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I\Y
(Tdjékoztatdsok)
AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO TA]EKOZTATASOK
Eurodtviltasi drfolyamok (')
2020. janius 19.
(2020/C 208/01)
1 euro =
) Atviltasi ) Atvaltési
Pénznem . Pénznem p
arfolyam arfolyam
usD USA dollar 1,1210 CAD  Kanadai dolldr 1,5209
JPY Japan yen 119,77 HKD  Hongkongi dollar 8,6889
DKK Dén korona 7.4554 NZD Uj-zélandi dollar 1,7403
GBP Angol font 090505 | SGD  Szingapiri dolldr 1,5623
SEK Svéd korona 10,5670 KRW  Dél-Koreai won 1353,53
ZAR Dél-Afrikai d 19,4440
CHF Svijci frank 1,0656 craRartan ?
CNY Kinai renminbi 7,9332
ISK Izlandi korona 154,60
HRK Horvat kuna 7,5665
NOK Norvég korona 10,7135
IDR Indonéz ripia 15927,67
BGN Bulgar leva 1,9558
MYR  Maldj ringgit 47854
CZK Cseh korona 26,683 . .
PHP Fillop-szigeteki peso 56,133
HUF Magyar forint 345,44 RUB  Orosz rubel 77,6565
PLN Lengyel zloty 44516 | THR  Thaifsldi baht 34,765
RON Romin lej 4,8428 BRL Brazil real 6,0029
TRY Térok lira 7,6887 | MXN  Mexikéi peso 25,3126
AUD Ausztréal dollar 1,6261 INR Indiai ripia 85,3520

() Forrds: Az Eurépai Kozponti Bank (ECB) dtvéltdsi drfolyama.
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(Hirdetmények)

A VERSENYPOLITIKA VEGREHAJTASARA VONATKOZO ELJARASOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Osszefonédds el6zetes bejelentése

(Ugyszdm: M.9869 — EQT Fund Management/TowerBrook Capital Partners/ACPS Automotive)

77 7.

Egyszeriisitett eljirds ald vont iigy

(EGT-vonatkozisii szveg)

(2020/C 208/02)

1. 2020. junius 12-én a Bizottsdg a 139/2004/EK tandcsi rendelet (') 4. cikke szerint bejelentést kapott egy tervezett
osszefon6ddsrol.

E bejelentés az aldbbi vallalkozasokat érinti:

— az EQT Fund Management S.a r.l. (a tovabbiakban: EFMS, Luxemburg) ellenérzése alatt all6 EQT Mid Market Credit és
EQT Mid Market Credit II (a tovdbbiakban: EQT Acquirer Funds),

~ aTowerBrook Capital Partners, L.P. (a tovabbiakban: TowerBrook, Egyesiilt Allamok),
— aHitched Holdings 1 B.V. (a tovdbbiakban: ACPS, Hollandia).

Az EFMS és a Towerbrook az osszefonddés-ellen6rzési rendelet 3. cikke (1) bekezdésének b) pontja és 3. cikke (4) bekezdése
értelmében kozos irdnyitast szerez az ACPS felett.

Az osszefondddsra részesedés vésarlasa titjan keriil sor.

2. Az érintett vallalkozasok iizleti tevékenysége a kovetkezd:

— Az EQT Acquirer Funds rugalmas, hosszt tavii kolcsontSke-megolddsokat kindl kozepes méretii eurdpai vallalkozdsok
szdmdra az dgazatok széles korében. Az EQT portfélivallalkozdsai kozé tartozik az elsGsorban Németorszdgban
mikodd kfzteile24, amely gépjarmii-alkatrészek és tartozékok online kiskereskedésével foglalkozik az IAM-csatorndn.

— A TowerBrook befektetéskezel6 véllalkozds. Kozpontja Eurépaban és az Egyesiilt Allamokban taldlhaté, és elsGsorban
eur6pai és észak-amerikai nagy- és kozéppiaci véllalatokba fektet be.

— Az ACPS gépjarmdipari berendezések és tartozékok globalis gyartdja és beszallitdja. Az ACPS kiilonosen vonérudak és
vondhorgok, valamint a teherszdllité rendszerek gyartdsdra és értékesitésére szakosodott.

3. A Bizottsdg el6zetes vizsgdlatdra alapozva megéllapitja, hogy a bejelentett 6sszefon6dds az dsszefonddds-ellenSrzési
rendelet hatalya ald tartozhat, a végleges dontés jogat azonban fenntartja.

A Bizottsag a 139/2004/EK tandcsi rendelet szerinti egyes Osszefonbddsok kezelésére vonatkozd egyszerdisitett eljrasrol
sz616 kozleménye () szerint az iigyet egyszer(sitett eljardsra utalhatja.

4. A Bizottsag felhivja az érdekelt harmadik feleket, hogy az osszefonddds kapcsan esetlegesen felmeriil§ észrevételeiket
nyujtsdk be a Bizottsdgnak.

Az észrevételeknek a kozzétételt kovet tiz napon belil kell a Bizottsighoz beérkezniiik. Az aldbbi hivatkozdsi szdmot
minden esetben fel kell tiintetni:

M.9869 — EQT Fund Management/TowerBrook Capital Partners/ ACPS Automotive

() HLL 24.,2004.1.29., 1. o. (az 6sszefonddds-ellendrzési rendelet).
() HLC 366. 2013.12.14., 5. 0.
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Az észrevételeket faxon, e-mailben vagy postai tton lehet a Bizottsdghoz eljuttatni. Az elérhetSségi adatok a kovetkezsk:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax+32 22964301

Postai cim:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Osszefonédds el6zetes bejelentése
(Ugyszdm: M.9828 — Blackstone/NIBC Holding)

77 7.

Egyszeriisitett eljirds ald vont iigy

(EGT-vonatkozisii szveg)

(2020/C 208/03)

1. 2020. junius 15-én a Bizottsdg a 139/2004/EK tandcsi rendelet (') 4. cikke szerint bejelentést kapott egy tervezett
osszefonoddsrol.

E bejelentés az aldbbi villalkozdsokat érinti:
—  The Blackstone Group Inc. (a tovabbiakban: Blackstone, Egyesiilt Allamok),
— NIBC Holding N.V. (a tovdbbiakban: NIBC, Hollandia).

A Blackstone az osszefonddds-ellendrzési rendelet 3. cikke (1) bekezdésének b) pontja értelmében kizardlagos iranyitast
szerez az NIBC egésze felett. Az Osszefonddasra nyilvanos vételi ajanlat és részesedés vasarldsa atjan keriil sor.

2. Az érintett vallalkozdsok tizleti tevékenysége a kovetkezd:
— a Blackstone esetében: globdlis alternativ eszkozkezeld,

— az NIBC esetében: kozepes méretli bank, amely kivalasztott vallalati és lakossdgi banki termékeket és szolgéltatdsokat
kindl els6sorban Eszaknyugat-Eurépaban (Hollandidt és Németorszagot is beleértve).

3. A Bizottsdg el6zetes vizsgdlatdra alapozva megillapitja, hogy a bejelentett 6sszefon6dds az 9sszefonddds-ellenSrzési
rendelet hatélya ald tartozhat, a végleges dontés jogat azonban fenntartja.

A Bizottsdg a 139/2004/EK tandcsi rendelet szerinti egyes Osszefon6ddsok kezelésére vonatkozd egyszerdsitett eljdrdsrol
sz616 kozleménye () szerint az iigyet egyszer(sitett eljirdsra utalhatja.

4. A Bizottsdg felhivja az érdekelt harmadik feleket, hogy az osszefonddds kapcsan esetlegesen felmeriil§ észrevételeiket
nyujtsdk be a Bizottsdgnak.

