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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja
alapjén

(2014/C 188/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet () 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet
a kérelem elleni felszoélalasra.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmardl ()
MODOSITAS IRANTI KERELEM A 9. CIKK ALAPJAN
»MANTEQUILLA DE SORIA”
EK-szam: ES-PDO-0105-01110 - 2013.4.19.
OF ( ) OEM (X)

1. A termékleirds moddositdssal érintett szakaszcime

— [O A termék elnevezése

|
X

A termék lefrdsa

|
O

Foldrajzi teriilet

|
X

A szarmazds igazoldsa

|
X

Az eléiallitds modja

|
O

Kapcsolat

|
X

Cimkézés

|
X

Nemzeti el6irdsok
— Egyéb [részletezze]
2. A médositds tipusa
— Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé moédositdsa

— [ Olyan bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak modositdsa, amely esetében sem az egységes doku-
mentum, sem az Osszefoglalé nem keriilt kozzétételre

— O A termékleirds oly médon torténd modositdsa, amely nem teszi szitkségessé a kozzétett egységes
dokumentum mddositdsit (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— O A termékleirds hatbsdgilag elrendelt kotelezd egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézkedések

miatti dtmeneti mddositasa (510/2006/EK rendelet 9. cikk (4) bekezdés)

(') HLL 343, 2012.12.14, 1. 0.
(» HLL 93, 2006.3.31., 12. 0. A rendeletet felvaltotta az 1151/2012/EU rendelet.
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3. Moddositds(ok)

A szdrmazds igazoldsa

Az oltalom alatt 4ll6 vaj minGségének és eredetének biztositdsa érdekében a bekezdés felesleges tartalmi
részei kimaradnak, ezdltal hangsdlyosabbd vélnak az ellendrzési elemek.

A szolgdltatdsi irdnyelv elSirdsainak megfelelGen kimaradnak a gazdasdgok el6zetes értékelései.

Az aruk szabad mozgdsira vald tekintettel kimaradnak a Szabalyozé Tandcs dltali engedélyezésre és ellendr-
zésre val6 utaldsok.

Az elddllitds mddja

A bekezdés 1. pontja kiegésziil az allatok takarmdnyozdsi rendszerére vonatkozd kovetelménnyel, amelyet az

oltalom alatt ll6 vajat el6dllité gazdasdgoknak kell teljesiteniiik.

A tejszin kinyerésére szolgdld eljards lefrdsa hibds, ezért javitdsra szorul. A javitds alkalmat adott az elddl-
litds médjanak alapos feliilvizsgélatdra is.

Ennek megfelelden, a tejnek az iizemben torténd atvételére vonatkozéan kimaradnak az tizem belsG onelle-
ndrzési szintjén végzett miveletek, mivel emlitésiik a termékleirdsban indokolatlan.

Az alkalmazott hitési mddszer tipusdnak nincs jelentsége, ezért kimarad a lemezes hdcseréls alkalmaza-
saval torténd hiités tobbszori emlitése, ami a teriileten varhaté technoldgiai fejlédést is korldtozna.

Mdbdosulnak a szitkségteleniil szigord hémérsékleti tartomanyok, mint példdul a tej tdroldsinak, a zsir vizzel
torténd kimosdsdnak stb. nagyon sztik, 2°C és 4°C kozotti tartomdnyai, mivel a szakért6k szerint az
1°C és 6°C kozotti tartomdny az eldallitdsi folyamat teljes idGtartama alatt megfelelSen biztositja a termék
véltozatlan tulajdonsdgait, nem kdrositja a végterméket, és pontosabban alkalmazkodik az alkalmazott tech-
nologia és gépek paramétereihez. Ezért a legmagasabb hémérsékletet elég 6 °C-ban meghatdrozni.

