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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Vé&c M.10743 - TOWERBROOK | GSF)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 234/01)

Dne 8. ¢ervna 2022 se Komise rozhodla nevznéset 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) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (!). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni 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 32022M10743. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k pravu Evropské unie 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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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.10686 - LOV GROUP | BETCLIC EVEREST GROUP)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 234/02)

Dne 10. ervna 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

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

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10686. Stranky EUR-Lex umoznuji piistup k pravu Evropské unie 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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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.10731 - APOLLO MANAGEMENT | PRIMAFRIO)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 234/03)

Dne 10. ervna 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

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

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10731. Stranky EUR-Lex umoziiuji pifstup k pravu Evropské unie 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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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
16. ¢ervna 2022
(2022/C 234/04)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 1,0400 CAD  kanadsky dolar 1,3446
JPY japonsky jen 138,24 HKD  hongkongsky dolar 8,1638
DKK dénsks koruna 7.4386 NZD  novozélandsky dolar 1,6608
GBP brltska’ libra 0,8 5 5 50 SGD Singapursk)} dolar 1,445 1
SEK $védskd koruna 10,6942 KRW jihokorejsky won 1346,88
CHF Svycarsky frank 10142 ZAR  jihoafricky rand 16,6052

CNY  ¢&nskyjuan 6,9844
ISK islandskd koruna 137,50 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,5245
NOK norska koruna 10,4588

IDR indonéska rupie 15427,31
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,5786
CZK Ceskd koruna 24,742 Lo

PHP filipinské peso 55,700
HUF madarsky forint 398,10 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 47138 | THB  thajsky baht 36,566
RON rumunsky lei 4,9443 BRL brazilsky real 5,2559
TRY tureckd lira 18,0126 MXN  mexické peso 21,4115
AUD australsky dolar 1,4939 INR  indickd rupie 81,1945

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki
(V& M.10560 - SIKA | MBCC GROUP)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 234/05)

1. Komise dne 7. Cervna 2022 obdrZela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ().

Ozndmeni se tyka téchto podniki:
— Sika International AG (,Sika“, §V)’rcarsko), 100 % dcefiné spole¢nosti podniku SIKA AG (,Sika AG*, Svycarsko),

— LSF11 Skyscraper Holdco S.a.r.l. (,MBCC*, Lucembursko), nejvyssi matetské spolecnosti skupiny MBCC Group.
Podnik Sika ziskd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani kontrolu nad celym podnikem MBCC.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podili.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:

— podniku Sika: skupina ptsobici v oblasti vyvoje, vyroby a dodavek chemickych pfimési, malt, tésnicich materidla
a lepidel, tlumicich a vyztuznych materidld, systéma pro zpeviiovani konstrukei, primyslovych podlahovych krytin,
jakoz i stfe$nich a hydroizola¢nich systémii pouZivanych ve stavebnictvi a ve vyrobnim pramyslu,

— podniku MBCC: skupina sloZend ze dvou obchodnich jednotek pusobicich na celosvétové drovni, a to v oblasti i)

,chemickych piimési“, kde nabizi feSeni pro zdkazniky v odvétvi vyroby betonu, cementu a podzemnich staveb, a ii)
,stavebnich systéma“, kde nabizi feseni pro ochranu a opravy budov a staveb.

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

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

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

M.10560 - SIKA | MBCC GROUP

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).
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Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Predbézné oznidmeni o spojeni podnikit
(Véc M.10649 - PKN ORLEN | NORMBENZ | SELECTED HUNGARIAN AND SLOVAK ASSETS OF
MOL)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2022/C 234/06)
1. Komise dne 10. ¢ervna 2022 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢ldnku 4 nafizeni Rady (ES)

& 1392004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podnik:

3.

Polski Koncern Naftowy ORLEN S.A. (,PKN ORLEN*, Polsko),
Normbenz Magyarorszdg Kft. (,Normbenz*, Madarsko),

vybrand aktiva v Madarsku a na Slovensku, kterd jsou v soucasnosti kontrolovdna podnikem MOL Magyar Olaj- és
Gdzipari Nyrt (,MOL*, Mad'arsko).

Podnik PKN ORLEN ziskd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nai{zeni o spojovani vyhradni kontrolu nad celym podnikem
Normbenz a vybranymi aktivy v Madarsku a na Slovensku, kterd jsou v soucasnosti kontrolovana podnikem MOL.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podilt a majetku.

Predmétem podnikani pfislusnych podniki je:
podnik PKN ORLEN je matefskou spole¢nosti skupiny ORLEN, kterd je integrovanou viceti¢elovou spolecnosti plisobici
ve stfedni Evropé a Kanadé v oblasti rafinace ropy a vyroby biopaliv, vyroby petrochemickych produktd, vyroby
elektfiny, velkoobchodniho a maloobchodniho prodeje pohonnych hmot, maloobchodniho prodeje rychloobratkového
spotfebniho zboZi, jakozZ i tézby ropy a zemniho plynu,

podnik Normbenz provozuje v Madarsku Cerpaci stanice pod znackou Lukoil,

vybrand aktiva v Madarsku a na Slovensku, kterd jsou v soucasnosti kontrolovdna podnikem MOL, jsou kombinaci
aktiv pfedstavujicich zdklad pro provoz ¢erpacich stanic v Madarsku a na Slovensku.

Komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do plsobnosti nafizeni

o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ziistdvd vyhrazeno.

4.

Komise vyzyva ziiastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakeci predlozily své piipadné pfipominky.

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

M.10649 — PKN ORLEN | NORMBENZ | SELECTED HUNGARIAN AND SLOVAK ASSETS OF MOL

Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).


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

Commission européenne [ Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

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

(2022/C 234/07)

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

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

]EDNOTNY DOKUMENT
»Roquefort”
EU ¢.: PDO-FR-0131-AMO5 - 18.2.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

~Roquefort*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tiida 1.3 Syry

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

,Roquefort* je syr s modrou plisni pfipravovany a vyrdbény vylucné ze syrového plnotu¢ného ovéiho mléka v souladu
s mistnimi, poctivymi a stalymi zvyklostmi.

Nelisovand, nevatend, spory Penicillium roqueforti naockovand, fermentovand a solend hmota s vlhkou kirou obsahuje
minimdlné 52 grama tuku na 100 gramt susiny a obsah susiny nesmi byt niZ${ nez 55 grami na 100 gramt zralého
syra.

Jedna se o valec o priméru 19 az 20 cm, jehoz vyska je od 8,5 do 11,5 cm a hmotnost od 2,5 do 3 kg.

Hmota je jemnd a konzistentni s rovnomérnym modrozelenym Zilkovanim, s velmi zvld$tnim aromatem a mirnou
plistiovou viin{ a jemnou a vyraznou chuti.

Syr se nechdva zrdt a dozrévat po dobu nejméné 90 dni od data jeho vyroby.

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

Pouzité mléko pochdzi od ovci plemene Lacaune chovanych na mléko.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Ovce jsou chované tradi¢nim zptsobem, zdkladem jejich vyzivy je trava, picniny a obiloviny pochdzejici minimalné ze
tif Ctvrtin, méfeno jako obsah susiny ro¢né, ze zemépisné oblasti produkce.

Bez ohledu na sviij pivod nepfesahuiji externi nakupy pice, obilovin a doplikovych krmiv podniku (slima a mleté
obiloviny na zakdzku nebo zpracované rovnocennym zptsobem se v to nepocitaji) urCenych bahnicim a jehnicim
pro plemenitbu v prdméru na stido 200 kg susiny ro¢né na bahnici produkujici mléko, kterd se nachdzi
v zemé&délském podniku.

Veskeré krmivo, zejména doplitkové krmivo, nepochdzi nutné ze zemépisné oblasti, protoZe zde neni dostatek pidy
vhodné pro plodiny a klimatické podminky s ¢astymi letnimi suchy omezujf jejich produkei.

Dokud je k dispozici ¢erstva trdva a dovoli to klimatické podminky, je povinnd kazdodenni pastva.

V obdobi ustdjent sestdva krmnd ddvka na stddo v primeéru alesponi z jednoho kilogramu suiny v sené na jedno zvife.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Vsechny kroky od produkce mléka aZ po zrani syrt probihaji v zemépisné oblasti.

Zrani probihd v jeskynich v oblasti sutin na tpati svaht v Combalou (obec Roquefort-sur-Soulzon), jak ur¢il rozsudek
tribundlu v Millau dne 12. Cervence 1961.

Pfi delsim zrdni probihd dozrdvéni vylu¢né v obci Roquefort-sur-Soulzon.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Kréjeni syru ,Roquefort” je povoleno.