Az észrevételeknek a kozzétételt kovetS tiz napon belil kell a Bizottsighoz beérkezniiik. Az aldbbi hivatkozdsi szdmot
minden esetben fel kell tiintetni:

M.9828 — Blackstone/NIBC Holding

Az észrevételeket faxon, e-mailben vagy postai tton lehet a Bizottsdghoz eljuttatni. Az elérhet8ségi adatok a kovetkezsk:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postai cim:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() HLL 24.,2004.1.29., 1. o. (az 6sszefonidds-ellenSrzési rendelet).
() HLC 366.,2013.12.14., 5.0.
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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Termékleirds nem kisebb jelentGségii médositisinak jévahagydsira irdanyuld kérelem kozzététele a
mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek mindségrendszereir6l sz616 1151/2012/EU eurdpai
parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2020/C 208/04)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet () 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a modositdsi
kérelem elleni felszolaldsra, amely a kozzététel napjatdl szamitott harom honapon beliil tehetS meg.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRA]ZI JELZESEKHEZ
KAPCSOLODO TERMEKLEIRAS NEM KISEBB ]ELENTOSEGU MODOSITASANAK ]OVAHAGYASARA IRANYULO
KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els§ albekezdése szerinti médositds jovahagydsdra irinyuld
kérelem

,SUSKA SECHLONSKA”
EU-szém: PGI-PL-0600-AMO1 - 2019.10.10.
OEM () OFJ (X)

1. Kérelmezd csoportosulds és jogos érdek
A csoportosulds neve: Stowarzyszenie Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach
Levelezési cim:
Sechna 32
34-603 Ujanowice
POLSKA/POLAND
Tel. +48 183334158
E-mail: biuro@suskasechlonska.pl

A Stowarzyszenie Producentéw Owocéw i Warzyw w Ujanowicach a ,suska sechlofiska” termeldi csoportja. Ez a
kérelmezd csoportosulds nytjtotta be a ,suska sechlofiska” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésként valé bejegyzése iranti
kérelmet.

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Lengyelorszag

3. A termékleirds médositdssal (mddositidsokkal) érintett rovata

d

A termék elnevezése

X

A termék lefrdsa

Foldrajzi teriilet

o o

A szarmazds igazoldsa

X

Elséllitasi modszer

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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Kapcsolat
O Cimkézés
O Egyéb [részletezze]

4. A médositis(ok) tipusa

Bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent&ségtinek nem tekintheté mddositdsa.

O Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentSséglinek nem tekinthet6 oly moédon t6rténd modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékd) dokumentumot.

5. Médositisok

A termék leirdsa

Az egységes dokumentum 3.2. pontjdban (A termék leirdsa) és a ,suska sechlonska” OF] termékleirdsinak 4.
pontjaban a ,Mérete a felhaszndlt szilvafajta gyiimolcsének méretétdl fugg, és 1,5-4,5 cm kozott valtozik; tomegét
tekintve egy kilogramm 44-99 aszalt szilvdt tartalmaz.” mondat helyébe a ,Mérete a felhaszndlt szilvafajta
gyiimolcsének méretétdl figg, és 1,5-4,5 cm kozott valtozik; tomegét tekintve fél kilogramm 44-99 aszalt szilvét
tartalmaz.” mondat 1ép.

Ez a médositds egy gépelési hiba kijavitdsdhoz sziikséges.

Elgdllitdsi modszer (termékleirds) és a kapcsolat (egységes dokumentum)

Pl

A ,suska sechlofiska” termékleirdsanak 7. pontjdban (ElGallitdsi médszer) az ,A »suska sechloniska« teljes el&allitasi
folyamata sordn tilos a tartdsitészerek haszndlata, és minden fent leirt miveletet kézzel kell elvégezni” mondat
helyébe a kovetkez$ szoveg 1ép: ,A »suska sechlofiska« teljes elSdllitdsi folyamata sordn valamennyi fent leirt
miiveletet kézzel kell elvégezni.” A szoveg a nem kotelezs kimagozasra vonatkozé albekezdést kovetSen a kovetkezd,
a termék tartositdsdval kapcsolatos albekezdéssel egésziil ki: ,A »suska sechlofiska« fogyaszthatdsdgi idejének
meghosszabbitdsa érdekében a termék elgallitdsa sordn a kovetkezd tartdsitdszer haszndlhaté: kilium-szorbét (E202).
Ez az utolsé szdritdsi szakaszban vizes oldatként, kozvetlenill a csomagolds el6tt, az aszalt szilva dztatdsdval és

forgatdsdval vagy permetezéssel adhat6 hozzd.”

22

Ez a moédositds, amely feloldja a tartésitoszerek haszndlatinak tilalmét a ,suska sechlofiska” el@allitdsa sordn, és
lehet6vé teszi a kalium-szorbat (E202) felhaszndldsit, annak a ténynek tudhaté be, hogy az aszalt szilva
hagyomdnyosan Omlesztve vagy légdtereszt§ csomagoldsban (vdszon- vagy jutazsikban) torténd értékesitése,
valamint a fustolési és szaritasi eljards elegendd volt a termék eltarthatdsdganak meghosszabbitdsdhoz. Ennek oka a
fust antiszeptikus tulajdonsdga és a viztartalomnak a szdritds sordn bekovetkez$ csokkenése volt. Ezenkivill a
terméket nem tdroltdk hosszii ideig, mivel elsGsorban kardcsonyi haszndlatra készilt, sajit fogyasztdsra szantdk vagy
helyben értékesitették.

A ,suska sechlonska” eldallitdsdnak hagyomanyos médszerét ma is alkalmazzdk. A véltozé értékesitési modszer (a
forgalmazok és kiskereskedelmi ldncok kovetelményei), valamint az élelmiszerek csomagoldsdra vonatkozé higiéniai
és egészségiigyi kovetelmények miatt azonban az aszalt szilvdt mdr lezdrt miianyag csomagoldsba kell csomagolni.
Ennek kovetkeztében el6fordultak olyan esetek, amikor a termék megpenészedett és mingsége romlott. Ez veszélyes
lehet az élelmiszer-biztonsdgra és a fogyasztok egészségére, és negativan befolydsolhatja a termék hirnevét.

Az élelmiszer-adalékanyagokra vonatkozé unids szabédlyok értelmében az aszalt gyiimolcshoz tartdsitészerek
adhatok. A tartOsitészer hozzdaddsa nem véltoztatja meg a termék tulajdonsdgait, és nem befolydsolja a ,suska
sechloniska” tekintetében a termékleirdsban meghatdrozott kiilonleges tulajdonsdgokat.

22

A ,suska sechlofiska” termékleirdsinak 7. pontjdban (ElGdllitdsi moédszer — a gyumoles elrendezése) az ,A
gyiimolcsréteg magassdga a rdcson dltaldban nem haladja meg a 20 cm-t” mondat helyébe a kovetkezd szoveg 1ép:
,Az aszaldsnak és fiistolésnek alavetett szilvaszemeket 20-40 cm vastag rétegben rendezik el.”

Hasonlé mddositasra keriilt sor az egységes dokumentum 5. pontjéban, és az ,Az aszaldsnak és fust6lésnek aldvetett
szilvaszemeket 30-50 cm vastag rétegben rendezik el.” mondat helyébe az ,Az aszaldsnak és fiistolésnek aldvetett
szilvaszemeket 20—-40 cm vastag rétegben rendezik el.” mondat 1ép.

Erre a véltoztatdsra a termel6k éltal alkalmazott gyakorlat formalizdldsa érdekében van sziikség. Megdllapitottdk, hogy
a szdritdsra és fistolésre szdnt szilvaréteg vastagsdgdnak csokkentése pozitiv hatdssal van mindkét folyamat
idStartamdra és hatékonysdgdra, és nem valtoztatja meg a ,suska sechloriska” jellegzetes tulajdonsdgait. Emellett a
termékleirdsban (ElGdllitasi modszer) és az egységes dokumentumban (5. pont — Kapcsolat a foldrajzi tertilettel)
szerepld anal6g informdcidkat egységesitették.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
,SUSKA SECHLONSKA”
EU-szém: PGI-PL-0600-AMO1 — 2019.10.10.
OEM () OFJ (X)

1. Elnevezés(ek)

,Suska sechlofiska”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Lengyelorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.6. osztaly: Gyiimoélcs, z6ldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,suska sechlofiska” elnevezés a helyi nyelvjardsbol ered. A ,suska” avagy ,suszka” szd az aszalt és fiistolt szilva
megnevezése. A ,sechlofiska” melléknév a laskowai korzetben taldlhaté Sechna helységnévbdl szarmazik, ahonnan az
aszalds hagyomdnya ered.

/////

A ,suska sechlonska” kimagozatlan vagy kimagozott aszalt szilva, amely szdritdsi és fustolési eljardson ment keresztiil.