A fentiek értelmében a tejszin kinyerésének folyamatdt hibdsan megfogalmazé bekezdés teljes egészében
kimarad, és helyébe madsik keriil. Tehdt a kovetkezdk helyébe:

LA tejet lemezes hécseréld alkalmazdsdval (15 mdsodpercig 57 °C és 68 °C kozotti hSmérsékleten) hékezelik,
majd lefolozése és a szennyezGdések eltavolitdsa végett centrifugaljdk. A 30°C és 40°C kozotti hémérsék-
leten nyert tejszinnek pasztorizdldsdig 38-45 tOmegszdzalék kozotti zsirtartalommal és 13 Dormic-foknadl
kisebb savassdggal kell rendelkeznie. Ezt kovetSen lehdtik, és pasztorizdldsdig 2 °C és 4°C kozotti hémérsék-
leten taroljak”.

az aldbbiak keriilnek:

LA tejet lefolozése és a  szennyezddések eltdvolitisa végett hokezelik. E folyamat sordn 40°C és
55°C kozotti hémérsékleten megy végbe a tejszin centrifugdldssal torténd kinyerése. A tejszinnek 38-45
tomegszdzalék kozotti zsirtartalommal és 13 Dormic-fokndl, vagy ezzel egyenértékd mds egységben kifejezett
értéknél kisebb savassiggal kell rendelkeznie. Ezt koveten lehtitik, és pasztorizdldsdig legfeljebb
6 °C hémérsékleten tdroljak”.

Ezt az indokolja, hogy a tej a hdkezelési hémérsékletet (57 °C—68°C) a kezelés végén, a tejszin kinyerése
utdn éri el, és ezért ennek a paraméternek nincs jelentGsége sem a tejszin kinyerése, sem azt kovetGen,
a vaj eldéllitdsanak folyamata szempontjabdl. Masrészt, a tejszin kinyerése rendszerint 40 °C és 55°C kozott
torténik, és ezt ajanljdk a berendezések gydrtéi is, mivel ebben a hémérsékleti tartomdnyban konnyebb
a kinyerés, elkeriilheté a zsirszemcsék mechanikai hatds okozta toredezése, csokken a lipdzok aktivitdsa és
a bomldsi folyamatok mértéke. A fentieket aldtdmasztjdk a kovetkez$ kiadvanyok: Ralph Early munkdja, a
,Technology of dairy products” (Blackie Academia & Professional), az IDF kozlony 271. szdmdnak ,Cream
pasteurization technology” cimd, T. Bogh-Serensen dltal irt 7. fejezete, a ,Tratamiento especifico para dife-
rentes tipos de nata’, amelynek szerzGje Carlos Gandolfo (www.agroterra.es) és a ,Manual de Industrias
Lacteas” (Tetra Pack Processing Systems AB, 2003) 8. fejezete.


http://www.agroterra.es
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Nyitva marad az a lehetség is, hogy a tejszin savassigt a jovGben egyenértékti modszerekkel, példdul
pH-egységekben torténd méréssel hatdrozzdk meg.

A tejszin paszt6rozési szakaszdban kimaradnak a paszt6rozés paraméterei, mivel ezeket maga a hékezelés —
ami mellesleg az tizem egyik kritikus ellen6rzési pontja — definiciéja hatdrozza meg.

Az érlelési szakaszban kimarad a 18 és 28 Dormic-fok kozotti savassig, mint az érlelési folyamat megsza-
kitdsanak pillanatdit meghatdrozé paraméter, mivel az érlelés folytatdsa szempontjabdl figyelembe veendd
paraméter nem a savassdgi érték, hanem az érlelés kezdetétSl eltelt id6 (12 és 15 o6ra kozott), tehdt az az
id6, amely alatt az oltéanyagok hatdsukat kifejtették.

Ebben a szakaszban kimarad az is, hogy a tejszint 4 6rdn 4t kell hidegen tartani, mivel a tejszin kihdilé-
sének hozzavetSleges idGtartama a tétel térfogatdtdl fiigg, és ezért nem lehet rogzitett. Ugyanakkor a tejszin
stabil hémérsékletének fenntartdsa érdekében a tartdly hoémérsékletét folyamatosan ellendrzik, tehdt
a tartdlyban toltott id6 nem rejti magdban a kdrosodds kockdzatdt.