Skladovéni syrt pfed balenim, jejich krdjeni, Gprava, pfedbézné baleni a baleni se provadi vylu¢né v obci Roquefort-
sur-Soulzon, a to z téchto davodi:

a) aby se zarucila divéryhodnost syru ,Roquefort” s ohledem na podminky pro zrdni syr v obci Roquefort-sur-
Soulzon za teploty, kterd muze klesnout az k -5 °C, je nezbytné, aby se pii krdjeni a dpravé pred expedici
vénovala zvldstni pozornost zachovan{ chladiciho fetézce, zabranilo se jakymkoliv vyznamnym vykyviim teploty
syru ,Roquefort” a zamezilo se tak jakymkoliv rizikim poskozeni tohoto produktu;

b) jediné tprava v co nejkratsi dobé, bezprostiedné po vyjmuti syru z mistnosti s fizenou teplotou, kde probiha zrani,
umozni zachovat fyzikdlni a organoleptické vlastnosti typické pro syr ,Roquefort” po zrani a dozravani, a to do
doby, nez se dostane ke spotfebiteli. Balirny se proto nachdzeji ve stejné obci jako mistnosti s fizenou teplotou.
Syr ,Roquefort” je velmi kiehky produkt, ktery zraje a dozrdvd velmi pomalu a mimo dosah svétla. Jakmile
probéhne zrdni a dozrdvéni a syr je tedy piipraven ke konzumaci, snese pouze minimdlni manipulaci personalem,
ktery ma specifické znalosti o produktu, aby jej mohl zabalit v co nejkratsi dobg, a zabrdnit tak jakémukoliv riziku
seschnuti, oxidace nebo vyskytu abnormalniho zbarven;

¢) aby se zajistila mikrobiologickd nezdvadnost syru ,Roquefort* az do chvile, nez se dostane ke spotiebiteli, je
dalezité, aby syr mohl byt diky identifikaci kazdé vyrobené Sarze (oznaleni ve formé na syry) sledovin
a kontrolovan v prubéhu vsech tkont krdjeni, Gprav, pfedbézného baleni a baleni az ke kone¢nému produktu
uréenému spottebiteli. Tyto tkony vyzaduji zvlastni dovednosti a maji pfimy dopad na kvalitu tohoto syra
vyrdbéného ze syrového mléka.

Ustanoveni uvedend niZe tykajici se krdjeni a tipravy se nevztahuji na maloobchodni prodejny, které provadéji krajeni
syrti na zddost spotfebitele nebo krdjeni/Gpravy s cilem okamzitého prodeje ve smyslu nafizeni ¢. 1169/2011 ze dne
25. ifjna 2011.
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3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé povinnych tdajl, které jsou stanoveny v pfedpisech o oznacovini a obchodni dpravé potravin, musi na
etiketdch syrt ,Roquefort, proddvanych vcelku ¢i krdjenych a balenych do obald, ve stejném zorném poli figurovat:

— nazev oznaceni ptivodu ,Roquefort” pismeny o velikosti nejméné dvou tfetin nejvétsich pismen uvedenych na
etiketg,

— symbol CHOP Evropské unie.
Tyto udaje se uvddéji rovnéz na bedndch a jinych typech baleni obsahujicich tyto syry.

Na etiketé je uvedena i kolektivn{ ochrannd zndmka skupiny Zadatelti ,Brebis Rouge®. Je-li symbol CHOP na etiketdch
uveden barevné, uvede se barevné i kolektivni ochrannd zndmka; je-li symbol CHOP na etiketdch uveden ¢ernobile
nebo jako negativ, uvede se Cernobile nebo jako negativ i kolektivni ochrannd znamka.

S vyjimkou sdilené ochranné zndmky ,Brebis Rouge* a ostatnich zvldstnich obchodnich a vyrobnich znacek nebo
spole¢nych ndzvl ¢i symbold neni povoleno ndzev ,Roquefort bliZe upfesiiovat nebo k nému pfipojovat jakdkoliv
slova nebo jiny idaj na etiketdch, v reklamé, komunikaci, na fakturdch nebo obchodnich dokladech.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti
Departement Aude:

Obce Belpech*, Brousses-et-Villaret, Castans, Caudebronde, Cenne-Monestiés, Cuxac-Cabardes, Fanjeaux*, Fontiers-
Cabardes, Fraisse-Cabardes, Labastide-Esparbairenque, Lacombe, Laprade, Lespinassiére, Les Martys, Mas-Cabardes,
Mayreville, Miraval-Cabardés, Montolieu, Pradelles-Cabardes, Roquefére, Saint-Denis, Saissac, La Tourette-Cabardes,
Verdun-en-Lauragais, Villardonnel, Villemagne.

Departement Aveyron:

Kantony Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou,
Raspes et Lévezou, Rodez-2, Rodez-Onet, Vallon, Saint-Affrique, Tarn et Causses.

Obce Les Albres, Anglars-Saint-Félix, Asprieres, Auzits, Le Bas Ségala, Belcastel, Bertholene, Bessuéjouls, Bor-et-Bar,
Bournazel, Brandonnet, La Capelle-Bleys, Castelmary, Castelnau-de-Mandailles*, Compolibat, Conques-en-Rouergue*,
Crespin, Drulhe, Escandoliéres, Espalion, La Fouillade, Gaillac-d’Aveyron, Galgan, Goutrens, Laissac-Sévérac 'Eglise,
Lanuéjouls, Lassouts, Lescure-Jaoul, Lugan, Lunac, Maleville, Mayran, Millau, Montbazens, Morlhon-le-Haut, Najac,
Palmas d’Aveyron, Peyrusse-le-Roc, Pierrefiche, Pomayrols, Prades-d’Aubrac*, Prévinquieres, Privezac, Rieupeyroux,
Rignac, Rodez, Roussennac, Saint-André-de-Najac, Saint-Come-d’Olt, Saint Geniez d’Olt et d’Aubrac, Sainte-Eulalie-
d’'Olt, La Salvetat-Peyrales, Sanvensa, Sébrazac, Sonnac, Tayrac, Valzergues, Vaureilles, Villecomtal, Vimenet.

Departement Gard:

Obce Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc, Causse-Bégon, Dourbies, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Saint-
Sauveur-Camprieu, Treves, Vissec.

Departement Hérault:

Obce Les Aires, Avene, Bédarieux, Le Bousquet-d’Orb, Brenas, Cambon-et-Salvergues, Camplong, Carlencas-et-Levas,
Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Colombiéres-sur-Orb, Combes, Courniou, Le Cros,
Dio-et-Valquieres, Ferrals-les-Montagnes, Fraisse-sur-Agout, Graissessac, Hérépian, Joncels, Lamalou-les-Bains,
Lauroux, Lavalette, Liausson, Lodéve, Lunas, Mérifons, Mons, Mouréze, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun,
Pégairolles-de-I'Escalette, Pézénes-les-Mines, Les Plans, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Prémian, Le Puech, Riols, Les
Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Rosis, Saint—ﬁtienne—d’Albagnan, Saint-Etienne-Estréchoux, Saint-Félix-de-I'Héras,
Saint-Genies-de-Varensal, Saint-Gervais-sur-Mare, Saint-Julien, Saint-Martin-de-I'Ar¢on, Saint-Maurice-Navacelles,
Saint-Michel, Saint-Pierre-de-la-Fage, Saint-Pons-de-Thomieres, Saint-Vincent-d’Olargues, Salasc, La Salvetat-sur-
Agout, Sorbs, Le Soulié, Taussac-la-Billiére, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Valmascle,
Verreries-de-Moussans, Vieussan, Villemagne-I'Argentiére.
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Departement Lozere:
Kanton Chirac.

Obce Allenc, Badaroux, Banassac-Canilhac, Les Bondons, Brenoux, La Canourgue, Cans et Cévennes*, Chadenet,
Chanac, Florac Trois Riviéres*, Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Gorges du Tarn Causses, Les Hermaux, Hures-la-
Parade, Ispagnac, Lachamp-Ribennes*, Lanuéjols, Laval-du-Tarn, La Maléne, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Massegros
Causses Gorges, Mende, Meyrueis, Monts-de-Randon*, Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-
Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Saturnin, Sainte-Héléne, La Tieule, Trélans, Vebron.

Departement Tarn:
Kantony Carmaux-1 Le Ségala, Les Hautes Terres d'Oc, Mazamet-1, Mazamet-2 Vallée du Thoré, La Montagne noire.