Meérete a felhaszndlt szilvafajta gyiimolcsének méretétdl fugg, és 1,5-4,5 cm kozott valtozik; tomegét tekintve fél
kilogramm 44-99 aszalt szilvat tartalmaz. Alakja az aszaldsra szdnt gytimoles fajtdjatdl fiigg, és a lapitottdl a
hosszikdsig véltozhat. A ,suska sechlonska” jellemzéen rugalmas, kdsds hiist, héja rancos és ragadds, sotétkék-fekete
szind. [ze enyhén édeskés, fiistos utoizzel és aromaval rendelkezik. A késztermék viztartalma az értékesitéskor 24—
42 %.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

Kizérélag a Prunus domestica L. ssp. domestica gyiimolcseit és az azokbdl szarmazé fajtdkat (Promis, Tolar, Nektawit,
Valjevka és Stanley) hasznaljik fel a ,suska sechlonska” elédllitdsdra. Ezeknek a fajtdknak a gytimolcsei rendelkeznek
az aszalashoz és fistoléshez kivanatos jellemzdkkel, ideértve a magas cukortartalmat és a viszonylag alacsony
viztartalmat.

A gytimolesnek egészségesnek kell lennie, nem mutathatja rothadds vagy mechanikai sériilés jeleit, és nem lehetnek
rajta rovarok, atkdk vagy mds kartevdk altal okozott lathaté kdrosoddsok. A felhasznalt gytimolesnek mentesnek kell
lennie minden olyan egyéb kdrosoddstdl, szennyez8déstdl vagy mds nem meghatdrozott organizmust6l, amely
fogyasztasra alkalmatlannd tenné.

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

Az aszaldshoz haszndlt aszalokemencéknek a meghatdrozott f6ldrajzi teriileten kell elhelyezkedniiik, és az aszalds és a
fuistolés teljes folyamatdnak is ott kell zajlania. Az elGdllitds sordn hasznalt faanyag és nyersanyagok szdrmazhatnak a
meghatdrozott teriileten kiviilr6l. Gyantatartalmii fék haszndlata tilos. Az aszalds és a fiistolés teljes folyamata a
teriiletre jellemzd, specidlis gylimolcsaszalé kemencékben zajlik.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa

A ,suska sechlofiska” termelési teriiletét jelent§ foldrajzi teriilet kiterjedése 239,55 km? és a Kis-lengyelorszdgi
(Matopolskie) vajdasig négy korzetének — Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna és Zegocina — kozigazgatasi hatdrain
belil helyezkedik el. A ,sechlonska” elnevezés a laskowai korzet teriiletén taldlhaté telepiilés, Sechna kozség nevébél
ered, és azt hagyomdnyosan a ,suska sechloniska” termelésének teljes foldrajzi teriiletén hasznaljak.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A 4. pontban meghatdrozott teriilet tobb mint 300 méteres tengerszint feletti magassigban helyezkedik el,
domborzata igen véltozatos, lejtsi tobbségének meredeksége 5-25° kozotti.

A helyiek éltal — a helyi terephez igazodé médon — megtervezett és épitett, jellegzetes gyiimolcsaszalé kemencék
hozzétartoznak a tdjképhez. Az emlitett négy korzet terillete 677 ilyen aszalokemencével biiszkélkedik. Ez
egyértelmd bizonyitéka a termék és a foldrajzi teriillet nagyon szoros Osszekapcsoléddsanak. Az aszalokemencék
szdma az egyik olyan tényez3, amely a széban forgé teriiletet megkiilonbozteti a szomszédos tertiletektdl.

Az aszalokemencék egy, a tlizhelyet koriilvevs téglaalapzatbdl és fardcsozattal ellatott, fedett kamrabdl dllnak. Az
atlagos kamraméret szélessége koriilbeliil 2 méternél, hosszisaga pedig koriilbeliil 3,5 méternél kezd6dik. A kamrat
kozépen egy fakorldt két részre osztja. A 4 cm széles, 3 cm magas és koriilbelil 1 méter hosszd, kozvetleniil egymds
melletti, gocsmentes farudakbdl 4ll6 racs alkotja a kamra alsé részét. A rudakat egy sikban helyezik el. A rudakat tgy
rendezik el, hogy a tiizhely f6l6tt mintegy 180 cm-es magassdgban biztositsdk a fiist és a meleg levegd keringését. A
kamra fabdl késziilt ajtéval zarddik, amelyen keresztiil a gyiimolcsaszalé kemence megtolthetd szilvaval, és amely
segit a meleg megtartdsdban és a kedvezdtlen 1égkori feltételekkel szembeni védekezésben is. Mindegyik kamra alatt
stit6tér taldlhaté. Az épitményt nyeregtet§ védi. A gyiimélcsaszaldé kemencék éltaldban két vagy hdrom kamrdval
rendelkeznek; taldlhat6k azonban egyetlen kamrabél vagy akdr 6t kamrabdl 4ll6 aszaldkemencék is.

2z

A ,suska sechlofiska” el@éllitdsa sordn az aszalokemence belsé hdmérséklete 45-60 °C kozott valtozik.

Az aszaldsnak és fustolésnek alavetett szilvaszemeket 20-40 cm vastag rétegben rendezik el. A termelSk az aszal6dé
szilvatdmeget naponta egyszer egy specidlis lapattal dtforgatjdk. A folyamat a szilvaréteg vastagsagdtdl fiiggéen 4-6
napig tart. Ez a szilvaaszaldsi és -fustolési mddszer a helyi termelSk &si szakértelmének koszonhetGen alakult ki, és
azt kizdrolag a ,suska sechloniska” meghatdrozott f6ldrajzi teriileten beliili el6allitdsdhoz hasznaljak.

5.2. A termék sajdtossdgai

A ,suska sechloniskat” aszaldsnak és fiistolésnek is aldvetik. Az aszaldlétesitményekben az aszalast és a fustolést forrd
fuist segitségével végzik, amely megkiilonbozteti a ,suska sechloriska” szilvat a meleg levegé alkalmazasaval szdritott
hagyomdnyos aszalt szilvatol. A fiistolési folyamat sordn a szilva veszit szoveteinek viztartalmabdl és fiistot sziv
magédba, amelynek antiszeptikus tulajdonsdgai is vannak. A fustolés sordn a szovetek viztartalmanak csokkenése és a
fust antiszeptikus hatdsa gétolja a rothaszté baktériumok kialakuldsdt, meghosszabbitva ezéltal a termék élettartamat.
A fust egyedi szint, aromdt és izt kolcsonoz a gytimolcesnek. Mivel a szilvaszemeket 20-40 cm vastag rétegben aszaljak
és naponta egyszer atforgatjak, az aszaldsi folyamat sordn a szilvdbdl kicsorgd 1é koriilveszi az aszalt gyiimolesot,
ennek koszonhet§ édeskés utdize. Az ily médon eléillitott ,suska sechlofiska” szilvdt egyedi édes iz, emellett
markans, flstos utdiz és aroma, valamint sotétkék-fekete szind, ragadés héj jellemzi.

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

A ,suska sechlonska” és a régié kapcsolata a termék el@allitdsanak régi hagyomdnyara, valamint a helyi termel6k
egyedi szakértelmére épiilg hirnevén alapul.

A ,suska sechlonska” kivalé minéségét a helyi termelSk egyedi szakértelmének és az dltaluk haszndlt hagyomdnyos
termelési modszereknek koszonheti. Az aszalokemencék kialakitdsa és az aszaldsi modszer a helyi termel6k know-
how+jat tikrozi, és jelentsen eltér a Lengyelorszdg mds teriiletein, valamint a szomszédos régidkban alkalmazott
eldllitdsi modszerektdl. Az aszalékemencék kialakitdsi médja biztositja, hogy a meleg levegs és a fiist egyidejtileg
keringjen, igy aszalva és fiistolve a szilvaszemeket.
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A ,suska sechloniska” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat kifejezésre jut abban a tényben, hogy ,Sechna” kozség neve
maga is a fiistolés és a szdritds hagyomdnydra vezethet§ vissza, hiszen a ,sechnie” — aszalds jelentésti — dlengyel sz6bol
ered. Ez bizonyitja a termék egyediségét és az elddllitdsi modszer mélyen gyokerez8 hagyomdnyat a 4. pontban
emlitett foldrajzi teriileten.