Lehetdséget biztositva mds analitikai technikdk bevezetésére, a gyurdsi fazisban kimarad, hogy a vaj nedves-
ségtartalmdt infravoros nedvességmérdvel kell elemezni.

Cimkézés

Az aruk szabad mozgdsira vald tekintettel kimaradnak a Szabalyozé Tandcs dltali engedélyezésre és ellendr-
zésre val6 utaldsok.

Az eredetmegjelolés logdja marad, azonban ennek a cimkéken valé kotelezd feltiintetése kimarad.
Nemzeti kovetelmények

Frissités az oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléseket és foldrajzi jelzéseket érint6 érvényes jogszabalyoknak
megfelelGen.

Ellendrzd szerv
Az ellen6rz6 szerv jelenleg mint illetékes hatésdg az Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn.

A javasolt véltoztatdsokat kérelmezS csoportosuldst, a ,Mantequilla de Soria” eredetmegjelolés Szabdlyozd
Tandcsdt, Soria tartomdny termeldi és feldolgozdi dgazatainak képviseleti szerveként, a termékleirds modosit-
sdban jogosan érdekelt félnek tekintik.
EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmardl (%)
+MANTEQUILLA DE SORIA”
EK-szdm: ES-PD0O-0105-01110 — 2013.4.19.
OF ( ) OEM (X)
1. Elnevezés

,Mantequilla de Soria”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Spanyolorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.5. osztdly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)

() A rendeletet felvéltotta az 1151/2012/EU rendelet.
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3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa
A Soria tartomdny meghatdrozott telepiiléseinek tejtermel8 gazdasdgaiban el@dllitott, a friz, az alpesi barna

és e kettS keresztezéseinek megfelel§ fajtdji tehén tejébdl szdrmazé zsirtartalmil anyagbdl készilt vaj.

Az eredetmegjel6lés oltalma alatt dll6 elnevezés kiterjed mindhdrom, hagyomdnyosan el@éllitott valtozatra:
natir, sozott és édes.

Ezek fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsdgai:
1. Natar vaj:

Fizikai-kémiai tulajdonsdgok:

— Zsirtartalom: Legaldbb 82 %(m/m)

— Szdrazanyag-tartalom zsir nélkil: Legfeljebb 2 %(m/m)

— Nedvességtartalom: Legfeljebb 16 %(m/m)

Erzékszervi tulajdonsigok: Szine a szalmasirgitdl az elefintcsontig terjed. Illata gyenge vagy kozepesen erds

diacetil. Ize igen konnyd, savas. A szdjban mérsékelten gyorsan olvad. Viszkozitisa kozepes. Aromdja a friss
tejszint idézi. Utbize mérsékelten hosszt ideig érezhetd.

2. Soézott vaj:

Fizikai-kémiai tulajdonsdgok:

— Zsirtartalom: Legaldbb 80 %(m/m)

— Szdrazanyag-tartalom zsir nélkil: Legfeljebb 4 %(m/m)

— Nedvességtartalom: Legfeljebb 16 %(m/m)

— Konyhasé: Legfeljebb 2,5 %(m/m)

Erzékszervi tulajdonsdgok: Elefdntcsontszind. Vigdskor enyhén szemcsés felilletet ad. Illata az enyhén érett

tejszinére emlékeztet. Ize er@sen sbs. A szdjban mérsékelten gyorsan olvad. Viszkozitdsa kozepes. Aromdja
a tejszint idézi. Utbize rovid ideig érezhetd.