Obce Alban, Amarens*, Ambialet, Arifat, Arthes*, Bellegarde-Marsal*, Bernac*, Brousse, Burlats, Cagnac-les-Mines,
Carmausx, Castanet, Castelnau-de-Lévis*, Castres, Cestayrols*, Cordes-sur-Ciel*, Curvalle, Dénat*, Fauch, Le Fraysse, Le
Garric, Graulhet*, Labessiére-Candeil, Lacapelle-Ségalar, Laparrouquial, Lasgraisses*, Lautrec, Lempaut*, Lescure-
d’Albigeois, Lombers, Mailhoc*, Massals, Mazamet, Miolles, Monestiés, Montfa, Montirat, Montredon-Labessonnié,
Mont-Roc, Mouzens*, Mouzieys-Panens*, Naves*, Paulinet, Peyregoux*, Poulan-Pouzols, Pratviel*, Puéchoursi*,
Puylaurens*, Rayssac, Réalmont, Roquecourbe, Rouffiac, Saint-André, Saint-Christophe, Saint-Jean-de-Vals, Saint-
Julien-du-Puy, Saint-Marcel-Campes, Saint-Martin-Laguépie, Saint-Salvy-de-la-Balme, Sainte-Croix, Salles, Le Ségur,
Sieurac, Soual, Souel*, Técou*, Teillet, Terre-de-Bancalié, Trévien, Vénes, Villefranche-d’Albigeois, Viviers-lés-
Montagnes.

* Uzemi obci zahrnuto jen z&sti.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Syr ,Roquefort” se vyrabi ze syrového plnotucného mléka ovci plemene Lacaune, které jsou zvldst dobfe uzptisobené
podminkdm prostfedi v dané zemépisné oblasti. Sklepy, v nichZ syr dozravd, byly vybudovany v sutindch, v nichZ se
nachdzi obec téhoZ jména. Vyznacuji se podminkami nezbytnymi pro to, aby se v syru vyvinula pliseri Penicillium
roqueforti, diky niz syr ziskava svou charakteristickou chut. Béhem nasledné fize pomalého dozravani ziskava syrovd
hmota postupné jemnou texturu a optimalni organoleptické vlastnosti.

Zemépisnd oblast odpovidd jiznim ¢dstem pohoif Massif Central, jeho tipati a horskym tdolim. Podnebi je ovlivnéno
nadmofskou vyskou nad 400 m a zdroveri stfedomofskymi a atlantickymi vlivy. To pfindsi dlouhé zimy, které
zpomaluji ndstup vegetace na jafe, a letni sucha, Casto zhorSend nizkou zdsobou ptdni vody. V dusledku
geologického podlozi, které vzniklo hercynskym vrdsnénim nebo vdpencovych usazenin z druhohor v kombinaci
s erozi, je povrch Clenity a ptida je kamenitd. Zemépisnd oblast zahrnuje pastviny, vybéhy a travnaté plochy. Pudy
vhodné k péstovani plodin je velmi malo a je vyuZivana pro doc¢asné travni porosty a obiloviny pro vlastni spotfebu.

Sklepy pro dozrdvéani syru ,Roquefort“ se nachdzeji ve vesnici Roquefort-sur-Soulzon a jsou celé vyhloubené
v sutindch na dpati vdpencovych svahi v Combalou, jez po staleti podléhaly zlomtim a sesuviim puady. Trhlinami
v téchto sutindch, které funguji jako skutecné piirodni kominy nazyvané ,fleurines”, proudi s vétsi ¢i mensi
intenzitou Cerstvy a vlhky vzduch. Tyto trhliny funguji podle zmény vnéjsi teploty a atmosférického tlaku jako
obrovsky generdtor vlhkého a studeného vzduchu: vzduch, ktery vstupuje do pidy, se ochladi studenymi skalnimi
sténami orientovanymi na severovychod; poté klesne na dno sutin a zvlhne kontaktem s hladinou podzemni vody.
Timto zptsobem piirodni kominy vytvafeji, ponechdvaji v rovnovaze a udrzuji zvldstni pfirodni mikroklima ve
sklepich, v nichz vznikla pliseri Penicillium roqueforti.

Pavod syra ,Roquefort” je velmi stary. Zminku o ném nachdzime v roce 1070 v kopidfi opatstvi v Conques
v Aveyronu. Rozhodnuti toulouského parlamentu z roku 1666 potvrzuje vSechna kralovskd privilegia pfiznand od
vlady Karla VI. na ochranu syra ,Roquefort“ a dava obyvateliim Roquefort-sur-Soulzon vyhradni pravo na zrani syra
,Roquefort“. V 18. stoleti je ,Roquefort“ Diderotem a d’Alembertem prohldsen ,krdlem syra“. Nésledné fada rozsudkd
vymezuje oblast sutin Combalou jako jediné misto pro zrdni syra ,Roquefort“. Dne 26. ervence 1925 schvaluje
parlament zdkon, diky kterému se ,Roquefort” stdvd prvnim syrem s uznanym oznacenim ptivodu.
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Zptisob chovu v zemépisné oblasti je typicky pro syr ,Roquefort”. Je zaloZeny na chovu ovci plemene Lacaune a na
vyuziti krmnych zdroji blizkych podnikim a vylucuje sezénni pfesuny zvifat na jiné pastviny. Ovce plemene
Lacaune jsou zvlast dobfe uzptsobené svému prostfedi. Vina, kterd pokryva hibet ovci, jim béhem léta zajistuje
ochranu pfed slune¢nimi paprsky a zdroven jim umozZiuje sndset horko. Kopyta jsou uzpiisobena kamenitému
terénu. V obdobi pastvy spésaji ovce vétSinu vegetace v zemépisné oblasti, kterd md mnohdy velmi nizkou nutri¢ni
kvalitu. Diky genetickému vybéru probihajicimu v zemépisné oblasti po desetileti je dnes plemeno ovci Lacaune
uzndvanym mléénym plemenem. Ovce se chovaji tradiénim zpisobem a pasou se ve vybézich a na docasnych
i stalych travnich porostech zemépisné oblasti, které jsou zdrojem pastvy i zdsob pice. Nakupy krmiva mimo
zemédélsky podnik jsou omezeny.

Vyroba syra ,Roquefort” vyZaduje specifické dovednosti. VyuZziva se pfi ni syrové plnotu¢né mléko. Prasek a kultury
Penicillium roqueforti urcené k ockovani syrové hmoty se pfipravuji z tradi¢nich druhti vyskytujicich se v mikroklimatu
pifrodnich jeskyni v obci Roquefort-sur-Soulzon. K oddéleni syrovatky se nepouziva lisovani. Syrova hmota se za
tcelem provzdu$néni propichuje. Syr ,Roquefort” ndsledné zraje ve sklepich situovanych v oblasti sutin hory
Combalou, které jsou pfirozené provétravany proudy cerstvého a studeného vzduchu, a to po dobu potiebnou
k fadnému rozvoji uslechtilé plisné Penicillium roqueforti. Nasledné je syr zabalen do ochranného obalu, aby se rist
uslechtilé plisné Penicillium roqueforti zpomalil, a dale prochdzi procesem pomalého dozravani.

,Roquefort“ je syr s modrou plisni vyrdbény vylucné ze syrového plnotu¢ného ovciho mléka, ktery se nechava zrat
a dozrdvat po dobu nejméné 90 dni od data jeho vyroby.

Hmota syru je jemnd s rovnhomérnym modrozelenym Zilkovdnim, s velmi zvldstnim aromatem, mirnou plisnovou
vini a jemnou a vyraznou chuti.

Vyuziti plemene Lacaune spojené s tradicnim zptisobem chovu a potravou zalozenou na zdrojich zemépisné oblasti
ovliviyji sloZeni ovétho mléka, a to zejména pokud jde o mastné kyseliny, které podporuji aroma. Toto mléko se
pouzivd v syrovém stavu a piispivd ke zvldStnimu aromatu syru ,Roquefort”, které se projevi béhem zrini
a dozrdvani diky uslechtilé plisni Penicillium roqueforti.

Vyroba syru ,Roquefort” ze syrového plnotu¢ného mléka od syrafe vyzaduje neustdlé pfizpisobovani vyroby.
Znalosti a dovednosti aplikované pfi vyrobé, jako je oddéleni syrovitky bez lisovani, diky kterému vznikaji
pravidelné otvory v syrové hmoté, a propichovani, které umoziuje piistup vzduchu do syra, jsou nezbytné pro
rozvoj uslechtilé plisné Penicillium roqueforti béhem zrani, coz umozni ziskat rovnomérné Zilkovanou hmotu.

Sklepy pro dozravani vyhloubené v sutinich hory Combalou, které jsou odvétravany diky pfirodnim priduchim
zvanym ,fleurines®, poskytuji pfirozené fyzikdlni a biologické podminky zvldst ptiznivé pro zrdni syru ,Roquefort”.
Plisent Penicillium roqueforti md v tomto zvlastnim klimatu vynikajic{ podminky pro rozvoj. V syru se mnozi, hmotu
pfeméiuje, ddvd ji modrozelenou barvu a chut.