A legenda szerint a szilvaaszalds hagyomanyat egy helyi pap inditotta el, aki egyhdzkozségének tagjai korében
elterjesztette a szilvaaszalds szokdsit. A ,suska sechlofiska” régi hagyomdnydt Jan Ligeza Ujanowice — wies powiatu
limanowskiego (Ujanowice — Limanova korzet egyik faluja) cimd, 1905-ben (a Lengyel Tudomdnyos Akadémia
Néprajzi Bizottsdgdnak 9. sz. munkdjiban) kozzétett mive igazolja. A szokds a modernkorig fennmaradt, az
el6allitdsi modszer pedig gyakorlatilag véltozatlan. A legrégebbi — ma mdr nem miikddé — aszal6 tobb mint 100 éves.
A helyi termelSk altal tervezett specidlis aszalok azt bizonyitjak, hogy a régi mddszer fennmaradt. Ezek az aszalok
tokéletesen illeszkednek a teriilet tdjképéhez.

Az aszalds és a fiistolés olyan népszerd, hogy a hagyomanyt éltetS dalok és versek is sziilettek. Ez a régi dal is ezt
illusztrélja:

».-. Oj Sechna, Sechna ty skopciala wiosko,

gdyby nie suszarnie bylabys stolicg ...”

[... O, Sechna, fistt6] fekete Sechna,

ha nem lennének a gyiimolcsaszalé kemencéid, te lennél a févdros ...]

A termék elismertségét az aldbbi wjsdgcikkek igazoljdk: Suszenie Sliwek (Szilvaaszalds), Gazeta Krakowska, 2004.
szeptember; Suska sechlofiska lepsza niz Kalifornijska (A suska sechlofiska jobb, mint a kaliforniai aszalt szilva), Gazeta
Krakowska, 2007. dprilis 27.; vagy Suska sechloriska puka do Unii (A suska sechlonska ,az EU ajtajin kopogtat”),
Dziennik Polski, 2007. majus 2-3. — az oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés irdnti kérelmet dokumentalé cikk.

A ,suska sechlonska” hirneve a kiilonb6z6 versenyeken elnyert dijakban és kitiintetésekben is tikkrozédik: a 2000. évi
Nasze Kulinarne Dziedzictwo (,Kulturdlis 6rokségiink”) versenyen kitiintetést; a legjobb lengyel regionalis élelmiszer-
termékre kiirt Perfa 2004 (,Gyongy 2004”) versenyen dijat; a 2006-os Malopolski Smak (,Kis-Lengyelorszdg izei”)
kozvélemény-kutatdson elsS dijat kapott.

A Dobrocieszben 2001 6ta megrendezésre keriilg, és kiilonbozs kiils6 megjelenésti aszalt szilvdkat felvonultatd
aszaltszilva-fesztival (Swigto Suszonej Sliwki) szintén tandsitja a termék hirnevét, a teriilettel valé kapcsolatét és a
szilvaaszalds hagyomadnydt. A ,suska sechlofiska” hirnevének tovabbi megerdsitése a szilvaiiltetvényekkel és aszal6léte-
sitményekkel rendelkezd gazdasdgokat megmutato, a helyi hatdsdgok dltal kijelolt ,aszaltszilva-turistadsvény”.

Hivatkozis a termékleirds kozzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

https:/[www.gov.pl/web/rolnictwo[wnioski-przekazane-komisji-europejskiej


https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2)
bekezdésének a) pontja alapjin

(2020/C 208/05)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra, ami a kozzététel napjdtol szdmitott hdrom honapon beliil tehetd meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,COLATURA DI ALICI DI CETARA”
EU-szém: PDO-IT-02440 - 2018.10.16.
OEM (X) OFJ ()

1. Elnevezés

,Colatura di Alici di Cetara”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Olaszorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.7. osztaly: Friss hal, puhatesttiek és rakfélék, valamint ezekbdl késziilt termékek

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Colatura di Alici di Cetara” (szardellaszdsz) a szardella (Engraulis encrasicolus L.) sdban torténd erjesztésével nyert
folyékony termék. Forgalomba hozatalakor a kovetkezd jellemzdékkel kell rendelkeznie: tisztasdg: tiszta és vildgos;
szin: borostyansarga, amely a barna-mahagoni felé hajlik; illat: hosszan tartd, intenziv, a soban tartésitott szardella, a
friss szardella és sds tengerviz illata; iz: erGs és nagyon gazdag iz a szardella és a s6 nyersanyagként val6 felhaszndldsa
miatt;

A ,Colatura di Alici di Cetara” a szervezetben azonnal felszivddé szabad aminosavakbdl 4ll6, magas fehérjetartalma
kivonat. A zsirtartalom a fahordékban és a terzigniben (kis horddkban) a tengeri séval érintkezd szardella
fermentdcidjdval jard sejtbomldsi folyamat eredménye. Az aldbbi tdbldzat a ,Colatura di Alici di Cetara”ra vonatkozd
referenciaértékeket mutatja a s6zds-erjesztési folyamat végén.

Paraméter Referenciaérték
sO > 20 g/100 g termék
FEHERJE > 8 g/100 g termék
ZSIR 0,1-3 g/100 g termék
pH 5-7

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A Salerno megye partjaindl taldlhaté tengerszakaszon kifogott szardella (Engraulis encrasicolus); kozepes vagy
nagyszemd so.

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A szardellit Salerno megye partjaindl taldlhaté tengerszakaszon, a parttdl legfeljebb 12 mérfoldre fogjdk ki. A
,Colatura di Alici di Cetara” OEM feldolgozésa, erjesztése, érlelése és csepegtetése az aldbbi 4. pontban meghatdrozott
teriileten taldlhaté feldolgozdhelyeken torténik. Az érlelési és csepegtetési miiveleteket a vendéglatdipari egységekben
is el lehet végezni, de csak Cetara telepiilésen.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A ,Colatura di Alici di Cetara” OEM-et legaldbb 50 ml és legfeljebb 1000 ml kozotti Grtartalmd, atldtszé
iivegtartdlyokban kell értékesiteni.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az uvegtartdlyokon elhelyezend§ cimkén jol olvashatéan és eltavolithatatlanul fel kell tiintetni ,Colatura di Alici di
Cetara” D.O.P. (OEM) feliratot, amely egyértelmiien megkiilonboztethet a cimkén szerepld barmely mads feliratt6l. A
cimkének a kovetkezSket is tartalmaznia kell: a) az OEM logdja; b) az Eurdpai Unié szimbdluma; ¢) a tirold
jellemzdi: terzigno [kis hordd] vagy hordé.

A termék érlelése esetén a cimkén feltiintethet6 az ,invecchiata” [ érlelt”] sz6, amelyet az érlelés honapjainak/éveinek
szdma kovet.

A ,Colatura di Alici di Cetara” OEM logdja négy stilizdlt elemet tartalmaz: egy terzigno, benne a Cetara-torony
korvonala, az el6térben egy szardella, és végiil egy, a szardella csepegtetésébdl szarmazd csepp.

6
Colatura di Alici
di Cetara DOP

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa

A haldszati teriilet a Salerno megye partjaindl taldlhat6 tengerszakaszt foglalja magéban, és a partt6l a haldszati
mélységtdl fiiggben (a viz alatti domborzat magassdga 50 és 200 m kozott van) valtozé tdvolsdgban, de legfeljebb
12 mérfoldes tavolsagban helyezkedik el. Az el6készités, a feldolgozas, az érlelés és a csepegés valamennyi szakasza
kizdrélag Salerno megye telepiilésein torténhet.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

A ,Colatura di Alici di Cetara” aromdja és ize miatt egyszer(i vagy bonyolultabb tészta- és egyéb ételek természetes
izesitGjeként és szoszaként hasznlatos.

Az illat hosszan tarté és intenziv, a soban eltett szardella és a tenger illata érz6dik benne. fze erGs és nagyon izgazdag.

A ,Colatura di Alici di Cetara” illat- és izjellemz6i Salerno megye part menti haldszati teriiletének sajdtos jellemzgibdl,
valamint a szardelldk elkészitéséhez és az erjesztési fazishoz haszndlt hagyomdnyos tartdlyok el6készitéséhez
sziikséges szaktuddsbdl erednek.