3. Edes vaj:

Fizikai-kémiai tulajdonsdgok:

— Zsirtartalom: Legaldbb 39 %(m/m)

— Szdrazanyag-tartalom zsir nélkil: Legfeljebb 35 %(m/m)
— Nedvességtartalom: Legfeljebb 25 %(m/m)

— Szachar6z: 20-35 %(m/m)

— Adalékok: b-karotin ésfvagy kosnil a diszitérétegben.

Erzékszervi tulajdonsigok: Csontszindi, kivéve a kiilsG felilletet, amely narancs- vagy rézsaszinbe hajlik.
Végaskor habos jellegti, enyhén-kozepesen nyitott, mégis kompakt felilletet ad, amelyen szétszértan cukork-
ristaly-rizsszem méretii repedések lathatok. Illata a diacetil illatdinak felel meg, enyhén karamelles beiitéssel.
[ze intenziven édes, gyengén savas. A szdjpan mérsékelten gyorsan vagy gyorsan olvad. Viszkozitdsa
kozepes. Aromdja a tejszint idézi, enyhén novényre is emlékeztet. Utbize mérsékelten hosszan vagy hosszan
érezhetd.

3.3. Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A vaj elddllitdsira a Soria tartomdny részét képezd foldrajzi teriileten taldlhaté éllattarté gazdasdgokbdl szdr-
mazé6 tejet haszndljdk. A foldrajzi terillet a tartomdny legmagasabb és leghidegebb része, ahol a tejtermelés
hagyomdnyos tevékenység, és amelynek rideg és szdraz, jellegzetes novényzetdi legeldi a tejnek, ezen
keresztiil pedig a vajnak is egyedi tulajdonsdgokat kolcsonoznek.
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3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében)

A takarmanyozdsi rendszer, az éghajlati tényezSk és a természeti erGforrdsok elérhetéségének fiiggvényében,
a szokdsos idGszakokban a legeltetésen alapul. A fennmaradé id6ben lehetSleg a foldrajzi teriiletrdl szar-
mazé  szildzst, szdritott  szdlastakarmdnyt, gabonalrleményt és/vagy  szdraztakarmdnyt haszndlnak
takarmdnyozasra.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A tejtermelés és a vaj elGdllitdsinak folyamata a meghatdrozott foldrajzi teriileten megy végbe.

3.6. A szeletelésre, az apritdsra, a csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

Az oltalom alatt dll6 vajat tartalmazé tartdlyok feliratain, nyomatain vagy cimkéin kotelez$ feltiintetni az
,Oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés” és a ,Mantequilla de Soria” feliratokat.

Az oltalom alatt all6, fogyasztdsra szant vajat kiszillitisa el6tt a megjelolés megfelelését tanisitd jelzéssel —
sérthetetlen és csak egyszer felhaszndlhaté ellen6rzd cimkével — kell elldtni.

Az ellen6rz6 cimke tartalmazza az eredetmegjelolés logdjat, valamint egy alfanumerikus kulcsot, amelynek
alapjan utdlag rekonstrudlhaté a termék dtja; ezt a kulcsot natlr vaj esetén aranyszinti, édes vaj esetén
rézsaszinti, sozott vaj esetén pedig kék sdvon helyezik el.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa

A tejtermelés terillete és a Mantequilla de Soria el8allitdsi terillete 169 telepiilést foglal magdban, amelyek
mindegyike Soria tartomanyban taldlhaté:

Abejar; Adradas; Agreda; Alconaba; Alcubilla de Avellaneda; Aldealafuente; Aldealices; Aldealpozo; Aldeal-
sefior; Aldehuela de Peridfiez; Aldehuelas, Las; Alentisque; Aliud; Almajano; Almaluez; Almarza; Almazdn;
Almazul; Almenar de Soria; Arancén; Arcos de Jalon; Arévalo de la Sierra; Ausejo de la Sierra; Barca;
Bayubas de Abajo; Bayubas de Arriba; Beraton; Berlanga de Duero; Blacos; Bliecos; Borjabad; Borobia;
Buberos; Buitrago; Burgo de Osma-Ciudad de Osma; Cabrejas del Campo; Cabrejas del Pinar; Calatafiazor;
Caltojar; Candilichera; Caflamaque; Carabantes; Carrascosa de Abajo; Carrascosa de la Sierra; Casarejos;
Castilfrio de la Sierra; Castillejo de Robledo; Castilruiz; Centenera de Andaluz; Cerbén; Cidones; Cigudosa;
Cihuela; Ciria; Cirujales del Rio; Coscurita; Covaleda; Cubilla; Cubo de la Solana; Cueva de Agreda;
Dévanos; Deza; Duruelo de la Sierra; Escobosa de Almazdn; Espeja de San Marcelino; Espejon; Estepa de
San Juan; Frechilla de Almazan; Fresno de Caracena; Fuentearmegil; Fuentecambrén; Fuentecantos; Fuentel-
monge; Fuentelsaz de Soria; Fuentepinilla; Fuentes de Magafia; Fuentestriin; Garray; Golmayo; Gdmara;
Gormaz; Herrera de Soria; Hinojosa del Campo; Langa de Duero; Losilla, La; Magafia; Majdn; Matalebreras;
Matamala de Almazdn; Medinaceli; Mifio de San Esteban; Molinos de Duero; Momblona; Monteagudo de las
Vicarfas; Montenegro de Cameros; Morén de Almazdn; Muriel de la Fuente; Muriel Viejo; Nafrfa de Ucero;
Narros; Navaleno; Nepas; Nolay; Noviercas; Olvega; Oncala; Pinilla del Campo; Portillo de Soria; Péveda de
Soria, La; Pozalmuro; Quintana Redonda; Quintanas de Gormaz; Quifioneria, La; Rdbanos, Los; Rebollar;
Recuerda; Renieblas; Reznos; Rioseco de Soria; Rollamienta; Royo, El; Salduero; San Esteban de Gormaz;
San Felices; San Leonardo de Yagiie; San Pedro Manrique; Santa Cruz de Yanguas; Santa Marfa de Huerta;
Santa Marfa de las Hoyas; Ser6n de Néjima; Soliedra; Soria; Sotillo del Rincén; Suellacabras; Tajahuerce;
Tajueco; Talveila; Tardelcuende; Taroda; Tejado; Torlengua; Torreblacos; Torrubia de Soria; Trévago; Ucero;
Vadillo; Valdeavellano de Tera; Valdegefia; Valdelagua del Cerro; Valdemaluque; Valdenebro; Valdeprado;
Valderrodilla; Valtajeros; Velamazdn; Velilla de La Sierra; Velilla de los Ajos; Viana de Duero; Villaciervos;
Villanueva de Gormaz; Villar del Ala; Villar del Campo; Villar del Rio; Villares de Soria, Los; Villaseca de
Arciel; Vinuesa; Vizmanos; Vozmediano; Yanguas.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai
A soriai vaj tulajdonsdgai szorosan Osszefiggnek azzal, hogy olyan techenek tejébdl késziil, amelyek megkii-

lonboztetd jellegli éghajlati és magassagi feltételek kozott eldallitott terményekbdl tdpldlkoznak.

Soria tartomdny étlagos tengerszint feletti magassdga 1026 m. A kilondsen zord éghajlati viszonyokhoz az
a tény is hozzdjirul, hogy Soria a Spanyolorszdg kozépsé vidékein taldlhaté fennsikon belil atlagban az
egyik legmagasabban fekvg és legtagoltabb felszinrajzi tartomdny.
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A 1500 méter feletti legmagasabban fekvd teriiletek legelSinek tobbsége csak nydron haszndlhaté; az
1000-1 500 méter magas kozépsG teriiletek jelentds részét erddk boritjdk, bar tavasztdl 8szig haszndlhaté
legelSkkel is rendelkeznek; a 900 és 1000 méter kozotti magassigon taldlhaté 4dtmeneti teriiletek kevéssé
alkalmasak a mezGgazdasdgi tevékenységre, ezért szinte egész évben legel6ként mikodnek; és végezetil a
900 méternél alacsonyabb terilletek f6ként a novénytermesztést szolgdljak. Az ontozés nélkili rendszerben
a gabonafélék és a takarmanynovények, mig a tartomdny déli részének legmélyebb volgyeiben folytatott
ontozéses gazdalkoddsban a kukorica a leggyakoribb kultira. A tartomdnynak a termelés és az eldallitds
hagyomadnyaival nem rendelkezd déli, legmelegebb és alacsonyabban fekvd részei nem tartoznak a foldrajzi
teriilethez.

