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Il
(Informacije)

INFORMACIJE INSTITUCTJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

EUROPSKA KOMISTJA

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji

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

(Tekst znacajan za EGP)

(2020/C 172/01)

Dana 12. svibnja 2020. Komisija je donijela odluku da se ne protivi prethodno spomenutoj prijavljenoj koncentraciji te je
ocijenila da je ona sukladna s unutarnjim trzistem. Odluka se temelji na ¢lanku 6. stavku 1. tocki (b) Uredbe Vijeca (EZ)
br. 139/2004 ("). Puni tekst odluke dostupan je samo na talijanskom jeziku, a objavit ¢e se nakon $to se iz njega uklone sve

moguce poslovne tajne. Odluka Ce biti dostupna:

— na web-mjestu Komisije posve¢enom trzi$nom natjecanju, u odjeljku za koncentracije (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases|). Odluke o spajanju mogu se pretraZivati na razliite nacine, medu ostalim po trgovackom drustvu, broju

predmeta, datumu i sektoru,

— u elektronickom obliku na web-mjestu EUR-Lexa (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr) pod brojem

dokumenta 32020M9809. EUR-Lex omogucuje mrezni pristup europskom zakonodavstvu.

() SLL24,29.1.2004, str. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr

C 1722 Sluzbeni list Europske unije 20.5.2020.
IV
(Obavijesti)
OBAVIJESTI INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE
Tecajna lista eura ()
19. svibnja 2020.
(2020/C 172/02)
1 euro =
Valuta Tecaj Valuta Tecaj

UsD americki dolar 1,0950 CAD  kanadski dolar 1,5251
JPY japanski jen 118,00 HKD  hongkonski dolar 8,4870
DKK danska kruna 7 4562 NZD  novozelandski dolar 1,8004
GBP funta sterlinga 0,89535 | SGD singapurski dolar 15513
SEK ¢vedska kruna 10,5685 KRW  juznokorejski von 1341,19

ZAR juznoafricki rand 19,964
CHF  svicarski franak 1,0633 JHEnoaTICEL Tan 99649

CNY  kineski renminbi-juan 7,7816
ISK islandska kruna 156,50

HRK  hrvatska kuna 7,5713
NOK norveska kruna 10,9153

IDR indonezijska rupija 16177,50
BGN bugarski lev 1,9558

MYR  malezijski ringit 4,7583
CZK ¢eska kruna 27,490 1

PHP filipinski pezo 55,567
HUF madarska forinta 350,35 RUB  ruski rubalj 79.3839
PLN. poljski zlot 45510 | THR  (ajlandski baht 34,947
RON rumunjski novi leu 4,8428 BRL brazilski real 6,2357
TRY turska lira 74448 | MXN  meksicki pezo 25,8567
AUD australski dolar 1,6751 INR indijska rupija 82,8535

() Izvor: referentna tecajna lista koju objavljuje ESB.
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ADMINISTRATIVNA KOMISIJA EUROPSKIH ZAJEDNICA ZA SOCIJALNU SIGURNOST
RADNIKA MIGRANATA
Stope za pretvorbu valuta u skladu s Uredbom Vijeéa (EEZ) br. 574/72
(2020/C 172/03)
Clanak 107. stavci 1., 2. i 4. Uredbe (EEZ) br. 574/72
Referentno razdoblje: Travanj 2020
Razdoblje primjene: Srpnja, Kolovoza i Rujna 2020

travanj-20 EUR BGN CZK DKK HRK HUF PLN
1EUR = 1 1,95580 27,2301 7,46202 7,59505 356,512 4,54505
1BGN = 0,511300 1 13,9228 3,81533 3,88335 182,285 2,32388
1CZK = 0,0367240 0,0718248 1 0,274035 0,278921 13,0926 0,166912
1 DKK = 0,134012 0,262101 3,64916 1 1,01783 47,7769 0,609091
1 HRK = 0,131665 0,257510 3,58525 0,982485 1 46,9401 0,598423
1 HUF = 0,00280495 | 0,00548593 | 0,0763792 | 0,020931 0,0213038 |1 0,0127486
1PLN = 0,220020 0,430314 599116 1,64179 1,67106 78,4397 1
1 RON = 0,206750 0,404361 5,62983 1,54277 1,57028 73,7088 0,939688
1 SEK = 0,091827 0,179596 2,50047 0,685217 0,697433 32,7375 0,417359
1 GBP = 1,14222 2,23396 31,1029 8,52330 8,6752 407,217 5,19146
1 NOK = 0,088297 0,172691 2,40434 0,658875 0,670621 31,4790 0,401315
1ISK = 0,00636943 | 0,0124573 0,173440 0,0475288 | 0,0483761 | 2,27078 0,028949
1 CHF = 0,948239 1,85457 25,8207 7,07578 7,20192 338,059 4,30979

travanj-20 RON SEK GBP NOK ISK CHF

1 EUR = 4,83676 10,89001 0,875485 11,32540 157,000 1,05459
1 BGN = 2,47304 5,56806 0,447635 5,79067 80,2741 0,539210
1CZK = 0,177625 0,399925 0,032151 0,415914 5,76567 0,0387286
1 DKK = 0,648184 1,45939 0,117325 1,51774 21,0399 0,141327
1 HRK = 0,636831 1,43383 0,1152705 1,49116 20,6714 0,138852
1 HUF = 0,0135669 0,0305460 0,00245570 0,0317672 0,440378 0,00295806
1PLN = 1,064183 2,39602 0,192624 2,49181 34,5431 0,232030
1RON = 1 2,25151 0,181006 2,34152 32,4597 0,218036
1 SEK = 0,444147 1 0,0803934 1,03998 14,4169 0,096840
1 GBP = 5,52466 12,4388 1 12,9361 179,329 1,20457
1 NOK = 0,427072 0,961557 0,0773028 1 13,8626 0,093117
118K = 0,030807 0,069363 0,00557634 0,0721363 1 0,00671711
1 CHF = 4,58641 10,32634 0,830170 10,73919 148,874 1
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Source: ECB
Napomena: sve unakrsne stope koje ukljucuju ISK izraunavaju se prema podacima o stopama ISK/EUR Sredi$nje banke
Islanda
reference: travanj-20 1 EUR in national currency 1 unit of N.C. in EUR
BGN 1,95580 0,511300
CZK 27,2301 0,0367240
DKK 7,46202 0,134012
HRK 7,59505 0,131665
HUF 356,512 0,00280495
PLN 4,54505 0,220020
RON 4,83676 0,206750
SEK 10,89001 0,091827
GBP 0,875485 1,14222
NOK 11,32540 0,088297
ISK 157,000 0,00636943
CHF 1,05459 0,948239
Source: ECB

Napomena: stope ISK/EUR na osnovi podataka Sredisnje banke Islanda

1.

2.

Uredbom (EEZ) br. 57472 utvrduje se da stopa za pretvorbu u valutu iznosa navedenih u drugoj valuti ona je stopa
koju odredi Komisija i koja se temelji na mjese¢noj srednjoj vrijednosti za vrijeme referentnog razdoblja odredenog u stavku

o referentnim deviznim teCajevima valuta koje objavljuje Europska sredi§nja banka. 2. Referentna su razdoblja

sljedeca:

— myjesec sijecanj za stope pretvorbe koje se primjenjuju od 1. travnja,

— mjesec travanj za stope pretvorbe koje se primjenjuju od 1. srpnja,

— mjesec srpanj za stope pretvorbe koje se primjenjuju od 1. listopada,

— mjesec listopad za stope pretvorbe koje se primjenjuju od 1. sije¢nja.

Stope pretvorbe valuta objavljuju se u Sluzbenom listu Europske Unije (serija C) mjeseca veljae, svibnja, kolovoza i
studenoga.
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v

(Objave)

DRUGI

EUROPSKA KOMISTJA

Objava zahtjeva za izmjenu u skladu s €lankom 17. stavkom 6. Uredbe (EZ) br. 110/2008 Europskog
parlamenta i Vijeca o definiranju, opisivanju, prezentiranju, oznacivanju i zastiti oznaka
zemljopisnog podrijetla jakih alkoholnih pi¢a i stavljanju izvan snage Uredbe Vijeca (EEZ)
br. 1576/89 (!

(2020/C 172/04)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 27. Uredbe (EU) 2019/787 Europskog
parlamenta i Vijeca (3).

ZAHTJEV ZA IZMJENU TEHNICKE DOKUMENTACIJE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA
,HIERBAS DE MALLORCA”
EU br.: PGI-ES-01869-AMO01 - 17.12.2018.

Jezik izmjene: $panjolski

Posrednik

Ministarstvo poljoprivrede, ribarstva i hrane

Glavna uprava za prehrambenu industriju

Glavna poduprava za prepoznatljivu kvalitetu i ekolosku poljoprivredu
Paseo de la Infanta Isabel, 1

28071 Madrid SPANJOLSKA

Tel. +34 913475397

E-posta: sgcdae@mapama.es

Naziv oznake zemljopisnog podrijetla

Hierbas de Mallorca

Stavke specifikacije na koje se primjenjuje izmjena

Zastileni naziv (promjena naziva odraZava se u drugim stavkama kao $to su opis proizvoda, poveznica, metoda
proizvodnje, primjenjivi zahtjevi i provjere, ali bez utjecaja na sadrzaj tih dijelova)

Izmjena

Izmjena specifikacije proizvoda koja uzrokuje izmjenu glavnih specifikacija

() SLL 39,13.2.2008., str. 16.
() SLL130,17.5.2019., str. 1.
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Objasnjenje izmjene

Izmjena se provodi kako bi se uz $panjolski naziv ukljucio i naziv na katalonskom jeziku, s obzirom na zajednicki sluzbeni
status oba jezika u Spanjolskoj (priznat ¢lankom 4. Ekoloskog zakona br. 1/2007 od 28. veljace 2007. o reformi Statuta
autonomne zajednice Balearskih otoka).

Potpuno je opravdano da proizvod ima dva naziva, na §panjolskom jeziku (,Hierbas de Mallorca”) i na katalonskom jeziku
(,Herbes de Mallorca”), jer gotovo svi proizvodaci tog jakog alkoholnog pic¢a s aromom anisa sad upotrebljavaju samo naziv
na katalonskom i smatraju da je moguénost upotrebe naziva ,Herbes de Mallorca” klju¢na pri stavljanju na trziste njihova
proizvoda.