Az el6allitdsi teriilet fizikai jellemz8i nagyon szokatlanok: északon a Lattari-hegység hatdrolja, amely az Amalfi-part és
Sorrento partjanak gerincét alkotja, amelynek tengerszint feletti magassdgai nagyon véltozatosak (a tengerszintt6l a
tengerszint feletti 1400 métert meghaladé magassdgig), délen pedig a Cilento-part hatdrolja, amely hasonlé
jellemzdkkel rendelkezik. Ezen tdlmenden a tengerszakasz nagy foka véltozatossdga hozzdjarul a célzott halfajok
fejlédését lehetévé tevd kiilonleges kornyezeti feltételek megteremtéséhez: a parttdl csupdn néhdny mérfoldre
talalhat6 néhany nagyon mély tengerszakasz, ami azt jelenti, hogy a tertileten a szardellahaldszatot a parttél legfeljebb
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12 mérfoldre, dtlagosan koriilbeliil 200 m mélységben végzik. Ezen a tengerszakaszon a sotartalom magas, koriilbeliil
38 ezrelék, és a novényi Osszetevd, azaz a fitoplankton kisebb mértékben novekszik. Ennek kovetkeztében a szardella
kevésbé és lassabban nd, és igy alacsony a zsirtartalma, ami miatt a séban eltett szardella és az elnydjtott sozasi
folyamatbdl szdrmazd, lecsopogd kivonat izletesebbek. Az alacsony zsirtartalom csokkenti a kémiai reakciok
kockazatat, amelyek kovetkeztében a termék a szardella soban torténd erjesztésének szakaszdban avassd vélhat.

A szardellahaldszat hagyomdnyosan Salerno megye szdmos part menti teriiletén folyik, ami a szardella el6készitésével
és s6zasaval kapcsolatos killonleges és széles korii szakértelem kialakuldsdhoz vezetett, el6szor a haldszok csalddjain
beliil, majd kisebb mhelyek 1étrehozdsa révén, amelyet a kozepes méretd ipari vallalkozdsok kovettek. A ,Colatura di
Alici di Cetara” — akkor is, ha kozépvillalkozdsoknal allitjdk el — a helyi munkdsok szakértelmének koszonhetGen
tovabbra is nagy mesterségbeli tudassal késziil.

Az egyik legfontosabb szakértelem az, hogy a teriileten dolgozé munkdsok — elsgsorban nék — a szardelldt gyorsan és
hibatlanul le tudjék fejezni és ki tudjdk belezni. Ez kizdrdlag kézzel torténik a fej és a belek teljes eltavolitdsanak
biztositdsa érdekében, amely kedvez8en befolydsolja a ,Colatura di Alici di Cetara” mindségét, illatdt és izét, mivel
megakadélyozza a kesernyés jegyek kialakuldsat.

Ezeket a tevékenységeket kozvetleniil a szardella kifogdsa utdn végzik el, elkeriilve a fagyasztdst vagy a
hiit8szekrényben valo hosszii ideig tartd taroldst, ami a nyersanyag mindségének romldsat eredményezné.

Emellett a munkdsoknak a szardella s6zdsdra szolgdlé hagyomdnyos fatdrol6k készitésével kapcsolatos szakértelme is
fontos. Ez kizdrolag kézzel torténik, és a szardelldkat és a tengeri sot egymdssal véltakoz6 rétegekben helyezik el.
Miutdn minden réteget elrendeztek, a taroldra tet6t helyeznek, és a megfelel§ nyomds biztositdsa érdekében a tetére
stlyokat raknak.

A tartdlyt megfelelSen kell feltolteni, és a szardellakat rendezetten kell elhelyezni, biztositva, hogy egymashoz kozel
helyezkedjenek el az egyes rétegekben, és a s6 teljesen fedje Sket annak érdekében, hogy elkeriilhet§ legyen az
oxigénbuborékok megléte dltal okozott nem kivdnatos oxidativ folyamatok miatti mingségromlds kockdzata; ezek a
feltételek fontosak, mivel a ,Colatura di Alici di Cetara” a séban tartésitott szardella erjedési fézisa sordn e
tarol6edényen beliil keletkezik, és fejlédnek ki az aroma és az iz érzékszervi jellemzdi.

A ,Colatura di Alici di Cetara” évszazadokon 4t nem volt széles korben elérhet8, és kizarolag az Amalfi-part teriiletén
volt megtaldlhaté, kiilonosen Cetardban, ahol egy bevett hagyomdny szerint a kardcsonyi tinnepek alapjat képezi, ahol
spagetti vagy linguine tésztdval talaljak.

A média figyelme elGsegitette a termék ismertségének novelését.
A terméket az 1980-as évek mdsodik felében kezdték forgalmazni, el8szor helyileg, majd nagyobb léptékben.
A ,Colatura di Alici di Cetara” Olaszorszdg-szerte nagyra értékelt gasztrondmiai termék, amely sok esetben az Amalfi-
part és kiilonosen Cetara helyi konyhdjanak jellegzetes osszetevSjeként [épte at a nemzeti hatdrokat.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(E rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

Az illetékes minisztérium a ,Colatura di Alici di Cetara” OEM bejegyzésére irdnyulé kérelemnek az Olasz Koztdrsasag
2018. augusztus 1-jei, 181. szdmu Hivatalos K6zlonyében torténd kozzétételével elinditotta a nemzeti felszélaldsi eljdrast.
A termékleirds teljes szovege megtekinthetd az alabbi honlapon:

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.

Megtekinthetd tovabba

kozvetleniil a Mez6gazdasagi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium honlapjén (www.politicheagricole.it) (a képernyd jobb
fels6 sarkdban) a ,Prodotti DOP, IGP” (OEM/OF] termékek) pontra, majd (a képerny6 bal oldaldn) a ,Prodotti DOP, IGP,

STG” (OEM/OFJ/HKT termékek) pontra és végiil a ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE” (unids vizsgilatnak
alévetett termékleirdsok) pontra kattintva.


https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének masodik albekezdésével Gsszhangban 4ll6,
kisebb jelentdségili modositds jovahagydsa nyomdn médositott egységes dokumentum kozzététele

(2020/C 208/06)

Az Eurépai Bizottsdg a 664/2014/EU felhatalmazdson alapul6 bizottsdgi rendelet (') 6. cikke (2) bekezdése harmadik
albekezdésének megfelelGen jovdhagyta ezt a kisebb jelent@ségli mddositast.

E kisebb jelentSségti modositds jovahagydsara irdnyuld kérelem a Bizottsdg eAmbrosia adatbdzisiban tekinthetS meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,Mela di Valtellina”
EU-szam: PGI-IT-0574-AMO1 - 2020.2.17.
OEM () OFJ (X)

1. Elnevezés

,Mela di Valtellina”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Olaszorszag

3. A mezd6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.6. osztaly: Gyiimolcs, z6ldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva.

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Mela di Valtellina” elnevezés az aldbbi almafajtak gyiimolcsét foglalja magdban: ,Red Delicious” — ,Golden
Delicious” — ,Gala”. Forgalomba hozatalkor a gyiimolcs az aldbbi jellemzdkkel rendelkezik: Red Delicious: héja
vastag, kissé viaszos, csillogé, intenziv voros szind, a fed@szin a gytimoles felszinének tobb mint 80 %-at beboritja,
sima, nem zsiros és nem rozsdafoltos, a kezelést jol birja. Alakja megnydlt csonka kip, Gtrekesz(i csutkdja van,
keresztmetszete a legszélesebb részen otszogu Atméréje legaldbb 65 mm. Minimalis cukorszmtje meghaladja a
10 Brix-fokot. Husa: fehér, kozepesen erds almaillatd. ErGsen emlékeztet a méz-, jdzmin- és kajszibarackillatra. Igen
ropogds és 1édas. Kellemesen savanykds, emellett tiilnyomérészt édes iz, aromdja kozepesen intenziv. Kesernyés iz
nem érezhets. A gyﬁmélcshﬁs keménysége legalabb 5 kg/cm® A Golden Delicious jellemzdi: kevéssé viaszos, érett
allapotban intenziv sdrga szind, a napnak kitett oldalan idénként rézsaszinnel csﬂ<ozott néha rozsdafoltos, kezelésre
érzékeny gyiimolcshéj. Alakja gombolyded vagy megnytilt csonka kip, keresztirdnyban enyhén borddzott. Atméréje
legaldbb 65 mm. Minimalis cukorszintje meghaladja a 11,5 Brix-fokot. A gyiimolcshis krémfehér, intenziv
almaillatd. Kozepesen kemény, ropogds és 1édus, gyakorlatilag egyéltalan nem kdasds. A gyiimolcs ize édes, azonban
egyben kellemesen savanykds is, ami a gyiimolcs frissességét adja. Kzepes intenzitdsi almaaroma. Kesernyés {z nem
érezhetd. A gy’dmé‘)lcshfls keménysége legaldbb 5 kg/cm2 A Gala alma jellemzdi: a Gala Standard esetében a feliilet
legaldbb 30 %-dn, a nemesitett klénok esetében 65 %-an csillogban piros gyiimoleshéj. Alakja rovid csonka kap, a
csutka 6t rekesze jol lithat. Atmérdje legalibb 65 mm. Minimadlis cukorszintje meghaladja a 11 Brix-fokot. A
gyumoleshils krémfehér, kozepesen intenziv almaillatd. Kozepesen kemény, igen 1édiis, nem kdsds. fze édes, kissé
savanykas, kellemes aromdja kozepesen intenziv. Kesernyés iz nem érezhetS. A gyiimolcshis keménysége legalabb
5 kg/cm?. Kereskedelmi forgalomba az Extra és az . osztdlyt gyiimolesok keriilnek.