Pomalym dozrdvanim, které ndsleduje po zréni, se rozviji jemnd textura hmoty syru ,Roquefort” a na konci obdobi
trvajictho minimalné 90 dni se plné projevi velmi zvldstni aroma a mirné plisniova viiné.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ce7087{f-374d-4ef9-bb80-df1367047144
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Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu
(2022/C 234/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naffzeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do tf mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU NEBO CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NEN{ MENS{HO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,,Chianti Classico*
EU ¢.: PDO-IT-0108-AMO3 - 20. 3. 2019
CHOP (X) CHZO ()

1.  Seskupeni Zadateli a opravnény zdjem

Consorzio olio DOP Chianti Classico (Sdruzeni pro olej s chranénym oznacenim ptivodu ,Chianti Classico®) se sidlem
via Sangallo, 41 — loc. Sambuca — Tavernelle Val di Pesa (FI).

Vy3e uvedené sdruzeni spliiuje poZadavky stanovené v ¢l. 13 odst. 1 ministerské vyhldsky ¢. 12511 ze dne 14. fjna
2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Italie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)

O  Nazev produktu
Popis produktu
Zemépisnd oblast
O  Dikaz pavodu
Metoda produkce
Souvislost
Oznacovani

=]

Uvedeni na trh, druhy baleni, inspekéni kontroly.

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

O Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho
pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

5. Zmeéna (zmény)

Popis vyrobku:

— Navrhuji se nékteré zmény ¢lanku 10 specifikace produktu, bodu 3.2 jednotného dokumentu.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Tato zména se tykd chemického hodnoceni extra panenského olivového oleje s CHOP ,Chianti Classico“. Konkrétnéji
byla vypusténa analyza absorbance v ultrafialovém zdfeni, dile byl vypustén odkaz na analytickou metodu pro
stanoveni celkového obsahu polyfenolti a byla zavedena analyza biofenolti s nizkou molekulovou hmotnosti
a analyza alfa-tokoferolu nahradila analyzu celkového obsahu tokoferold.

Proto se stavajici znén:

,Chemické hodnoceni

a) kyselost vyjadfend jako podil kyseliny olejové < 0,5 %;

b) maximalni obsah peroxidt 12 (mEq kysliku);

¢) absorbance v ultrafialovém zdfeni K232 maximélné 2,1 a K270 maximélné 0,2;

d) vysoky obsah kyseliny olejové > 72 %;

e) CMP celkem (fenolické antioxidanty) vice nez 150 ppm;

f) tokoferoly celkem vyssi nez 140 ppm.”

nahrazuje timto:

,Chemické hodnoceni

a) kyselost vyjadfend jako podil kyseliny olejové < 0,5 %;

b) maximalni obsah peroxidt 12 (mEq kysliku);

¢) vysoky obsah kyseliny olejové > 72 %;

d) polyfenoly celkem vy3si nez 150 ppm;

e) alfa-tokoferol vyssi nez 140 ppm.*

Domnivame se, Ze analyzu absorbance v ultrafialovém zafeni lze vypustit.

Tato analyza se provadi za Gcelem stanoven{ hodnoty K270 a K232.

Ukazatel K270 je uzite¢ny v tom smyslu, Ze upozoriiuje na piitomnost rektifikovaného oleje v panenském oleji,
jelikoz hodnota K270 vzroste tam, kde dojde k tomuto typu podvodu.

Po letech probihajicich kontrol je mozné u italskych olejti s CHOP a/nebo CHZO tento typ podvodu s jistotou

vivs

ochrany oleje s CHOP ,,Chianti Classico” a zvySeni jeho kvality.

Ukazatel K232 poskytuje kvalitativni informaci o stupni oxidace oleje a tato hodnota stoupd spolu s tim, jak olej
starne.

I's ohledem na to, aby se zabrénilo dal$imu zvy3eni nakladd vyrobcti, se domnivdme, Ze tyto informace v uspokojivé
mife poskytuje analyza obsahu peroxidd.

Utelem téchto zmén je proto zlepsit kvalitu analytickych informaci o oleji s CHOP ,Chianti Classico* bez dalsiho
zvySeni ndkladd.

S ohledem na upfesnéni tykajici se celkového obsahu polyfenolii navrhujeme vypustit odkaz na analytickou metodu
vyvinutou mildnskou vyzkumnou stanici, nebot tato metoda se jiz nepouZziva a vSechny italské laboratofe opravnéné
k certifikaci oleji s CHOP pouzivaji totoznou akreditovanou metodu.

Chemicka analyza biofenolti pfindsi informaci, o které nyni vime, Ze je pro spotiebitele velmi dilezitd, nebot jim
umoziuje chdpat skute¢nou hodnotu, pokud jde o kvalitu oleje s CHOP ,,Chianti Classico®.

Namisto obecné analyzy tokoferolii (vitamint), kterd poukazuje na celkovy obsah téchto sloucenin v oleji, se zavadi
analyza alfa-tokoferolu, tj. jednoho z bézné pfitomnych tokoferoli.

Tento parametr je vhodnéjsi a duleZitéjsi v tom smyslu, Ze samotny alfa-tokoferol tvoif pfiblizné 90-95 % celkovych
tokoferoll v oleji a soucasné se jednd o tokoferol s nejsilngjsim bioaktivnim wéinkem. Proto zachovinim
minimélniho omezeni na 140 ppm, ale s upfesnénim, Ze se vztahuje vylu¢né na alfa-tokoferol, zajistime, Ze olej bude
mit vy3si celkovy obsah vitamint (dal$imi tokoferoly jsou gama-tokoferol, delta-tokoferol a beta-tokoferol).
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Zemépisnd oblast

— Zemépisnd oblast zistala nezménéna. Tato zména se tykd cldnku 3 specifikace produktu a bodu 4 jednotného
dokumentu. Tento ¢ldnek provadi ustanoveni regiondlniho zdkona ¢. 63 ze dne 26. listopadu 2019 o zfizeni
obce Barberino-Tavernelle, kterd vznikla slouc¢enim obci Barberino Val di Elsa a Tavernelle Val di Pesa.

Proto se stavajici znéni:

,Oblast produkce oleje ,Chianti Classico’ zahrnuje v provinciich Siena a Firenze celé spravni iizemi obcf: Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a ddle ¢4sti obci Barberino Val d’Elsa, Castelnuovo
Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa a Tavarnelle Val di Pesa.

nahrazuje timto:

,Oblast produkce oleje ,Chianti Classico’ zahrnuje v provinciich Siena a Firenze celé spravni izemi obcf: Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a ¢4st tzemi obci Barberino-Tavarnelle, Castelnuovo
Berardenga, Poggibonsi a San Casciano in Val di Pesa.”

Metoda produkce

— Zména se tyka ¢lanku 2 specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu. Kromé toho byla tato informace
pfesunuta do bodu 3 jednotného dokumentu, kde mé jeji uvedeni vétsi vyznam.

Znénti:

,Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico® je produkovin z plodii olivovnikti zapsanych do rejstiiku, tvofenych
samostatné ¢i spolecné alespon z 80 % stromy odriid Frantoio, Correggiolo, Moraiolo, Leccino a z maximdlné 20 %
stromy dal3ich odrtid z oblasti, které musi byt v kazdém piipadé zapsiny do toskdnského rejstitku zdrode¢né plazmy
olivovnikd.”

se nahrazuje timto:

,Olej ,Chianti Classico* je produkovdn vyhradné z plodii olivovnikii ze zemépisné oblasti produkce, kterd se nachdzi v zemépisné
oblasti vymezené clankem 3 specifikace produktu a kterd je zapsand v rejstitku. Nejméné 80 % stromii v daném zemédélském
podniku musi tvofit odriidy ,Frantoio’, ,Correggiolo’, ,Moraiolo’, ,Leccino® a ,Leccio del Corno’, samostatné ¢i spoleché, a nanejvys
20 % oliv miiZe ndlezet k dalsim mistnim odriiddm, které musi byt v kazdém p¥ipadé zapsdny do toskdnského rejstitku zdrodecné
plazmy olivovnikil.“

Toto upfesnéni je navrhovdno proto, aby bylo jasnéji uvedeno, Ze je povoleno zapisovat pozemky osdzené jedinou
odrtidou olivovnikd, i pokud nendlezi k hlavnim odriiddm (Frantoio, Correggiolo, Leccino a Moraiolo). K zajistén{
souladu se specifikaci produktu musi alespoit 80 % stromt v jednotlivych zemédélskych podnicich péstujicich olivy
jako celek ndlezet k hlavnim odriiddm. Proto je mozné zapisovat hdje ,méné vyznamnych“ kultivarti do rejstitku
olivovniki pro CHOP ,,Chianti Classico®, aniz by se musela dodrzet minimdalni procentudlni hodnota stanovend ve
specifikaci produktu.