Pi¢e ,Hierbas de Mallorca”[,Herbes de Mallorca” proizvodi se iskljucivo na otoku Mallorci, koji pripada Autonomnoj
zajednici Balearski otoci.

U autonomnoj zajednici Balearskih otoka govori se katalonski koji, zajedno sa Spanjolskim, ima status sluzbenog jezika,
priznat ¢lankom 4. Ekoloskog zakona 1/2007 od 28. veljace 2007. o reformi Statuta autonomne zajednice Balearskih
otoka.

Uobicajeno koristenje oba jezika — $panjolskog i katalonskog — na podruéju Balearskih otoka znaci da se ,Hierbas de
Mallorca”[,Herbes de Mallorca” oduvijek naizmjeni¢no navode i na $panjolskom jeziku (,Hierbas de Mallorca”) i na
katalonskom jeziku (,Herbes de Mallorca”).

Osim toga, ne moZe se ignorirati stvarnost na trzistu. Nazivi ,Hierbas de Mallorca”/,Herbes de Mallorca” upotrebljavaju se
godinama i tako ¢e biti i nadalje. To se ne odnosi samo na nacionalnu, ve¢ i na medunarodnu trgovinu.

Upotreba izraza ,Herbes de Mallorca” toliko se ukorijenila da se on upotrebljava ¢ak i u marketingu i promidzbi u drugim
drzavama ¢lanicama i na drugim jezicima EU-a.

Relevantne izmjene tehnicke dokumentacije

Tocka 1. tehnicke dokumentacije. Oznaka

Osim ,Hierbas de Mallorca”, u naziv proizvoda mora biti ukljuéen i naziv na katalonskom jeziku ,Herbes de Mallorca”.
Naziv: ,Hierbas de Mallorca”/,Herbes de Mallorca”.

Ova promjena utjece na druge stavke kao $to su opis proizvoda, poveznica, metoda proizvodnje, primjenjivi zahtjevi i

provjere, ali njihov sadrzaj se ne mijenja.

GLAVNE SPECIFIKACIJE TEHNICKE DOKUMENTACIJE
,HIERBAS DE MALLORCA”[,HERBES DE MALLORCA”
EU br.: PGI-ES-01869-AMO01 - 17.12.2018.

1. Naziv

,Hierbas de Mallorca”[,Herbes de Mallorca”

2. Kategorija jakog alkoholnog pica

Kategorija 25. Jaka alkoholna pi¢a s aromom anisa

3. Opis jakog alkoholnog piéa

,Hierbas de Mallorca”/,Herbes de Mallorca” jako je alkoholno pie s aromom anisa, s volumnim udjelom alkohola od
20 % do 50 %, aromatizirano biljem i, po izboru, zasladeno saharozom.

3.1. Kemijska svojstva
— Stvarni udio alkohola:
— najmanje: 20 % vol.
— najviSe: 50 % vol.

— Najvedi dopusteni udio metanola: 20 g/hl alkohola pri 100 % vol.
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3.2. Organolepticka svojstva
— bistar izgled
— boja u rasponu od jantarne do zelene
— intenzivan i sloZen okus sa snaznom aromom anisa. Arome su svjeZe, slatke, voéne (naranca i limun) i cvjetne.

— okus je prepoznatljivo sladak, srednje sladak ili nezasladen, ovisno o inacici, kako je opisano u odjeljku ,Inacice”:
slatka, mijeSana ili suha. Osjeca se snazan naknadni okus aromatskog bilja.

— kod mijesane i slatke inacice osjeca se gustoca.

3.3. Virste
Postoje tri razlicite inaice s obzirom na udio Secera i stvarnu alkoholnu jakost.
— Suha: najmanji udio alkohola od 35 % i najve¢i udio $ecera od 100 g/l izrazen kao saharoza.
— Mijesana: najmanji udio alkohola od 25 % i udio $ecera od 100 do 300 g/l, izrazen kao saharoza.

— Slatka: najmanji udio alkohola od 20 % i najmanji udio Secera od 300 g/l, izraZzen kao saharoza.

3.4. Posebna svojstva (u usporedbi s jakim alkoholnim picima iste kategorije)

Posebna organolepticka svojstva jesu intenzivan i slozen okus sa snaznom aromom anisa. Arome su svjeZe, slatke,
vocne (naranca i limun) i cvjetne. Boja varira od jantarne do zelene. Okus je sladak, srednje sladak ili nezasladen,
ovisno o inacici: slatka, mijeSana ili suha. Kod mijesane i slatke inacice osjeca se gustoca.

4. Predmetno zemljopisno podrudje

Proizvodnja i punjenje u boce oznake zemljopisnog podrijetla ograniceni su na otok Mallorcu u Autonomnoj
zajednici Balearski otoci u Spanjolskoj.

5. Postupak dobivanja jakog alkoholnog pica

Proizvodi se mijeSanjem jakog alkoholnog pifa s aromom anisa s otopinom alkohola i vode, aromatiziranom
maceracijom ifili destilacijom bilja, uz dodavanje vode, etilnog alkohola poljoprivrednog podrijetla i, po izboru,
saharoze.

5.1. Sastojci

(@ Neophodni
(1) Jako alkoholno pie s aromom anisa
(2) Alkohol poljoprivrednog podrijetla
(3) Destilirana, deionizirana ifili demineralizirana voda za pice.
(4) Aromatsko bilje proizvedeno na otoku Mallorci:
(a) citronovac (Lippia citriodora)

(b) kamilica (Matricaria spp.)

¢) naranca (Citrus sinensis)

(=N

(
(d) limun (Citrus limon)

() ruzmarin (Rosmarinus officinalis)
(f) mati¢njak (Melissa oficinallis)

(g) komorac (Foeniculum vulgare)

(b) Neobvezni
(1) Saharoza
(2) Drugo aromatsko bilje ifili odobrene prirodne arome
(3) Bojila odobrena za jaka alkoholna pica

Proizvodnja se temelji na tradicionalnoj praksi u tri odvojene faze.
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Prva faza odnosi se na ekstrakciju biljne arome i u toj je fazi presudno iskustvo proizvodaca. To je temelj za odabir
udjela neophodnih aromatskih biljaka. Odabrane biljke maceriraju se u otopini alkohola i vode onoliko dugo koliko
je potrebno da se izdvoje arome. Ta se faza mozZe ubrzati destilacijom macerata.

U drugoj se fazi jako alkoholno pice s aromom anisa proizvodi od poljoprivrednog alkohola, vode i ekstrakata ili
destilata anisa i, po izboru, saharoze.

U trecoj i zadnjoj fazi proizvodi iz prethodnih faza mijesaju se, po izboru, s dodatkom vode, alkohola i $ecera kako bi
se postigao Zeljeni udio alkohola i Secera te organolepticka svojstva. U toj je fazi presudno iskustvo proizvodaca, jer o
tome ovisi odluka o udjelu aromatskog ekstrakta proizvedenog u prvoj fazi kako bi se postigla prepoznatljiva svojstva
,Hierbas de Mallorca”|,Herbes de Mallorca”.

6. Povezanost sa zemljopisnim okruZenjem ili podrijetlom

To je jako alkoholno pice opéepoznato zahvaljujudi visokim razinama proizvodnje i prodaje tijekom godina. Sve se to
moZe pripisati njegovim jedinstvenim organoleptickim svojstvima: bistar izgled boja u rasponu od jantarne do zelene,
intenzivan okus sa snaZnom aromom anisa zamjetno svjeze, slatke, voéne (naranca i limun) i cvjetne arome. Ugled tog
pica tijekom godina, od samih pocetaka do danasnjice, dokazuju brojni izvori.

Tradicionalna svojstva proizvoda potjecu jo§ od njegova samostanskog podrijetla. Redovnici su proizvodili cijeli niz
rakija i jakih alkoholnih pi¢a na bazi bilja i voca.

Poznato je da su u ,posesiones”, kako su se zvala velika seoska imanja na Mallorci, poljoprivrednici proizvodili jako
alkoholno piée s aromom anisa i lokalnim aromati¢nim biljem.

Proizvodnja je bila moguca zahvaljujudi brojnim destilerijama na tom otoku. Poznato je da je na Mallorci krajem 18.
stoljeca bilo 177 destilerija za proizvodnju jakih alkoholnih pi¢a. U njima se proizvodilo 780 000 litara destilata, od
Cega je 60 % bilo namijenjeno lokalnoj potrosnji. Destilerije su omoguéile proizvodnju destilata koji je bio osnova za
proizvodnju tog jedinstvenog jakog alkoholnog pica.

Osim toga, sveobuhvatno znanje poljoprivrednika o znacajkama aromati¢nog bilja na tom otoku omoguéilo im je
odabir najprikladnijeg bilja za aromatiziranje destilata. Tako je nastalo pite ,Hierbas de Mallorca”/,Herbes de
Mallorca”.

Ugled tom proizvodu daju njegova organolepticka svojstva. Jasno se prepoznaju u aromama raznog bilja s otoka
Mallorce, osobito komoraca, ruzmarina, citronovca, kamilice, limuna, narance i mati¢njaka. To aromati¢no bilje ne
upotrebljava se slu¢ajno, ve¢ je posljedica promatranja i poznavanja samoniklog bilja od strane proizvodaca, ije se
iskustvo prenosilo s narastaja na narastaj. Proizvodaci su odabrali najprimjerenije bilje u pravilnim omjerima kako bi
pi¢u dali ugodnu i svojstvenu aromu i okus.

Krajem 19. stoljeca proizvodnja i potronja tog pica povecale su se zbog otvaranja malih tradicionalnih proizvodnih
pogona, od kojih su neki aktivni i danas.

Stanovnici Mallorce od 19. stolje¢a uZivaju u tradicionalnom pi¢u ,Hierbas” na svim proslavama, obiteljskim
okupljanjima i drustvenim dogadajima. Nedavne studije pokazuju da je taj proizvod popularan i danas. Primjerice,
prema publikaciji ,Diagnosis de la produccién y comercializacion de los productos con denominacién de calidad
2010” [Analiza proizvodnje i stavljanja na trZiste proizvoda s oznakama kvalitete u 2010.] koju je izradio Institut za
kvalitetu poljoprivredno-prehrambenih proizvoda Balearskih otoka, prodaja se od 2009. do 2010. povecala za 11 %,
dosegnuvsi ukupan obujam prodaje od 1 301 457 litara.