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

() HLL179. 2014.6.19. 17. 0.
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3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A termesztés miveleteit a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A ,Mela di Valtellina™-t fészkes betétes gongyolegben (kartonrekeszben), teleszk6pos kartonban (tray-pack), faldddban,
tobbszor haszndlatos mifanyag lddédban, tobb gyiimolcsot tartalmazé lezdrt kiszerelésben (tdlcan, kartondobozban és
zacskoban) hozzdk forgalomba.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A ,Mela di Valtellina — Indicazione Geografica Protetta” (Oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés) feliratnak vagy az ,IGP”
(OF)) roviditésnek vildgos és jol olvashaté médon, minden mds felirathoz képest nagyobb méretben kell szerepelnie a
lezart kiszerelésti csomagokon vagy az egyes gyiimolcsokon. Egyenkénti cimke hasznalata esetén a kiszerelésben 1évg
gyumolesok legaldbb 50 %-dt cimkével kell elldtni. Amennyiben az egyes gyiimolcsokon nincs cimke, akkor zart és
leplombalt kiszerelést kell haszndlni. A logd a ,Mela di Valtellina — Identificazione Geografica Protetta” feliratb6l all. A
szinskdla kodjai az aldbbiak: voros (pantone red 032), zold (pantone 355) és fekete (100 %). Az alkalmazand6
bettitipus a Futura Bold.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A ,Mela di Valtellina” termdteriilete Sondrio megye aldbbi telepiiléseit foglalja magdban: Albosaggia, Andalo Valtellino,
Ardenno, Berbenno di Valtellina, Bianzone, Buglio in Monte, Caiolo, Castello dell’Acqua, Castione Andevenno,
Cedrasco, Cercino, Chiavenna, Chiuro, Cino, Civo, Colorina, Cosio Valtellino, Dazio, Delebio, Dubino, Faedo
Valtellino, Forcola, Fusine, Gordona, Grosio, Grosotto, Lovero, Mantello, Mazzo di Valtellina, Mese, Mello, Montagna
in Valtellina, Morbegno, Novate Mezzola, Piateda, Piantedo, Piuro, Poggiridenti, Ponte in Valtellina, Postalesio, Prata
Camportaccio, Rogolo, Samolaco, San Giacomo Filippo, Sernio, Sondalo, Sondrio, Spriana, Talamona, Teglio, Tirano,
Torre di Santa Maria, Tovo di Sant’Agata, Traona, Tresivio, Verceia, Vervio, Villa di Chiavenna és Villa di Tirano.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

A ,Mela di Valtellina” termesztési teriiletének sajatossdga a Valtellina-volgy igen kedvezd fekvése. A tdgas volgy kelet-
nyugati irinyban teriil el; északrol az Alpi Retiche, délrél az ElGalpok (Prealpi Orobie) védi. Eghajlata igen enyhe,
széljardsa sajatos, érezhetd a meleg és szdraz f6nsz€l hatdsa, ami gyakran a hdmérséklet hirtelen emelkedését és a
levegd paratartalmanak csokkenését eredményezi. A volgy domborzata 200 és 900 méter tengerszint feletti magassdg
kozé esik, ennek kovetkeztében a gylimolesosok sok napfényt kapnak és kellGen szell6znek. Az dltetvények
elssorban folyami eredetti, darabos mészvdz-maradvanyokban gazdag, j6 vizdtereszt-képességti hordalékkipokon
helyezkednek el, ahol gyakorlatilag nincs vizpangds, és a talaj kémhatdsa savas vagy savas jellegii.

Az érzékszervi elemzés olyan kozos sajatossdgokat dllapitott meg, amelyek a ,Mela di Valtellina” hdrom fajtdjira
egyarant jellemzdek, ez pedig nem mds, mint a kemény, tomor, ropogds és aromds gyiimolcshis. Részletesen:

— a Gala fajta kozepesen tomor, nagyon lédus, egyéltalin nem kdsds. Ize édes, kissé savanykds, nem kesernyés,
aromdja kozepes intenzitdstinak mondhaté.

~ A Golden Delicious jellegzetessége, hogy kemény, ropogés és kozepesen 1éds, valamint egyaltalin nem kass. {ze
édes, aromdja intenziv.

— A Red Delicious mézre, jazminra és kajszibarackra emlékeztetd, erds illatd fajta. A gyiimoleshis igen kemény,
ropogds és 1édiis; aromdja kozepes intenzitdsa.

Tovabbi jellegzetesség a gylimolesok igen intenziv szine és megnydlt, igen tetszetGs alakja. Ezen jellemzdk
kialakuldsdhoz jelent8s mértékben hozzdjirul az, hogy a volgyben igen sok a napsiités, ahogyan ez a 4. pontban is
szerepel.

A ,Mela di Valtellina” hirneve a mdsodik vildghdborut kévetS idékre nyulik vissza, és az évek sordn a kiilonboz8
gyumolcstermesztd szovetkezetek jovoltabol fokozatosan ndtt. A szovetkezetek az almatermesztésre szakosodott
egyetemi intézetekkel egytittmtikodve szildrditottdk meg az almatermesztést a Valtellina-volgyben. 1968-ban Ponte in
Valtellindban a Societa Orticola Italiana (Olasz Kertészeti Tarsasdg) védnokségével megtartottdk a 2. Orszdgos
hegyvidéki gytimolcstermesztési konferencidt, amelyet 1983-ban a hegyvidéki gyiimolcstermesztés fajtavalasztasarol
és megtjuldsardl tartott konferencia kovetett. Az almafdk gondozdsa bizonyos hagyomdnyos és rogz8dott
termesztési eljardsokon alapszik. Ezek az eljdrdsok részei annak a szakszer(i almatermesztésnek, amely az évek sordn
és a termesztés fejlédésével a volgy gazdasiganak egyik ersségévé valt, melyhez szdmos tevékenység kapcsolddik,
példdul a gépesités, az ontézdberendezések, a miszaki eszkozok szallitdi, a kereskedelmi szolgaltatdsok, a csomagold
és a szdllit6 dgazat stb. A valtellinai almatermesztés j6 hirneve fontos beruhdzdsokat is vonzott: erre csak egy példa a
Consorzio Sponda Soliva 2 000 hektdr ontozését biztosité 6ntézdberendezése, amelyet a hetvenes években hoztak
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létre, és amelynek finanszirozdsat az Eurdpai Mezdgazdasigi Orientdciés és Garanciaalap altal kezelt hitelek
biztositjdk. A fogyasztok korében a gyumolcs népszertisége az évtizedek sordn egyre nétt, aminek oka a
termdterilletben keresendd. Az alpesi terilleten valéban egyedi helyzetet teremt a volgy kelet-nyugati kiterjedése,
amely a foldeknek nagyobb benapozottsdgot biztosit. Ez az egyik olyan tényezd, amely a gytimolcs héjanak a 3.2.
pontban leirt sajdtossdgokat kolcsonzi. A teriilet igen j6 benapozdst lehet6vé tevd domborzata, a jelentés nappali és
éjszakai h6mérsékletingadozds, a laza, vizpangdstdl mentes talajok, a gyiimolcshéj nedvesedési-szaradasi ciklusainak
véltakozdsat eredményezs, kiegyensilyozott légkori csapadék teszi lehet6vé az alma optimdlis fejl6dését,
mindamellett, hogy a gyiimolcshis megmarad keménynek és ropogésnak, a gyiimolcs formdja pedig megnydlt és
enyhén borddzott. A hdrom, foldrajzi megjeloléssel rendelkezd fajta a valtellinai almatermesztés csticsat jelenti. A
fogyasztok és a termeldk érdeklédése fokozatosan erre a harom fajtara — Golden Delicious, Red Delicious és Gala —
osszpontosult, mivel ezek a tobbieknél jobban érvényesitették a teriilet és az emberi tényezdk nydjtotta
sajatossdgokat. A terméknek az olasz és a kiilfoldi fogyasztok korében valé elterjedéséhez hozzdjarultak a teriilet
sajatossagai, a termelSk azon képessége, hogy az évek sordn meg tudtdk Grizni a volgyeket és a hegyeket tiszteletben
tartd és azokat 6vo termesztési technikdkat, valamint azon szdndékuk, amely mdr a nyolcvanas évektdl arra irdnyult,
hogy a fogyasztékban tudatositsdk az alma mindségét azzal, hogy a kereskedelmi forgalomba keriil§
csomagoldsokon kifejezetten valtellinai alma megjeloléssel emelték ki a szdrmazdsit. Ennek bizonysdgaként a
valtellinai alma a prémium piaci szegmens részeként keriilt be a modern kereskedelmi hdlézatok és a szakiizletek
kinalatdba. Feljegyezték, hogy a termék kilogrammonkénti dtlagdra 1968-ban a Golden esetében 85 lira volt, a Red
varidns esetében pedig 80 lira. 1974-ben ezek az értékek elérték a 105 és a 110 lirat. Néhany évvel késébb, 1979-ben
az drak meghdromszorozddtak, elérték a 330 lira/kg-ot a Golden és a 420 lirajkg-ot a Red esetében. A kovetkezd
évtizedben, 1987-ben a kilogrammonkénti dtlagarak 680, illetve 830 értéken dlltak. 1996-t6l napjainkig az drak
tovabb novekedtek, 2006-ban a Golden dra 0,31 EUR/kg, a Red és a Gala dra 0,37 EURJkg volt. Az emlitett hdrom
fajta drai 4tlagosan legaldbb 10 %-kal magasabbak voltak ugyanezen varidnsok orszdgos dtlagdraihoz képest.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