Kromé¢ toho byla na seznam hlavnich odrtid, které musi tvofit alespont 80 % olivovnikti vhodnych k produkci oliv na
olej s CHOP ,Chianti Classico®, pfiddna odriida Leccio del Corno, kterd vznikla a byla identifikovdna v zemédélském
podniku nachdzejicim se v této oblasti, konkrétné v obci San Casciano Val di Pesa. Jakostni charakteristiky oleje
Leccio del Corno jsou velmi podobné vlastnostem oleji z hlavnich odrid a vyznaduji se intenzivnimi ovocnymi tény
a vyrazné hotkou a stiplavou chuti.

Toto doplnéni je podloZeno roky provadéni analyzy, kterd ukazuje, Ze pramérny organolepticky profil oleje s CHOP
,Chianti Classico” a primérny organolepticky profil jednodruhového oleje Leccio del Corno, jakoz i chemické

a fyzikalni vlastnosti jednodruhového oleje Leccio del Corno jsou plné v souladu s vlastnostmi typickymi pro CHOP
,Chianti Classico®.

— Tato zména se tykd clanku 5 specifikace produktu, ktery se vztahuje k vynosu.
Znéni:

,Vynos oleje nesmi presahovat 650 kilogramt na hektar olivovych héji s hustotou alespoii 200 stromi.
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V piipadé hdja s nizs{ hustotou nesmi vynos piekrocit 3,25 kg na strom.

U hdja s hustotou prevysujici 500 stromil na hektar nesmi toto omezeni piekrocit 2 kg na strom.”

se nahrazuje timto:

,Vynos oliv nesmi presahovat:

20 kg na strom v hdjich s hustotou do 250 stromt na hektar a na zemédélsky podnik,

12 kg na strom v hdjich s hustotou pohybujici se mezi 251 a 500 stromy na hektar a na zemédélsky podnik,
8 kg na strom v hdjich s hustotou vétsi nez 501 stromt na hektar a na zemédélsky podnik.

V kazdém pfipadé maximdlni vynos oleje zemédélského podniku na 100 kg oliv nesmi pfekrocit 20 %.

Tato omezeni musi byt dodrzena také v pfipadé oliv ze smichanych Sarzi pochdzejicich z vice nez jednoho
zemédélského podniku. Stanoveny vynos bude pramérnym vynosem zpracovavané Sarze.“

Zménou tohoto ¢lanku se ,pfevadi“ kritérium vztaZené na olivovy olej na kritérium vztazené na olivy s odkazem na
tfi tiidy hustoty vysadby, které jsou jiz uvedeny v ¢lanku 5, aniz by se de facto zavddéla omezeni nebo zvySeni vyrobni
kapacity produkénich jednotek olivového oleje.

Ucelem této zmény je usnadnit kontroly péstitelti oliv.

— Tato zména se tykd clanku 7 specifikace produktu, ktery se vztahuje k opatfenim pro sklizeni a skladovani.

Znéni:

,Olivy musi byt utrZeny ptimo ze stromu, piipadné zachyceny do siti nebo plachet, pfepravovany a uchovavany
v pfepravkdch s otvory na péti strandch a ve vrstvach nepfesahujicich 30 cm v perforovanych bednéch nebo vozicich.
Pokud se olivy skladuji, musi byt umistény ve vhodnych chladnych a vétranych prostordch ne déle nez tii dny po
sklizni. Do lisovny mohou byt pfepraveny ve stejnych prepravkach nebo v jinych vhodnych nadobach. Pouziti pytla
nebo zokd je zakdzdno.

Pouzivaji-li se bedny a/nebo voziky, olivy musi byt pfepraveny do lisovny jesté v den sklizné.

Skladovéni v lisovné pfed samotnym vylisovanim se mus{ uskutecnit v prostordch a nddobdch, které zarucuji jakostni
charakteristiky produktu.

Olivy musi byt zpracovany do 24 hodin od dodani do lisoven oleje, které se musi nachdzet na tdzemi uvedeném
v clanku 3 této specifikace produktu, a musi byt vhodné v souladu s podminkami stanovenymi v ¢ldnku 8 nize.“

se nahrazuje timto:

,Olivy musi byt utrzeny p¥{mo ze stromu, ptipadné zachyceny do siti nebo plachet, pfepravovany a uchovaviny
v piepravkdch s otvory na péti strandch a ve vrstvich nepfesahujicich 30 cm nebo v perforovanych bednich nebo
vozicich. Pokud se olivy skladuji, musi byt umistény ve vhodnych chladnych a vétranych prostorich ne déle nez tii
dny po sklizni. Do lisovny mohou byt pfepraveny ve stejnych prepravkich nebo v jinych vhodnych nddobéch.
Pouzit{ pytla nebo zokil je zakdzano.

Skladovéni v lisovné pfed samotnym vylisovanim se musi uskute¢nit v prostorach a nadobéch, které zarucuji jakostni
charakteristiky produktu.

Pouzivaji-li se pfi sklizni pfepravky a/nebo voziky, olivy musi byt ptepraveny do lisovny jesté v den sklizné.

Olivy mus{ byt zpracovany do 24 hodin od dodani do lisoven oleje, které se musi nachazet na dzemi uvedeném
v ¢lanku 3 této specifikace produktu, a musi byt vhodné v souladu s podminkami stanovenymi v ¢lanku 8 nize.“

Aby byla véta srozumitelnéjsi, za tidaj , 30 cm“ bylo vlozeno slovo ,nebo*.
Doplnéni pfedposledniho odstavce mé upfesnit, Ze se pfeprava oliv do lisovny musi uskute¢nit ve stejny den jako

sklizen, pokud se jako skladovaci nddoby na sklizené olivy pouzivaji bedny nebo voziky. Tato zména je nezbytnd, aby
se zajistilo, Ze olivy, které by se s nejvétsi pravdépodobnosti zkazily, budou zpracovény rychle.
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— Tato zména se tyka ¢lanku 8 specifikace produktu, ktery se vztahuje k metodé extrakce a stanovovani SarZi.
Znéni:

,Extrakce oleje ,Chianti Classico’ musi byt provedena po omyti oliv vodou nebo o¢isténi vzduchem o teploté okolniho
prostiedi pfedepsanymi a konstantnimi mechanickymi a fyzikdlnimi metodami. Teplota v lisovacich zafizenich mus{
byt kontrolovéna, aby neptesahla hodnotu 27 °C.“

se nahrazuje timto:

y,Jakmile jsou olivy omyty vodou, s pouzitim vzduchu nebo bez ngj, pii teploté okolniho prostedi, musi byt extrakce
oleje ,Chianti Classico® provedena spolehlivymi a konstantnimi mechanickymi a fyzikdlnimi metodami. Teplota
v lisovacich zaf{zenich musi byt kontrolovana, aby nepfesdhla hodnotu 27 °C.*

Toto doplnéni je nezbytné za ticelem objasnéni, Ze ve fazi ¢isténi lze pouzivat vodu i vzduch.

Souvislost

— Tento bod nepfedstavuje zménu v pravém slova smyslu. Souvislost se neobjevuje ve stavajici specifikaci, pouze ve
zvefejnéném jednotném dokumentu. Proto je tfeba text obsazeny v jednotném dokumentu vlozZit do konkrétniho
¢lanku ve specifikaci.

Text vlozeny do specifikace zni takto:
»Souvislost
Clanek 18

Oblast produkce oleje ,Chianti Classico’ je klimaticky a hydrogeologicky svébytnd a geograficky je dobte vymezena jiz
od 14. stoleti.

Pokud jde o ptidu a klima, je tato oblast produkce dosti homogenni. Obdob{ podzimu, kterd jsou v priméru mirnd
a suchd, stfidaji tuhé zimy. Prostiedi ve svém celku umoziuje péstovani olivovnik na hranici jejich pfirozeného
rozsifeni, coz mélo a stdle md vliv na proces tvorby a zrni plodu.

Podle technik péstovéni, které se v této oblasti vidy uplatiovaly, se olivy trhaji pfimo ze stromu dfive, nez
fyziologicky dozraji.

Teplotni podminky urCuji i tvar stromu (vétSinou tvar oteviené vazy) udrzovany mistnimi zemédélci. Tento tvar
umoziuje lepsi rozloZeni svétla a tepla v koruné, coz napoméhd ristu olivovniki béhem kratkych obdobi v roce.

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico’ se vyrabi z odrtd tradi¢né péstovanych v Toskdnsku a vyznacuje se
senzorickym profilem uréenym zejména intenzivni horkosti a $tiplavosti spojenou s ovocnymi aromatickymi tony.

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleje s CHOP ,Chianti Classico® jsou spojené
s klimatickymi podminkami oblasti produkce, jez maji pf{imy vliv na jakostni a kvantitativni sloZeni fenold, na
chutové poznatelny stupeil hotkosti a stiplavosti a na intenzitu ovocné chuti.