To jako alkoholno pice ukorijenjeno je u tradiciji, ali treba napomenuti da je iz navedene studije vidljivo da je 2010.
prodaja u drzavama ¢lanicama EU-a porasla za 64 % u odnosu na prethodnu godinu, to je dokaz da je taj proizvod
vrlo cijenjen medu europskim potrosacima.

Danas se konzumira u domovima, barovima i restoranima, a tradicionalno se pije prije ili nakon obroka, ili uz desert.
Primjerice, Casa pica ,Hierbas” jako se dobro slaze s desertom ,bufiuelos” [slatke przene kuglice od tijesta].
Zahvaljujuéi velikoj popularnosti, konzumacija tog pica se prodirila te je danas prisutno i u koktelima, uklju¢ujuéi
sljedece: ,Agua de Mallorca”, koji sadrzava slatku inacicu pica ,Hierbas”, kivi i napitak ,gaseosa” [zasladena soda
voda], ,El viento del Teix de Mallorca” koji sadrzava nezasladenu inacicu pica ,Hierbas”, ,Cointreau” i plavi ,After
Shock”, ,Cielo abierto”, koji sadrzava mijesanu inacicu pi¢a ,Hierbas”, kokosovo mlijeko i kap pica ,Creme de cacao” i
,Ca Nostra”, koji sadrzava nezasladenu inacicu pi¢a ,Hierbas”, ,Palo de Mallorca” i ,,Gin de Mahon”.

Treba napomenuti da se to pice upotrebljava i kao sastojak u brojnim jelima. Primjerice, upotrebljava se za ¢uvanje
suhih smokava, kojima usto daje svojstvenu aromu i okus.
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Ugled tog pi¢a potvrduje ¢injenica da ga se spominje u raznim publikacijama kao $to su Herbes i Remeis Casolans
(Ripoll, L1, 1985.) i Llibre de la Ratafia (Fibrega, J., 2001.). Treba napomenuti i da se pojavljuje u medunarodnim
publikacijama, $to je posebno vazno s obzirom na ¢injenicu da ga trenutaéno proizvodi samo sedam proizvodaca i
samo na tradicionalan nacin. Relevantni primjeri publikacija:

— Brand], F., 2003. Brandls Bar Buch, izdanje Matthaes Verlag GmbH, dobitnik nagrade Goldmedalle gastronomische
akademie Deutschlands E.V.

— Dominé, A. i drugi., 2009. El libro del Bar y de los Cécteles, izdanje H.F. Ullmann, s popisom medunarodno
najuspjesnijih destilata.

Nadalje, i broj upuéivanja na internetu neizravan je dokaz Sirokog dosega i ugleda tog pica. PretraZivanjem pojma
,Hierbas de Mallorca” na trazilici ,Google” 3. travnja 2012. prikazalo se oko 96 200 rezultata. Istim pretraZivanjem
pojma ,Herbes de Mallorca” na katalonskom jeziku dobiveno je 95000 rezultata. Ti rezultati povezani su s
internetskim stranicama o, medu ostalim, gastronomiji, turistickim vodi¢ima, receptima i novinskim ¢lancima.

Posebna svojstva koja se mogu pripisati zemljopisnom podrucju

Zemljopisni utjecaj proizlazi iz poljoprivrednih i klimatskih uvjeta te ljudskog ¢imbenika. Poljoprivredni i klimatski
uvjeti na Mallorci idealni su za uzgoj aromati¢nog bilja citronovca, kamilice, limuna, narance, ruzmarina, mati¢njaka
i komoraca koji tom pi¢u daju organolepticka svojstva. Za postizanje jedinstvenih svojstava pica ,Hierbas de
Mallorca”[,Herbes de Mallorca” jednako je kljucan ljudski ¢imbenik, a posebno iskustvo proizvodaca. Odluke o udjelu
bilja u maceratu te mijeSanje aromati¢nog ekstrakta s jakim alkoholnim pi¢em s aromom anisa temelje se na iskustvu
proizvodaca i na organoleptickoj analizi proizvoda.

7. Odredbe Europske unije ili nacionalne/regionalne odredbe

— Uredba (EZ) br. 110/2008 Europskog parlamenta i Vijea od 15. sijecnja 2008. o definiciji, opisivanju,
prezentiranju, oznacavanju i zastiti zemljopisnih oznaka jakih alkoholnih pica i stavljanju izvan snage Uredbe
Vijeca (EEZ) br. 1576/89.

— Provedbena uredba Komisije (EU) br. 716/2013 od 25. srpnja 2013. o utvrdivanju pravila za primjenu Uredbe
(EZ) br. 110/2008 Europskog parlamenta i VijeCa o definiciji, opisivanju, prezentiranju, oznacivanju i zastiti
zemljopisnih oznaka jakih alkoholnih pica.

— Zakon 1/1999 od 17. oZujka 1999. o Statutu poljoprivredno-prehrambenih proizvodaca i industrijalaca na
Balearskim otocima.

Proizvodaci ¢iji proizvodi nose oznaku zemljopisnog podrijetla moraju ispunjavati sljedeée zahtjeve:

(a) moraju biti navedeni u registru subjekata koji proizvode i pakiraju pice ,Hierbas de Mallorca”/,Herbes de
Mallorca”

(b) punjenje u boce na mjestu podrijetla: pile se na trziSte moZe staviti samo ako je punjeno u boce na mjestu
podrijetla. Svrha je tog ograniCenja osigurati da oznaka zemljopisnog podrijetla bude zasti¢ena i opravdana na
temelju sljede¢ih razloga:

b.1. zajamditi, ocuvati i zastiti kvalitetu proizvoda, a time i ugled oznake zemljopisnog podrijetla. Subjekti tu
odgovornost preuzimaju skupno i u cijelosti zbog sljede¢ih razloga:

— pakiranje u podrudju proizvodnje presudno je za o¢uvanje posebnih svojstava i kvalitete proizvoda. Rije¢ je o
tome da se primjena i kontrola standarda pakiranja povjeravaju proizvodacima i upravljackoj strukturi jer ta
tijela imaju potrebno znanje i vjestine u primjeni i provedbi svih pravila punjenja u boce. ali i temeljni interes
za ouvanje steCenog ugleda.

— podrugje proizvodnje nalazi se na otoku Mallorci. Prijevoz proizvoda u rasutom stanju do drugih podrucja
mogao bi ukljucivati jedno ili viSe razmjerno dugih putovanja morem. To moze ugroziti o¢uvanje kvalitete
gotovog proizvoda jer je jedan od bitnih ¢imbenika njegove prepoznatljive kvalitete njegova posebna aroma.
Stoga je nuzno ocuvati aromu dobivenu u proizvodnji i izbjeéi prisutnost nepoznatih aroma. Kako bi se
osigurala njegova bitna svojstva, proizvod moraju puniti sami proizvodaci na mjestu podrijetla.

— vel bi istodobno postojanje dvaju razli¢itih postupaka punjenja u boce — unutar ili izvan proizvodnog
podrugja, uz sustavnu kontrolu ili bez nje — moglo smanjiti povjerenje koje ta oznaka zemljopisnog podrijetla
uziva medu potrosacima, koji su sigurni da se sve faze proizvodnje i pakiranja obavljaju pod kontrolom i
odgovorno$cu skupine koja je pod zastitom te oznake zemljopisnog podrijetla.
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b.2. zajamditi sljedivost i osigurati kontrolu:

kad bi se dopustilo pakiranje izvan definiranog podrucja, to bi ugrozilo jamstvo podrijetla proizvoda
obuhvadenog oznakom.

(c) Proizvod obuhvaden oznakom na trziste se stavlja u prozirnom pakiranju najveéeg dopustenog kapaciteta od tri
litre. U iznimnim okolnostima mogu se koristiti i druge vrste pakiranja, uz prethodno odobrenje nadleznog tijela.
Pakiranje smije sadrzavati aromati¢no bilje iz maceracije.

Podnositelj zahtjeva

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

07009 Palma de Mallorca- Illes Balears (Spanjolska)

Posebna pravila za oznacivanje

Posebna pravila za oznacivanje: na etiketi proizvoda obuhvalenog oznakom zemljopisnog podrijetla mora se nalaziti
sljedede:

1. Naziv ,Hierbas de Mallorca”[,Herbes de Mallorca” napisan slovima visine od najmanje 2 mm. Nakon toga moze
slijediti naziv jedne od triju inacica opisanih u odjeljku 3.3.

2. Jedan od sljedecih dvaju logotipa: opcija A u boji ili opcija B u crno-bijelom prikazu.

HERBES HERBES
MALLORCA MALLORCH

INDICACIO INDICACIO
GEOGRAFICA GEOGRAFICA

Opcija A Opcija B

3. Alfanumericki kontrolni broj.
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Objava obavijesti o odobrenju standardne izmjene specifikacije proizvoda za naziv u sektoru vina iz
¢lanka 17. stavaka 2. i 3. Delegirane uredbe Komisije (EU) 2019/33

(2020/C 172/05)

Ova se obavijest objavljuje u skladu s ¢clankom 17. stavkom 5. Delegirane uredbe Komisije (EU) 2019/33 ().

OBAVIJEST O ODOBRENJU STANDARDNE IZMJENE
,Duna-Tisza-kozi”
Referentni broj PGI-HU-A1342-AM02
Datum obavijesti: 14.2.2020.
OPIS1RAZLOZI ZA ODOBRENU IZMJENU

1. Promjena najmanje stvarne alkoholne jakosti na 4,5 % v|v
a) Naslovi u specifikaciji proizvoda na koje se odnosi izmjena:
— IL Opis vina
— VIL Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem
b) Odjeljci jedinstvenog dokumenta na koje se odnosi izmjena:
— Opis vina
— Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem

¢) Na trziStu postoji potraznja za vinima s nizim udjelom alkohola i laganom strukturom koja sadrzavaju neprevreli
Secer. Organolepticka svojstva proizvoda s relativno niskim stvarnim udjelom alkohola koji sadrzavaju neprevreli
$ecer ispunjavaju zahtjeve specifikacije proizvoda.

