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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Vé&c M.10878 - CVC | LGP | GREEN VERACITY ACQUISITION HOLDINGS)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/01)

Dne 10. fijna 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni nadmitky 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 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 32022M10878. Stranky EUR-Lex umoziiuji pFistup 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.10816 - ADNOC | ADQ [RIL V)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/02)

Dne 23. zafi 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky 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 32022M10816. 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

(VEc M.10866 — F2i | GVM | GENERATION AND SUPPLY BUSINESSES)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/03)

Dne 27. z4fi 2022 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky 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 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 32022M10866. 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

(VEc M.10833 — FRANKLIN RESOURCES | BNY ALCENTRA GROUP HOLDINGS)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/04)

Dne 6. zaif 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni nadmitky 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 32022M10833. 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.10820 - BERKSHIRE | ALLEGHANY)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/05)

Dne 23. zafi 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky 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 32022M10820. 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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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
14. fijna 2022
(2022/C 397/06)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 0,9717 CAD  kanadsky dolar 1,3426
JPY japonsky jen 143,63 HKD  hongkongsky dolar 7,6278
DKK dénsks koruna 7.4378 NZD  novozélandsky dolar 1,7302
GBP  britskd libra 086823 | SGD  singapursky dolar 1,3852
SEK $védskd koruna 11,0035 KRW jihokorejsky won 1398,50
CHF Svycarsky frank 0.9757 ZAR  jihoafricky rand 17,6932

CNY Cinsky j 6,9952
ISK islandskd koruna 140,50 cnsan

HRK  chorvatskd kuna 7,5266
NOK norskd koruna 10,3323

IDR indonéska rupie 15031,50
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,5689
CZK Ceskd koruna 24,587 o

PHP filipinské peso 57,375
HUF madarsky forint 418,24 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 48328 | THR  thajsky baht 37,109
RON rumunsky lei 49335 BRL brazilsky real 51177
TRY tureckd lira 18,0614 MXN mexické peso 19,5032
AUD australsky dolar 1,5493 INR indickd rupie 79,9695

(") 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
(VEc M.10916 — ALPHA | PENINSULA | PRIMA INDUSTRIE)

Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 397/07)

1. Komise dne 5. fjna 2022 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podnik:

— Alpha Private Equity Funds 7 (SCA) SICAR, fizeného podnikem Alpha Private Equity Funds Management Company S.a
r.l. (,Alpha“, Lucembursko),

— Peninsula Investments S.C.A, fizeného podnikem Peninsula Capital S.a r.l. (,Peninsula®, Lucembursko),

— Prima Industrie S.p.A (,Prima Industrie®, Itdlie).

Podniky Alpha a Peninsula ziskaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani spole¢nou kontrolu nad celym
podnikem Prima Industrie.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podila.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:

— Alpha je investorem soukromého kapitdlu do evropskych odkupl na stfednich trzich, ktery investuje hlavné do
pramyslové vyroby, spotiebitelského sektoru a odvétvi volného ¢asu, mody a designu, sluzeb a distribuce,

— Peninsula je subjektem dlouhodobych investic, ktery provadi kapitdlové investice do riznych odvétvi, zejména do
prumyslu, zdravotn{ péce, maloobchodu, technologii, podnikatelskych sluzeb a finan¢nich technologii,

— Prima Industrie, akciové spole¢nost kétovand na burze Euronext v Mildné, je vyrobcem laserovych stroji a strojii na
opracovani plechd, pramyslovych laserovych zdroji a systémi aditivni vyroby.

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

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).
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V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢.139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva ziCastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakei ptedlozily své pfipadné piipominky.

Pfipominky musi byt Komisi doru¢eny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vzdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10916 — ALPHA | PENINSULA | PRIMA INDUSTRIE

Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. PouzZijte 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

() UF. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni ozndmeni o schvéleni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se nizvu v odvétvi
vina, jak je uvedeno v ¢l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33

(2022/C 397/08)

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

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
»Panciu”
PDO-RO-A1584-AMO02
Datum ozndmeni: 22. Cervence 2022
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

Nepovinné iidaje na etiketich

Specifikace se dopliuje o dodate¢nd ustanoveni tykajici se nepovinnych tdaji na etiketdch vin, které odkazujf na urcitou
vyrobni metodu (pouZiti urcitych vyrazi oznacujicich celosvétové pouzivané postupy pii vyrobé vin, diky nimz vina
ziskdvaji své jedine¢né senzorické vlastnosti, které jsou pro spotiebitele dtlezité z hlediska jakosti, zrdni a stirnut).

Meéni se kapitola V specifikace a bod 9 jednotného dokumentu.

JEDNOTNY DOKUMENT

1. Nazev

Panciu

2. Typ zemépisného oznaceni

CHOP — Chranéné oznacleni piivodu
3. Druhy vyrobki z révy vinné
1. Vino

4. Popis vina (vin)

1. Fyzikdlné-chemické a organoleptické parametry — bild a riiZovd vina

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2.



C 39710

Utedni véstnik Evropské unie 17.10.2022

5.1.

STRUCNY SLOVNI POPIS

Bild vina se vyznacuji aromatickou rtiznorodosti s nddechem citrusti a bylin, jez dodéavaji vinu Zivost a svéZest, tony
raze (Sarba), stfedni kyselosti s vyraznou svéZesti a sladkymi aromaty tropického ovoce nebo kvétd révy, lehkymi
aromaty jablek a kvétinovymi tény (Feteascd regald), aromatem madsla a vinémi tropického ovoce s optimalni
kyselosti (Chardonnay) a jemnymi tény cerstvého ovoce.

Obecné analytické vlastnosti

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

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9,00

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

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na | 200
litr):

2. Fyzikdlné-chemické a organoleptické parametry — Cervend vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Cervend vina se vyznacuji primérnou korpulentnosti a aromatickymi tény malin, $vestek a rybizu, aromatickym
potencidlem pohybujicim se od zelené papriky po prezrdly Cerny rybiz (Cabernet Sauvignon) a aromaty zralého
Cerveného ovoce. S postupujicim zranim nabyvaji tént rozinek a cerného pepfe, intenzivniho zabarveni
a optimdlniho obsahu alkoholu. Vyrdbénd vina jsou pfevdzné suchd a polosuchd se zvyraznénym stfidmym
charakterem a aromatem specifickym pro danou odrtidu (Feteascd neagrd).

Obecné analytické vlastnosti

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

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9,00

Minimdlni celkova kyselost 3,5 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximadln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na 20
litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramechna | 150
litr):

Enologické postupy

Zvldstni enologické postupy

1. Péstebni postupy
Péstebni postup
— minimalné 3 000 rostlin/ha

— zavlazovani: vyzaduji-li to plidni a klimatické podminky, pouZivaji se kapénkové zavlazovaci systémy, v jejichz
zavadéni se pokracuje. Vyuzivaji se tak, aby nebyla ohroZena kvalita hrozn.
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5.2. Maximdlni vynosy a vylisnost

1. Muscat Ottonel, Timaioasd roméneascd, Chardonnay, Pinot gris, Sauvignon, Traminer alb

15 000 kg hroznti na hektar

2. Feteascd albd, Riesling de Rhin, Aligote, Bibeasca gri, Sarba, Traminer roz

16 500 kg hroznti na hektar

3. Feteascd regald, Galbend de Odobesti, Cramposie, Crimposie selectionatd, Francusi,
Mustoasd de Mdderat, Furmint, Riesling italian

19 000 kg hroznii na hektar

4. Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir, Merlot

16 500 kg hroznii na hektar

5. Bibeascd neagrd, Burgund mare

17 500 kg hroznti na hektar

6. Codand, Arcas, Negru Aromat, Portugais bleu, Cadarci, Plivaie

21 000 kg hroznti na hektar

7. Muscat Ottonel, Timéioasd romaneascd, Chardonnay, Pinot gris, Sauvignon, Traminer alb

116 hektolitri na hektar

8. Feteascd albd, Riesling de Rhin, Aligote, Bdbeascd gri, Sarba, Traminer roz

127 hektolitrt na hektar

9. Feteascd regald, Galbend de Odobesti, Crimposie, Crimposie selectionatd, Francusd,
Mustoasd de Midderat, Furmint, Riesling italian

146 hektolitri na hektar

10. Plavaie
162 hektolitri na hektar

11. Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir, Merlot

127 hektolitri na hektar

12. Bibeascd neagrd, Burgund mare

135 hektolitri na hektar

13. Codand, Arcas, Negru Aromat, Portugais bleu, Cadarcd

162 hektolitri na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast
Zupa Vrancea:
— obce: Panciu, Crucea de Sus, Dumbrava, Crucea de Jos, Satu Nou, Neicu,
— obce: Movilita, Diocheti-Rediu, Movilita Trotusanu, Frecitei, Vileni

— obce: Strioane, Repedea, Muncelu, Vileni
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— obce: Fitionesti, Holbdnesti, Ghimicegti, Ciolinesti, Mdnastioara
— obce: Mérisesti, Haret, Cilimanesti, Modruzeni, Siretu, Tisita, Pidureni
— obce: Tifesti, Sarbi, Olesesti, Vitanesti, Clipicesti, Batinesti, Igesti, Patrascani,
— obce: Piunesti, Viisoara.
— obce: Ruginesti, Copacesti, Valeni, Anghelesti.
— obce: Pufesti, Domnesti-Targ, Ciorani, Domnesti- Sat.
7. Mostovd odriida (mostové odrirdy)

Aligoté B — Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc

Arcag N

Burgund Mare N — Grosser burgunder, Grossburgunder, Blaufrankisch, Kekfrankos, Frankovka, Limberger
Bibeascd gri G

Bibeascd neagrd N — Grossmuttertraube, Hexentraube, Cricana, Rard neagrd, Cildirusd, Serecsia
Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Cadarcd N — Schwarzer Kadarka, Rubinroter Kadarka, Lugojand, Gamz4, Fekete budai

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Codand N

Cramposie B

Cramposie selectionatd B

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Madchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagra, Pasdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Madchentraube, Konigsast, Ktralyleanka, Ddndsand, Galbend de Ardeal
Francusi B — Vinoas3, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poama creatd

Furmint B — Furmin, Som szalai, Szegszolo

Galbend de Odobesti B — Galbend de Cipatanu, Galbend Uriasd, Galbend

Merlot N - Bigney rouge

Muscat Ottonel B — Muscat Ottonel blanc

Mustoasid de Midderat B — Lampau, Lampor, Mustafer, Mustos Feher, Straftraube

Negru Aromat N

Pinot Gris G — Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot Noir N — Blauer Spatburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Klavner Morillon Noir

Pinot noir N — Spatburgunder, Pinot nero

Plivaie B — Biland, Plivand, Poamd bilaie

Portugais Bleu N — Blauer Portugieser, Oporto, Portugieser

Riesling de Rhin B — Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B — Sauvignon verde

Traminer Roz Rs — Rosetraminer, Savagnin roz, Gewiirztraminer
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Traminer aromat alb B
Timaioasd romaneascd B — Busuioacd de Moldova,Muscat blanc a petit grains
Timaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka

Sarba B

8.  Popis souvislosti
Souvislost s vymezenou oblast{

Podrobné tidaje o zemépisné oblasti

Litologické podlozi: podhorska glazura, jez vznikla postupnym vrstvenim kvarternich aluvidlnich kuzeld, jejichz stari
a vyska se smérem na vychod sniZuji, a to v poradi, v jakém je uklddaly feky protékajici Karpaty a Podkarpatim.
Z hlediska jejich utvafeni se jednd o hromadéni $térkd a piskd pokrytych vrstvou kvarternich jilovitych sprasi, jez lezi
na pliocennich mofskych usazeninach (slinech, jilech a piscich).

Reliéf: uspofdddn do dvou funkénich podhorskych podjednotek: vysoko polozend podhorskd plosina (rany a stfedni
pleistocén) a nizko polozend podhorska plosina (pozdni pleistocén — holocén) rozkladajici se k dnesni plosiné Siret,
pficemz obé€ tizemi tvoif oblast vyjime¢ného rozvoje vinafstvi, zejména diky nadmorské vysce a orientaci svahtl.

Podnebi: typické pro lesni stepi mirného kontinentdlniho podnebi, ovlivnéné skandindvsko-baltskymi masami
vzduchu ze severu, jez se zde stfetdvaji s masami teplého sttedomofského tropického vzduchu z jihu, které tak
poskytuji vynikajici podminky pro rist vysoce kvalitnich odrid, a to diky rGizné silnému slune¢nimu zdfeni
a teplotdm, jakoz i vhodnému mnoZstvi srdZek. Pramérné ro¢ni teploty, primérné mnozstvi ro¢nich srazek
a zejména intenzita slune¢niho svitu a thel dopadajicich slune¢nich paprski jsou piiznivé pro rist révy. Pudy:
textura ptid této vinatské oblasti je takovd, Ze piiddm zajistuje fyzikdlné-chemické a hydrofyzikdlni vlastnosti, jez jsou
pro tuto plodinu nejpiznivéjsi, tj. pérovitost, kyprost, propustnost, glomeruldrni strukturu a dobré vertikalni
odvodnéni destovych vod, jeZ umoziiuji snizit dopad chorob zptisobenych cizopasnymi houbami a zajistuji pomérné
snadné obhospodafovani pozemkl osdzenych révou. Z typologického hlediska pfevazuji mékké ptidy (kambické
a jilovité iluvidlni) a lesni pady. V kambické ¢ernozemi se kumuluji vSechny p¥iznivé chemicko-fyzikdlni a trofické
vlastnosti.

Udaje o produktu

Bild vina se vyznacuji extraktivnosti, vyvdZenou strukturou a dobrou kyselosti, jez vyplyvaji z jihovychodni orientace
svah, ale také z péstebnich postupti, diky nimz se produkce udrzuje na pfijatelné trovni.

Cervend vina jsou cenéna pro jemnost, lehkou tifslovitost a intenzivni barvu.

Z archeologickych dikazii vyplyvd, Ze tuto oblast zemé obyvali svobodni Dakové, kteti péstovali vinnou révu, coz je
dolozeno archeologickymi nélezy, na nichZz nachdzime ozdobné motivy predstavujici révové loubi s hrozny. Jiz
v roce 1527 se Georg von Reichersterffer, vyslanec Ferdinanda Habsburského u vlddce Petru Rarese, ve zpravé ze své
cesty zmifiuje o vinicich v oblasti tehdy zndmé pod ndzvem Podgoria Crucilor (Vinafskd oblast kiizti). Dalsi zminky
jsou obsazeny v kodexu Codex Bandinus, v némz se uvddi, Ze ,celd jizni ¢dst Moldavska produkuje tolik vina, Ze
béhem sklizné se nadoba (vadra) prodavé za Ctyti drobné mince (parale) a béhem zimy za Sest nebo sedm drobnych
minci®,

Pricinnd souvislost
Struktura reliéfu s vysoko poloZenou podhorskou plosinou (rany a stfedni pleistocén) a nizko polozenou podhorskou

plosinou (pozdni pleistocén — holocén) rozklddajici se k dne$ni plosiné Siret s riznou nadmoiskou vyskou a orientaci
svahtl je velice vhodnd pro péstovéni révy, zejména odriid pro vyrobu ¢ervenych vin.

9.  Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovini a dalsi pozadavky)
Oznacovani a uvadéni na trh

Pravni rdmec
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vnitrostatni pravni predpisy

Typ dalsich podminek

dalsi ustanoven tykajici se oznacovéan{
Popis podminek

z4dnd dal3i ustanoven.

Produkce mimo oblast

Pravni rdmec

pravni pfedpisy EU

Typ dalsich podminek

odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek

Za ur¢itych klimatickych podminek, které maji pozitivni vliv na vynos z produkce dany potencidlem nékterych odrid,
mohou byt hrozny sklizené z vinic nachdzejicich se ve vymezené oblasti zpracovany rovnéz mimo vymezenou oblast,
a to v sousedni oblasti, jez nabizi optimdlni podminky pro rychlou vinifikaci, kvaseni pfi kontrolované teploté
a uchovéni aromatického/barevného potencidlu odriid. Tato oblast se nachdzi na tizemi obci Zupy Vrancea:

— Odobesti, Jaristea,

— Cotesti, Obrejita, Tamboiesti, Popesti, Budesti, Carligele, Vartescoiu, Cimpineanca.