Vzhledem k nutnosti chrénit plody pfed prvnimi podzimnimi mrazy se vyvinula tradice pred¢asné sklizné oliv (tj.
pfed jejich dozrdnim). Tento postup sice snizuje mnoZstvi oleje, umoziiuje vSak sklizefi oliv v okamziku, kdy maji
jesté vysoky obsah polyfenolti, ¢imZ piispivd ke zvyraznéni chutové poznatelné hotkosti a tiplavosti, jimiz se olej
,Chianti Classico vyznacuje. Diky vyznamnym teplotnim vykyvim, jez jsou pro danou oblast na podzim
charakteristické, ziskava extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico kromé toho rovnéz typickou ¢istou ovocnou
vini.

Oblasti produkce se dostalo zvldstniho uzndni vyhld$enim ediktu, jimz v roce 1716 vévoda Cosimo III. vymezil
stdvajici hranice jejtho tzemi s ohledem na kvality a specifika produkce vina a oliv: urcitého CHOP ,ante litteram".

V roce 1819 pak ,Trattato teorico — pratico completo sull'ulivo* (Kompletni teoreticko-praktické pojednani o olivich)
G. Tavantiho jiz vyjmenovéval hlavn{ odriidy existujici v oblasti Chianti Classico.”

Oznacovdni

— Tato zména se tykd ¢lanku 17 (Oznaceni a popis) specifikace produktu a bodu 3.6 jednotného dokumentu.
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Ve druhém tadku bylo spojeni ,.zakon a obchodni piedpisy” nahrazeno vhodnéjsim ,platné pravni predpisy“.

Slovo ,ihned“ odkazujici na umisténi oznaceni ,Denominazione di Origine Protetta“ za ndzvem oznaceni bylo
odstranéno a bylo povoleno pouziti zkratky ,DOP* (CHOP).

Znéni:

,Kromé béznych oznaceni uvedenych v pfedchozim ¢ldnku musi byt na etiketdch vedle Gdaji vyzadovanych zdkonem
a obchodnimi pfedpisy umisténo oznaceni ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico’ a ihned po ném oznaceni
,Denominazione di Origine Protetta‘ (chrinéné oznaceni ptivodu), s jasnym uvedenim roku produkce nesmazatelnym
pismem v souladu s ¢lankem 6 této specifikace produktu.

Je zakdzdno oznaceni dopliiovat jakymkoli kvalifikdtorem, ktery neni vyslovné uveden v této specifikaci produktu. Je
povoleno uzivat ochranné zndmky konsorcii, jména zemédélskych podnikd, farem, statkd, a déle toponomastickych
udajt, odkazujicich na dtivéryhodné oblasti produkce oliv.

Znéni ndzvu musi byt vyti§téno na etiketé jasnym nesmazatelnym pismem, kolorimetricky ve zna¢ném kontrastu
s barvou etikety. Grafické pismo dalsich p¥{padnych oznaceni nesmi prekrocit 50 % velikosti pisma pouzitého pro
oznaceni.”

se nahrazuje timto:

,Kromé béznych oznaleni uvedenych v pfedchozim ¢lanku musi byt na etiketdch vedle Gdaji bézné vyzadovanych
platnymi pravnimi pfedpisy umisténo oznaceni ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico’ (Extra panensky olej
Chianti Classico) a oznaceni ,Denominazione di Origine Protetta (chrdnéné oznaceni ptivodu) nebo zkratka DOP
(CHOP), s jasnym uvedenim roku produkce nesmazatelnym pismem v souladu s ¢lankem 6 této specifikace produktu.

Oznaceni je zakdzdno dopliiovat jakymikoli jinymi vyrazy pochvalného charakteru, které nejsou vyslovné uvedeny
v této specifikaci produktu. Je vSak povoleno uZivat znacky konsorcii, jména zemédélskych podnikd, farem, statkd,
a déle toponomastickych tdaji, odkazujicich na davéryhodné oblasti produkce oliv.

Znéni ndzvu musi byt vyti§téno na etiketé jasnym nesmazatelnym pismem, kolorimetricky ve zna¢ném kontrastu
s barvou etikety. Grafické pismo dalsich pf{padnych oznaceni nesmi prekrocit 50 % velikosti pisma pouzitého pro
oznaceni.”

Cilem téchto zmén je umoznit pfizptisobeni zptisobu umistovani téchto oznaceni na dany typ etikety.

Uvedeni na trh, druhy baleni, inspekcni kontroly

Uvedeni na trh

— Tato zména se tykd cldnku 13 specifikace produktu. Tato informace byla vloZena i do bodu 3.5 jednotného
dokumentu, ktery se tyka nacasovani uvedeni na trh a krajni lhity pro stocen.

Znéni:

L,Staceni oleje ,Chianti Classico’ je povoleno az do 31. fijna roku nasledujictho po roku produkce a uvedeni na trh do
ndsledujiciho tnora.

Na etiketé oleje ,Chianti Classico’ musi byt vzdy jasné oznacen rok produkee.
se nahrazuje timto:

L,Staceni oleje ,Chianti Classico’ je povoleno az do 31. ledna druhého roku nésledujiciho po roku produkce. Na etiketé
oleje ,Chianti Classico’ musi byt vzdy jasné oznacen rok produkce.”

Navrhuje se odstranéni pozadavku na uvedeni oleje na trh (tj. prodej balirnou) do 28. tinora, nebot se ukazalo, Ze toto
omezeni je nepfiméfené a omezuje obchodni ¢innost. Spravnd informovanost spotiebitele je v kazdém piipadé
zarucena povinnosti jasné na etiketé uvddét rok, a predevsim uvedenim data spotieby oleje. Rovnéz se navrhuje
stanovit 31. leden druhého roku, ktery ndsleduje po roce sklizng, jako krajni Ihiitu pro stoceni.
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Olej se vzhledem ke svému charakteru a v nasi situaci uchovéava lépe ve velkém objemu, nez kdy?z je stocen. Vyrobci
proto v zdsadé upfednostiiuji stdCeni na zakladé objedndvek a snaZi se, aby pocet lahvi nebo plechovek oleje na
skladé byl co nejniz§i. Diivodem je zachovani Cerstvosti a kvality produktu.

S ohledem na vyse uvedené a proto, aby se vyfesily ptipadné problémy s uchovavinim a uvddénim na trh oleje
s CHPO ,Chianti Classico“ a aby se v budoucnu vyskytu takovych problémi pfedeslo, a vzhledem k tomu, Ze se
u oleje s CHOP ,Chianti Classico” v kazdém piipadé vyzaduje, aby mél na etiketé uvedeno datum spotieby,
povazujeme za vhodné stanovit jako novou krajni [hiitu pro sto¢eni 31. leden druhého roku, ktery nasleduje po roce
sklizné.

— Tato zména se tykd clanku 15 specifikace uvddgjictho novou krajni lhitu pro stoceni v pfipadé typa skladovani
u oleje, ktery neprochdzi filtra¢nim ¢isténim.

Znéni:

,Odchylné od prvniho odstavce tohoto ¢lanku mizZe byt olej spliiujici pravidla stanovend ve specifikaci stocen do 31.
fijna roku ndsledujictho po roce, ve kterém byly olivy sklizeny, pokud se u néj provede filtra¢ni ¢isténi do 31. prosince
roku produkce a v kazdém ptipadé do data podani Zadosti o certifikaci.”

se nahrazuje timto:

,Odchylné od prvniho odstavce tohoto ¢lanku mizZe byt olej spliiujici pravidla stanovend ve specifikaci stocen do 31.
ledna druhého roku nésledujiciho po roce, ve kterém byly olivy sklizeny, pokud se u néj provede filtra¢ni ¢isténi do
31. prosince roku produkce a v kazdém p¥ipadé do data podani Zadosti o certifikaci.”

Jako krajni Ihtitu pro stoceni se navrhuje stanovit 31. leden druhého roku, ktery nasleduje po roce sklizné.

Tato zména je vysledkem zmény ¢lanku 13 vyse.

Vypusténé véty znéji takto:

,Pokud olej bezprostfedné do 31. prosince roku sklizné neprosel filtra¢nim ¢isténim, musi se rovnéz skladovat
v inertni atmosféfe.”

Navrhuje se odstranit pozadavek na skladovani nefiltrovaného oleje v inertni atmosféfe pfi soucasném zachovani
krajni Ihtity pro zabalent, kterd je 45 dnt1 od data certifikace.