2. Izmjena opéih pravila o oznakama
a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:
— VIIL Dodatni uvjeti
b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:
— Dodatni uvjeti — Pravila o oznakama

¢) Smatramo da naziv sorte treba biti istaknut i jasno (Citljiv na etiketama vina koja nose zastienu oznaku
zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi”, a da etiketa pritom zadrZi svoj karakter i ne bude pretrpana
informacijama.

3. Povecanje najveceg prinosa po hektaru na 160 hl/ha
a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:
— V. Najvedi prinos
b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:
— Metode proizvodnje vina — Najvedi prinos

¢) Program restrukturiranja prethodnih godina znatno je izmijenio strukturu vinograda u proizvodnom podrudju.
Proizvodaci sada imaju mnogo ucinkovitije vinograde, u kojima grozde nepromijenjene kvalitete daje vei prinos,
na razini kojega se mogu proizvoditi i vina koja uZivaju ugled oznake zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi".

() SLL9,11.1.2019., str.2.
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4. Moguénost proizvodnje bijelog vina iz sorata Mdtrai muskotdly i Vértes csillaga

a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:
— VI Dopustene sorte vinove loze

b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:
— Glavne sorte vinove loze

c) Visokokvalitetno vino moze se proizvoditi od sorata vinove loze Mdtrai muskotdly 1 Vértes csillaga. Grozde tih
nerazvrstanih sorata upotrebljavali su uglavnom lokalni proizvodaci za most. Dopustanjem uporabe zasti¢ene
oznake zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” moze se dodatno ojacati ugled tih vina.

. Moguénost proizvodnje crnog vina iz sorte Syrah

a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:
— VI Dopustene sorte grozda

b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:
— Glavne sorte vinove loze

¢) Sorta Syrah zadnjih se godina sadi na podru¢ju izmedu rijeka Dunava i Tise i od tog se grozda proizvodi
visokokvalitetno vino. Dopustanjem uporabe zastiCene oznake zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi”
omogucuje se da se vino stavlja na trziste s oznakom mjesta podrijetla.

Prosirenje proizvodnog podrudja izvan definiranog podrucja
a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:
— VIIL Dodatni uvjeti
b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:
— Dodatni uvjeti — Proizvodnja izvan definiranog proizvodnog podrucja

¢) Radi konkurentnosti i boljih moguénosti uporabe grozda koje se ondje uzgaja vrijedilo bi proizvodnju prosiriti izvan
definiranog podrudja na cijelo podrucje koje je dopusteno pravilima. Na tom su podru¢ju omogudeni isti uvjeti
prerade kao na proizvodnom podru¢ju koje je trenutaéno obuhvaleno zatiCenom oznakom zemljopisnog
podrijetla ,Duna-Tisza-kozi”.

Povecanje broja sorata od kojih se moZe proizvoditi vino Muskotdly (Muskat)
a) Naslov u specifikaciji proizvoda na koji se odnosi izmjena:

— VIIL Dodatni uvjeti
b) Odjeljak jedinstvenog dokumenta na koji se odnosi izmjena:

— Dodatni uvjeti — Pravila o uporabi odredenih izraza

¢) Na temelju nacionalnih propisa sorte Csabagyongye, Mdtrai muskotdly i Zefir razvrstane su kao sorte muskata, ¢ime se
obja$njava uporaba tih sorata.

JEDINSTVENI DOKUMENT

Naziv proizvoda

Duna-Tisza-kozi

Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

ZOZP - zastiena oznaka zemljopisnog podrijetla
Kategorije proizvoda od vinove loze

1. Vino
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4. Opis vina

Bijela sortna i cuvée vina

Sortna su vina Zivahna i svjeZa, srednjeg trajanja na nepcu te imaju vocne i cvjetne arome i okuse tipicne za
upotrijebljenu sortu. Suho, polusuho, poluslatko ili slatko vino.

*

Najvedi ukupni sadrzaj sumpornog dioksida odgovara grani¢nim vrijednostima utvrdenima zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % volumena)

8

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % volumena)

4,5

Najmanji udio ukupne kiselosti

3,5 gfl, izrazeno kao vinska kiselina

Najvedi udio hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri)

16,67

Najvedi ukupni udio sumporova dioksida (u miligramima po
litri)

RuZicasta sortna i cuvée vina

Lagana i svjeza, izraZene kiselosti, dobivaju se od crnog grozda sa zivahnim i svjezim voénim aromama i okusima
(maline, breskve, vi$nje, crnog ribiza, jagode itd.) te povremeno s cvjetnim aromama. Suho, polusuho, poluslatko ili
slatko vino.

*

Najvedi ukupni sadrzaj sumpornog dioksida odgovara grani¢nim vrijednostima utvrdenima zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % volumena)

8

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % volumena)

4,5

Najmanji udio ukupne kiselosti

3,5 gfl, izraZzeno kao vinska kiselina

Najvedi udio hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri)

13,33

Najveci ukupni udio sumporova dioksida (u miligramima po
litri)

Siler sortna i cuvée vina

Sortna vina imaju arome i okuse tipicne za upotrijebljenu sortu, sa zaokruZenim kiselinama; mijeSana vina imaju
svojstva koja odrazavaju razmjerne udjele upotrijebljenih sorata; ta su vina puna, s umjerenim sadrzajem tanina. Suho,
polusuho, poluslatko ili slatko vino.

*  Najvedi ukupni sadrzaj sumpornog dioksida odgovara grani¢nim vrijednostima utvrdenima zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % volumena)

8

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % volumena)

4,5

Najmanji udio ukupne kiselosti

3,5 g1, izrazeno kao vinska kiselina

Najvedi udio hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri)

20

Najvedi ukupni udio sumporova dioksida (u miligramima po
litri)
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Crna sortna i cuvée vina

Crna sortna vina imaju arome i okuse tipi¢ne za upotrijebljenu sortu, sa zaokruzenim kiselinama; mijesana vina imaju
udio tanina koji odrazava razmjerne udjele upotrijebljenih sorata te bar§unast okus i punocu; ta vina imaju arome voca
(vi$nja, malina, orah, crni ribiz itd.), za¢ina (cimet, vanilija), Cokolade i duhana; mogu biti suha, polusuha, poluslatka ili
slatka.

* Najvedi ukupni sadrzaj sumpornog dioksida odgovara grani¢nim vrijednostima utvrdenima zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % volumena) 8
Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % volumena) 4,5
Najmanji udio ukupne kiselosti 3,5 g1, izrazeno kao vinska kiselina

Najvedi udio hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri) | 20

Najve¢i ukupni udio sumporova dioksida (u miligramima po
litri)

5. Enoloski postupci

a. Osnovni enoloski postupci
Pravila o uzgoju vinove loze:
Postupak uzgoja

1. Pravila o uzgoju vinove loze:

a. U sludaju postojecih vinograda zasadenih prije 1. sije¢nja 2012. vina koja nose zastienu oznaku zemljopisnog
podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” mogu se proizvoditi od grozda iz odredenog vinograda ako se taj vinograd i dalje
obraduje, bez obzira na metodu uzgoja ili gustocu sadnje.

b. U slucaju vinograda koji su zasadeni nakon 1. sije¢nja 2012. proizvodi koji nose zastiCenu oznaku zemljopisnog
podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” smiju se proizvoditi samo od grozda iz vinograda zasadenih primjenom sljedecih
metoda uzgoja:

i. Uzgoj na reznike
ii. Uzgoj u obliku kiSobrana
iii. Kordonac Moser i poboljsani kordonac Moser
iv. Uzgoj u obliku jednostruke zavjese
v. Kordonac Sylvoz
Pravila o gustodi trsova u vinogradu
Postupak uzgoja
a. Zavinograde zasadene nakon 1. sije¢nja 2012. gustoca sadnje trebala bi biti najmanje 3 300 trsova po hektaru.

b. Razmak izmedu brajdi i trsova mora se odrediti na temelju sadnje u ravnomjerno rasporedenim brajdama i trsovima
te dvostrukim brajdama ifili dvostrukim trsovima. Razmak izmedu brajdi mora biti najmanje 1 m, a najviSe 3,6 m,
dok razmak izmedu trsova mora biti najmanje 0,6 m do najvise 1,2 m. U slucaju dvostrukih trsova klju¢ni je
¢imbenik prosjecan razmak izmedu trsova.

c. Konac¢ni prinos potreban za ispunjavanje ciljeva proizvodnje mora se odrediti razrjedivanjem grozdova, koje treba
obaviti tijekom vegetacijskog razdoblja.

Najmanji udio $ecera u grozdu

Postupak uzgoja

Najmanji udio prirodnog Secera u grozdu (prema madarskoj klasifikaciji mosta (MM®), na 17,5 °C):
1. Bijela sortna i cuvée vina 13,43

2. RuziCasta sortna i cuvée vina 13,43
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3. Siler sortna i cuvée vina 13,43

4. Bijela sortna i cuvée vina 13,43

Najmanja potencijalna alkoholna jakost grozda (% vol), na 20 °C:
1. Bijela sortna i cuvée vina 8

2. Ruzicasta sortna i cuvée vina 8

3. Siler sortna i cuvée vina 8
4

. Bijela sortna i cuvée vina 8

b. Najvedi prinosi
Vino

160 hl/ha
Grozde

24000 kg grozda po hektaru

6. Definirano zemljopisno podrudje

Podruéja okruga Bacs-Kiskun, Csongrdd, Jasz-Nagykun-Szolnok i Pest, koja su prema katastru vinograda vinogradarskih
regija razvrstana u razrede I i II.