Nepovinné tidaje na etiketich

Pravni rdmec

pravni pfedpisy EU

Typ dalsich podminek

dalsi ustanoveni tykajici se oznacovén{

Popis podminek

Na etiketdch | v popisu je také mozné nepovinné uvadét nasledujici vyrazy odkazujici na ur¢ité vyrobni metody:

— vyrazy ,fermentat in barrique* (,kvasené v sudu typu barrique®), ,maturat in barrique“ (,$kolené v sudu typu
barrique®), ,fermentat in prezenta aschiilor de stejar (,kvasilo s pouzitim kouskii dubového dfeva“) a ,maturat in
prezenta aschiilor de stejar (,3kolené s pouzitim kouskd dubového dfeva“) mohou byt na etiketé uvedeny
v rumundtiné nebo v mezindrodné pouzivanych jazycich a maji informovat spotiebitele o pouziti daného
postupu. MuzZe jit o jakykoliv z téchto vyrazi:

— ,Fume* nebo ,Smoked” nebo ,Toasted“ v angli¢ting, téZ s vyrazem definujicim intenzitu tepelného zpracovani
pouzitého dubového dreva, resp. ,Light*, ,Medium* nebo ,Heavy*.

— Fumé“ nebo ,Fumée“ ve francouzsting, téZ s vyrazem definujicim intenzitu tepelného zpracovani pouzitého
dubového dfeva, resp. ,legere”, ,moyenne”, ,forte“ nebo ,Petite Fumé*, ,Demi Fumé*, ,Intense Fumé®.

Vyrobce vina, pokud chce, mize tyto vyrazy uvadét v jakémkoli jiném mezindrodné pouZivaném jazyce nebo v jazyce

zemé, v niz ma byt vyrobek z révy vinné uveden na trh, pfi¢emz tyto vyrazy spotiebitele informuji o pouZiti postupu,

jenZ se pti vyrobé vin pouZziva po celém svété, aby vina ziskala své jedine¢né senzorické vlastnosti.

U vin, kterd po urcitou dobu zrila nebo byla skolena na kvasnicich, mohou byt na etiketich vyrobkd z révy vinné

pouzity tyto vyrazy: ,sur lie“, ,battonnage“ nebo ,aged on the less, ale i jiné.

Odkaz na specifikaci vyrobku

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_panciu_modif_cf_cererii_1424_14.06.2019_cf_cere
rii_485_02.03.2022_no_track_changes.pdf
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Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 397/09)

Timto zvefejnénim se ptizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 (") do t¥ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,,Goranski medun*
EU &: PDO-HR-02617 - 7.7.2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndazvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

,Goranski medun®

2. Clensky stit nebo treti zemé

CHORVATSKA REPUBLIKA

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.4 Ostatni produkty Zivo¢isného piivodu (vejce, med, riizné mlécné vyrobky kromé masla atd.)

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

,Goranski medun” je med, ktery produkuje ptivodni druh vcely, a to véela medonosna krariskd (Apis mellifera carnica,
Pollmann 1879), z medovice, sladké tekutiny, jez se za spravnych podminek nejcastéji vyskytuje na jehli¢natych
(napt. jedle, smrky) i listnatych (napf. duby, buky, javory) stromech.

SloZeni a jakost medu ,Goranski medun* jej vyrazné odlisuji od vétsiny ostatnich medd, které jsou na trhu k dosténi.
,Goranski medun“ obsahuje vice mineralnich ldtek, a proto mé vét3i elektrickou vodivost a specifické organoleptické
vlastnosti (chut, viini a hmatové a vizudlni vlastnosti).

,Goranski medun” se ziskdva vytdcenim, mize mit tekutou i zkrystalizovanou formu a ma specifické organoleptické,
fyzikdlné-chemické a pylové vlastnosti.

FYZIKALNE-CHEMICKE VLASTNOSTI

Fyzikdlné-chemické vlastnosti Hodnota
Obsah vody max. 18,00 %
Elektrickd vodivost min. 0,9 mS/cm
Obsah hydroxymethylfurfuralu (HMF) max. 15 mg/kg

Fyzikalné-chemické vlastnosti jsou zji§tovany kvalifikovanymi laboratofemi, které mohou dolozit akreditaci metod,
jez pouzivaji pro jednotlivé piislusné parametry (ISO 17025). Vysledna zjisténi jsou pfedkldddna Sdruzeni producenti
medunu k ovéfeni.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Hodnoty dalsich fyzikélné-chemickych parametri, jako je obsah fruktézy a glukdzy (soucet obou), sachardzy, latek
nerozpustnych ve vodé a volnych kyselin a diastasové aktivita, musi byt v souladu s kritérii stanovenymi v piiloze II
smérnice Rady 2001/110/ES ze dne 20. prosince 2001 o medu a ve smérnici Evropského parlamentu a Rady
2014/63[EU ze dne 15. kvétna 2014, kterou se méni smérnice Rady 2001/110/ES o medu.

PYLOVE VLASTNOSTI

Vlastnost Popis

Indikdtory medovice Pitomnost zna¢ného mnozZstvi indikatortt medovice (vytrust hub, ¢asti houbovych
vldken (hyf), zelenych fas) zji§ténd v souladu s pravidly melisopalynologie.

SloZeni pylu V souladu s pravidly melisopalynologie se zjistuje obsah pylu nejbéznégjsich
rostlinnych druhi a ¢eledi (nektarodarnych druhd i druhd, jez nektar neprodukuji),
které jsou typické pro vymezenou oblast popsanou v kapitole 3 specifikace produktu
(zastoupent jednotlivych pyla se miize ménit v zavislosti na ro¢ni dobg).

Pylové spektrum nejbéznéjsich nektaroddrnych celedi a druhu:

— velké zastoupenti: mifikovité (Apiaceae), hvézdnicovité (Asteraceae)

— men3i zastoupeni: feetlakovité (Rhamnaceae), jetel plazivy (Trifolium repens), pry-
skyfnikovité (Ranunculaceae), hvézdnicovité (Asteraceae T.), riZovité (Rosaceae),
javor (Acer spp.), bobovité (Fabaceae), kastanovnik jedly (Castanea sativa)

Pylové spektrum nejbéznéjsich celedi a druhd, jez neprodukuji nektar:

— lipnicovité (Poaceae), jitrocel (Plantago spp.), tuzebnik (Filipendula spp.), dub (Quercus
spp.), buk (Fagus n.), pelynék (Artemisia spp.), vrba (Salix spp.), devaternik (Helian-
themum spp.)

Rozbor pyla obsazenych v medu provadéji laboratote, které mohou dolozit, Ze jejich pracovnici maji piislusnou
kvalifikaci. Vysledna zji$téni jsou predklddana Sdruzeni producentt medunu k ovéfeni.

ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI

Organoleptické vlastnosti Popis
Vizudln{ vlastnosti Fyzikdini stav: zkrystalizovand nebo tekutd forma s lehce opalizujicim zabarvenim;
(fyzikalni stav, barva) zkrystalizované vzorky maji o trochu svétlejsi odstin nez vzorky zkrystalizovaného
medu.

Barva: prevazné se pohybuje na $kdle od tmavé bézové pres tmavé jantarovou po
¢ervenohnédou, ve struktufe se mohou objevit perlefové odstiny a povrch vzorkd
tekutého medu muize mit nazelenaly odlesk. V zdvislosti na ro¢nim obdobi muze
,Goranski medun“ ziskat i tmavs{ odstiny, napiiklad hnédy, tmavohnédy az témér
cerny, Casto s nazelenalymi prouzky pfipominajicimi olej.

Cichové vlastnosti Viiné: mirnd az vyraznd, balzimovda, podobnd vanilce, s tony pfipominajicimi karamel,
pryskyfici, suché listy a spalené dievo.

Chutové vlastnosti Chut: charakteristickd pomérné nepatrnou sladkosti (v porovndni s nektarovymi
medy), dopliiuje ji stfedné vyrazné aroma, které piipomind slad a evokuje vyse
uvedené ¢ichové vlastnosti.

Hmatové vlastnosti Hmatové vlastnosti: med se vyskytuje v tekuté aZ jemné krystalické podobé¢, nékdy ma
i formu lepkavych krystali.

Organoleptické vlastnosti posuzuje panel odbornikd, jehoz ¢leny jsou kvalifikovani senzori¢ti posuzovatelé, kteff
absolvovali pfislusné skoleni v souladu se kolici normou vydanou Chorvatskym sdruzenim pro posuzovani medu.
Vysledna zjisténi jsou predkladana Sdruzeni producentt medunu k ovéfeni.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Je zakdzdno krmit v¢elstva v dobé pastvy.

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

Vsechny tyto kroky vyroby produktu ,Goranski medun® se museji uskute¢nit v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4:

—_

. véeli pastva;

2. vcely nasbiraji medovici, pfidaji do ni potiebné jimi vylucované litky, ulozi ji, odstrani z ni vodu a uskladni ji
v bunikdch v pléstvich do doby, nez se postupné pfeméni na medovicovy med;

3. vytoleni medu ,Goranski medun®;

4. filtrace medu ,Goranski medun®, sbér necistot z medu a uskladnéni medu.

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

Staceni medu a uskladnéni nddob s medem se provadéji tak, aby se zachovala jakost produktu ,Goranski medun*
a produkt neabsorboval vnéjsi pachy, necistoty ¢i mozné pi{mési, které by jeho jakost mohly sniZit. ,Goranski
medun® se proto ve vymezené zemépisné oblasti uchovava ve velkych nddobéach (které lze zahfivat aZ na 40 °C, aby
se zabranilo krystalizaci) a plni do sklenic o objemu 720 ml, 370 ml nebo 210 ml, které se uzaviraji kovovym vickem.

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

,Goranski medun“ se pfi uvddéni na trh oznacuje v souladu s pfislusnymi pravnimi ptedpisy. Spolu s chrinénym
oznacenim puvodu ,Goranski medun” je piipustné uvadét také nizev podniku nebo polohu veelina, aviak pouze
v ptipadé, Ze koneény produkt pochdzi z medovice nasbirané v okoli v¢elina, ktery je umistén na vyrazném misté
v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.

Je povoleno uvadét jednodruhovy botanicky ptivod produktu, paklize lze tuto skutecnost zjistit na zdkladé pisemnych
dokladti a rozboru. Bez ohledu na to, ve kterém druhu sklenic uvedeném v bodé 3.5 je ,Goranski medun® uvddén na
trh, musi byt velikost, druh a barva pisma (typografie) oznaceni piivodu ,Goranski medun“ vyraznéjsi nez vsechny
ostatni ndpisy a loga nebo znacka producenta. Velikost jména producenta nesmi presdéhnout 75 % velikosti loga
oznaceni ptivodu ,Goranski medun®. Na etiketé musi byt uveden rok produkce.

Na v3ech obalech musi byt umisténo logo oznaceni ptivodu ,Goranski medun®. Pravo pouzivat logo maji za stejnych
podminek vsichni uZzivatelé oznaceni, ktef{ uvadi na trh produkt, jenz je v souladu se specifikacemi. Logo oznaceni
ptvodu ,Goranski medun® tvoii kruh, v némz je na pozadi rizné zelené travy abstraktné vyobrazena tmavozelend
jedle a nad ni se klene jasnd svétlemodra obloha, protnutd kontrastujicim bilym pohofim. Pod kruhem je zelenymi
verzdlkami napsdno ,GORANSKI MEDUNY, pficemZ slovo ,GORANSKI“ je mensi nez slovo ,MEDUN“. Logo
oznaceni pivodu ,Goranski medun® je rovnéz mozné reprodukovat v ¢ernobilé podobé.

Le




C 397/18 Utedni véstnik Evropské unie 17.10.2022

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

,2Goranski medun“ se produkuje v zemépisné oblasti Gorski kotar, jez lezi v Piimofsko-gorskokotarské Zupg,
a v zemépisné oblasti Ogulinsko-plas¢anskd niZina, nélezici do Karlovacké Zupy. Vymezend oblast lezi ve spravnich
hranicich mést Cabar, Delnice, Vrbovsko, Novi Vinodolski, Bakar a Ogulin a obci Brod Moravice, Fuzine, Lokve,
Mrkopalj, Ravna Gora, Skrad, Vinodolska op¢ina, Klana, Jelenje, Cavle, Tounj, Josipdol, Plaski a Saborsko.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Gorski kotar a Ogulinsko-plas¢anskd niZina maji rozmanité geografické vlastnosti, a tim maji charakter hrani¢ni
oblasti s nékterymi spole¢nymi znaky. Uvedené dvé oblasti lezi na okraji Hornatého Chorvatska (Gorska Hrvatska)
smérem k Jaderskému mofi a na pomérné kratkém dseku tvoi{ velmi kompakeni Gzemi. Gorski kotar, jenz je soucdsti
Pfimofsko-gorskokotarské Zupy, je tradicné popisovan jako zalesnénd, kopcovitd a hornatd oblast. Ackoli vyska
nejvyssich vrcholt v oblasti neptesahuje 1 500 metrti, mé oblast vyrazné horsky charakter. Lezi v ni rozlehlé lesy,
které jsou preruseny mensimi krasovymi tzemimi. Co se tyce rdzu krajiny, Gorski kotar se podstatné lisi od
sousednich oblast{ (Piimofi, Vnitfni Krarisko ve Slovinsku a zbyld ¢ast ndhorni plosiny Lika), jez nemaji tak vyrazny
hornaty charakter.

Klima se ve vymezené zemépisné oblasti vyznacuje chladnym a destivym jarem, stfedné teplym a vlhkym létem,
destivym a mlhavym podzimem a studenou zimou s vydatnymi snéhovymi srdzkami, ale také s nahlymi jiznimi
vétry, které ptindseji vyssi teploty a dést a které jsou stfiddny bérou a severnim vétrem, pFedznamendvajicimi stfedné
az velmi nizké teploty a snéZeni. Nestdlé klima, vydatné srazky a nizké primérné teploty vytvéfeji podminky, v nichz
se velmi dobfe dafi mistnim rostlinnym spolecenstvim.

Specifi¢nost medovicového medu spocivd v tom, Ze se netvoii z nektaru, ale z medovice. Medovice je sladké tekutina,
jez se za spravnych podminek nejcast&ji vyskytuje na jehli¢natych (napf. jedle, smrky) i listnatych (napf. duby, buky,
javory) stromech. Produkuje ji hmyz, zpravidla msice a Cervci, ktef stiletem napichuji rostlinné bunky a saji rostlinné
§tavy, z nichz ziskdvaji dusikaté latky a zbytek vylucuji ve formé medovice.

,Goranski medun® je med se specifickymi vlastnostmi, které zdviseji predev$im na koncentraci hlavnich rostlinnych
druhd rostoucich v Gorském kotaru a Ogulinsko-pla¢anské niziné: jedle (Abies alba Mill.) a smrku (Picea abies L.), jez
se vyskytuji spolu s porosty buku (Fagus sylvatica L.) a javoru (Acer spp.). Tyto stromy jsou hostiteli msic a Cerved, ktefi
produkuji medovici, jiz poté v¢ely sbiraji a tvof{ z ni med. Nejbéznéjsim producentem medovice je medovnice jedlovd,
kterd se pFichycuje na mladé vétve jedli a v teplém a vlhkém pocasi na nich muize zistat celé 1éto. Smrk je jehli¢nan, na
ném?z se obvykle vyskytuje hojné mnozZstvi medovice, vylu¢ované celou fadou druhtt msic a ¢erved. Na rozdil od jedli
viak smrky maji mélké koteny, coz by mohlo byt vysvétlenim toho, Ze se na nich medovice vétsinou nenachdzi béhem
suchych mésict Cervence a srpna. Nejvice medovice se na smrcich tvoff v kvétnu a Cervnu, kdy smrky plni roli
hostitele puklice smrkové a dalsich cervcti, hlavnich zdroji medovice. Ze vSech jehlicnant je pro vcelafstvi
nejvyznamnéjsi jedle. Za produkci velkého mnozstvi medovice na jedlich je zodpovédnd celd fada druht Cervci
a vyse uvedend medovnice jedlovd.