Nefiltrovany olej, ktery je skladovan v inertn{ atmosféfe, si zachovava své vlastnosti, na rozdil od oleje nefiltrovaného,
ktery je skladovan bez pouziti plynu. Pfesto se md za to, Ze pozadavek, aby hospodaiské subjekty stacely olej do 45

dnt od data certifikace, miZe poskytnout komplexni ochranu spotiebitele. Pokud nedojde ke stoceni do 45 dn,
musi se opakovat chemické a organoleptické kontroly.

Druhy baleni

— Zména se tykd cldnku 16 specifikace produktu a bodu 3.5 jednotného dokumentu.

Stavajici znént:

,Olej ,Chianti Classico’ musi byt v oblasti produkce balen do sklenénych nebo kovovych nddob o definovanych
objemech v nomindlnim mnozstvi do 5 (péti) litrd. Lze pouzivat i nddoby mensi nez 100 ml (sklenéné, kovové ¢i
PET), pokud baleni spliiuje poZadavky na celkovy objem povoleny platnymi pfedpisy. Nidoby musi byt hermeticky
uzaviené tak, aby se pii otevieni zlomila zdru¢ni pecet.”

se nahrazuje timto:

,Olej ,Chianti Classico’ musi byt balen v oblasti produkce vymezené v ¢lanku 3 do nddob z materidlti a o objemech
povolenych pravnimi pfedpisy.

Baleni musi byt uzavieno v souladu s pravnimi pfedpisy a musi byt opatfeno zdru¢ni peceti. U nddob s objemem
mensim nez 100 ml mtiZe byt informace o objemu vynechdna.”

Navrhuje se umoznit pouziti nadob z riiznych materidla a o riznych objemech, aby hospodaiské subjekty mohly lépe
reagovat na pozadavky trhu.
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3.1.

3.2.

Hospodaiskym subjektam to také umoziuje pfipevnit zdruéni pecet nejvhodngjsim zptsobem dle typu nadoby.

Inspekeni kontroly

— Do specifikace produktu byl vlozen konkrétni ¢lanek tykajici se inspekénich kontrol. Obsahuje viechny informace
o kontrolnim subjektu.

Novy ¢lanek zni takto:
LInspekéni kontroly
Clanek 19

Shoda produktu se specifikaci produktu je provéfovana kontrolnim subjektem v souladu s ustanovenimi stdvajicich
prévnich predpistt EU. Odpovédnym kontrolnim subjektem je Valoritalia Srl se sidlem Via Piave 24, 00187 Rim. Tel.
+390645437975; Fax +390645438908; E-mail: info@valoritalia.it.”

]EDNOTNY DOKUMENT
,»Chianti Classico*
EU ¢.: PDO-IT-0108-AMO3 - 20. 3. 2019
CHOP (X) CHZO ()

Nézev (nazvy) (CHOP ¢ CHZO)

,Chianti Classico*

Clensky stét nebo treti zemé

Itélie
Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu (podle prilohy XI)

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

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

,Chianti Classico” je extra panensky olivovy olej, ktery md pii uvedeni na trh ndsledujici vlastnosti:

Chemické hodnoceni

a) kyselost vyjadfend jako podil kyseliny olejové < 0,5 %;
b) maximalni obsah peroxidt 12 (mEq kysliku);

¢) vysoky obsah kyseliny olejové > 72 %;

d) polyfenoly celkem vyssi nez 150 ppm;

e) alfa-tokoferol vy3si nez 140 ppm.

Organoleptické hodnoceni

Olej musi mit:

— barvu od intenzivni zelené do zelené se zlatavymi odstiny,

— ovocné aroma, které je charakteristické pro olivovy olej.

Bodové hodnoceni v tabulce degustacni poroty musi byt nésledujici:
a) ovocna chut zeleného ovoce 3-8

b) hofkost 2-8

c) stiplavost 2-8
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” je produkovan z oliv pochézejicich z olivovnika zapsanych v rejstiiku,
z nichz v daném zemédélském podniku musi samostatné & spolecné alespont 80 % nélezet k odriiddm ,Frantoio®,
,Correggiolo“, ,Moraiolo®, ,Leccino® a ,Leccio del Corno® a maximélné 20 % oliv mohou tvofit ostatni mistni odrtidy,
které musi byt v kazdém piipadé zapsany do toskdnského rejstiiku zdrode¢né plazmy olivovnika.

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

Viechny faze procesu produkee, tj. péstovani, sklizen i lisovani oleje, musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti
podle bodu 4.

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

Olivovy olej ,Chianti Classico” je mozné balit do 31. ledna druhého roku, ktery ndsleduje po roku produkce. Rok
produkce musi byt vZdy jasné oznacen na etiketé.

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico“ musi byt balen v oblasti produkce podle ¢lanku 4 do nddob z materidlt
a 0 objemech povolenych pravnimi pfedpisy. Baleni musi byt uzavieno v souladu s pravnimi pfedpisy a musi byt
opatfeno zdru¢ni peceti. U nddob s objemem mensim nez 100 ml miiZe byt informace o objemu vynechdna.

Baleni extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico“ musi probihat v rdmci zemépisné oblasti produkce, aby
byla lépe zarucena kontrola ptivodu produktu a aby se zamezilo zhorSeni a ztraté specifickych vlastnosti popsanych
vyse v bodé 3.2, jez by mohla zpusobit pfeprava nebaleného produktu mimo tuto oblast, zejména typické horkosti
a §tiplavosti extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico®, které jsou ddny obsahem fenolickych antioxidantt
a profilem aromatickych latek. V diisledku pasobeni vzdusného kysliku béhem féze prelévani, ¢erpani, piepravy
a vykladky, coZ jsou operace, které se opakuji Castéji v pfipadé sta¢eni mimo oblast produkce, mize dojit ke ztrdté
specifickych vlastnost{ extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico“ popsanych vyse v bodé 3.2.

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

Kromé béznych oznadeni pozadovanych platnymi pravnimi pfedpisy musi byt na etiketich umisténo oznaceni ,Olio
Extravergine di Oliva Chianti Classico” (Extra panensky olej Chianti Classico) a oznacen{ ,Denominazione di Origine
Protetta“ (chrdnéné oznaceni ptivodu), popiipadé zkratka DOP (CHOP), s jasnym uvedenim roku produkce
nesmazatelnym pismem.

Oznaceni je zakdzdno dopliiovat jakymikoli jinymi vyrazy pochvalného charakteru, které nejsou vyslovné uvedeny
v této specifikaci produktu. Je vSak povoleno uzivat znacky konsorcii, jména zemédélskych podnikd, farem, statkd,
a dale toponomastickych tdajt, odkazujicich na divéryhodné oblasti produkce oliv.

Znéni ndzvu musi byt vyti§téno na etiketé jasnym nesmazatelnym pismem, kolorimetricky ve znaéném kontrastu

s barvou etikety. Grafické pismo dalsich p¥{padnych oznaceni nesmi prekrocit 50 % velikosti pisma pouzitého pro
oznaceni.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Oblast produkce oleje ,Chianti Classico” zahrnuje v provinciich Siena a Firenze celé spravni tzemi obci: Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a ¢4dst tzemi obc{ Barberino-Tavarnelle, Castelnuovo

Berardenga, Poggibonsi a San Casciano in Val di Pesa.

Tato oblast odpovidd oblasti vymezené pro tzemi vina ,Chianti Classico®, kterd je popsdna jiz v meziministerské
vyhldsce ze dne 31. ¢ervence 1932, publikované v tfednim véstniku ¢. 209 ze dne 9. zaF{ 1932.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

Oblast produkce oleje ,Chianti Classico” je klimaticky a hydrogeologicky svébytnad a geograficky je dobfe vymezena jiz
od 14. stoleti.
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Pokud jde o ptidu a klima, je tato oblast produkce dosti homogenni. Obdobi podzimu, kterd jsou v priméru mirnd
a suchd, stfidaji tuhé zimy. Prostfedi ve svém celku umoziuje péstovéani olivovnikd na hranici jejich pfirozeného
rozsifeni, coz mélo a stile ma vliv na proces tvorby a zrani ploda.

Podle technik péstovéni, které se v této oblasti vzdy uplatiiovaly, se olivy trhaji pfimo ze stromu dfive, nez
fyziologicky dozraji.

Teplotni podminky ur¢uji i tvar stromu (vétSinou tvar oteviené vizy) udrzovany mistnimi zemédélci. Tento tvar
umoziuje lepsi rozloZeni svétla a tepla v koruné, coz napomaha riistu olivovnik béhem kratkych obdobi v roce.

Specificnost produktu

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” se vyrabi z odrid tradi¢né péstovanych v Toskansku a vyznacuje se
senzorickym profilem uréenym zejména intenzivni horkosti a $tiplavosti spojenou s ovocnymi aromatickymi tony.