7. Glavne sorte vinove loze
tramini — traminer
syrah — serine noir
syrah — marsanne noir
kadarka — jenei fekete
hamburgi muskotaly — muscat de hamburg
pozsonyi fehér — czétényi fehér
kékoport — portugizer
kovidinka — a dinka crvena
pinot noir — kék rulandi
furmint — zapfner
furmint — posipel
furmint — som
tramini — roter traminer
cabernet franc — carbonet
zalagyongye
nektar
tramini — savagnin rose
furmint bianco
chardonnay — kereklevelii
medina
aletta
csabagyongye — perle di csaba
olasz rizling — grasevina
kékfrankos — blaufrinkisch
kirdlylednyka — galbena de ardeal

sziirkebardt — pinot gris
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kunledny

csabagyongye — pearl of csaba
sauvignon — sauvignon blanc
rozélia

ezerfirtd

kékoport6 — portugais bleu
kadarka — kadarka negra
tramini — gewiirtztraminer
pinot noir — kisburgundi kék
patria

pinot noir — spitburgunder
z6ld veltelini — zoldveltelini
kerner

arany sarfehér — huszar sz6l6
sziirkebardt — pinot grigio
kovidinka — steinschiller
tramini — traminer rosso
gyongyrizling

pinot noir — pino csernijj
rizlingszilvani — rivaner

tramini — tramin cervené
csabagyongye — perla di csaba
irsai olivér — irsai

chardonnay — chardonnay blanc
hamburgi muskotély — muszkat gamburgszkij
harsleveldi — garszleveljii

ezerjo — tausendachtgute
kirdlylednyka — erdei sirga
kékoporté — portugalske modré
rajnai rizling — rheinriesling
kirdlyleanyka — little princess
bibor kadarka

harsleveld — feuilles de tilleul
cabernet franc — gros vidur
kiralyleanyka — konigstochter
hamburgi muskotdly — muscat de hambourg
ottonel muskotaly — muskat ottonel
kadarka — toroksz6l6

rajnai rizling — weisser riesling
kovidinka — a ruzsica

pinot blanc — pinot beluj

zengd

hamburgi muskotdly — miszket hamburgszki
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cabernet sauvignon

pelso

chardonnay — ronci bilé
sziirkebardt — grauburgunder
franc — carmenet

kékfrankos — limberger

ezerjé — trummertraube
hamburgi muskotdly — moscato dAmburgo
ezerjé — tausendgute

arany sarfehér — német dinka
olasz rizling — riesling italien
bianca

generosa

poloskei muskotdly
blauburger

syrah — sirac

chardonnay — morillon blanc
zweigelt — blauer zweigeltrebe
pinot noir — blauer burgunder
olasz rizling — olaszrizling
cabernet franc — gros cabernet
odysseus

irsai olivér — zolotiszti}j ranniij
kékoporté — modry portugal
alicante boushet

chasselas — weisser gutedel
syrah — blauer syrah
kirdlylednyka — feteasca regale
sauvignon — sovinjon

pinot noir — savagnin noir
pinot noir — pinot cernii
villard blanc

nero

olasz rizling — nemes rizling
pinot blanc — weissburgunder
olasz rizling — taljanska grasevina
viktdria gyongye

pinot noir — pignula

orpheus

sauvignon — sauvignon bianco
duna gyongye

sziirkebardt — auvergans gris

irsai olivér — zolotis
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rizlingszilvani — miiller thurgau blanc
rizlingszilvani — miiller thurgau bijeli
zenit

csilldm

ezerj6 — korponai

rizlingszilvéni - rizvanac

kadarka — negru moale

chasselas — chrupka belia

pinot noir — pinot tinto

turdn

irsai olivér — muskat olivér
harsleveli - lipovina

chasselas — fendant blanc

kadarka — gamza

chasselas — saszla belaja

vértes csillaga

chasselas — fehér gyongysz6l6
furmint — szigeti

z6ld veltelini — griiner muskateller
z6ld veltelini — griiner veltliner
csabagyongye — zsemcsug szaba
arany sarfehér — izsdki sarfehér
kékfrankos — moravka

karmin

kékfrankos — blauer lemberger
rajnai rizling — rhine riesling
cabernet franc — cabernet

pannon frankos

kadarka — kadar

ezerjo — szadocsina

chasselas — chasselas doré
cabernet franc — kaberne fran
rajnai rizling — riesling

zweigelt — zweigeltrebe

arany sarfehér — fehér dinka
merlot

olasz rizling — welschrieslig
csabagyongye — vengerskii muskatnii rannijj
kadarka — szkadarka

kirdlylednyka — konigliche madchentraube
rajnai rizling — johannisberger

pinot noir — rulandski modre
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kovidinka — a dinka rossa

syrah — shiraz

rubintos

olasz rizling — risling vlassky
chasselas — fehér fabidnszslé
sziirkebardt — rulinder
cserszegi fliszeres

chasselas — chasselas dorato
ottonel muskotaly — muscat ottonel
kékoportd — blauer portugieser
rizlingszilvani — miiller thurgau
harslevelii — lindeblattrige
sauvignon — sauvignon bijeli
zweigelt — rotburger
csabagyongye — perla czabanska
kadarka — csetereska

pinot blanc — fehér burgundi
kovidinka — a dinka mala
rozsakd

karét

pinot noir — pinot nero

ottonel muskotaly — miszket otonel
kirdlylednyka — ddnosi lednyka
kadarka — fekete budai
pozsonyi fehér — czétényi
kovidinka — a kamena dinka
kékfrankos — blauer limberger
métrai muskotély

pinot noir — kék burgundi
pinot blanc — pinot bianco
chasselas — chasselas blanc
furmint — moslavac bijeli

ezerjo — kolmreifler

furmint — mosler

rajnai rizling — riesling blanc
refrén

z6ld veltelini — veltlinské zelené
jubileum 75

csabagyongye — perle von csaba
sziirkebardt — graumonch
arany sarfehér — izsdki

zefir
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8. Opis povezanosti

Vino - Opis definiranog podrugja (1)

a) Prirodni i kulturni imbenici

Podrugje obuhvadeno zastienom oznakom zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” nalazi se u sredisnjem dijelu
Madarske. Uglavnom je smjesteno u Velikoj madarskoj nizini na podru¢ju omedenom rijekama Dunavom i Tisom, koje
se na madarskom zove ,Duna-Tisza-koze” i obuhvaca regije Kiskunsdg, Eszak-Bicska, Jaszsdg i Tapiosag, te u dijelovima
regije Tiszazug i okruga Csongrad isto¢no od rijeke Tise. Na sjeverozapadu se nadovezuje na neka proizvodna podrucja
na otoku Csepel te na sjeveru na proizvodna podrudja na brezuljcima kod Godoll6a.

Obiljezja okolisa proizvodnog podrudja uglavnom su odredena niskom nadmorskom visinom — vedina se podrucja
nalazi na manje od 150 m iznad mora. Teren je ravan, s visinskim razlikama od najvise 10 - 15 m.

Tla na proizvodnom podru¢ju obuhvadenom zasti¢enom oznakom zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” nisu
pretjerano raznolika jer je ve¢inom rije¢ o vapnenackim pjeskovitim tlima. Ta su pjeskovita tla uglavnom posljedica
djelovanja povezanih s Dunavom, zbog Cijeg su se pomicanja s istoka na zapad na podru¢ju Duna-Tisza-koze tisucama
godina talozili pjes¢ani sedimenti. Pjeskovita tla obi¢no se brzo zagrijavaju, §to pogoduje dozrijevanju grozda.

S druge strane, takva tla imaju smanjene kapacitete opskrbe hranjivim tvarima i zadrZavanja vode te nizak udio
minerala. Klimatski uvjeti na proizvodnom podru¢ju uglavnom pokazuju obiljezja kontinentalne klime koja prevladava
u Madarskoj, a odlikuje se prije svega vru¢im ljetima i hladnim zimama. Zbog klimatskih uvjeta, nizinske prirode terena
i razmjerno niske nadmorske visine Cesta je pojava mraza zimi, u proljece i najesen. Prosje¢na je temperatura oko 10 —
11 °C, s oko 2 000 suncanih sati godi$nje. Prosje¢na godisnja koli¢ina padalina iznosi 450 — 500 mm.

b) Ljudski cimbenici

Zbog svoje zemljopisne prostranosti podrudje proizvodnje ima bogatu tradiciju uzgoja vinove loze i proizvodnje vina.
Dio te tradicije povezan je s procvatom proizvodnje vina u srednjem vijeku, a dio s ponovnim iskoristavanjem
(stabilizacijom) pjes¢anih podru¢ja napustenih zbog osmanske okupacije. Bududi da se pokazalo da je pijesak imun na
filokseru, epidemija tog Stetnog organizma ne samo da nije utjecala na vinogradarstvo, nego je u velikoj mjeri i ojacala
njegovu ulogu.

Utjecaj ljudskih ¢imbenika na podrudje proizvodnje ogleda se u sljede¢im podru¢jima:

— ciljani razvoj strukture sorte (s tradicionalnim i novim sortama) prilagodene moguénostima koje nude ekoloski
uvjeti;

— razvoj tehnika uzgoja vinove loze i proizvodnje vina prilagodenih ekoloskim i, dijelom, trzi§nim uvjetima;
— razvoj strukture proizvodnje i integracije prilagodene ekoloskim i trzi$nim uvjetima.

Vino — Opis definiranog podrugja (2)

2. Opis vina

Vina se brzo razvijaju te su obi¢no lagana i blagog okusa zbog razmjerno niskog udjela kiselina. Neke su berbe bogate
alkoholom.

Bijela i ruziCasta vina intenzivne su arome i bogatog okusa. Siler i crna vina uglavnom su voéna i razmjerno blaga,
nemaju tako intenzivnu boju i brzo razvijaju tanin.

Udio je minerala u vinima nizi, $to se moZe pripisati pjeskovitom tlu.
3. Povezanost izmedu proizvodnog podru¢ja, ljudskih ¢imbenika i proizvoda

Ekoloski okoli§, konkretno pjeskovita tla, znatno utjece na svojstva vina. Vina iz tog proizvodnog podruéja uglavnom se
smatraju vinima s kratkim razdobljem dozrijevanja, koja su namijenjena za ranu potrodnju. Zahvaljujuéi ekoloskom
okolisu povecao se broj dobro prilagodenih sorata (Bianca, Kévidinka, Cserszegi fiiszeres itd.).