Cervci a msice maji dobfe vyvinuté Gstni Gstroji, diky némuz mohou napichovat rostlinné bufiky a vysdvat $tévy
z rostlinnych vodivych pletiv. JelikoZ na $tavy ve stromech putsobi velky kapildrni tlak, msice a Cervci tyto $tavy
nasavaji v nadmérném mnozstvi. Prebyte¢né $tdvy projdou travici soustavou hmyzu, ktery je jako kapky medovice
vyloudi na povrch okolnich vétvi, jehli¢i a listli a na zem. K vyskytu nadmérného mnozstvi medovice na jedlich sice
dochdzi pomérné ziidka (jednou za pét aZz sedm let), aviak i pfi bézném mnozZstvi se na jedlich zcela jisté hromadi
mnohem vice medovice nez na jinych rostlinich. Medovice se na jedlich zpravidla vyskytuje kazdy rok, ale vysledné
mnozstvi z velké ¢asti zdvisi na klimatickych a ptidnich podminkdch. V oblastech, kde jedle pfevlddaji, je medovice
produkovina hlavné v Cervenci a srpnu, nékdy az do zaf.

Chemické slozeni medovicovému medu propujcuje charakteristické vlastnosti, které ho v mnoha ohledech odliuji od
medt kvétovych. Medovicovy med md vysoky obsah minerdld a casto krystalizuje rychleji nez jiné druhy medu.
,Goranski medun® je zvldstni druh medovicového medu a v Chorvatsku patfi k nejpopuldrnéjsim medim. Na
zdkladé charakteristickych vlastnosti se tento med stal jednou z nejviditelngjdich znacek Gorského kotaru
a Ogulinsko-plas¢anské niZiny a ziskal vlastni pojmenovani — ,medun®.
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,Goranski medun“ je zvladtni druh medu, ktery se od jinych druhd lisi diky svym charakteristickym vlastnostem
(maximdlni obsah vody 18,00 %, maximdlni obsah hydroxymethylfurfuralu 15 mg/kg, minimalni elektrickd vodivost
0,9 mS/cm). Pylové spektrum medu ,Goranski medun“ obsahuje indikdtory medovice (vytrusy hub, ¢asti houbovych
vldken (hyf), zelené fasy) a pyl rostlinnych druhd, které se v oblasti nachdzely v dobé produkce. Tyto skutecnosti
spolu s charakteristickymi organoleptickymi a fyzikdlné-chemickymi vlastnostmi tento med vyrazné odliSuji od
ostatnich druhtt medu.

,Goranski medun” by za Zadnych podminek nemél byt vystaven intenzivnimu ohfevu. Zkrystalizovany ,Goranski
medun” je mozné ztekutit pii teploté nejvyse 40 °C, pfi niz nedochdzi ke zméné vlastnosti, které mu dodala medovice
nasbirand na rostlindch ve vymezené oblasti.

,Goranski medun® pfedstavuje nerozdélitelné propojeni mezi geografickymi vlastnostmi regionu, kde se tento med
vyrédbi, a produktem, ktery oznacuje. Vzdjemny vztah rostlinnych spolecenstev tvofenych jedlemi a smrky a dalsich
spolecenstev bukdl a javorti, v téchto spolecenstvech Zzijici entomofauna i produkce medovicového medu ptimo
zdviseji na geografickych a topografickych vlastnostech vymezené oblasti, kterd pimo ovliviiuje vlastnosti
a specifi¢nost medu ,,Goranski medun*.

,Goranski medun® je med, k jehoz ziskdni se obvykle vyuzivd kombinace riiznych zdroji medovice, suroviny
piirozené bohaté na mineralni latky. Tento med pfevazné obsahuje medovici ze smrka a jedli smichanou s medovici
z opadavych buk a javort.

Diky medovnici jedlové, kterd je nejbézngjsim producentem medovice, nékdy medovicovy med ziskdvd nacervenalé
odstiny. Medovici mohou vylucovat také msice. V tom pifpadé md med tmavsi odstiny — hnédé, tmavohnédé az
téméf Cerné, Casto s nazelenalymi prouzky pfipominajicimi olej. Je tfeba uvést, Ze nejvykonnéjsim producentem
medovice v javorovych porostech je stromovnice javorovd. Plati to zejména v piipadé javoru klen (Acer pseudoplatanus
L.), javoru mlé¢ (Acer platanoides L.) a javoru babyka (Acer campestre L.), na nichz se hlavné na konci dubna a v kvétnu
mutiZe nachdzet pomérné hojné mnozstvi medovice a pylu. Vyse uvedené typické rostlinné druhy piedstavuji
dominantni prvky zemépisné oblasti vymezené v bodé 4. K nejvyznamnéjsim obecnym rystim vegetace ve vymezené
oblasti patii rozsahlé lesy a zelené porosty zapliiujici krajinu. Lesy prevazné pokryvaji i okolni a vyse poloZené oblasti,
jez jsou z pohledu zdjmu vcelaitl nejzdsadnéjsi.

Dlouhd tradice véelafstvi v Gorském kotaru existuje zasluhou praktickych znalosti a dovednosti mistnich obyvatel,
ktefi se tomuto femeslu vénuji jiz po staleti. Jejich znalosti a dovednosti zahrnuji vynikajici znalost specifické
morfologie této hornaté oblasti a tplnou znalost mistnich medonosnych rostlin, pfevlddajicich klimatickych
podminek a odpovidajicich véelafskych technologii, jez se v této specifické oblasti pouzivaji. K produkci medu
,Goranski medun“ se pouzivaji tradi¢ni vcelaiské metody, staré pies sto let. Jednou z nich je pouZzivani Gl
s vyjimatelnymi rdmky, nejcast&ji Albertiho—Znidarsicova ¢i Langstrothova—Rootova dlu. Tyto dva typy dlé jsou
v Gorském kotaru nejrozifenéjsi a ukazuje se, Ze v praxi ptindseji nejlepsi vysledky. Vcelaiské metody, jako naptiklad
umistovani tld na vhodna stanovisté, a technologické postupy, jejichz cilem je maximalizovat vynos z véeli pastvy,
chrénit véely pred sktdci, branit rojeni v¢el apod., odrdzeji klimatické a meteorologické podminky v zemépisné
oblasti produkce medu ,Goranski medun®.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
Goranski-Medun_izmjenal1082021.pdf


https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_Goranski-Medun_izmjena11082021.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_Goranski-Medun_izmjena11082021.pdf
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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 397/10)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naffzeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do t¥ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU | CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NENI MENSTHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,»Colline di Romagna*“
EU ¢.: PDO-IT-0211-AMO02 - 16.2.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelii a oprdvnény zijem

Organizzazione di Produttori Associazione Regionale Produttori tra Olivicoli dellEmilia-Romagna [Organizace
producentl sdruzujici regiondlni péstitele oliv z regionu Emilia-Romagna] — Societa Cooperativa Agricola
[zemédélské druzstvo s rucenim omezenym)], se sidlem Via XXIII Settembre 1845 No 112/a — 47921 Rimini (RN);
telefon: +39 0541/741762; e-mail: a.r.p.o@libero.it; certifikovany e-mail: arporimini@legalmail.it

Organizace producentti ARPO je opravnéna k podéni zddosti o zménu specifikace produktu podle ¢lanku 13 vyhldsky
ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
Naézev produktu
Popis produktu

Zemépisnd oblast

O

O

Dikaz ptivodu
O  Metoda produkce
Souvislost

O  Oznacovani

Jind: 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 tiettho 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.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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5.  Zmeéna (zmény)

Popis produktu

— Zména se tykd clanku 6 specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu o organoleptickych vlastnostech,
konkrétné o viini, chuti a celkové kyselosti.

Text, ktery v soucasné dobé zni:
,Viné: sttedné silnd nebo nékdy intenzivni ovocnd, kterd maze byt doprovazena tony travy nebo listi,

Chut: ovocnd s lehkou hotkosti a/nebo Stiplavosti, pfipadné s tony mandli, arty¢oku nebo rajcat, pocet bodu
v panelovém testu: = 7,

celkovd maximdlni kyselost vyjadfend hmotnostnim podilem kyseliny olejové: nejvyse 0,5 g na 100 g oleje,”
se méni takto:

,Viané: stiedné silnd nebo nékdy intenzivni ovocnd (medidn > od 3 do < 7), kterd muaze byt doprovazena tony travy
(nebo listi) a/nebo mandli, arty¢oku nebo rajcat,

Prichut (viiné a chuf): olivové ovocnd, pfipadné s tény travy a/nebo mandli, arty¢oku nebo rajéat s mirnou az stiedni
hotkosti a stiplavosti (medidn > 1,5 <= 6),

celkovd maximdlni kyselost vyjddiend hmotnostnim podilem kyseliny olejové: nejvyse 0,4 g na 100 g oleje.
Pokud jde o organoleptické vlastnosti, specifikace byla pfizptisobena p¥islusnym pravnim predpisim EU a byly
zavedeny medidny typickych deskriptort metody stanovené v nafizeni (ES) ¢. 796/2002. Doslo k odstranén{ staré

metody senzorické analyzy, kterd je jiZ bezdtivodnd, a po¢tu bodd v panelovém testu > 7.

Celkovd maximalni kyselost vyjadfend podilem kyseliny olejové byla snizena na hodnotu 0,4 %. Toto sniZeni bylo
provedeno za ticelem zlep3eni kvality.

Diikaz piivodu

— Soucasnd verze specifikace neobsahuje ¢lanek o ditkazu ptivodu. Proto byl vlozZen tento ¢lanek:

,Cldnek 8 — Diikaz piivodu:

Aby bylo mozné zarucit ptivod vyrobku, je tieba sledovat kazdou fdzi vyrobniho procesu a zaznamendvat jeji
vstupy a vystupy. Tento proces — pii kterém kontrolni orgdn vede evidenci katastralnich parcel, na nichz se olivy
péstuji, evidenci schvélenych zemédélskych producentt, lisoven a akreditovanych balirenskych podnikii — spolu
s pravidelnym ohlasovanim vypéstovaného mnozstvi kontrolnimu orgdnu zarucuje sledovatelnost produktu.”

Metoda produkce
— Tato zména se tyka clanku 4 (Péstebni postupy) specifikace produktu, konkrétné odstavce o obdobf sklizné.
Text, ktery v soucasné dobé zni:

,Doba sklizné oliv uréenych k vyrobé extra panenského olivového oleje s chranénym oznacenim ptivodu ,Colline di
Romagna“ trvd od 20. fijna do 15. prosince kazdého roku.

se mén{ takto:

,Doba sklizné oliv urcenych k vyrobé extra panenského olivového oleje s chranénym oznacenim piivodu ,Colline di Romagna’ trvd
od zacdtku zrdni do 15. prosince kazdého roku.”

Tato zména je odtivodnéna vyskytem specifickych povétrnostnich podminek dolozenych tdaji o pocasi z dennich
klimatickych analyz z let 1961 az 2018, které v poslednich letech ukazuji zfetelny ndrist teploty v oblasti, kde se
extra panenské olivy ,Colline di Romagna“ péstuji.
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Tyto klimatické podminky maji na vyrobu extra panenského olivového oleje vliv, protoze ovliviiuji dobu zrani oliv.
Proto bylo konkrétni datum vypusténo a asovy ramec sklizné byl navdzdn na sezénni trendy, tedy na pocatek zrani,
coz je idedlni doba pro zahdjeni sklizné a zajistén{ optimdlni kvality olivového oleje.

Souvislost

— V soucasné specifikaci neni souvislost se Zivotnim prostiedim obsaZena, ale vyskytuje se pouze ve zvefejnéném
shrnuti. Konkrétni ¢lanek obsahujici text v souhrnném ptehledu byl zatazen do specifikace produktu. Sklddd se
z prvniho odstavce bodu 4.4 souhrnného ptehledu a textu z bodu 4.6 zvefejnéného souhrnu. Tyto &asti byly
zafazeny do bodu 5 jednotného dokumentu.

Text specifikace se proto dopliiuje takto:

,Cldnek 10

Souvislost

Od villanovské éry pies stiedovék az po pocitek 20. stoleti se v cirkevnich a jinych vefejnych listindch objevuji Cetné
zminky o olivovnicich rostoucich na kopcich Romagny a o vyznamu olivového oleje pro mistni venkovské
hospodafstvi.

Na pocdtku 20. stoleti se ve 22 obcich provincie olej ziskdval z mistnich oliv. Péstovani oliv bylo pfedmétem
zvlastniho zdjmu, o ¢emz svédci vydani brozury ,Ulivo e olio* v Rimini v roce 1901. V prvnich letech 20. stoleti se
také v Casopise ,Rivista agraria romagnola‘ pravidelné objevovala rubrika s informacemi a radami o péstovani oliv.
V kombinaci s vhodnymi péstitelskymi metodami poskytuje zdejsi mikroklima vysoce kvalitni olej s vynikajicimi
chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi.

Mezi piirodni faktory patii dvé charakteristické slozky — pida a pfedevs§im mikroklima —, které maji piimy vliv na
chemické a organoleptické vlastnosti oleje, nebot olivy se sklizeji pfed dosazenim plné zralosti, coz zarucuje vysokou
kvalitu vyrobeného oleje. Piida je zpravidla tvofena stfedné tézkymi slozkami, které maji tendenci byt jilovité. Ma
vysoky obsah kiidy a je dobfe strukturovand, coz podporuje rist oliv. Mikroklima s vétsinou srdzek zejména na jate
a na podzim a nizkymi primérnymi ro¢nimi teplotami, které omezuji rist rostlin na obdobi od dubna do fijna, vede
k pozvolnému a pozdnimu dozrdvani oliv, a tedy k produkci olivového oleje vysoké chemické a organoleptické
kvality. Lidsky faktor je nejlépe ilustrovan tradi¢nim vztahem mistnich zemédélct k péstovani oliv a technikami, které
zavedli, aby tuto praxi v oblasti zachovali.

Péstovani oliv je rozsiteno v celé provincii Rimini, pfedev$im na malych a stfedné velkych kopcich, které se nachdzeji
mimo pobfezni oblast v provincii Forli-Cesena. V téchto oblastech je péstovani oliv spolu s vinafstvim jedinym
moznym druhem zemé&dglstvi, které Ize na obtizné obdélavatelnych strmych okrajovych ptiddch provozovat. Jednd se
proto o vyznamnou soucdst venkovské krajiny.

Odrida Correggiola je nejrozsifenéjsim druhem olivovniku v oblasti a doddvé oleji jeho typické vlastnosti. Odriida ma
navic tu vyhodu, Ze je odolnd vici chladnému pocasi, mé tendenci dozrdvat postupné a pozdé, coz spolu s vlastnostmi
pudy a klimatu pfispiva k produkei typického a vysoce cenéného oleje.”

Zména tuto souvislost nijak neméni.

Ostatni: Kontroly
— Soucasna verze specifikace ¢ldnek o kontroldch neobsahuje. Proto byl doplnén zvldstni ¢lanek.

Nové pfidany text znf:
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,Cldnek 9
Kontroly

,Shodu vyrobku se specifikaci sleduje kontrolni subjekt v souladu s ustanovenimi ¢ldnkd 36 a 37 nafizeni (EU)
¢.1151/2012.

Timto kontrolnim subjektem je Kiwa Cermet Italia, via Cadriano 23, 40057 Cadriano di Granarolo (BO) — Tel.
+39 051 4593111, Fax +39 051 763382, E-mail: info@kiwacermet.it.*

]EDNOTNY, DOKUMENT
,»Colline di Romagna“
EU ¢.: PDO-IT-0211-AMO02 - 16.2.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy) [CHOP & CHZO]

,Colline di Romagna“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Italie
3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

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

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

Extra panensky olivovy olej a chranéné oznaceni ptivodu ,Colline di Romagna“ musi mit pfi uvedeni ke spotfebé tyto
vlastnosti:

Barva: od zelené do zlatozZluté,

Viné: stiedné silnd nebo nékdy intenzivni ovocnd (medidn > od 3 do < 7), kterd muiZe byt doprovézena tony travy
(nebo listi) a/nebo mandli, arty¢oku nebo rajcat,

Chut: ovocnd, pifpadné s tony trdvy a/nebo mandli, arty¢oku nebo rajcat s mirnou az sttedni hoikosti a Stiplavosti
(medidn > 1,5 < 6),

Celkova maximalni kyselost vyjadfend hmotnostnim podilem kyseliny olejové: nejvyse 0,4 g na 100 g oleje,
Peroxidové ¢islo: < 12 mEq O,/kg
Kyselina olejovd = 72 %

Tokoferoly > 70 mg/kg

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

Produkt s CHOP ,Colline di Romagna“ musi byt ziskidn z téchto odrid olivovnikd: Correggiolo (alespon
60 % v kazdém sadu), Leccino (nejvySe 40 % v kazdém sadu) a mensi odridy, jako jsou Pendolino, Moraiolo
a Rossina (nejvyse 10 % v kazdém sadu).