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

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleje s CHOP ,Chianti Classico“ jsou spojené
s klimatickymi podminkami oblasti produkce, jeZ maji pfimy vliv na jakostni a kvantitativni sloZeni fenold, na
chutové poznatelny stupenl hotkosti a stiplavosti a na intenzitu ovocné chuti.

Vzhledem k nutnosti chrénit plody pfed prvnimi podzimnimi mrazy se vyvinula tradice pfedcasné sklizné oliv (tj.
pied jejich dozrdnim). Tento postup sice snizuje mnoZzstvi oleje, umoziuje viak sklizeil oliv v okamziku, kdy maji
jesté vysoky obsah polyfenoli, ¢imz pfispivd ke zvyraznéni chufové poznatelné hoikosti a $tiplavosti, jimiz se olej
,Chianti Classico* vyznacuje. Diky vyznamnym teplotnim vykyvim, jeZ jsou pro danou oblast na podzim
charakteristické, ziskdva extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico“ kromé toho rovnéz typickou ¢istou ovocnou
vini.

Oblasti produkce se dostalo zvlastniho uznani vyhldSenim ediktu, jimZ v roce 1716 vévoda Cosimo III. vymezil
stavajici hranice jejtho tizemi s ohledem na kvality a specifika produkce vina a oliv: urcittho CHOP ,ante litteram*.
V roce 1819 pak ,Trattato teorico — pratico completo sull'ulivo” (Kompletni teoreticko-praktické pojedndni o olivach)
G. Tavantiho jiz vyjmenovaval hlavni odrady existujici v oblasti Chianti Classico.”

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

nebo

pfimo na Gvodni strince webu Ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it) kliknutim na
,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahofe), ddle pak na ,Prodotti DOP IGP STG (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS - na
levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE“ (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
www.politicheagricole.it
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Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zdkladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2022/C 234/09)

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

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

]EDNOTNY, DOKUMENT
,Farina di Neccio della Garfagnana“
EU ¢.: PDO-IT-0196-AMO1 - 12.1.2022
CHOP (x) CHZO ()

1. Nazev

,Farina di Neccio della Garfagnana“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.6 — Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

Chrdnéné oznaleni plvodu ,Farina di Neccio della Garfagnana“ je vyhrazeno pro sladkou mouku z plodi
kastanovniku (Castanea sativa Mill.) odrid popsanych v bodé 3.3 nize, jejiz vlastnosti lze pficist vyhradné pfirodnim
faktortim a lidské ¢innosti.

Pred uvedenim na trh musi mit mouka s CHOP ,Farina di Neccio della Garfagnana“ tyto vlastnosti:
— velikost zrna: jemnd, jak na dotyk, tak na patfe,

— maximalni vlhkost: 13 %,

— barva: miZe se pohybovat od bilé az po tmavou slonovinovou,

— chut: sladkd, s jemnou, lehce nahotklou dochuti,

— viné: kastanova.

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

Mouka se vyrdbi z kastanti ndsledujicich odriid, pochdzejicich z oblasti uvedené v bodé 4 tohoto dokumentu:
Carpinese, Pontecosi, Mazzangaia, Pelorosa, Rossola, Verdola, Nerona a Capannaccia, a ddle odriid z téZe oblasti
ptivodu uvedené v bodé 4 tohoto dokumentu, aviak s ¢isté mistnimi nazvy.

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

3.5. Zylastni pravidla pro krdjent, strouhdni, balent atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

() Ut vést.L179,19.6.2014,S.17.
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Viechny faze produkce, od sklizné kastanti aZ po suSeni, mleti a pfipravu mouky ke spotiebé, musi probihat
v zemé&pisné oblasti vymezené v bodé 4 niZe.

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Od 1. prosince se mouka s CHOP ,Farina di Neccio della Garfagnana“ uvadi na trh v zapeceténych saccich vyrobenych
z potravindiského materidlu v souladu s platnymi pfedpisy, recyklovatelnych nebo kompostovatelnych, se ¢tvercovym
dnem, mnohovrstevnych, s vnéjsi papirovou vrstvou v barvé Pantone 4026 C.

Objem sackd je 500 g a 1 kg, ackoliv na mouku, kterd neni uréena k prodeji Siroké vetejnosti, se pouzivaji sacky vetsi.

Vedle povinnych tdaja stanovenych pravnimi pfedpisy o oznacovani a obchodni tipravé potravin jsou na kazdém
baleni uvedeny tyto tidaje:

— logo daného oznacenti, za nimZ bezprostfedné ndsleduje vyraz ,Denominazione Origine Protetta“ nebo zkratka D.
O.P. a ve stejném zorném poli symbol CHOP Evropské unie,

— ndzev a adresa balirny.

K ndzvu CHOP ,Farina di Neccio della Garfagnana“ nesmi byt pfipojeno Zadné kvalifika¢ni pfidavné jméno, a to ani
graficky oddélené.

Aniz je dotéen zdkaz stanoveny v pfedchozim odstavci, informativni popisy, jako jsou: ,pomalu susend®, ,mletd
kamennym mlynem* nebo ,mletd vodnim mlynem®, jsou povoleny,

— obchodni firmy ¢i soukromé ochranné zndmky mohou byt uvedeny, nesmi viak spottebitele uvddét v omyl.

Logo:

(%RINA DI %CCIO

DELLA

@ ARFAGNANA

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisna oblast, v niz se mouka ,Farina di Neccio della Garfagnana“ vyrdbi, zahrnuje nasledujici obce provincie
Lucca: Castelnuovo di Garfagnana; Castiglione Garfagnana; Pieve Fosciana; San Romano di Garfagnana; Sillano
Giucugnano; Piazza al Serchio; Minucciano; Camporgiano; Careggine; Fosciandora; Molazzana; Vagli; Villa
Collemandina; Gallicano; Borgo a Mozzano; Barga; Coreglia Antelminelli; Bagni di Lucca; Fabbriche di Vergemoli.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Bez ohledu na piitomnost lidské populace a intenzivni vyuzivani kastanovniku lze spojitost s touto oblasti nalézt
v samotné povaze stromu coby lesniho druhu.

Kastanovniky obecné rostou pouze v oblastech s mimofadné piiznivymi ptidnimi a klimatickymi podminkami. Pokud
v urcité oblasti nerostou spontdnné, lze je tam vysadit jen obtiZng, a to i kdyzZ jsou pudni a klimatické podminky
podobné podminkdm v oblastech jejich ptirozeného vyskytu.

V souvislosti s provincii Lucca a zejména s regionem Garfagnana poukazuji mnohé dokumenty na to, Ze kastanovniky
a jejich plody maji odnepaméti pozitivni vliv na hospodafstvi a stravu mistniho obyvatelstva. Lidé si tak k témto
stromam vytvofili Gzky vztah, aby mohli jejich plody co nejlépe vyuzivat.
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5.2. Specificnost produktu

Mouka s CHOP ,Farina di Neccio della Garfagnana“ se vyrdbi z kastanti odrtd, které jsou povazovany za piili§ malé
pro trh s Cerstvym ovocem a zeleninou, aviak jsou velmi sladké. Produkt ma proto sladkou kastanovou chut s mirné
nahotklou dochuti zptsobenou tradi¢nim pomalym suSenim pomoci ohné v typickych su$drnich ,metati®
nachdzejicich se ptimo v kastanovych héjich. Dobré jméno produktu je ddno také jemnosti zrna, které je dosazeno

pomalym mletim v kamennych mlynech, diky némuz se mouka nepfehfeje a neposkodi.

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

Pokud se jednd o kastanovou mouku, v tomto ptipadé ,Farina di Neccio della Garfagnana®, je tfeba poukdzat na to, Ze
za Ucelem jejitho zpracovani museli lidé vystavét k nému zvlasté uréené malé budovy. V oblasti se tak nachazi fada
staveb (nazyvanych ,metati“), v nichZ se kastany susi a melou. Odhaduje se, Ze v roce 1950 bylo ve vymezené oblasti
piiblizné 5000 ,metati“. V roce 1800 zde bylo zhruba 245 mlynda.

Diky svym zvlastnim architektonickym a stavebnim rystim jsou tyto stavby chrdnény predpisy o specifikaci produktu
a obecnimi stavebnimi pfedpisy coby prvky mistn{ kultury a diikaz provadzanosti s Zivotnim prostfedim.

Dal$im dulezitym aspektem je mira, v jaké kastanovd mouka ovlivnila mistni kuchyni. K typickym pokrmim patii
polenta z kastanové mouky, ,manafregoli“ (kastanovd mouka vafend s mlékem), ,castagnaccio“ (druh pecené
chlebové placky z kastanové mouky, olivového oleje, vlasskych a piniovych ofechil) a typicky chléb oblasti
Garfagnana nazyvany ,neccio”, vyrabény z mouky, vody a soli.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

nebo:

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