Na podru¢ju obuhvaéenom zastiCenom oznakom zemljopisnog podrijetla ,Duna-Tisza-kozi” proizvodi se neto manje
od polovine ukupne koli¢ine grozda u Madarskoj te ono stoga ima klju¢nu ulogu u sektoru uzgoja vinove loze i
proizvodnje vina u madarskoj poljoprivredi. Osim gospodarske teZine, uzgoj vinove loze ima vaznu drustvenu ulogu u
stvaranju i nadopunjavanju dohotka te zadrzavanju lokalnog stanovniStva. Zbog lokalnih ekoloskih uvjeta (npr.
pjeskovita tla, nedostatak padalina) vinogradarstvo je jedna od najisplativijih poljoprivrednih djelatnosti u toj regiji.
Regija je sve privlacnija i zbog utjecaja vinograda na izgled krajolika.
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Vinogradi djelotvorno sprecavaju raznosenje pijeska vjetrom, a €ini se da vinova loza bolje od drugih biljaka prezivljava
na tlu sa smanjenim kapacitetom zadrzavanja vode. Udio autohtonih i novouzgojenih madarskih sorata grozda u tim
vinogradima (viSe od 60 %) najveci je u Madarskoj. Te su sorte okosnica proizvodnje vina. Postoji sve veca potraznja za
(prilagodenim i otpornim) sortama grozda koje se dobivaju od vrste Vitis vinifera, koja je dobro prilagodena lokalnim
ekoloskim uvjetima, te za sortama nastalima kriZanjem vrste Vitis vinifera s drugim vrstama Vitis, ¢ime e osigurava
profitabilnost.

Regija Duna-Tisza-koze uZiva velik ugled medu potrosac¢ima pretezito zahvaljujuéi svojim laganim, voénim i
aromati¢nim muskatnim vinima.

Promjene nacina Zivota utjecale su i na navike povezane s potro$njom vina te se povecala potraZnja za aromatskim,
svjezim vinima s niskim udjelom alkohola. Ta se potraznja moze zadovoljiti zahvaljujuéi znacajkama tog proizvodnog
podrudja, uzgajanim sortama i tehnoloskoj osposobljenosti vinara.

9. Osnovni dodatni uvjeti (pakiranje, oznacivanje, drugi zahtjevi)
Pravila o oznakama
Pravni okvir:
nacionalno zakonodavstvo
Vrsta dodatnog uvjeta:
dodatne odredbe koje se odnose na oznacivanje
Opis uvjeta:

1. Izraz ,oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés” (zastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla) moZe se zamijeniti
tradicionalnim izrazom ,tdjbor” (regionalno vino).

Pravila o uporabi odredenih izraza

Pravni okvir:

nacionalno zakonodavstvo

Vrsta dodatnog uvjeta:

dodatne odredbe koje se odnose na oznacivanje
Opis uvjeta:

i. ,Muskotily” [Muskat]: Vino u kojem udio najmanje jedne od sorata vinove loze Aletta, Csabagydngye, Cserszegi fiiszeres,
Generosa, Irsai Olivér, Mdtrai muskotdly, Muscat ottonel, Nektdr, Poliskei muskotdly, Tramini ili Zefir iznosi najmanje 85 %.

ii. ,Prim6r” [Primeur]: Vino punjeno u boce u godini berbe. MoZe se upotrebljavati i sinonim ,4jbor” [novo vino].
Proizvodnja izvan definiranog proizvodnog podrugja:

Pravni okvir:

nacionalno zakonodavstvo

Vrsta dodatnog uvjeta:

odstupanje u pogledu proizvodnje na definiranom zemljopisnom podrugju

Opis uvjeta:

U sljede¢im administrativnim podru¢jima koja se nalaze uz definirano podrucje:

administrativno podru¢je oplina Baranya, Békés, Borsod-Abatj-Zemplén, Fejér, Hajdu-Bihar, Heves, Komdrom-
Esztergom, N6grad, Tolna Counties i Budimpesta.

Poveznica na specifikaciju proizvoda

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


https://boraszat.kormany.hu/download/6/2d/82000/Duna-Tisza%20k%C3%B6zi%20OFJ_v5.pdf
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Objava zahtjeva za registraciju naziva u skladu s clankom 50. stavkom 2. to¢kom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2020/C 172/06)

Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,»OLIO LUCANO”
EU br.: PGI-IT-02458 - 26.4.2019.
ZOI () ZOZP (X)
1. Naziv

,Olio lucano”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Italija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.5. Ulja i masti (maslac, margarin, ulje itd.)

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.
Proizvodi sa ZOZP-om ,Olio lucano” u trenutku pakiranja moraju imati sljede¢a svojstva:
a) kemijska/fizicka analiza:
— kiselost (izrazena kao oleinska kiselina): maksimalno 0,6 %,
peroksidni broj: maksimalno 12 mEq O,/kg;

b) senzorska analiza:

Opis Srednja vrijednost
Voéna aroma masline 2-7
Gorcina 2-7
Pikantnost 2-7
Aroma trave ifili rajcice ifili arti¢oke i/ili badema i/ili jabuke 0-6

Proizvod sa ZOZP-om ,Olio lucano” ima sljedeca svojstva: boja u rasponu od zelene do Zute, srednje voénosti, srednje
gorcine i srednje pikantnosti, uz moguce aromati¢ne note svjeze trave, articoke, rajcice, badema i jabuke. Ravnoteza
izmedu nijansi njegova mirisa i okusa jedno je od posebnih obiljezja ovog ulja.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Ekstra djevicansko maslinovo ulje ,Olio lucano” mora se proizvoditi od sljede¢ih kultivara masline ili njihovih
sinonima, pojedina¢no ili u kombinaciji:

Acerenza, Ogliarola del Vulture (sinonimi: Ripolese ili Rapollese, Ogliarola di Melfi, Nostrale), Ogliarola del Bradano
(sinonimi: Comune, Ogliarola), Maiatica (sinonimi: oliva di Ferrandina, Pasola), Nociara, Ghiannara, Augellina, Justa,
Cornacchiola, Romanella, Carpinegna, Faresana, Sammartinengna, Spinoso, Cannellina, Cima di Melfi, Fasolina,
Fasolona, Lardaia, Olivo da mensa, Orazio, Palmarola, Provenzale, Racioppa, Roma, Rotondella, Russulella, Scarpetta,
Tarantina, Coratina, Frantoio, Leccino. Ukupni udio drugih prisutnih sorti ne smije biti veci od 20 %.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Sve faze proizvodnog procesa, tj. uzgoj, berba i ekstrakcija ulja, moraju se odvijati unutar odredenog zemljopisnog
podrugja.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani nhaziv

Dopustena je istinita upotreba imena, naziva drustava i privatnih marki, pod uvjetom da nemaju pohvalno znacenje i
da potrosaca ne dovode u zabludu. Upuéivanje na pakiranju na gospodarstvo s maslinikom, udruZenje gospodarstava
s maslinicima ili drustvo koje se nalazi na podru¢ju proizvodnje dopusta se samo ako se ulje pakira u sklopu
predmetnog gospodarstva ili drustva.

Zabranjuje se upotreba drugih oznaka zemljopisnog podrijetla. Tekst oznake ,Olio lucano” mora na etiketi biti ispisan
prepoznatljivim i neizbrisivim slovima kako bi se mogao raspoznati medu svim ostalim pruzenim informacijama.

Etiketa mora sadrzavati logotip ZOZP-a ,Olio lucano” prikazan u nastavku, koji se sastoji od stilizirane amfore
ukraSene Cetirima zaobljenim kosim linjjama. Amfora je spremnik od fajanse koji se u drevnim vremenima
upotrebljavao za prijenos ulja. Zaobljene linije koje ukrasavaju amforu spiralne su, ¢ime podsjecaju na karakteristi¢no
iskrivljena debla stoljetnih stabala maslina. Kao to su Cetiri linije u grbu regije Basilicata, tako su i na logotipu cetiri
krivulje koje simboliziraju Cetiri glavne rijeke koje teku regijom: rijeke Bradano, Basento, Agri i Sinni.

Ispod grafickog znaka nalazi se tekst ,olio lucano” ispisan malim slovima u fontu Mockup Bold, nakon kojeg slijedi
tekst ,Indicazione Geografica Protetta” (,ZastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla”). Logotip se moze otisnuti i na
pakiranje.

olio lucano

Indicazione Geografica Protetta

4, Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Podrugje proizvodnje ZOZP-a ,Olio lucano” obuhvaca cijelo administrativno podrudje regije Basilicata.

5. Povezanost sa zemljopisnim podru&jem

Zahtjev za priznavanje temelji se na ugledu koji ,Olio lucano” ima zbog svojih posebnih svojstava.
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Povezanost izmedu ulja ,Olio lucano” i okruZenja temelji se na zemljopisnim, pedoklimatskim, agronomskim,
tehnoloskim i povijesno-drustvenim ¢imbenicima koji su zajednicki i karakteristicni za odredeno zemljopisno
podrugje i ¢ijom su kombinacija odredena kemijsko-fizicka i organolepticka svojstva opisana u tocki 3.2.

Naziv ,Olio lucano”, pod kojim je proizvod poznat u trgovini i svakodnevnom jeziku, izveden je iz povijesti naziva
odredenog zemljopisnog podrugja. Podrucje danasnje regije Basilicata zapravo se preklapa s ve¢im podrucjem koje je
u rimsko doba (otprilike 5.—4. st. pr. Kr.) bilo poznato kao Lucania i koje je naseljavao italski narod Lukanci. Dva se
imena regije, Basilicata i Lucania, danas naizmjeni¢no upotrebljavaju u svakodnevnom jeziku, zbog ¢ega se pridjev
ylucano” (lukanski) upotrebljava za odredivanje necega ili nekoga tko pripada regiji Basilicata ili iz nje dolazi.

Masline su Siroko rasprostranjene na podrucju te regije, ¢ije prirodne granice ¢ine masiv Pollino, gorje Murge, rijeka
Ofanto te Jonsko i Tirensko more. Podrudje je specificno po brojnim rijekama i brezuljcima na kojima se nalaze
maslinici. U mnogim se malim op¢inama u Basilicati, zbog povijesnih razloga smjestenima na vrhovima brezuljaka,
maslinici uglavnom nalaze u neposrednoj blizini sela, a velik broj mlinova (radi ih otprilike 150 u 131 op¢ini regije)
znadi da se masline mogu presati odmah nakon branja.