A soriai tdjra jellemz6 a mez6kon szabadon legel§ szarvasmarha ldtvanya.

A rideg, szdraz, jellegzetes novényzetli legel6k a tejnek, ezen keresztiil pedig a vajnak is egyedi tulajdonsa-
gokat kolcsonoznek.

A vaj készitésének régi, manzadero (fabdl késziilt csd) segitségével torténd kézmiives eldillitdsa, és a mai,
szakaszosan m(kod6 kopiilddobos eljdrds sordn a zsirszemcsék egyesitése hasonlé moddon torténik.
A manzadero ezt kézi er6vel mért iitésekkel valdsitotta meg, amelyek dugattyt moédjira egyesitették
a szemcséket és a mai kopiulS (szakaszos mikodést kopiilédob) pedig ugyanezt a hatdst a mozgdsabol
ad6d6 nyomds révén éri el.

5.2. A termék sajdtossdgai

A vaj eldillitdsdnak egyéni jellege, hogy a tejenzimeket nem az érlelési szakasz kezdetekor, hanem csak 3-
4 oraval késébb adjak a tejhez, ami biztositja a végtermék tokéletes kiilsé megjelenését és megkiilonboztets
jellegét.

Ami az édes vaj szirupjanak elkészitését illeti, itt a régi recept szerint jirnak el, és a termék megjelenése is
a régi id6k esztétikdjat és formdit idézi.

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti ok-okozati kapcsolat

A ,Mantequilla de Soria” torténetét szamos torténelmi utalds bizonyitja. 1845-t6l napjainkig a széban forgd
vaj kétségbevonhatatlan és gazdag hagyomdnydt szdmos vélemény, hir, informdcid, adat stb. tdmasztja ald,
ezért foldrajzi elnevezése megfelel§ hirnévnek és ismertségnek oOrvend.

A hirnevet — annak ellenére, hogy nagyon ritkdn lakott térségrél van sz6, amely a foldrajzi elnevezés
ismertsége tekintetében csekély hatdst gyakorol a médidra — csak maga a tej, illetve az elGllitdsi folyamat
sajatos jellemzdi indokolhatjdk, amelyek egyiittesen eredményezik a fogyasztok megkiilonboztetett figyelmét

kiérdemld vajat.

A szarvasmarhdk takarmdnyozdsira haszndlt legel6k és kultirdk tipusit és Osszetételét meghatdrozd szélsé-
séges éghajlati viszonyokat a teriilet domborzata alakitotta ki. A tej — és ezen keresztil a vaj — zsirtartal-
ménak zsirsavosszetételét és jellegzetes tulajdonsdgait a sajitos takarmdnyozds hatdrozza meg.

Misrészt a térséghez olyan sajitos hagyomdnyok kapcsolddnak, mint a manzadero és a szakaszos mikodési
kopiilédob haszndlata, amelyek a termék elGallitdsinak a mindséget is befolydsold kilonleges modjat hatdr-
ozzdk meg.

Emlitést érdemel a térségnek az az egyedulalld hagyomdnya, hogy a cukrdsziizemekben a természetes vajbol
édes vajat allitanak el6.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére
(510/2006/EK rendelet (*) 5. cikk (7) bekezdés)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf|opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html

() Ldsd a 3. ldbjegyzetet.
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