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Vsechny faze procesu produkce (péstovani oliv, jejich sklizen a extrakce oleje) musi probihat ve vymezené zemépisné

oblasti.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
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V zdjmu ochrany specifickych vlastnosti a kvality olivového oleje ,Colline di Romagna“ a zajisténi toho, aby kontroly
provadéné tfetim subjektem probihaly pod dohledem pfislusnych producentt, musi byt extra panensky olivovy olej
,Colline di Romagna“ rovnéz balen v oblasti produkce uvedené v bodé 4.

Extra panensky olivovy olej ,Colline di Romagna“ musi byt uvddén na trh v balenych, hermeticky uzavienych
nddobéch ur¢enych pro potravinaiské tcely v nasledujicich velikostech: 0,10 litru, 0,25 litru, 0,50 litru, 0,75 litru,
1,00 litru, 3,00 litru a 5,00 litru.

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

Nézev produktu s CHOP ,Colline di Romagna“ musi byt na etiketé uveden zfetelnym a nesmazatelnym pismem, aby
byl snadno odlisitelny od vSech ostatnich adajti. Na etiketach musi byt uveden rok, ve kterém byly vypéstovany olivy,
z nichz byl olej vyroben. Dalsi odkazy na zemépisné nebo mistni ndzvy obci, farnosti nebo oblasti uvnitf oblasti
produkce nejsou povoleny.

4. Struné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast péstovani a lisovani oliv urcenych k vyrobé extra panenského olivového oleje ,Colline di Romagna“ zahrnuje
¢ast provincii Rimini a Forli-Cesena v regionu Emilia Romagna.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Od villanovské éry pfes stiedovek az po pocitek 20. stoleti se v cirkevnich a jinych vefejnych listindch objevuji ¢etné
zminky o olivovnicich rostoucich na kopcich Romagny a o vyznamu olivového oleje pro mistni venkovské
hospodafstvi.

Na pocdtku 20. stoleti se ve 22 obcich provincie olej ziskdval z mistnich oliv. Péstovdni oliv bylo pfedmétem
zvlastniho zdjmu, o ¢emz svéd¢i vyddni brozury ,Ulivo e olio“ v Rimini v roce 1901.

V prvnich letech 20. stoleti se také v Casopise ,Rivista agraria romagnola“ pravidelné objevovala rubrika s informacemi
a radami o péstovani oliv.

V kombinaci s vhodnymi péstitelskymi metodami poskytuje zdejsi mikroklima vysoce kvalitni olej s vynikajicimi
chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi.

Mezi piirodni faktory patif dvé charakteristické slozky — piida a pfedevsim mikroklima —, které maji pfimy vliv na
chemické a organoleptické vlastnosti oleje, nebot olivy se sklizeji pfed dosazenim plné zralosti, coZ zarucuje vysokou
kvalitu vyrobeného oleje.

Pada je zpravidla tvofena stfedné tézkymi slozkami, které maji tendenci byt jilovité. Md vysoky obsah kiidy a je dobte
strukturovand, coz podporuje rist oliv. Mikroklima s vétSinou srdZek zejména na jafe a na podzim a nizkymi
primérnymi ro¢nimi teplotami, které omezuji rast rostlin na obdobi od dubna do #jna, vede k pozvolnému
a pozdnimu dozravéni oliv, a tedy k produkci olivového oleje vysoké chemické a organoleptické kvality. Lidsky faktor
je nejlépe ilustrovan tradi¢nim vztahem mistnich zemédélcti k péstovani oliv a technikami, které zavedli, aby tuto
praxi v oblasti zachovali.

Péstovani oliv je rozsifeno v celé provincii Rimini, pfedevim na malych a stfedné velkych kopcich, které se nachdzeji
mimo pobfezni oblast v provincii Forli-Cesena. V téchto oblastech je péstovéni oliv spolu s vinafstvim jedinym
moznym druhem zemédélstvi, které lze na obtizné obdélavatelnych strmych okrajovych ptidich provozovat. Jednd se
proto o vyznamnou soucast venkovské krajiny.

Odrida Correggiola je nejrozsifenéjsim druhem olivovniku v oblasti a dodavé oleji jeho typické vlastnosti. Odriida mé
navic tu vyhodu, Ze je odolnd vi¢i chladnému pocasi, md tendenci dozrévat postupné a pozdé, coz spolu
s vlastnostmi pudy a klimatu pfispivéd k produkci typického a vysoce cenéného oleje.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

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

nebo:

1ze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahofte), déle pak na ,Prodotti DOP, IGP e STG* (Produkty s CHOP,
CHZO a ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE“ (Specifikace
produkee, jeZ jsou pfedmétem zkoumani EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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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 397/11)

Timto zvefejnénim se pFizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (!) do t¥{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012.
»Robiola di Roccaverano“
EU ¢.: PDO-IT-0024-AMO3 - 11. 4. 2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem

Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano (Sdruzeni na ochranu ndzvu syra ,Robiola di
Roccaverano®) se sidlem na adrese Via Roma 8, 14050 Roccaverano (AT); Certifikovany e-mail: robioladirocca
verano@pec.it

Sdruzeni na ochranu ndzvu syra ,Robiola di Roccaverano® tvoi{ vyrobci syra ,Robiola di Roccaverano®. Je
oprdvnéno k podani zddosti o zménu podle ¢l. 13 odst. 1 vyhldsky ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi
a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stét nebo treti zemé
Italie

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
Nézev produktu
O  Popis produktu

=]

Zemépisna oblast

O  Dikaz o pivodu
Metoda produkce
Souvislost
Oznaceni
O  Jind [uvedte]

4, Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zmeéna
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 trettho
pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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5. Zména (zmény)

Ndzev (ndzvy)

— Tato zména se tykd specifikace produktu a jednotného dokumentu, pokud jde o ndzev podle ¢ldnku 1
specifikace produktu, bodu 1 jednotného dokumentu, ktery se méni z ,Robiola di Roccaverano® na ,Robiola di
Roccaverano” | ,Roccaverano®, které lze pouzivat bez rozdilu. Vedle vyrazu ,Robiola di Roccaverano® ve
specifikaci produktu a v jednotném dokumentu se proto dopliiuje vyraz ,Roccaverano®.

Text, ktery v soucasné dobé zni:

,Robiola di Roccaverano®

se méni takto:

,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano®

Produkt ,Robiola di Roccaverano“ nebo ,Roccaverano” (navrhovany jako alternativni nazev) se stal tak dobfe znamy
a spottebiteli oceflovany, Ze zacal byt oznacovan pouze ndzvem ,Roccaverano“. Uvaddéni slova ,robiola“ pred
samotny nazev tedy jiZz neni k identifikaci produktu a jeho vlastnosti nezbytné. Soucasny tzus mezi zemédélsko-
potravinafskymi subjekty (vyrobci, distributory, obchody a restauracemi) a spotfebiteli by mél byt uzndn, nebot
k oznaceni produktu jiz béZné pouzivaji nizev Roccaverano. Pfidani nizvu ,Roccaverano® CHOP poukazuje jasnéji
na tzkou souvislost s danou oblasti. Tato praxe se je$té vice rozsifila také proto, aby se produkt ,Robiola di
Roccaverano“/,Roccaverano® lépe odlisil od raznych jinych mléénych vyrobkd proddvanych na trhu pod
oznacenim robiola, jez obvykle znaé¢i syr z pasterizovaného kravského mléka, ktery se velmi li§i od produktu
s pfedmétnym CHOP.

Zemépisnd oblast

— Zména ¢lanku 3 specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu. Obec Cartosio, z niZ je v soucasné dobé
do zemépisné oblasti zahrnuta pouze ¢ast, byla k zemépisné oblasti pfiddna celd.

Text, ktery v soucasné dobé zni:

,Zemépisnd oblast zahrnuje spravni tzemi téchto obci provincie Asti: Bubbio, Cessole, Loazzolo, Mombaldone,
Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole a Vesime; provincie Alexandrie:
Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti, Spigno Monferrato a Gizemi obce
Cartosio nachdzejici se na levém biehu horské bystfiny Erro.”,

se mén{ takto:

,Zemépisnd oblast zahrnuje spravni tzemi téchto obci v provincii Asti: Bubbio, Cessole, Loazzolo, Mombaldone,
Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole a Vesime; v provincii Alexandrie:
Cartosio, Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti a Spigno Monferrato.*

Zafazenim celého uzemi obce Cartosio se opravuje chyba, k niz doslo pfi poddni ptivodni zddosti o chrdnéné
oznaceni ptivodu. Z hlediska topografie a krajiny se pravy a levy breh toku Erro v obci Cartosio nijak vyrazné
nelisi. Z agronomického hlediska, zejména pokud jde o pastviny, picniny a péstitelské postupy se nelisi ani obec
Cartosio jako celek od ostatnich obci v oblasti produkce ,Robiola di Roccaverano®/,Roccaverano®.

Celkovd obhospodarovand zemédélskd ptida obce Cartosio je tvofena pfevdzné travnimi porosty (38 % predstavuji
smiSené louky), coz Zzddost odivodiiuje — vzhledem k trvalé povaze a nizké intenzité chovu koz, jez se zde
k produkci mléka vyuzivaji. Kromé toho existuje v samotné obci Cartosio také agronomickd a vyrobni spojitost.
V oblasti produkce syra ,Robiola di Roccaverano®/,Roccaverano“ ma své hlavni prostory fada podnikdi, které
spravuji pozemky jako smiSené louky, tj. pozemky uréené k produkci krmiva se stejnymi vlastnostmi jako krmivo
pouzivané u produktu ,Robiola di Roccaverano“/,Roccaverano®, které se viak nachdzeji v ¢dsti obce Cartosio, jez
nen{ zahrnuta do stdvajici specifikace.
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Metoda produkce
— Zména ¢lanku 4 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu — pouZivanych surovin.

Text, ktery v soucasné dobé zni:
,Cldnek 4

Metoda produkce

K vyrobé syra ,Robiola di Roccaverano’ se pouzivd syrové plnotu¢né mléko ziskdvané z koz plemen Roccaverano
a Camosciata Alpina a jejich kifZencti, z ovci plemene Pecora delle Langhe a z krav plemen Piemontese a Bruna
Alpina a jejich kifZzenct pochdzejicich vyluéné z dané oblasti produkce s timto procentnim podilem: pouze syrové
plnotu¢né kozi mléko nebo smés koziho mléka, které musi tvofit nejméné 50 %, a syrového plnotuéného kravského
a/nebo ovciho mléka, které miize tvofit nejvyse 50 %, pficemz mléko musi pochédzet z po sobé jdoucich dojeni
provedenych v rozmezi 24 a 48 hodin. Na etiketé se povinné uvadéji procentni podily pouzitych druht mlék.
Krmivo ovci a koz tvoi{ v obdobi od 1. bfezna do 30. listopadu pastva a dile se jako krmivo vyuzivd zelend a/nebo
konzervovand pice a zrna obilovin, obiloviny, luskoviny a olejniny v surovém nebo zpracovaném stavu.

Louky, pastviny a lesy musi byt zapsdny do rejstitku vedeného kontrolnim subjektem. Krmivo krav tvoii pastva
a zelend a/nebo konzervovand pice a zrna obilovin, obiloviny, luskoviny a olejniny v surovém nebo zpracovaném
stavu. Vice nez 80 % krmiva vSech zvifat musi pochdzet z oblasti produkce. Je zakdzdno pouzivat siliZovanou
kukufici a sildZované zelené krmivo. Krmivo nesmi v zddném piipadé obsahovat geneticky modifikované
organismy. Neni povoleno pouziti mléka trvale ustdjenych krav.,

se mén{ takto:
,Cldnek 4

Metoda produkce

K vyrobé syra ,Robiola di Roccaverano’ | ,Roccaverano’ se pouzivd syrové mléko ziskivané z koz plemen
Roccaverano a Camosciata Alpina a jejich kifZencli pochdzejicich vylu¢né z dané oblasti produkce, pficemz mléko
mus{ pochdzet z po sobé jdoucich dojeni provedenych v rozmezi 24 a 48 hodin. Krmivo koz tvoii v obdobi od 1.
bfezna do 30. listopadu pastva a déle se jako krmivo vyuziva zelend a/nebo konzervovand pice a zrna obilovin,
obiloviny, luskoviny a olejniny v surovém nebo zpracovaném stavu. Louky, pastviny a lesy musi byt zapsany do
rejstitku vedeného kontrolnim subjektem. Vice nez 80 % krmiva zvifat musi pochdzet z oblasti produkce. Je
zakdzdno pouzivat siliZzovanou kukufici a sildiZzované zelené krmivo. Krmivo nesmi v Zddném piipadé obsahovat
geneticky modifikované organismy. Neni povoleno pouziti mléka trvale ustdjenych krav.“

Dlouhodoby historicky trend ukazuje v dané oblasti pfevahu poloextenzivniho chovu koz s vyznamnym
a rostoucim vyskytem mistnich plemen, jako je Roccaverano. Zména specifikace na Cisté kozi mléko tak odrazi
skute¢nou situaci.

Ov¢i a kravské mléko se pfi vyrobeé syra ,Robiola di Roccaverano“/,Roccaverano” jiz desitky let pouzivd velmi mdlo,
ackoliv mnozstvi pouzitého mléka a vyrobeného syra roste. Vyroba ze smiSeného mléka klesla téméf na nulu.
Vzhledem k poklesu poctu krav, at uz chovanych na mléko, nebo na teleci maso, a extrémné vzacnému vyskytu
bahnic v oblasti ,Robiola di Roccaverano®/,Roccaverano® pro vyznamnou smiSenou mléénou vyrobu ani neexistuje
prostor.

Tato zména mimo jiné i zdUraziiuje pozitivni piinos chovu koz pro ekosystém: pomédhd udrzovat typickou
a kiehkou ,pasteveckou krajinu“ a chrénit ji pred erozi a ztrdtou biologické rozmanitosti tim, Ze udrZuje pastviny
a travni porosty v dobrém stavu.

Vyraznou ulohu zde hraje postupnd obnova vzicného koziho plemene Roccaverano, které je vedle plemene
Camosciata jednim ze dvou plemen uznanych ve specifikaci produktu.

Souvislost

— Zména ¢lanku 7 specifikace produktu a bodu 5 jednotného dokumentu — souvislosti. Zména se tykd zejména
posledniho odstavce &sti vztahujici se k specificnosti zemépisné oblasti. Kromé zmény ndzvu spocivd
v pfizpiisobeni tohoto bodu zméné suroviny, a to odstranénim zminek o ovcich a kravach.
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Text, ktery v soucasné dobé zni:

4 Z téchto picnin, ve kterych jsou Ziviny v podobé uhlohydratd, bilkovin a vitamint v pfirozené rovnovaze, se
ziskdvd krmivo vysoké kvality pro chov ovci a koz, jakoz i pro skot. Zvldstni vlastnosti flory riznych vini a aroma
se ndsledné projevuji také v mléce, a diky tomu syr ,Robiola di Roccaverano ziskdvd viini, kterd jej odliSuje od vSech
ostatnich syra.

Ovce a kozy se pasou také v lesich, které kromé skute¢né ochrany ptdy slouzi také jako ochrana zvifat pfed
nadmérnym horkem v letnim obdobi.”,

se méni takto:

s Z t&chto picnin, ve kterych jsou Ziviny v podobé uhlohydratd, bilkovin a vitamin® v pfirozené rovnovize, se
ziskdva krmivo vysoké kvality pro chov koz. Zvlastni vlastnosti flory riiznych vini a aroma se nasledné projevuji
také v mléce, a diky tomu syr ,Robiola di Roccaverano’ | Roccaverano® ziskdva vini, kterd jej odlisuje od vsech
ostatnich syra.

Kozy se pasou také v lesich, které kromé skute¢né ochrany piidy slouzi také jako ochrana zvifat pfed nadmérnym
horkem v letnim obdobi.”

Oznaceni

— Zména ¢lanku 8 specifikace produktu a bodu 3.7 jednotného dokumentu. Méni se ustanoveni o oznacovéni, a to
v souladu se zménou ndzvu a zménou pouzitych surovin.