Strukturno je obiljezje sektora maslinarstva u Basilicati to $to masline na obroncima brezuljaka uzgajaju mala
poduzeéa: 83 % stabala posadeno je na obroncima brezuljaka i u planinama, a prosjecni KPP gospodarstava s
maslinicima iznosi manje od jednog hektara. Na tim kopnenim podru¢jima masline se uzgajaju primjenom tehnika
suhog uzgoja na padinama podloZnima eroziji. U proslosti su se na svim podrudjima uzgoja masline tradicionalno
uzgajale na najmanje plodnom i najmarginalnijem zemljistu. U takvom su okruZenju masline Cesto jedina moguca
poljoprivredna kultura te stoga imaju, osim $to su prevladavajuce obiljezje krajolika, vrlo vaznu ulogu u drustvenom i
okolisnom smislu.

Basilicata pripada meteoroloskoj regiji sredi$njeg Sredozemlja, gdje godisnje izoterme iznose izmedu 16 °Ci17 °C, a
klima je tipi¢na sredozemna s vruéim ljetima i kinim zimama. Jedno je obiljezje klime na cijelom podrudju i susa
koja se uvijek javlja u kasno proljece i ljeto, iako je indeks suse u odredenoj mjeri promjenljiv (godisnje padaline/
srednja godi$nja temperatura), ovisno o nadmorskoj visini i temperaturi u to vrijeme.

Masline su u Basilicati prisutne od antickih vremena. Tijekom arheoloskih iskapanja koja je koordinirao profesor
Carter sa Sveudilista u Teksasu u Austinu na nalaziStu Pantanello di Metaponto pronadeni su komadi drva, maslina,
lis¢a i sjemenja iz 6. st. pr. Kr. Greki doseljenici iz antickog doba donijeli su u regiju Lucania sorte koje su se
prilagodile okolidu, kao $to je Maiatica, koju nije moguce pronaéi nigdje drugdje. Broj sorti povecao se tijekom
stolje¢a kao posljedica rada razlicitih samostanskih zajednica rasprostranjenih po cijeloj regiji i razmjene medu njima
(Matera, Monticchio, Banzi, Acerenza, Montescaglioso). Jedan je primjer toga genetska sli¢nost izmedu sorte Frantoio i
opisanog kultivara Ogliarola u Basilicati. Danasnji broj sorti na odredenom zemljopisnom podru¢ju ukljucuje
ujednacenu raspodjelu specifi¢nih sorti kao $to su Coratina, Leccino, Frantoio i Ogliarole na svim podrucjima uzgoja.
Te okolnosti, zajedno s brojnim lokalnim kultivarima, doprinose lakSem utvrdivanju posebnih svojstava koje ima i
,Olio lucano”.

S obzirom na kombinirani u¢inak prethodno opisanih ljudskih i zemljopisnih ¢imbenika, osobito pedoklimatskih
obiljezja uzgoja na obroncima brezuljaka, kao i na sastav i raspodjelu brojnih sorti na odredenom zemljopisnom
podrudju, prepoznatljive su znacajke ZOZP-a ,Olio lucano” srednji intenzitet njegovih organoleptickih parametara i
ravnoteza izmedu nijansi njegova mirisa i okusa.

Ulje koje se proizvodi u Basilicati i ima tu posebnost poznato je pod nazivom ,Olio lucano”, a njegov ugled potvrduju
brojne nagrade na natjecanjima u Italiji i svijetu te ¢injenica da su razna ulja ,Olio lucano” s prethodno navedenim
svojstvima ukljucena u vodice o sektoru maslinarstva.

Tijekom posljednja tri desetljeca (od kasnih 1980-ih) postoje brojni zapisi o upotrebi naziva ,Olio lucano” u trgovini,
svakodnevnom jeziku i znanstvenim publikacijama (Lupoli, 1989.).

Osim 3to se naziv ,Olio lucano” upotrebljava za izravnu identifikaciju proizvoda (npr. na etiketama koje izdaje
poduzece ,Lettieri” iz opcine Laurenzana u pokrajini Potenza, 1993.), u trgovini postoje i brojni pisani zapisi o tome
da se pridjev ,lucano” ili ime ,Lucania” upotrebljavaju na etiketama (npr. ,Colli lucani” (lukanski brezuljci), ,Bonta
della Lucania” (dobrota Lucanije), ,Dalle colline lucane” (s lukanskih brezuljaka) itd.) i kao dio trgovackih naziva
poduzeca u tom sektoru (npr. ,Podere Lucano” (Lukansko seosko imanje) u op¢ini Ripacandida u pokrajini Potenza i
,Oroverde Lucano stl” (Lukansko zeleno zlato srl) u Ferrandini u pokrajini Matera, u kojem se pridjevski oblik
Llucano” o¢ito upotrebljava kako bi se uputilo na ulje poznato kao ,zeleno zlato”).

Medutim, buduéi da europsko zakonodavstvo koje se odnosi na ZOlI-je i ZOZP-ove zabranjuje upotrebu zemljopisnih
upucivanja na etiketama, naziv ne smiju upotrebljavati neakreditirani proizvodaci.



20.5.2020. Sluzbeni list Europske unije C172/25

Regionalno natjecanje ,OLIVARUM”, koje se od 2000. odrzava za ekstra djevi¢anska maslinova ulja proizvedena u
Basilicati, doprinosi povecanju prepoznatljivosti maslinarstva i potice proizvodace da i dalje poboljsavaju kvalitetu.

Cinjenica da proizvodaci sudjeluju na glavnim domaéim i medunarodnim dogadanjima u tom sektoru privukla je

paznju potro$aca i proizvodaca izvan regije te tako doprinijela jacanju ugleda ulja ,Olio lucano”.

U nastavku se nalazi popis glavnih nagrada i priznanja primljenih na razli¢itim domadim i medunarodnim
natjecanjima do 2016.:

— drzavno natjecanje ,ERCOLE OLIVARIO”, 2011., osvojena 2. nagrada,

— drzavno natjecanje ,ERCOLE OLIVARIO”, 2006., 2007., 2011., 2017., finalist,

— drzavno natjecanje ,LORCIOLO D’ORO”, 2014., osvojena 3. nagrada,

— drzavno natjecanje ,LORCIOLO D’ORO”, od 2006. do 2017., veliko priznanje,

— drzavno natjecanje ,LEON D’ORO”, 2007., 2009., 2013., veliko priznanje,

— drzavno natjecanje ,MONTIFERRU”, 201 3., osvojena 3. nagrada,

— drzavno natjecanje ,MONTIFERRU”, 2014., osvojena 2. nagrada,

— drzavno natjecanje ,MONTIFERRU”, 2016., osvojena 1. nagrada,

— drzavno natjecanje ,SOL D’'ORO”, 2009., 2013., veliko priznanje,

— drzavno natjecanje ,SOL D’'ORO”, 2016., osvojena 3. nagrada,

— medunarodno natjecanje ,BIOL”, 2013., 1 zlatna medalja, 3 srebrne medalje,

— medunarodno natjecanje ,BIOL”, 2014., 3 zlatne medalje, 3 srebrne medalje,

— medunarodno natjecanje ,BIOL”, 2016., 1 ,Extra gold” zlatna medalja, 1 zlatna medalja, 2 srebrne medalje,
— medunarodno natjecanje ,JOOP” (Japan Olive Oil Prize), 2014., pobjednik, 1. nagrada u kategoriji ,Medium”,

— medunarodno natjecanje ,JOOP” (Japan Olive Oil Prize), 2016., priznanje.
Upucéivanje na objavljenu specifikaciju proizvoda
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Procidéeni tekst specifikacije proizvoda dostupan je na sljedecoj internetskoj stranici: http:/[www.politicheagricole.it/flex/
cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ili

izravno na pocetnoj stranici Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku (www.politicheagricole.it),
klikom na ,Qualita” (,Kvaliteta”, u gornjem desnom kutu zaslona), a zatim na ,Prodotti DOP IGP STG” (,Proizvodi ZOI
ZOZP ZTS”, na lijjevoj strani zaslona) te naposljetku na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE” (,Specifikacije
podnesene na razmatranje Europskoj uniji”).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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Objava zahtjeva za upis naziva u skladu s clankom 50. stavkom 2. to¢kom (b) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2020/C 172/07)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»~Akasztoi szikiponty”
EU br.: PDO-HU-02410 - 15.2.2018.
ZOI (X) ZOZP ()

1. Ime(na)

»Akasztoi szikiponty”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Madarska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i rakovi te proizvodi dobiveni od njih

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

»Akasztoi szikiponty” varijetet je vrste Sarana (Cyprinus carpio L.) koja se uzgaja isklju¢ivo od klasificiranog madarskog i
drzavno priznatog varijeteta, a prodaje se Ziv, svjeZ, rashladen ili smrznut te s najmanje dva, odnosno najvise pet ljeta
starosti.

Kada se utvrduje starost ribe, racunaju se ljeta koja su protekla od proljetnog mrijeséenja do listopada godine koja je u
pitanju.

»Akasztoi szikiponty” ima izduZeno tijelo sivkaste zlatno-zute boje i svijetlo narancaste peraje.
Tezina ribe (Zive vage):

— dva ljeta starosti: izmedu 1,5 i 2 kg,

— tri ljeta starosti: izmedu 2 i 3,5 kg,

— Cetiri ljeta starosti: izmedu 3,5 i 6 kg,

— s pet ljeta starosti moZze postici tezinu od 6 do 8 kg.

U nastavku su navedena svojstva kvalitete arana ,Akaszt6i szikiponty”.

Meso 3arana ,Akasztéi szikiponty” ima sljedeca kemijska svojstva: 25-30 % suhe tvari, 17-23 % bjelancevina, 5-12 %
masti.

Meso Sarana , Akasztdi szikiponty” ima sljede¢a organolepticka svojstva:
— boja: svijetlo ruzicasta do blijedo crvenkasta,
— miris: jasan, ugodan, pomalo slan, podsjeca na glineni pijesak,

— okus i konzistencija: riblje meso Cista okusa, slojevita, mesnata i ¢vrsta tekstura, nizak udio masti.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)
Hrana za ribe sastoji se od prirodne i koncentrirane hrane.

Prirodna hrana za ribe sastoji se od organizama koji Zive u ribnjacima smjestenima u utvrdenom zemljopisnom
podru¢ju i predstavlja od 40 do 50 % ukupne hrane. Prirodna hrana za ribe ukljucuje zooplankton, kolnjake
(rotifere), veslonosce, rasljoticalce (Cladocera), glibnjace (Tubifex), trzalce (Chironomidae) i druge li¢inke kukaca koji su
prirodno prisutni u ribnjacima. Ti organizmi $aranu osiguravaju unos bjelan¢evina.

