tydny nastavi mistni odbornici parametry vyrobni technologie, ur¢i potfebu dalsich Zivin, sniZi pocet ryb
nebo upravi davkovan{ krmiva tak, aby rybi maso mélo trvale nizky obsah tuku 5-12 %.

Kapii ,Akasztoi szikiponty“ jsou chovdni za téméf prirozenych podminek, nebot vyzkum ukazuje, Ze zdkladni
charakteristika svaloviny, a sice obsah tuku, je velmi podobnd jako u volné Zijicich kapra z pfirodnich vodnich
utvartl. Pfirozeny obsah tuku kapri Zijicich v pfirodnich podminkach se pohybuje kolem 5-10 %, zatimco u kapra
chovanych jinde mtiZe vzrist dokonce az na 15-20 %.

Specifické vlastnosti kapra ,Akasztéi szikiponty“ jsou ddny podminkami jeho produkce, nebot jsou zaloZeny na
metabolickych energetickych potiebach a na konkrétni vyrobni technice, coZ jej odliSuje velmi jasné od kaprii
produkovanych v jinych zemépisnych oblastech.

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

https://gi.kormany.hu/foldrajzi-arujelzok
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