Text, ktery v soucasné dobé zni:
Specifikace produktu

,V okamziku uvedeni na trh musi byt na syru umistén samolepici Stitek, ktery uzavird baleni a na kterém je uvedeno
logo CHOP tvofené stylizovanym ,R’. Ve stylizovaném grafickém symbolu velkého ,R‘ hnédé barvy je vyobrazena
véz, nad niz se nachdzi cimbufi, inspirovand historickou vézi obce Roccaverano; oko pismene ,R‘ pfedstavuje
bochnik syra ,Robiola di Roccaverano’ a v nozicce pod nim se nachdzi zeleny a zelenozluty vlys, ktery pfipomind
louky a typicky sinusovy spad kopcti v oblasti Langa. To ve je umisténo v zevnim okruhu tmavé zelené barvy,
v némz se nachdzi bily ndpis velkymi pismeny ROBIOLA DI ROCCAVERANO" a dole uprostied maly stylizovany
kvét bilé barvy. Celé logo je vytisténo na bilém pozadi. Ve spodni ¢dsti loga CHOP se uvadéji identifika¢ni kod
producenta a potadové ¢islo etikety: na okrovém pozadi u syra ,Robiola di Roccaverano’ produkovaného pouze
z koziho mléka a na bilém pozadi u syrti produkovanych z mléka smiSeného. Na etiketé se povinné uvadéji
procentni podily pouzitych druhti mlék. Produkt s chrdnénym oznacenim ptvodu ,Robiola di Roccaverano‘ mtize
byt uveden na trh teprve po pfipevnéni tohoto $titku.

Kazdy jednotlivy bochnik se uvadi na trh cely, zabaleny a opatieny stitkem. Pokud se syr ,Robiola di Roccaverano*
pfemistuje za tGcelem dalstho zrdni nebaleny do zafizeni ur¢enych k zrdni a/nebo dozrdvani pisobicich v oblasti
produkce, musi k nému byt pfilozen doklad, v némz se uvadi:

a) pocet syrt vyrobenych z koziho mléka a/nebo pocet syrit vyrobenych ze smési mléka;
b) slova ,Robiola di Roccaverano’;

¢) pocet piislusnych log EU a jejich poradova ¢isla.

Jednotny dokument

,V okamziku uvedeni na trh musi byt na syru umistén samolepici stitek, ktery uzavira baleni a na kterém je uvedeno
logo CHOP tvofené stylizovanym ,R". Ve stylizovaném grafickém symbolu velkého ,R* hnédé barvy je vyobrazena
véz, nad niz se nachdzi cimbufi, inspirovand historickou vézi obce Roccaverano; oko pismene ,R‘ predstavuje
bochnik syra ,Robiola di Roccaverano’ a v nozi¢ce pod nim se nachdzi zeleny a zelenozluty vlys, ktery pfipomind
louky a typicky sinusovy spdd kopcil v oblasti Langa. To vie je umisténo v zevnim okruhu tmavé zelené barvy,
v némz se nachdzi bily ndpis velkymi pismeny ROBIOLA DI ROCCAVERANO" a dole uprostied maly stylizovany
kvét bilé barvy. Celé logo je vytisténo na bilém pozadi. Ve spodni ¢dsti loga CHOP se uvadéji identifika¢ni kod
producenta a pofadové ¢islo etikety: na okrovém pozadi u syra Robiola di Roccaverano® produkovaného pouze
z koziho mléka a na bilém pozadi u syri produkovanych z mléka smiSeného. Na etiketé se povinné uvadéji
procentni podily pouzitych druhd mlék. Kazdy jednotlivy bochnik se uvddi na trh cely, zabaleny a opatfeny
Stitkem.,
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se mén{ takto:
Specifikace produktu a jednotny dokument

,V okamziku uvedeni na trh musi byt na syru umistén samolepici 3titek, ktery uzavird baleni a na kterém je uvedeno
logo CHOP. Pod logem se nachazi identifika¢ni kod producenta a poradové ¢islo etikety na okrovém pozadi. Produkt
s chranénym oznacenim ptivodu ,Robiola di Roccaverano® nebo ,Roccaverano® Ize uvést na trh teprve po pfipevnéni
tohoto $titku. Na etiketé musi byt uveden ndzev, obchodni jméno a adresa podniku, v némz syr zrdl [ balirny. Je
zakdzdno pfidavat jakékoliv jiné oznacen, které neni vyslovné stanoveno; odkazy na ndzvy, obchodn{ jména nebo
soukromé znacky jsou povoleny, pokud nemaji pochvalny charakter a neuvadgji spotiebitele v omyl. Jiné pravdivé
a ovéfitelné zminky podle stavajici legislativy mohou byt pouzity, nejsou-li v rozporu s déelem a obsahem
specifikace produktu.

Kazdy jednotlivy bochnik se uvadi na trh cely, zabaleny a opatfeny stitkem. Pokud se syr ,Robiola di Roccaverano |
Roccaverano® premistuje za ucelem dalstho zrdni nebaleny do zafizeni urcenych k zrdni a/nebo dozrdvani
ptisobicich v oblasti produkce, musi k nému byt pfilozen doklad, v némz se uvadi: slova ,Robiola di Roccaverano®
nebo ,Roccaverano’, pocet vyrobenych syrt, pocet piislusnych log EU a jejich potadovd ¢isla.

Logo CHOP tvoii stylizované pismeno R ve stylizovaném grafickém symbolu pismene R hnédé barvy je
vyobrazena véz, nad niZ se nachdzi cimbufi, inspirovand historickou v€zi obce Roccaverano; oko pismene R
piedstavuje bochnik syra ,Robiola di Roccaverano’ | Roccaverano’ a v noZice pod nim se nachdzi zeleny
a zelenozluty vlys, ktery pfipomind louky a typicky sinusovy spad kopcti v oblasti Langa. To v3e je umisténo uvnitf
kruhu tmavé zelené barvy, na némz se nachazi bily ndpis velkymi pismeny ,ROCCAVERANO" a dole uprostied maly
stylizovany kvét bilé barvy. Celé logo je vytisténo na bilém pozadi.“

]EDNOTNY DOKUMENT

»Robiola di Roccaverano | Roccaverano*
EU ¢.: PDO-IT-0024-AMO3 - 11. 4. 2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy)

,Robiola di Roccaverano | Roccaverano*
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2. Clensky stit nebo treti zemé
Italie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu
Ttida 1.3 - Syry

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

Syr ,Robiola di Roccaverano” | ,Roccaverano” se vyrabi béhem celého roku z Cerstvé syfeniny a nasledné zraje nebo
dozrava.

CHOP ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® md vélcovity tvar, ploché, slabé vroubkované podstavy a bo¢ni
stranu mirné vypouklou ven. Primér podstavy se pohybuje v rozmezi od 10 do 14 cm, vyska bochniku od 2,5 do
4 cm. Hmotnost jednoho bochniku se pohybuje od 250 do 400 gramil. Tyto parametry pro produkt plati po
uplynuti minimalni doby zrani.

Referen¢ni parametry syra ,Robiola di Roccaverano | ,Roccaverano” tykajici se tuku, bilkovinnych slozek a popela
jsou nasledujici:

tuk: nejméné 40 % v susing,

bilkovinné slozky: nejméné 34 % v susing,

popel: nejméné 3 % v susiné.

Senzorické vlastnosti syra ,Robiola di Roccaverano“ [ ,Roccaverano se méni podle stupné zrdni takto:

prodotto fresco (Cerstvy syr) od &tvrtého do desdtého dne zrdni: kirka miZe mit podobu mirného piirodniho
plisiového povlaku nebo nemusi byt ptitomna; vngjsi vzhled je mlééné bily nebo svétle zluty; hmota je mlécné
bila; struktura je krémovd, jemnd; chut a aroma jsou delikdtni, lahodné a/nebo lehce nakyslé;

prodotto affinato (zrajici syr) od jedendctého dne zrdni: kirka ma podobu pfirodniho plisiiového povlaku; vnéjsi
vzhled je smetanové bily, svétle Zluty nebo lehce nacervenaly; hmota je mlééné bild; struktura je jemnd,

s postupujicim zrdnim lehce kompakeni, pod kiirou maze byt lahodné krémova.

Chut a aroma syra ,Robiola di Roccaverano | ,Roccaverano® se s postupnym zranim stavaji vyrazngjsi, aZ pikantni.

3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.3.1. Suroviny (pouze u zpracovanych produkt)

K vyrobé syra ,Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano“ se pouZivd syrové mléko ziskdvané z koz plemen
Roccaverano a Camosciata Alpina a jejich kifzenc pochdzejicich vyluéné z dané oblasti produkce, pficemz mléko
musi{ pochdzet z po sobé jdoucich dojeni provedenych v rozmezi 24 a 48 hodin.

3.3.2. Krmivo (pouze u produktd Zivocisného pavodu)

Krmivo koz tvoii v obdobi od 1. bfezna do 30. listopadu pastva a dile se jako krmivo vyuZivd zelend ajnebo
konzervovand pice a zrna obilovin, obiloviny, luskoviny a olejniny v surovém nebo zpracovaném stavu. Louky,
pastviny a lesy musi byt zapsdny do rejstitku vedeného kontrolnim subjektem. Vice nez 80 % krmiva viech zvifat
mus{ pochdzet z oblasti produkce. Je zakdzdno pouzivat siliZovanou kukufici a siliZované zelené krmivo. Krmivo
nesmi v zddném p¥ipadé obsahovat geneticky modifikované organismy. Neni povoleno pouziti mléka trvale
ustdjenych krav.

3.4 Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Mléko pro vyrobu syra ,Robiola di Roccaverano® [ ,Roccaverano“ musi pochdzet z chovii umisténych ve vymezené
zemépisné oblasti.

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrti musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.



C 397/32 Utedni véstnik Evropské unie 17.10.2022

3.5  Zyldstni pravidla pro kidjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Baleni musi probihat v oblasti produkce, protoZe syrovd hmota tohoto syra je ¢erstvd a mékkd a absence kiry pro
syr znamend riziko dehydratace, oxidace a také zmény tukové slozky. Navic neni v okamziku produkce mozné syr
nesmazatelnym zpusobem oznacit, protoze nemd kirku.

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

V okamziku uvedeni na trh musi byt na syru umistén samolepici stitek, ktery uzavird baleni a na kterém je uvedeno
logo CHOP. Pod logem se nachdzi identifika¢ni k6d producenta a potadové &islo etikety na okrovém pozadi.
Produkt s chrdanénym oznacenim ptivodu ,Robiola di Roccaverano” nebo ,Roccaverano” Ize uvést na trh teprve po
piipevnéni tohoto Stitku. Na etiketé musi byt uveden ndzev, obchodni jméno a adresa podniku, v némz syr zral |
balirny. Je zakdzano pfidavat jakékoliv jiné oznaceni, které neni vyslovné stanoveno; odkazy na nazvy, obchodni
jména nebo soukromé znacky jsou povoleny, pokud nemaji pochvalny charakter a neuvadgji spotiebitele v omyl.
Jiné pravdivé a ovéfitelné zminky podle stavajici legislativy mohou byt pouZity, nejsou-li v rozporu s Géelem
a obsahem specifikace produktu.

Kazdy jednotlivy bochnik se uvadi na trh cely, zabaleny a opatfeny Stitkem. Pokud se syr ,Robiola di Roccaverano® |
,Roccaverano® pfemistuje za ucelem dal§tho zrdni nebaleny do zafizeni urCenych k zrdni anebo dozrdvani
ptsobicich v oblasti produkce, musi k nému byt pfilozen doklad, v némz se uvadi: slova ,Robiola di Roccaverano® |
sRoccaverano®, pocet vyrobenych syrt, pocet ptislusnych log EU a jejich pofadovi ¢isla.

Logo CHOP tvoii stylizované pismeno ,R“ ve stylizovaném grafickém symbolu velkého ,R“ hnédé barvy je
vyobrazena véZ, nad niZz se nachdzi cimbufi, inspirovand historickou vézi obce Roccaverano; oko pismene ,R*
pfedstavuje bochnik syra ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano“ a v noZi¢ce pod nim se nachdzi zeleny
a zelenozluty vlys, ktery pfipomind louky a typicky sinusovy spad kopcti v oblasti Langa. To vse je umisténo uvnitf
kruhu tmavé zelené barvy, na némz se nachdzi bily ndpis velkymi pismeny ,Roccaverano a dole uprostfed maly
stylizovany kvét bilé barvy. Celé logo je vytisténo na bilém pozadi.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisna oblast zahrnuje spravni Gzemi téchto obci v provincii Asti: Bubbio, Cessole, Loazzolo, Mombaldone,
Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole a Vesime; v provincii Alexandrie:
Cartosio, Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti a Spigno Monferrato.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

5.1  Specificnost zemépisné oblasti

Pida je jilovitd se slinovym podlozim. V nékterych oblastech je ptda diky seseddni typicky ndnosovéd s velmi
hlubokou vrstvou jilu, dobfe zadrzuje vodu a vyznaCuje se vysokym indexem drodnosti. Klima je typicky
kontinentélni, vyznacuje se nizkymi teplotami, vydatnym snéZenim a stf{ddnim mrazu a oblevy v zimnim obdob{
a vysokymi letnimi teplotami, které nastdvaji ndhle koncem ¢ervna. Atmosférické srazky kolisaji jen mirné a ro¢né
naprsi v priméru 300 mm s nejniz§imi hodnotami na pfelomu jara a léta, a proto mohou byt nékteré roky velmi
suché. Toto padné-klimatické prostredi ur¢uje produkci typické krmné hmoty, kterd se ziskdva z luk a pastvin.
Jednd se o smiSené louky s pfevahou travin (pfiblizné 75 %) a luskovin (pfiblizné 25 %), které dopliuji ¢etné
aromatické a 1é¢ivé rostliny. Hlavnimi travinami jsou: jilek (Lolium spp.), srha lalo¢natd (Dactylis glomerata), kosttava
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(Festuca spp.), lipnice (Poa spp.), tomka atd. Hlavnimi luskovinami jsou: jetel horsky (Trifolium montanum), $tirovnik
rizkaty (Lotus corniculatus), febficek (Achillea spp.) atd. Mezi vonnymi bylinami kromé tomky uvddime celou fadu
okoli¢natych rostlin, jako je naptiklad mrkev obecnd (Daucus carota carota), pcha¢ oset (Cirsium arvense), Salvéj
lékatskd (Salvia officinalis), levandule Sirolistd (Lavandula latifolia), mnoho druhdi tymidnu (Thymus spp.), routa vonnd
(Ruta graveolens), riiZe $ipkovd (Rosa canina canina) atd. Z téchto picnin, ve kterych jsou ziviny v podobé uhlohydratd,
bilkovin a vitaminti v pfirozené rovnovize, se ziskdvd krmivo vysoké kvality pro chov koz. Kozy se pasou také
v lesich, které kromé skutecné ochrany ptidy slouzi také jako ochrana zvifat pfed nadmérnym horkem v letnim
obdobi.

5.2 Specifichost produktu

Syr ,Robiola di Roccaverano®/,Roccaverano” je malého rozméru, s mékkou hmotou, bez kiirky. Je pro néj typickd
bild hmota bez prasklin. Konzistence pfechdzi od sametové a krémové po kompaktni a soudrznou. Syr se rozplyva
v Ustech a zanechdvd po sobé pifjemnou vyraznou chut, kterd md nejprve prichut travin a lécivych bylin
a postupné se zintenziviiuje, je pikantni a pfipomind grilované liskové ofisky a kozi mléko.

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

Specifickd chut a viiné syra ,Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano” souvisi s vysokou kvalitou pouzivaného
syrového mléka. Kvalita mléka je ddna vysokou jakosti krmiva.

Zvlastni vlastnosti flory rtiznych vini a aroma se ndsledné projevuji také v mléce, a diky tomu syr ,Robiola di
Roccaverano” [ ,Roccaverano” ziskdva vini, kterd jej odlisuje od vSech ostatnich syra.