A termékleirds teljes szovege megtekinthetd az aldbbi honlapon:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Megtekinthetd tovabba

kozvetleniil a MezGgazdasdgi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), (a képernyd felss
részén jobbra) a ,Qualita” (,Mindség”) meniipont alatt a (képernyd bal oldaldn taldlhatd) ,Prodotti DOP, IGP e STG” (,OEM,

OF és HKT termékek”) meniipontra, végiil a ,Disciplinari di produzione all'esame dellUE” (,Az uni6s vizsgdlatnak aldvetett
termékleirdsok”) pontra kattintva.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének masodik albekezdésével Gsszhangban 4ll6,
kisebb jelentdségili modositds jovahagydsa nyomdn médositott egységes dokumentum kozzététele

(2020/C 208/07)

Az Eurdpai Bizottsig a 664/2014/EU felhatalmazdson alapuld bizottsdgi rendelet (!) 6. cikke (2) bekezdése harmadik
albekezdésének megfelelGen jovahagyta ezt a kisebb jelentGségli modositdst.

A széban forgd kisebb jelentdségli modositds jovahagydsara irdnyuld kérelem a Bizottsdg eAmbrosia adatbdzisdban
tekinthet§ meg

EGYSEGES DOKUMENTUM
,,Aceite Monterrubio”
EU-szam: PDO-ES- 0198-AMO01 - 2019.10.15.
OEM (X) OFJ ()

1. Elnevezés

»Aceite Monterrubio”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Spanyolorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.5. osztély: Olajok és zsirok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Extrasziiz olivaolaj, melyet az olajfa (Olea Europaea L.) termésébdl nyernek. Az olaj eldallitdsdhoz legaldbb 90 %-ban a
,Cornezuelo” és a ,Pical” valtozatokat haszndljak, a fennmarad6 részt a ,Mollar”, a ,Corniche”, a ,Pico-limén”, a
,Morilla” és a ,Cornicabra” véltozatok teszik ki.

Az ,Aceite Monterrubio” extrasziiz olivaolaj az aldbbi fizikai-kémiai és érzékszervi jellemz8kkel rendelkezik:

- Maximalis savassdg: 0,5 °

— Nedvességtartalom: legfeljebb 0,1 %

- SzennyezdGdések: legfeljebb 0,1 %

- K,50: 0,20 alatti

- Peroxidszdm: 20 alatti

—  Zoldessérga szin

— Igen stabil

— ze gyimolcsos, aromds, mandulds, kissé keser( és csipSs

A ,Cornezuelo” olajbogyd a termék gyiimélcsds, aromds és mandulds {zét, a ,Picual” olajbogy6 pedig magas foki

stabilitdsat, enyhén kesernyés és csipGs izét adja.

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott fldrajzi teriileten kell elvégezni

Az olajbogy6 termelésének (termesztésének és betakaritdsanak) és az oltalom alatt dll6 eredetmegjel6léssel elldtott
olivaolaj kinyerésének egyardnt a meghatdrozott foldrajzi tertileten kell torténnie.

() HLL179. 2014.6.19. 17. 0.
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3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

Az tzemek az oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel elldtott extraszliz olivaolajat csak az alkalmazandé unids és
nemzeti jogszabdlyok éltal engedélyezett tipusi csomagoldsban hozhatjik forgalomba és széllithatjdk.

3.6. A bejegyzett elnevezést visel§ termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

Az alkalmazandé jogszabalyok altal el6irt informaciok mellett a csomagolt olaj cimkéjén, hatcimkéjén és zdrjegyén
kotelezg jol lathatdan feltiintetni az , Aceite Monterrubio” oltalom alatt all6 eredetmegjelolést. A cimkének vildgosan
jeleznie kell a termék szdrmazasat.

4. A foldrajzi teriilet témor meghatirozdsa

Az olajbogy6 termelésére, valamint az olaj kinyerésére és csomagoldsdra szolgdld foldrajzi teriilet Extremadura
Autoném Ko6zosség Badajoz tartomdnydnak keleti részén talalhat6. Az alabbi telepiiléseket foglalja magdban:
Benquerencia de la Serena (és vidéki korzetei), Cabeza del Buey, Capilla, Castuera, Esparragosa de la Serena, Garlitos,
Higuera de la Serena, Malpartida de la Serena, Monterrubio de la Serena, Peraleda del Zaucejo, Pefialsordo, Quintana
de la Serena, Sancti-Espiritu, Valle de la Serena, Zalamea de la Serena és Zarza.

Az olaj kinyerésére és csomagoldsdra szolgdlo teriilet megegyezik az olajbogydk termesztési teriiletével.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

1.  Térténelmi hdttér

La Serena jaras Badajoz tartomdny keleti részén taldlhatd, neve és torténelme évszazadok 6ta elvalaszthatatlan az
orszag egyik legrégebbi intézményétdl, a La Mestitdl, a juhtenyésztSk céhétél.

A teriileten az olajfaligetek fejlédéséhez 1étfontossdgi volt a torténelem sordn a nagybirtokos nemesség tulajdondban
1év6 foldek kiosztasa. A foldeket a falvak lakéi kozott osztottdk szét, és 6k kezdték el az olajfdk iltetését kis és nagy
kiterjedésti parcelldikon.

Az olajfaligetek termdteriileten val6 jelenlétének els6 irdsos emlitése 1791-re nyulik vissza, amikor Antonio Agiindez
Ferndndez ,Viajes de La Serena” (La Serena-i utazdsok) cimii konyvében Monterrubio de la Serena kapcsdn emliti a
vadolajfik jelenlétét, amelyek sokasdga el@segitette az olajfik beoltdsat.

Ma az olajbogyo-termesztést csak a gabonatermesztés el6zi meg, mind a terillet kiterjedése, mind pedig a
terméshozam tekintetében. A ligetek teriilete koriilbelil 18 000 hektar, ami azt jelenti, hogy egyes telepiiléseken az
olajbogy¢ az egyetlen haszonnévény.