Koncentrirana hrana iz zemljopisnog podrucja, kao $to su kukuruz, prosijana zrnja kukuruza, psenica, prosijana zrnja
pSenice, pSenoraz, raz, grasak i sirak, moZe se ribama davati u usitnjenom ili prosijanom obliku, bilo zasebno ili u
smjesi. Koncentrirana hrana predstavlja od 50 do 60 % ukupne hrane i pruza ribama energiju potrebnu za
preZivljavanje.

Samo u razdoblju izmedu svibnja i listopada nakon mrije$¢enja (prvoga ljeta starosti) ribljem se pomlatku moze davati
dopunska hrana prirodnog podrijetla bez GMO-a, ali joj koli¢ina ne smije premasiti 30 % ukupne hrane. Ova se
posebna dopunska hrana daje isklju¢ivo ribama jednoga ljeta starosti da zadovolji njihovu ukupnu potrebu za
bjelan¢evinama ako koli¢ina bjelan¢evina koju osiguravaju prirodni organizmi nije dovoljna za njihovu dob. Bududéi
da se ova posebna, cjelovita i dopunska hrana ne moze u potpunosti dobiti od sastojaka sa zemljopisnog podrugja,
hrana potjece izvan zemljopisnog podrucja.

Ukupni godi$nji udio hrane sa zemljopisnog podrugja:

— kada je riba stara jedno ljeto: najmanje 70 %,

— kada je riba stara od dva do pet ljeta: 100 %.

Bududi da se svojstva $arana , Akasztdi szikiponty” razvijaju za drugoga ljeta starosti, njihova prehrana tijekom prvoga
Jjeta starosti ne utjece na svojstva kona¢nog proizvoda.

3.4. Posebni koraci u proizvodnji koji se moraju provesti u identificiranom zemljopisnom podrucju

Cjjeli ciklus proizvodnje $arana ,Akasztdi szikiponty” provodi se u op¢inama Akaszt6 i Dunatetétlen.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Logotip proizvoda u boji mora se nalaziti na pakiranju i biti promjera najmanje 3 cm. Okrugli logotip plavoga je ruba.
Gornji dio sadrzava naziv ,Akasztdi szikiponty”, a donji dio internetsku adresu skupine koja podnosi zahtjev. U
sredistu logotipa dominira motiv ribe sivkasto zlatno-Zute boje, dok je u pozadini prikazano sunce, voda i rogoz.
Nositelji prava mogu se koristiti logotipom proizvoda bez ogranicenja.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrucja

»Akasztdi szikiponty” proizvodi se u opéinama Akaszté i Dunatetétlen.
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5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

»Akasztéi szikiponty” [slani $aran iz opéine Akasztd] mrijesti se, uzgaja i tovi u ribnjacima srednje i velike veli¢ine
(0,1-45 ha) kruznih nasipa koji su smjesteni na slanim ravnicama pokraj Nacionalnog parka Kiskunsdg u regiji
Kiskunsdg (Mala Kumanija) izmedu Dunava i Tise. Ukupna povrsina ribnjaka iznosi priblizno 400 hektara (ha). Slane
ravnice, koje trenuta¢no uZivaju zasticeni status, nastale su uglavnom nakon regulacije Dunava, ¢ime je izmijenjen tok
podzemnih voda. Iznimno slano tlo koje se zbog nataloZene soli Jjeti bijeli ono je $to daje geolosku i geomorfolosku
vrijednost zasti¢enim podrucjima.

Na tim su slanim tlima napravljeni ribnjaci. U razrijedenom obliku veéina se slanog minerala trona ispire pri
isusivanju prve vode ribnjaka, ali riba zadrzava blagi miris svjeZe soli.

U slanim ribnjacima napravljenima za uzgoj riba podzemni se sloj sastoji od tankog, kompaktnog glinenog pijeska s
tek nekoliko centimetra debelim slojem plodnog mulja. Prosjecna dubina ribnjaka iznosi 70-80 cm. Posljednjih
pedeset godina prosjek godi$nje koli¢ine sunca na zemljopisnom podrucju prelazi 2 000 sati, §to znaci da se plitki
ribnjaci brze zagrijavaju i bioloska proizvodnja nastupa ranije u usporedbi s dubljim ribnjacima.

Cist okus mesa 3arana , Akasztéi szikiponty”, njegov jasan, ugodan i pomalo slan miris koji podsjeca na glineni pijesak
te boja peraja rezultat su prirodnog okruZenja, dok su tekstura mesa i nizak udio masti posljedica ljudskog ¢imbenika,
odnosno znanja i iskustva uzgajivaca riba. Ti elementi zajedno ovaj proizvod ¢ine jedinstvenim.

U plitkim ribnjacima ribe brze pronalaze prirodnu hranu, $to im omogucava brZu regeneraciju i ujednaceniji razvoj u
odnosu na dublje ribnjake. Vitamini, aminokiseline i prirodne Zivotinjske bjelancevine iz organizama kojima se ribe
hrane (prirodna hrana) imaju klju¢nu ulogu u razvoju Sarana ,Akasztéi szikiponty”.

Sjeverni vjetrovi koji prevladavaju na tom zemljopisnom podruéju esto uzburkaju vodu plitkih ribnjaka sve do dna.
Zbog toga ne moze dodi do toplinske stratifikacije, a dotok kisika na dnu ribnjaka pogoduje i razlagacima. Time se
sprecava proizvodnja ostataka digestije, a samim time meso Sarana ,Akasztéi szikiponty” nije neugodnog mirisa niti
sadrzava tvari nepovoljne za okus. Miris mesa podsjeca na glineni pijesak, a slanost vode daje mu blago slanu notu.

Vazno je istaknuti i poveznicu izmedu boje $arana ,Akaszt6i szikiponty” i dna ribnjaka jer su ribe u potpunosti
uskladene s bojom dna. ,Akasztéi szikiponty” razvio je karakteristi¢nu sivkastu zlatno-Zutu boju i narancaste peraje
kao prilagodbu na glineno-pjescano dno ribnjaka svijetle boje.

Medutim, kvaliteta Sarana , Akasztéi szikiponty” ne moZe se pripisati samo iznimnim svojstvima prirodnog okruZzenja,
vec je i rezultat lokalnih tradicija i tehnika uzgoja riba.

Pocetkom 2000-ih, zahvaljujuéi postojeCem lokalnom struénom znanju i steenim godinama iskustva, usavrSena je
tehnologija za iskoriStavanje posebnih uvjeta u ribnjacima koji su na lokalnim slanim tlima izgradeni za proizvodnju
ribe krtog mesa s niskim udjelom masti. U skladu s tehnologijom, teZina ribe i temperatura vode upotrebljavaju se za
odredivanje koli¢ine koncentrirane hrane koju je potrebno dati ribama u postotku tjelesne teZine da bi se odrzala
krtost mesa i nizak udio masti. Ribama je osigurano obilje prirodne hrane jer se svaki ribnjak za uzgoj redovno
opskrbljuje organskim gnojivom.

Za proizvodnju kilograma mesa $arana , Akasztdi szikiponty” potrebna su dva kilograma koncentrirane hrane, dok
stru¢na literatura propisuje Cetiri do pet kilograma za uzgoj obi¢nog Sarana. Zalihe koncentrirane hrane brzo se
potroSe u ribnjacima koji su smjesteni u zemljopisnom podrudju (za Cetiri do Sest sati) te se ribama uslijed toga
poveéaju Zeluci. U razdoblju od 18 sati do iduceg hranjenja moraju same pronadi prirodnu hranu u ribnjaku.
Medutim, to zahtijeva puno plivanja. Intenzivnim kretanjem , Akaszt6i szikiponty” postize misi¢ni tonus i sprecava
rast masnih slojeva. Koncentrirana hrana s visokim sadrzajem $kroba osigurava ribama potrebnu energiju za kretanje,
a prirodna im hrana pruza bjelanCevine potrebne za proizvodnju ribljeg mesa. Zahvaljujuéi intenzivnom
neprekidnom kretanju i koncentriranoj prehrani koja se temelji na potrebnoj metabolickoj energiji, ,Akasztoi
szikiponty” odrZava mi$iénu masu te ¢e samim time i njegovo meso imati vrlo nizak udio masti (5-12 %) i slojevitu,
mesnatu teksturu.

Jedinstvena kvaliteta Sarana ,Akasztéi szikiponty” rezultat je i znacajnog smanjenja ciljnih vrijednosti veli¢ine
populacije koje su opée prihvacene u stru¢noj literaturi. Prilagodene lokalnim zemljopisnim uvjetima, vrijednosti su
doradene za potrebe proizvodnje na temelju prirodnog prinosa. Prirodna hrana prisutna u ribnjaku predstavlja glavni
izvor bjelancevina za Sarana. Stoga je glavna zadaca tijekom ciklusa proizvodnje odrzati stanje koje osigurava udio
bjelancevina u mesu i optimalan rast riba kao jedan od temeljnih razloga njegova ¢istog i bogatog okusa. Na temelju
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rezultata tjednih provjera planktona i dvotjednih testnih ulova lokalni stru¢njaci prilagodavaju parametre proizvodne
tehnologije, osiguravaju dodatne hranjive tvari, prorjeduju broj riba ili prilagodavaju doziranje hrane da bi dugoro¢no
odrzali nizak udio masti u mesu ribe, od 5-12 %.

»Akasztéi szikiponty” uzgaja se u gotovo izvornim prirodnim uvjetima, a istraZivanja pokazuju da je glavno svojstvo
mesa, odnosno udio masti, vrlo slicno onom divljeg Sarana koji Zivi u prirodnim vodnim tijelima. Udio masti u
Sarana koji Zive u prirodnim uvjetima iznosi od 5 do 10 %, a u riba koje se uzgajaju u drugim podruéjima moze biti i
od 15 do 20 %.

Jedinstvena svojstva Sarana ,Akasztdi szikiponty” rezultat su znacajki lokacije proizvodnje, prehrane koja se temelji na
potrebnoj metabolickoj energiji i jedinstvene proizvodne tehnologije te ga izdvajaju od Sarana uzgojenih u drugim
podrugjima.

Upucivanje na objavljenu specifikaciju proizvoda
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

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