V rukopise knéze Pistoneho z roku 1899 je uvedena historie farnosti Roccaverano a jejich pfifafenych obci od roku
960 do roku 1860. Mezi historickymi zpravami politického zdjmu se objevuji také informace hospodéiské povahy
zdtirazniujici dilezitost syra ,Robiola di Roccaverano®/,Roccaverano®, jako je skute¢nost, Ze v obci Roccaverano se
ro¢né konalo pét trhi. Pii jejich prilezitosti se na vyvoz prodavaly ,vyborné syry robiola“. Vyslovné se mluvi
o0 vyvozu, protoZe tento syr byl jiz v té dobé zndmy nejen v Itdlii, ale také ve Francii. Je zfejmé, Ze i v té dobé byl syr
,Robiola“, jehoz vlastnosti se liily od ostatnich syrd, povaZovidn za vice nez jen bézny syr. Syr ,Robiola di
Roccaverano®/,Roccaverano” Ize také uchovavat az Sest mésict ve sklenéné nadobé s olejem nebo bochnik ulozit
do slamy.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

Uplné znénf specifikace produktu je k dispozici na této internetové strance: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

Ize vstoupit piimo na domovskou strdnku ministerstva zeméd€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahote), ddle pak na ,Prodotti DOP, IGP e STG* (Produkty s CHOP,
CHZO a ZTS — na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace
produkee, jeZ jsou pfedmétem zkoumadni 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 uvedeného v ¢l. 94 odst. 1 pism. d) nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) € 1308/2013 a odkazu na zvefejnéni specifikace produktu tykajici se ndzvu
v odvétvi vina

(2022/C 397/12)

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

]EDNOTNY DOKUMENT
,Terras do Navia“
PGI-ES-02787
Datum podini Zidosti: 23.7.2021
1. Nazev, ktery md byt zapsin

Terras do Navia

2. Druh zemépisného oznaceni

CHZO - chrdnéné zemépisné oznaceni

w

. Druhy vyrobkii z révy vinné

1. Vino

4. Popis vina (vin)
1. Bildvina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Tato vina maji obecné svézi a jemnou chut, jsou ¢ird a jiskrnd s vyraznou viini, v niz lze dobfe rozeznat hrozny, z nichz
se vyrdbé&ji. Maji stfedni obsah alkoholu, ovocnd a kvétinova aromata a vyvdzenou kyselost.

Bild vina maji Zlutou barvu se zelenavymi tény. Maji intenzivni aroma kvétin a zralého cerstvého ovoce a jejich chut je
dobie strukturovand, bohaté a svéZi s nddechem citrusti.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11,5

Minimalni celkové kyselost 5,0 gramu na litr, vyjddfeno v gramech kyseliny vinné na
litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 17,9

litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na | 200
litr)

() Uk vést. L 347,20.12.2013,s. 671.
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2. Cervend vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Tato vina maji obecné svézi a jemnou chut, jsou ¢ird a jiskrnd s vyraznou viini, v niZ lze dobfe rozeznat hrozny, z nichz
se vyrabéji. Maji stfedn{ obsah alkoholu, ovocnd a kvétinova aromata a vyvazenou kyselost.

Cervend vina maji stfedné a7 syté Cervenou barvu s fialovymi tény. Majf aroma zralého ovoce (ostruziny, tfesné, plody
planiky a brusinky) a chut pfevdzné ¢erveného ovoce s mirné tfislovou dochuti. Diky dobré rovnovaze mezi obsahem
alkoholu a kyselosti jsou tato vina vhodnd pro zrdni v dfevénych sudech.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 10

Minimdlni celkova kyselost 5,0 gram na litr, vyjddfeno v gramech kyseliny vinné na
litr

Maximdln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 17,9

litr)

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

5. Enologické postupy
a. Zdkladni enologické postupy

1.
Péstebni postup

Hrozny se musi sklizet za pouziti sklizecich beden ¢i jinych nddob schvalenych pfislusnym orgdnem.

2.
Zvlastni enologicky postup

Maximdln{ vynos je 68 litrt vina na 100 kilograma hroznd.

b. Maximdlni vjnosy

1. BILE ODRUDY

10 000 kilogramt hroznti na hektar

2.

68 hektolitrti na hektar

3. MODRE ODRUDY

8 000 kilogramt hroznii na hektar

4,
54,40 hektolitru na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast

Hrozny pouzivané k vyrobé vin mohou pochdzet pouze z vinic v oblasti produkce a zpracovéni, v niZ se nachdzeji
pozemky vhodné k produkci hroznt. Oblast zahrnuje farnosti Cereixido, Lamas de Moreira, Monteseiro, San Martifio
de Suarna, Vilabol de Suarna a Vilar da Cuifia v obci A Fonsagrada, dale farnosti A Pobra de Navia, Barcia, Castafiedo,
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Muiiis, Mosteiro a A Ribeira v obci Navia de Suarna a celou obec Negueira de Muiliz. Celd oblast se nachazi v provincii
Lugo v autonomni oblasti Galicie.

Podle prévniho fddu autonomni oblasti Galicie jsou farnosti uznanymi mistnimi Gzemnimi jednotkami, které
pfedstavuji zdkladni Gzemni celky obce. Jejich katastrdlni hranice jsou pfesné a jasné vymezené.

7. Hlavni mostové odrudy
ALBARIN BLANCO - BRANCO LEXITIMO
ALBARINO
BRANCELLAO
BRUNAL — ALBARIN TINTO
CAINO BLANCO
CAINO TINTO
GODELLO
LOUREIRA — LOUREIRO BLANCO
LOUREIRO TINTO
MENCIA
MERENZAO — MARIA ORDONA
TORRONTES

TREIXADURA

8. Popis souvislosti

Zadost o zdpis tohoto zemépisného oznaceni je zaloZena na specifické jakosti vin, kterd souvisi se zemépisnym
prostiedim produkce, jak je popsdno niZe.

Podnebi{ vymezené oblasti lze oznacit jako p¥imoiské az stfedomoiské s nizkymi primérnymi ro¢nimi teplotami.
Nejteplejsimi mésici jsou Cervenec a srpen s pramérnou teplotou 21 °C a znacnymi teplotnimi rozdily mezi dnem
a noci, pficemz léta byvaji obzvlasté suchd, ¢imz se klima pfiblizuje spiSe stfedomotskému typu, o ¢emz svéd¢i
i rozsifend pritomnost druhd, jako jsou planiky a duby korkové. Nejchladngjsim mésicem je leden s primérnou
teplotou 7,5 °C. Podle nejblizsich meteorologickych stanic ¢ini odhadované ro¢ni srazky v nadmotské vysce 450 metra
nad mofem 650 milimetrd.

Ve vymezené oblasti se téméF celé izemi urcené pro péstovani vinné révy nachdzi ve vysce 200-500 metrt nad mofem
a je obklopeno horami vysokymi vice nez 1 000 metr nad mofem. Vinice orientované predevsim na jih a jihozdpad
jsou od severu chranény svahy pohoti Ancares, Urfa a Acebo, které tvofi vyznamnou ptekdzku proti vétrim od mofe.

Pada je vétsinou mirné kyseld a propustnd, s nizkou schopnosti zadrzovat vodu a nizkym obsahem organické hmoty

v nejsvrchnéjsi vrstvé. Vétsinu dzemi tvoii staré plidy s dostate¢nou hloubkou, které jsou dobfe vystaveny slunci,
a tudiz vhodné pro péstovani révy.

Z geologického hlediska je panev Navia tvofena metamorfovanymi sedimenty pochdzejicimi ze star$ich prvohor, mezi
nimiz pfevazuji piscité horniny a bfidlice. Litologické podlozi je tvofeno pfevazné bridlicovymi, kfemencovymi
a zulovymi vychozy z hercynského obdobi a lehce metamorfovanymi usazenymi horninami. V ptidich je pfiméfeny
podil hrubych prvkd, diky nimZ jsou vysoce propustné a snadno obdélatelné. Jsou lehké, pficemz nejbéznéjsi typy jsou
hlinité nebo hlinitopiscité, s dobrym odvodnénim a dostate¢nym provzdusnénim.
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Vina jsou obecné ¢ird a jiskrnd, na chut svéZi a jemnd s kvétinovymi a ovocnymi aromaty a jejich stfedni obsah alkoholu
je vyvazen s kyselosti. Bild vina maji Zlutou barvu se zelenavymi tony. Maji vyrazné aroma kvétin a zralého cerstvého
ovoce a jejich chuf je strukturovand, bohatd a svéZ s citrusovou dochuti. Cervend vina majf stfedné az syté ervenou
barvu s fialovymi tony. Maji aroma zralého ovoce a chut prevdzné cerveného ovoce s mirné tifslovou dochuti.

V téchto vinech se pfesné odrdzi pisobeni teplot, srdzek a péstebnich podminek v dané oblasti. To vie dopliuje
ptisobeni ¢lovéka. Typické jsou:

— vysadba vinic v oblastech s dobrou expozici, s teplymi a propustnymi ptidami s nizkym obsahem organické hmoty,
jak je pro tuto zemépisnou oblast typické. Tradi¢ni metodou vedeni a fezu je nizké vedeni révy ve tvaru gobelet. To
spolu s dfevénou oporou a stfedni hustotou vysadby umoznuje rostlindm 1épe se pfizptisobit mistnimu prostiedi,
diky ¢emuz jsou vina vyvdZend a harmonickd, maji vynikajici aromatické vyjadfeni a dobfe se skladuji,

— vybér mistné ptizptisobenych pivodnich odrid, které je obtizné nalézt v jinych vinafskych oblastech. Zvlastni
zminku si zaslouzi Branco Lexitimo, které v této oblasti plné dosahuje svého potencidlu. Vyvdzeny obsah kyselin
a alkoholu spolu s hojnosti terpent doddvaji bilym vinim silnou intenzitu a aroma. Mezi Cervenymi odriidami
vynikd Merenzao, ackoli plocha jim osdzend neni nejvétsi. Lokalita mu umoziiuje plné dosdhnout svého potencidlu
a vina z n&j vyrobend se vyznacuji vysokou intenzitou barvy, pfi¢emz si zachovavaji jemnost, maji velmi stabiln{
kyselost, dobie vyvazeny pomér kyseliny jable¢né a vinné, pfiméfeny obsah alkoholu a vysoky obsah antokyant,

— pouzivan{ sklizecich beden nebo jinych nddob schvilenych pfislusnym orgdnem, které je nezbytné pro zachovéani
jakosti hroznt béhem piepravy z vinice do vinafstvi a sniZuje riziko nekontrolované macerace nebo fermentace,
které by ovlivnily organoleptické vlastnosti vin.

Pokud jde o vliv pfirozeného prostiedi, v némz se réva péstuje, stoji za zminku piimofiské klima této oblasti, které
piechdzi az k podnebi stfedomofskému a vyznacuje se obzvldsté suchymi léty a zna¢nymi teplotnimi rozdily mezi
dnem a noci. To méd pHimy vliv na akumulaci sekundarnich metabolitd, jez ovliviiuji kvalitu plodd, jako jsou fenolické
a tékavé slouceniny, které poméhaji utvaret barvu, viini a chut, a tim i kvalitu hroznd a vina.

Béhem vegeta¢niho obdobi jsou navic teploty v této oblasti pomérné vysoké diky dobré expozici slune¢nimu zéfeni, coz
md velmi pozitivn{ vliv na fotosyntézu, kterd zvySuje obsah cukru v hroznech. Oblast se rovnéz vyznacuje znaénym
kolisdnim teplot, coz usnadniuje akumulaci antokyanti a terpend v bobulich.

Expozice a orientace svaht je klicovym faktorem, ktery umoZiiuje péstovani révy v ndroénych klimatickych
podminkéch a zlepSuje kvalitu sklizné. V zemépisné oblasti je z hlediska jakosti hroznti a vina idedlni orientace na
jih/jihozapad. Je zde také piiznivy Ginek hor, které vytvafeji bariéru chranici tuto oblast pted vétry od mofe.

Dtlezitd je rovnéz nadmorskd vyska, v niz se réva péstuje, nebot vysoké nadmotské vysky jsou spojeny s nizkymi
teplotami vzduchu, které ovliviiuji fenolickou zralost bobuli.

Pokud jde o pidu, idedlni podminky pro péstovani révy jsou hluboké, dobfe odvodnéné pudy se stiedni tdrodnosti
a stfedni schopnost{ zadrzovat vodu, coz odpovidd podminkdm v této oblasti. Pidy jsou rovnéz kyselé a odrtidy révy
péstované v této oblasti jsou tomuto typu ptid dobfe pfizptisobeny.

Struéné feceno, specifické vlastnosti vin z této oblasti jsou vysledkem staletych zkuSenosti mistnich vinaft, kteff
v pribéhu let vybirali odriidy révy, jez se nejlépe prizptsobily tomuto specifickému pfirodnimu prostiedi, a vyvinuli
nejvhodngjsi péstitelské postupy. Odridy révy, na které se vztahuje toto CHZO a jez se tradicné péstuji v oblasti
produkce, ale v jinych vinafskych oblastech jsou mnohem méné rozsitené, tedy dodavaji vinim, kterd se z nich
vyrabéji, zvlastni jakostni vlastnosti a charakteristické rysy. Riizné studie provedené na dotéenych odrtiddch prokézaly,
ze tyto odrady maji vysoky aromaticky potencidl vyznacujici se terpeny, zejména v piipadé bilych odrtd.
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9. Dalsi zdkladni podminky
Pravn{ rdmec:
Vnitrostdtni pravni pfedpisy
Typ dalsich podminek:
Baleni ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Vina se musi vyrabét a plnit do lahvi ve vymezené zemépisné oblasti produkce. Pfeprava a lahvovani mimo oblast
vinifikace by ohrozily jakost vina, nebot by mohlo byt vystaveno oxidaci a redukci, teplotnim vykyvim a dal§im
vlivim. Cim vétsi prepravni vzdalenost, tim vétsi riziko. Lahvovani vina v oblasti piivodu umoziuje zachovat
charakteristické rysy a jakost produktu. Vzhledem k vySe uvedenému a ke zkuSenostem a diikladnym znalostem
specifickych vlastnosti vin, které v pribéhu let nabyli mistni vyrobci, je nutné, aby lahvovani probihalo v oblasti
puvodu, ¢imz se zachovaji viechny fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti vin.

Pravn{ rdmec:

Vnitrostatni pravni piedpisy

Typ dalsich podminek:

Doplijici ustanoveni tykajici se oznacovan{
Popis podminek:

Vsechny ldhve musi byt opatieny ¢&islovanou certifika¢ni etiketou, kterou poskytne kontrolni orgdn a kterd musi byt
piipevnéna ve vinafském zdvodé. Tato etiketa musi obsahovat logo zemépisného oznaceni.

Odkaz na specifikaci produktu

https://mediorural. xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-Condiciones-Terras-do-Navia-mayo_2022.pdf


https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-Condiciones-Terras-do-Navia-mayo_2022.pdf
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Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle ¢l. 50
odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti
zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 397/13)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naffzeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do t¥ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

7ADOST O SCHV/%LENI:ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO pZNACENf PUVODU NEBO
CHRANENEHO ZEMEPISNEHO OZNACENT, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Estepa®
EU ¢.: PDO-ES-0341-AMO02 - 15.11.2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelii a oprdvnény zijem

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Estepa“ (Regula¢ni rada pro chranéné oznaceni ptvodu
,Estepa), adresa: Poligono Industrial Sierra Sur, Avda. del Mantecado 7, 41560 Estepa (Sevilla), tel.:
955912630-607436353, e-mailovd adresa: secretaria@doestepa.es

Regula¢ni rada pro chrdnéné oznaceni ptivodu ,Estepa“ md pravni zptsobilost, jakoZ i opravnény zdjem podat tuto

zddost o zménu v souladu s ¢l. 13 odst. 2 pism. a) zdkona andaluské vlady ¢. 2/2011 ze dne 25. bfezna 2011
o rybolovu a kvalité potravin.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
Naézev produktu
Popis produktu

Zemépisnd oblast

O

Dikaz ptivodu
Metoda produkce
O  Souvislost

O  Oznacovani
O

Jind

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 tiettho 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.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.


mailto:secretaria@doestepa.es
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5.  Zmeéna (zmény)
5.1 Oddil B. specifikace produktu ,Fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti olejii a bod 3.2 jednotného dokumentu ,Popis
produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1%, se méni takto:
— PFidéni{ analytické metody Kjes.
K50 nebo Kyeg: < 0,18
Odtvodnéni:

Analytickd metoda K268 by méla byt v souladu s nafizenim Komise (EHS) ¢. 2568/91 ze dne 11. Cervence 1991
o charakteristikdch olivového oleje a olivového oleje z pokrutin a o ptislusnych metodach analyzy povazovina za
rovnocennou metodé Ky, jeZ je nyni uvedena ve specifikaci produktu (3).

— Priddni hodnot na stupnici BM: 21 - 2/2 - 2/6 — 3[1 - 3/2 = 3/6 — 4/1 — 42 — 4|3 — 4/4 — 4[5 — 4]6 — 4]7 — 4[8 -
4/9—4/10-5/1-5/2-5[3-5/4—5/5-5/6—5/7—5/8-5/9—5/10 - 6/1-6/2—6/3 - 6/4—6/5—6]6 — 6/7 —
6/8-6/9-6/10-7/1-7/2-7[3-74-7|5-7]6-7|7 - 78 -7/9 a 7/10.

Odtvodnént:

Zavedenim téchto novych hodnot bude specifikace produktu upravena tak, Ze bude zahrnovat extra panenské olivové
oleje, které se v soucasné dobé produkuji v zemépisné oblasti s CHOP ,Estepa“ po zaloZeni novych plantdzi
a v disledku zmény klimatu a které jsou vynikajici jakosti, aviak momentdlné nejsou zahrnuty do stanovené skaly
zabarveni oleje, a proto nemohou oznaceni pouZivat.

— Nové mérné jednotky pro polyfenoly a tokoferoly a spravné vymezen{ analytickych metod.

Polyfenoly: > 405 mgfkg u vSech olejii kromé jednoodriadového oleje z oliv odriidy Arbequina, u néhoz je tento
pozadavek stanoven na > 250 mg/kg.

Tokoferoly: < 261,1 mg/kg.
Analytické metody.

Polyfenoly: kapalinovd chromatografie s detekci s ultrafialovym diodovym polem (mg/kg) nebo kolorimetrie
pouzivajici ultrafialovou spektrofotometrii s méfenim hodnot v mg/kg kyseliny kdvové.

Tokoferoly: kapalinovd chromatografie s fluorescen¢nim detektorem (mg/kg).
Odtvodnéni:

Soucasnd mérna jednotka pro polyfenoly a tokoferoly, ppm, se nahrazuje ekvivalentem mg/kg, coz je mérnd jednotka
nejcastéji pouzivand v pravnich pfedpisech a védecké literatufe.

— Uprava procentniho podilu odriid oliv v olejich, které jsou smési odrtid Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual
a Lechin de Sevilla.

Znéni stavajici specifikace produktu:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla:
— Hojiblanca: nejméné 35 %
— Arbequina: nejméné 15 %
— ostatn{ odriidy: nejméné 5 %.
Pozménénd specifikace produktu:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla:
Podil oliv odrtidy Hojiblanca, sklizené vyhradné v listopadu, musi ¢init nejméné 35 %.
Odtvodnéni:

Stdvajici minimdlni procentni podil sekunddrnich odriid (Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin) by mél byt vynat
z davodu jejich omezeného vlivu na organoleptické vlastnosti oleje a obtiznosti kontroly shody. Vlastnosti oleje
ur¢uje rand sklizen oliv Hojiblanca v listopadu a skute¢nost, Ze tato odrida tvof{ vice nez 35 % smési; ostatni odriidy
pouze pfidavaji aromatické nuance.

() Uf. vést. L 248, 5.9.1991, s. 1.
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5.2. 0ddil C. specifikace produktu ,Zemépisnd oblast“ a bod 4 jednotného dokumentu ,Strucné vymezeni zemépisné oblasti“ se méni
takto:

Zemépisna oblast se rozgifuje pfidanim sousedni obce Martin de la Jara a nékolika katastralnich zon obci Ecija (33, 34,
35,36,37a38)aOsuna (17,18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 96, 97,102, 104 a 105).

Odtivodnéni:

Zemépisna oblast CHOP ,Estepa“ by méla byt rozsifena, nebot odrtidy olivovniki péstované v uvedenych obcich
a jejich klimatické, ptidni a zemédélské podminky jsou podobné jako ve stavajici oblasti, diky ¢emuz je zachovina
pficinnd souvislost a vlastnosti extra panenskych olivovych oleji s CHOP ,Estepa“.

5.3. Oddil D. specifikace produktu ,Diikaz o tom, Ze produkt pochdzi z vymezené oblasti“ se méni takto:

V bodé 1 tfetim pododstavci se slova ,pfed hospodafskym rokem a v priibéhu hospoddrského roku“ nahrazuji slovy
,béhem roku...“.

V bodé 4 ¢tvrtém pododstavei se slova ,schvéleni vydané laboratofi“ nahrazuji pfesnéjsim vyjadfenim ,schvaleni
vydané zaméstnanci odpovédnymi za jakost nebo vedenim lisovny*.

Dile se paty a Sesty pododstavec nahrazuji niZe uvedenym znénim, nebot stavajici znéni popisuje procesy zahrnujici
fadu tkontl zaloZenych na listinnych podkladech, které se provadély v dobg, kdy informaéni systém a prosttedky
sledovatelnosti byly méné pokrocilé a méné digitalizované:

,Oddéleni jakosti a laboratofi stanovi sloZen{ Sarze, které musi uvddét pocet kilogrami pro kazdou referen¢ni &ast
SarZe. Pieprava kazdé SarZe z lisovny do balirny se zaznamend v pocitacovém systému sledovatelnosti.

K zajisténi sledovatelnosti se umisténi, identifikace, registrace a oznaceni extra panenského olivového oleje ve
skladech kombinované lisovny a balirny zaznamendvaji pomoci pocitacového systému sledovatelnosti.”

V bodé 5 se slova ,pocet certifika¢nich etiket vydanych regulaéni radou...“ nahrazuji slovy ,pocet certifika¢nich etiket
vydanych nebo pfidélenych regulaéni radou...“.

5.4. V oddile E. specifikace produktu ,Metoda produkce, a.1) Sklizen” by mély byt doplnény tyto odchylky od pravidel:
Znéni stavajici specifikace produktu:
Sklizent miZe byt prodlouZena do 30. prosince pro olivy Arbequina a do 15. ledna pro ostatni odrtidy.
Pozménénd specifikace produktu:

Sklizen oliv Arbequina kondi 30. prosince a ostatnich odrtid 15. ledna. Tuto dobu lze prodlouzit do 31. ledna, pokud
sklizni brdni povétrnostni podminky nebo se dramaticky zvétsi velikost sklizng, takze neni mozné stanovené lhity
dodrzet. Jakékoli prodlouzeni doby sklizné oliv musi schviélit regulacni rada, kterd informuje viechny hospodatské
subjekty.

Odtivodnéni:

Doba sklizné oliv by méla byt prodlouzena do 31. ledna, nebot bylo zjisténo, Ze je mozné pokracovat v produkci
extra panenskych olivovych olejti jakosti pozadované ve specifikaci produktu, pokud jde o jejich fyzikalni, chemické
a organoleptické vlastnosti, s olivami sklizenymi az do tohoto data. Toto prodlouzeni schvaluje regula¢ni rada, pokud
sklizni brani povétrnostni podminky nebo se dramaticky zvétsi velikost sklizné, a vSechny hospodarské subjekty musi
byt pfedem informovany.
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JEDNOTNY DOKUMENT
»Estepa“
EU ¢.: PDO-ES-0341-AM02 - 15.11.2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndzev (ndzvy) (chop & chzo)

~Estepa“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

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

Extra panensky olivovy olej vyprodukovany z ploda niZe uvedenych odrtid olivovniku (Olea europaea, L). Produkuji se
¢tyti druhy oleje:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla
— Hojiblanca a Arbequina

— Hojiblanca

— Arbequina

Vsechny extra panenské olivové oleje musi byt vyprodukovany vyhradné mechanickym nebo fyzickym zptisobem, pti
némz nedojde ke snizen{ jakosti a zachova se chut, aroma i vlastnosti plodd, z nichz se oleje produkuji.

Olivy musi pochdzet z povolenych odrid a sklizet se pfimo ze stromu po dosaZeni stupné zralosti, ktery umoziiuje
ziskani ovocnych olejii s pozadovanymi vlastnostmi.

Oznaceni pivodu se miZe pouzivat pouze u extra panenskych olivovych olejd, které po zrani ve sklepich spliiuji tyto
pozadavky:

Medidn ovocné chuti: > 4,5.

Medidn horkosti: = 3 a < 6.

Medidn stiplavosti: > 3 a < 6.

Kyselost (%): < 0,3.

Peroxidové ¢islo (mEq O,/kg): < 15.

Absorpce ultrafialového zéfeni (K,;0 nebo K,eg): < 0,18 mEq aktivniho kysliku na kilogram oleje.
Prirodni antioxidanty, polyfenoly (% kyseliny kdvové): = 405 (mg/kg).

Pfirodni antioxidanty, polyfenoly (% kyseliny kavové) u oliv odriidy Arbequina: = 250 (mg/kg).

Oxida¢ni stabilita (systém Rancimat) méfend v hodinach (pfi 100 °C nebo 120 °C pii pratoku vzduchu 10 1/h): = 43,6
h pti 100°Ca = 7 h pti 120 °C.

Tokoferoly: < 261,1 mg/kg.

Zabarveni oleje se miZe na stupnici BM pohybovat v tomto rozmezi: 2/1-2/2 - 2/3 -2[4-2/5-2]6 - 3[/1 - 3[2 -
3/3 = 3[4 3[5— 36— 4]1 — 4]2 — 4|3 — 4[4 — 4|5 — 4/6 — 4|7 — 4/8 — 4/9 — 4/10 — 51 — 52— 5[3 — 5[4 — 5/5 —
5/6 —5/7 - 5/8=5/9—5/10-6/1—6/2—6/3—6/4—6/5—6/6—6/7 —6/8 —6/9—6/10 = 7[1 = 7[2— 7|3 = 7|4 -
7)5-7)6-7]7-7/8~7/9a7/10.

V dasledku rané sklizné maji tyto oleje ovocnou chut spise zelenych nez zralych oliv, kterd obecné odpovida chuti
mezi zelenou a zralou olivou.

Vlastnosti oleje se lisi v zdvislosti na pouzitych odriidach oliv:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla.
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Podil oliv odrtidy Hojiblanca, sklizené vyhradné v listopadu, musi ¢init nejméné 35 %.

Tento druh oleje md ovocnou chut spiSe po zelenych nez zralych olivich se stfedni intenzitou. Na patfe je horky
a stiplavy, cozZ je typické pro oleje, které se ziskdvaji na pocatku sklizné.

— Hojiblanca a Arbequina

Podil téchto odrid v oleji se pohybuje v rozmezi 20 az 80 % extra panenského olivového oleje odriidy Hojiblanca a 80
az 20 % odrtdy Arbequina.

Tento druh oleje méd ovocnou chut spie po zelenych nez zralych olivich. Na patfe je hotky a stiplavy, coZ je typické
pro oleje, které se ziskdvaji na pocatku sklizné.

— Hojiblanca

Extra panensky olivovy olej se 100 % podilem odriidy Hojiblanca, tj. olej vyrobeny vyhradné z oliv Hojiblanca.
Tento druh oleje ma ovocnou chut spiSe po zelenych nez zralych olivach.

Na patfe je hotky a stiplavy, coz je typické pro oleje, které se ziskdvaji na pocatku sklizné.

— Arbequina

Extra panensky olivovy olej se 100 % podilem odriidy Arbequina, tj. olej vyrobeny vyhradné z oliv Arbequina.

Extra panensky olivovy olej s CHOP ,Estepa“ z odriidy Arbequina méd ovocnou chut spiSe po zelenych nez zralych
olivich a vyvdzenou hotkost a Stiplavost na patfe.

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

Nenf{ relevantni.

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

Péstovani a produkce oleje.

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

Neni relevantni.

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

Na etiketdch i certifika¢nich etiketdch musi byt uvedeno Denominacion de Origen Protegida ,Estepa“ (chrdnéné oznaceni
ptvodu ,Estepa®).

Obchodn etikety kazdého zapsaného podniku musi byt schvéleny regula¢ni radou.

Vsechny druhy balent, ve kterych se olej odesild na spottebitelsky trh, musi byt opatfeny zdru¢ni peceti a oc¢islovanou
etiketou nebo certifika¢ni etiketou vydanou regulaéni radou v souladu s piiruckou o jakosti a postupech. Pecet
a etikety se na baleni umisti ve skladu, lisovné nebo v balirné tak, aby nebylo mozno je znovu pouzit.

4. Struné vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje 12 celych obci v provincii Sevilla — Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena,
Herrera, Lora de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia, El Rubio a Martin de Jara —, ddle katastrdln{ z6ny
33-38 obce Ecija, zény 17-33, 96, 97, 102, 104 a 105 obce Osuna a tizem{ jedné obce v provincii Cérdoba: Punte
Genil, konkrétné oblast zndmou jako Miragenil.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Vipenité plidy spolu s nedostatkem vody v oblasti Estepa a kontinentdlni podnebi s horkymi léty a studenymi zimami
maji vliv na rychlejsi zrdni oliv.



C 397/44 Utedni véstnik Evropské unie 17.10.2022

Ze studii vyplyva, Ze tento pidni typ podporuje vyssi koncentraci antioxidantt, které jsou zvld$té zajimavé
z vyzivového hlediska: jednd se o tokoferoly, zejména alfa-tokoferol, ktery je zde pfevazujicim antioxidantem (> 90 %).

Vzhledem k zemépisnym podminkdm a skutecnosti, Ze v oblasti Estepa se tradi¢né péstuji olivovniky, jejichz plody
jsou z vyznamné ¢dsti uréeny ke spotfebé jako stolni olivy (pfiblizné 30 % celkové produkce je urceno pro odvétvi
stolnich oliv), zacind sklizen tradi¢né velice brzo. Jde jednak o vliv pfrodnich faktort, nebot diky ptdnim
a klimatickym podminkdm plody zraji rychleji, a jednak o zvyklost spocivajici v tom, Ze se sklizen nepferusuje a sbér
stolnich oliv, ktery zacind v za, se prekryvd nebo st¥idd se sklizni oliv pouzivanych k produkei olivového oleje.

Tyto postupy piispivaji k produkci oleji s osobitymi chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi.

5.2. Specificnost produktu
— Oleje s CHOP ,Estepa“ se vyznacuji vyraznou hotkosti s medidnem 3-6.

— Jejich ovocna chut je bezkonkurenéni, s hodnotou pfesahujici 4,5, coz je jeden z nejvyssich pozadavki v Evropské
unii.

— Ve srovnani s oleji ziskanymi z jinych odrtid a ze stejnych odriid péstovanych jinde jsou bohatsi na fenolické
slouceniny.

— Maji vysokou oxidacni stabilitu.

— Volivovém oleji je vysokd koncentrace pigmentt, konkrétné chlorofylu a karotent: (stupnice BM).

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

Projevuji se dva faktory: ptirodni faktory (spojené s ekosystémem) a faktory lidské. Pravé tyto agrologické faktory jsou
dtivodem vyssiho obsahu polyfenolti a tokoferold v ziskanych olejich, jak je uvedeno ve specifikaci produktu.

Pida v tomto regionu nemd dostatek organické hmoty a krajinu tvoif pfevdzné vdpenec. Tim je uren i vybér plodin,
v tomto piipadé olivovniki a nékterych silnych a odolnych odrid, které se témto podminkdm ptizptsobuji lépe nez
jiné. V oblasti Estepa je 95 % tizem{ osdzeno olivovniky.

Skute¢nost, ze velmi mnoho olivovniki (zejména odriidy Hojiblanca, ale i ostatnich povolenych odriid) je vysazeno
na vépenitych ptidich, je divodem, pro¢ vzhledem k vlastnostem téchto odriid maji ziskané oleje charakteristické
organoleptické vlastnosti a jejich ovocnd chut je intenzivnéj$i nez u jinych olejt.

Ze studif vyplyvd, Ze tento vapenity ptidni typ podporuje vyssi koncentraci antioxidantd, které jsou zvlasté zajimavé
z vyzivového hlediska, a to tokoferold.

Dal3$im pfirodnim faktorem, ktery md rozhodujici vliv na oleje z dané oblasti, je mistni podnebi, nebot v dusledku
nedostatku vody v oblasti Estepa maji mistni oleje vyraznéji hotkou chut ve srovndni s oleji vyprodukovanymi
v jinych oblastech, a to i ze stejnych odrid.

Nizky thrn srdZek spolu s mirn&simi 1éty nez v okolnich oblastech, coz je typické pro kontinentdlni podnebi, také
piispivaji k rychlej$imu zrdni oliv, a ty se proto sklizeji difve.

V neposledni fadé ma rozhodujici vyznam i lidsky faktor. Vzhledem k tomu, Ze v oblasti Estepa se tradi¢né péstuji
olivovniky, jejichZ plody jsou z vyznamné ¢asti uréeny ke spotiebé jako stolni olivy (pfiblizné 30 % celkové produkce
je uréeno pro odvétvi stolnich oliv), zac¢ind sklizeti tradi¢né dfive nez v jakékoli jiné oblasti na svété. Jde jednak o vliv
piirodnich faktort, nebot diky ptidnim a klimatickym podminkdm plody zraji rychleji, a jednak o zvyklost spocivajici
v tom, Ze se sklizen nepferusuje a sbér stolnich oliv, ktery zacind v zafi, se prekryvd nebo stiidd se sklizni oliv
pouzivanych k produkei olivového oleje.

Tyto postupy prispivaji k produkci olejtt s osobitymi chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PliegoEstepamodificado2.pdf

nebo na domovské strance regiondlniho ministerstva zemédélstvi, rybolovu a udrZitelného rozvoje (https:/[www.
juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html), kde je tieba postupovat nasledovné:
,Areas de actividad“ (oblasti ¢innosti), poté ,Industrias y Cadena Agroalimentarias* (zemédélsko-potravinafsky primysl
a fetézec), ,Calidad“ (jakost), ,Denominaciones de Calidad” (rezimy jakosti) a nakonec , Aceite de Oliva Virgen Extra“ (extra
panensky olivovy olej).


https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PliegoEstepamodificado2.pdf
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html
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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

(2022/C 397/14)
Toto ozndment se zvefejiiuje v souladu s €l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 (').

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
,Odobesti“
PDO-RO-A1586-AMO02
Datum ozndmeni: 21. ervence 2022

POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY
Pfipojeni nepovinnych ddaji na etiketé
Specifikace se dopliuje o dodate¢nd ustanoveni tykajici se nepovinnych tdaji na etiketdch vin, které odkazuji na urcitou
vyrobni metodu (pouZiti ur¢itych vyrazt oznalujicich celosvétové pouZivané postupy pii vyrobé vin, diky nimZ vina

ziskdvaji své jedine¢né senzorické vlastnosti, které jsou pro spotiebitele dilezité z hlediska jakosti, zrdni a strnuti).

Meéni se kapitola VI specifikace a bod 9 jednotného dokumentu.

JEDNOTNY DOKUMENT

1. Nazev

Odobesti

2. Typ zemépisného oznaleni

CHOP - Chranéné oznaceni piivodu

3. Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino

4. Popis vina (vin)
1. Analytické a organoleptické vlastnosti — bild/riiZovd vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

V bilych vinech se odrazeji specifické vlastnosti oblasti. V téchto vinech jsou patrné kvétinové a sladké tony, jez se misi
s tony exotickych ¢i citrusovych plodii. Nékterd vina vykazuji primérnou nebo vysokou kyselost, vyraznou svézest
a celou 8kalu aromat od silnych rostlinnych tont po sladkd aromata tropického ovoce a ¢asto s viini kvéta révy.

Bild vina jsou jemnd, neutrdlni z hlediska aromat, s vini jablek, kvétinovymi tény (Feteascd regald), s aromaty
damasské riZe a s postupujicim zranim s naddechem pizma, rozinek, véelitho medu (Tdmaioasd romaneascd), nebo
tény citrusovych plodt a bylin, jez vinu dodédvaji Zivost a svéZest, které dopliuji kvétinové viné a lehkd aromata
Cerstvého ovoce (Cramposie).

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2..
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5.1.

5.2.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

15,00

Minimélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

9,00

Minimdlni celkova kyselost

3,5 g/l, vyjadreno v gramech kyseliny vinné na litr

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

18

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

200

2. Analytické a organoleptické vlastnosti — cervend vina

STRUCNY SLOVNI POPIS

Cervend vina vykazujf zvySenou akumulaci barevnych tanint, koncentraci aromatickych znakd, ovocné tény, dobrou
vyvézenost diky akumulaci cukrii, pretrvévajici chut, jemnost a Cerstvé tony.

Cervend vina skytaji rGiznd aromata od $vestek susenych na slunci (Feteascd neagd) s pocdtecnim aromatickym
potencidlem s lesnimi tény, pfes aroma zelené papriky po nddech pfezrilych hroznt a cerného rybizu (Cabernet
Sauvignon) nebo s vlastnostmi tfe$ni a zralého ¢erveného ovoce, s postupujicim zrdnim pak vini rozinek, tabiku

a ¢erného pepfe.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

15,00

Minimélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

9,00

Minimélni celkové kyselost

3,5 gfl, vyjadteno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

20

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

150

Enologické postupy
Zvldstni enologické postupy

1. Péstebni charakteristiky a postupy
Péstebn{ postup

— nejméné 3 300 rostlin/hektar na stavajicich vinicich,

— zpusob vedeni révy: zvoleny vyrobcem, v zévislosti na odrtidé a ptidnich a klimatickych podminkach.

Maximdlni vynosy a vylisnost

1. Sauvignon, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Traminer alb, Timaioasd romaneascd, Traminer roz

15 000 kg hroznii na hektar

2. Aligote, Sarba, Bibeascd Gri, Chardonnay, Feteascd albd, Frincusd, Riesling de Rhin, Donaris

16 500 kg hroznti na hektar
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3. Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Merlot
17 500 kg hroznii na hektar
4.  Feteascd Regald, Cramposie selectionatd, Mustoasd de Maderat, Riesling Italian, Galbend de Odobesti
19 000 kg hroznti na hektar
5. Cramposie, Furmint, Muscadelle, Grasi de Cotnari, Semillon
19 000 kg hroznii na hektar
6. Plivaie, Bibeascd Neagrd, Codand, Syrah, Sangiovese, Barbera, Nebbiolo, Zweigelt
21 500 kg hroznti na hektar
7. Sauvignon, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Traminer alb, Timaioasd romaneascd, Traminer roz
115 hektolitrti na hektar
8. Aligote, Sarba, Babeascd Gri, Chardonnay, Feteascd alba, Frincusd, Riesling de Rhin, Donaris
127 hektolitr(i na hektar
9. vinifikace bez slupek u odriid: Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Merlot
135 hektolitrti na hektar
10. Feteascd Regald, Crimposie selectionatd, Mustoasd de Miderat, Riesling Italian, Galbend de Odobesti
146 hektolitrti na hektar
11. Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Merlot
129 hektolitrti na hektar
12. Cramposie, Furmint, Grasd de Cotnari, Muscadelle, Semillon
146 hektolitrti na hektar
13. Plivaie
165 hektolitr(i na hektar
14. Bibeascd Neagrd, Codand, Syrah, Sangiovese, Barbera, Nebbiolo, Zweigelt
159 hektolitri na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast
Zupa Vrancea
— mésto Odobesti — vesnice Unirea,
— obec Jaristea — vesnice Jaristea, Pidureni, Scanteia, Virsitura,
— obec Bolotesti — vesnice Bolotesti, Pietroasa, Vitinestii de sub Magura, Gagesti, Putna, Ivincesti,
— obec Brosteni — vesnice Brosteni, Pitulusa, Arva.

7. Mostové odriida (mostové odridy)

Aligoté B — Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc

Barbera N

Bibeascd gri G

Bibeascd neagrd N — Grossmuttertraube, Hexentraube, Cricana, Rard neagrd, Cildarusd, Serecsia
Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Codani N
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Cramposie B

Cramposie selectionatd B

Donaris B

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Madchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagrd, Pisdreascd neagra, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Madchentraube, Konigsast, Ktralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal
Francusd B — Vinoas3, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creat

Furmint B — Furmin, Som szalai, Szegszolo

Galbend de Odobesti B — Galbend de Cdpitanu, Galbend Uriasd, Galbend

Grasi de Cotnari B — Dicktraube, Grasd, Kover sz6lo

Merlot N - Bigney rouge

Muscadelle B — Moscatello bianco, Mouscadet doux

Muscat Ottonel B — Muscat Ottonel blanc

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

Nebbiolo N

Pinot Gris G — Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulinder
Pinot Noir N — Blauer Spatburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir

Pinot noir N — Spdtburgunder, Pinot nero

Plavaie B — Biland, Plivand, Poama bilaie

Riesling de Rhin B — Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sangiovese N — Brunello di Montalcino, Morellino

Sauvignon B — Sauvignon verde

Syrah N — Shiraz, Petit Syrah

Sémillon B — Semillon blanc

Traminer Roz Rs — Rosetraminer, Savagnin roz, Gewiirztraminer

Traminer aromat alb B

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

Tdmaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka

Zweigelt N — Blauerzweigelt, Negru de Zweigelt, Zweigelt blau

Sarba B

8.  Popis souvislosti
Souvislost s vymezenou oblasti
Podrobné tdaje o zemépisné oblasti

Litologické podlozi — proluvidlni a deluvidlni pisky a Stérky pokryté vrstvou sprasovych usazenin, jez spole¢né tvoii
pleistocenni detriticky celek, ktery spocivé ve stiidajicich se vrstvach pliocennich mofskych sling, jilti a piskd.

Reliéf — uceleny stupeti deluvidlni a proluvialni glazury, ktery je relativné rovnomérné naklonén 300 metrti zdpadné
a 100 metrd vychodné od tbo¢i svahu Migura Odobesti po jeho vrchol, jenZ tvof{ spojnici s niZinou Cimpia

.....

zdpadovychodné. Morfometrické rozdily v nadmotské vy3ce a orientaci umozuji péstovat sirokou skdlu odrtd révy.
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Podnebi — mirné kontinentalni se znaénymi vykyvy zptsobenymi vétry z vychodni Evropy a z Atlantiku vanoucimi
ze zdpadu a severozdpadu po cely rok, ale pfedevsim béhem prechodného obdobi. Celkové slune¢ni zdfeni vykazuje
pramérné ro¢ni hodnoty nad 120 kcal/cm? s odchylkami mezi 110 kcal/cm? na severné orientovanych plochich
a 140 kcal/cm? na jizné orientovanych plochach.

Podle ddajii vyzkumné stanice v Odobesti bylo za poslednich 40 let v tomto regionu zaznamendno klimatické
oteplovani.

Pidy — nejrozsitengj$imi ptidami v oblasti jsou mékké ptidy, které reprezentuji vyluhované ¢ernozemé (kambické
a jilovité iluvidlni) prevladajici ve vychodni a stfedni Cdsti vinaiské oblasti a $edé pudy v jeji zdpadni ¢dsti. Jejich
vyvazend a lehkd textura zajiStuje propustnost, odvodnéni a vynikajici fyzikdlni a technologické vlastnosti pfiznivé
ovlivijici chemické procesy a vyznamny obsah humusu a Zivin, coZ jsou obzvlasté ptthodné faktory pro péstovani
révy.

Udaje o produktu

Bild vina vykazuji pro druh a stafi vin typickou barvu, vysokou aromatickou (buket starych vin) a chutovou kvalitu,
harmonii mezi chufovymi a ¢ichovymi vjemy a jemnost. Za své typické vlastnosti (zejména vyraznou intenzitu barev)
vdéei dané oblasti, obzvlasté silnému slune¢nimu zédfeni a ptiddm s lehkou texturou. Napomdhd tomu i umisténi

o/

oblasti Odobesti na tpati podhaii Karpat, jejiZ primérnd nadmotska vyska ¢ini 200 m. Tato oblast je biologicky,
ptidné a klimaticky propojena s rumunskou nizinou a geneticky souvisi s Podkarpatim. Jednd se o osobitou pfilehlou
oblast s vlastnim prostfedim, jeZ je pfiznivé pro péstovani révy.

Od 17. stoleti ziskavd tato vinafskd oblast na véhlasu. Dimitrie Cantemir tak ve svém spisu ,Descriptio Moldavie* fadi
vinafskou oblast Odobesti z hlediska kvality na teti misto v Rumunsku. Neni ndhodou, Ze se v tomto regionu
nachdzely vinice, které byly ve vlastnictvi moldavskych vlddcti, metropolity v Iasi nebo biskupti ve méstech Roman
a Radauti.

Diky své jakosti se vino z této oblasti na zddost vladct Polska a Ruska do téchto zemi po dlouhd 1éta doddvalo (v roce
1456 polsky kral Kazimir pozddal o vino z této vinice vladce Petru Rarese).

PFi¢inna souvislost

Vzhledem k ptidnim a klimatickym podminkdm a padé vyznacujici se znaénou kyselosti jsou vyprodukovand vina
cenéna pro svou svéZest a ovocnou chut.

Primérnd ro¢ni délka slune¢niho svitu ¢ini zhruba 2100 hodin a zajistuje optimdlni podminky pro zrani

a koncentraci cukrt a aromatickych latek v hroznech, coz urcuje primarni aromata vin. Primérnd rocni teplota je
piiblizné 9-10 °C, teplotni vykyv (teplotni oscilace) je tedy primeérny.

9.  Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovani a dalsi pozadavky)
Podminky uvddéni na trh
Pravni rdmec:
vnitrostatni pravni predpisy
Typ dalsich podminek:
dalsi ustanoven tykajic{ se oznacovéani
Popis podminek:
zadna dalsi ustanoveni.
Nepovinné tidaje, které 1ze pouzit na etiketdch
Prévni rdmec:
préavni predpisy EU
Typ dalsich podminek:
dalsif ustanoveni tykajici se oznacovan{

Popis podminek:



17.10.2022 Utedni véstnik Evropské unie C 397/51

Na etiketdch je také mozné nepovinné uvadét nasledujici vyrazy odkazujici na urcité vyrobni metody:

— vyrazy ,fermentat in barrique* (,kvasené v sudu typu barrique®), ,maturat in barrique“ (,$kolené v sudu typu
barrique®), ,fermentat in prezenta aschiilor de stejar (,kvasilo s pouzitim kouskii dubového dfeva“) a ,maturat in
prezenta aschiilor de stejar (,8kolené s pouzitim kouskd dubového dfeva“) Ize na etiketé uvést tak, jak jsou
formulovany v rumunském jazyce, nebo lze pouZit terminy formulované v mezindrodné pouZivaném jazyce, jeZ
sdéluji spotiebiteli, Ze byl pouzit stejny postup, pro ktery lze pouzit jakykoli z téchto vyrazi:

— ,Fume* nebo ,Smoked” nebo ,Toasted“ v angli¢ting, téZ s vyrazem definujicim intenzitu tepelného zpracovani
pouzitého dubového dreva, resp. ,Light*, ,Medium* nebo ,Heavy*.

— Fumé“ nebo ,Fumée“ ve francouzsting, téZz s vyrazem definujicim intenzitu tepelného zpracovani pouzitého
dubového dfeva, resp. ,legere”, ,moyenne”, ,forte“ nebo ,Petite Fumé*, ,Demi Fumé*, ,Intense Fumé®.

Vyrobce vina miZe tyto vyrazy uvadét v jakémbkoli jiném mezindrodné pouzivaném jazyce nebo v jazyce zemé, v niZ

méd byt vyrobek z révy vinné uveden na trh, pfi¢emz tyto vyrazy musi spotiebitele informovat o pouziti postupu, jenz

se pii vyrobé vin pouziva po celém svété a diky némuz vina ziskdvaji své jedine¢né senzorické vlastnosti.

U vin, kterd po urcitou dobu zrila nebo byla skolena na kvasnicich, mohou byt na etiketch vyrobkd z révy vinné
pouzity tyto vyrazy: ,sur lie“, ,battonnage“ nebo ,aged on the less, jezZ nemaji restriktivni povahu.

Odkaz na specifikaci vyrobku

https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_odobesti_modif_cf_cererii_1426_14.06.2019_
si_484_02.03.2022_no_track_changes.pdf



https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_odobesti_modif_cf_cererii_1426_14.06.2019_si_484_02.03.2022_no_track_changes.pdf
https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_odobesti_modif_cf_cererii_1426_14.06.2019_si_484_02.03.2022_no_track_changes.pdf
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