2. Természeti tényezék

Az olyan tényez8k egyittese, mint a teriilet kirlonleges talajtani és éghajlati viszonyai, a termelés tokéletes 6sszhangja
a természettel, a telepiilések, a jelents tarsadalmi és gazdasagi fejl6dés, valamint az olajbogyé-termesztésben mélyen
gyokerez$ kulttira teszi lehetévé, hogy az ,Aceite Monterrubio” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés termdteriiletén
olyan jellegzetes extrasziiz olivaolajat llithassanak el6, amelyet a kritikusok és a fogyasztok egyarant megbecsiilnek.

A hatdkor és az ,Aceite Monterrubio” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés teriilete Extremadura déli felének keleti
részébe ékelSdik be, a Sierra Morena nyulvanyain. A felszinrajz tagolt, a tengerszint feletti magassdg nem jelentds. Az
olajfaligetek tolgyesek és gabonaiiltetvények kozott taldlhatok, a hegység magasabb részein cserjésekkel vegyesen. A
tdj ezért jellemzd a mediterran-szubtrépusi éghajlatra, ahol a telek enyhék, a nyarak hossziak és forrdk, a csapadék
mennyisége pedig oly csekély, hogy a teriileten masfajta mez8gazdasagi miivelést nem lehet folytatni.

A kovetkez8kben részletesen bemutatjuk a hely azon jellegzetességeit, amelyeknek koszonhetSen az ,Aceite
Monterrubio” tipikusan helyi termék:

a) Felszinrajz

A domborzatban két szint kiilonithetd el:

1. fennsik 300 és 500 méter kozotti magassagban,
2. 600 és 800 méter kozotti magassdgt hegyek.

27

A gabona-, oliva- és szdlGiiltetvényeket a volgyek aljaban mivelik. A lejt6kon legelSk, tolgyesek és olajfaligetek
fekszenek, mig a hegycsticsokon és nagyobb magassdgokban cserjések, koves, kvarcitsziklds teriiletek talalhatok.

Ezenkivill a teriilet két nagy zondra oszlik, amelyek a tdjuk alapjan konnyen azonosithatok: az északi rész, amely faktol
mentes, és a déli rész, tolgyesekkel, olajfaligetekkel, sz6l8iiltetvényekkel stb.
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b) Talajok

A termdteriilet talajai igen véltozatosak. A legtobb olajfaliget talaja dltaldnossdgban vélyogos-agyagos, habdr az utébbi
években lazdbb szerkezetd, agyagos, illetve homokos-agyagos talajba is iiltettek olajfdkat. A pH savas vagy enyhén
savas. A termdréteg mélysége szintén nagyon valtozo6. Néhol felszinre tor a pala, mdsutt viszonylag mély, akdr 50 cm-
t meghalado talajréteg van, jo vizmegtartd képességgel.

o) Eghajlat

Az éghajlat mediterrdn, kontinentdlis vondsokkal, amelyeket azonban enyhit az Atlanti-6cedn viszonylagos kozelsége.
Ami a hémérsékletet illeti, a teriiletet dltaldban r6vid, enyhe telek és hosszd, meleg nyarak jellemzik. Az atlagos
csapadékmennyiség évi 500 mm koriil van, és a legtobb télen esik, bar a teriilet legnagyobb részén viszonylag
alacsony a csapadékmennyiség. Az Gszi és tavaszi csapadékmennyiség meglehetGsen alacsony, de Gsszel és tavasszal
fordul el a legtobb zdpor, ami a leggyakoribb csapadékfajta. A maximadlis hémérséklet egybeesik a minimalis
csapadékmennyiséggel. Az éves dtlaghémérséklet 16 °C és 18 °C kozott valtozik, és a legmagasabb hémérsékletek a
legalacsonyabban fekvd teriileteken fordulnak el6. Nydron akar 40 °C folé is emelkedik a csticshdmérséklet.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

http:/[www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
PropPliegoCondDOPAceiteMonterrubio_ModMen._030220.pdf


http://www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/PropPliegoCondDOPAceiteMonterrubio_ModMen._030220.pdf
http://www.juntaex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/PropPliegoCondDOPAceiteMonterrubio_ModMen._030220.pdf
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Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
min§ségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2020/C 208/08)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszdlaldsra, ami a kozzététel napjatél szamitott harom hénapon beliil tehetS meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,,Ceylon Cinnamon”
EU-szam: PGI-LK-02298 — 2017.3.5.
OEM () OF (X)

1.  Elnevezés (OEM vagy OFJ)

,Ceylon Cinnamon”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg
Sri Lanka

3. A mez6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.8. osztély: A SzerzGdés I. mellékletében felsorolt egyéb termékek (ftiszerek stb.), valamint 2.10. osztdly: lll6olajok.

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Ceylon Cinnamon” névvel egy féként fliszerként fogyasztott novényi terméket illetnek. A ,Ceylon Cinnamon”
termékek a Srf Lankdn (Ceylon) honos ceyloni fahéjfabdl (Cinnamomum zeylanicum) késziilnek.

A ,Ceylon Cinnamon” édeskés zamati és citrusos aroméjii, amihez mézes iz tdrsul. Halvanybarna, kissé voroses szind,
mig az 6rolt fahéj aranysarga-barna szind.

A ,Ceylon Cinnamon” elkészitéséhez felhaszndlt nyersanyag a ceyloni fahéjfa kérge és levele. A kéreg kiilonosen
vékony, finom és puha, emiatt a kéregtekercs konnyen torhetd és puha dllagi. A kéreg vildgosbarna szind, édes,
citrusos {z(. A fa kumarintartalma kevesebb mint 0,004 %, az illéolajok cinnamaldehid-tartalma pedig 8 % és 70 %
kozotti.

A ,Ceylon Cinnamon” t6bbféle kiszerelésben 1étezik:

i.  Szaritott tekercsek

A fahéjtorzs bels6 kérgének lehamozott rétegeit el6szor a napon (nem kozvetlen napon) kiszaritjak, egymasra fektetve
osszesodorjdk, a belsejét pedig megtoltik lehdntolt kis fahéjdarabokkal; az igy kapott tekercsek hossza kb. 1050 mm #
kb. 50 mm. A nedvességtartalom legfeljebb 15 %. Az illéolaj-tartalom szdrazon legaldbb 1 %. A szine a CC4—CC9
tartomdnyban van. Az ill6olaj cinnamaldehid-tartalma 50-70 %. A termék 23 évig eltarthato.

ii.  Vdgott szdritott tekercsek

A vagott tekercsek gy késziilnek, hogy a fahéjtekercseket igény szerinti hosszasdgira vagjak (20 mm < 525 mm). A
vagott fahéjtekercseket dtmérd, szin és az elszinez8dés mértéke szerint osztdlyozzdk. A nedvességtartalom legfeljebb
15 %. Az ill6olaj-tartalom szdrazon legfeljebb 1 %. Az illoolaj cinnamaldehid-tartalma 50-70 %. A szine a CC4-CC9
tartomdnyban van. A termék 2-3 évig eltarthatd.

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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iii. Por
A ,Ceylon Cinnamon” por szine a barndt6l (CC10) az aranysargds (CC5) szinig terjedd tartomdnyon beliil valtozo; a

bels6 kéreg lehdntolt rétegeibdl készill. Az illéolaj-tartalom szdrazon legaldbb 0,5 %. Az illéolaj cinnamaldehid-
tartalma 50-70 %. A termék 2-3 évig eltarthato.

iv. Levélolaj

A ,Ceylon Cinnamon” olajat a fahéjlevél és a betakaritds utdn visszamaradt dgak vizg6z-desztilldldsaval nyerik ki. Az
olaj szine a nagyon halviny sdrga (CC1) és a borostyansdrga (CC7) kozott véltakozhat. A cinnamaldehid-tartalom
8-40 tomegszazalék. A torésmutat6 1,527 és 1,540 kozott mozog, a relativ stirtiség pedig 1,034-1,54 28 °C-on. A
termék 2 évig eltarthatd.

v.  Kéregolaj

A ,Ceylon Cinnamon” kéregolajat a fahéjkéreg desztilldldsdval nyerik ki. A cinnamaldehid-tartalom 30-70 %, szine
pedig a halvinysirga (CC2) és a borostydnsarga (CC7) kozott valtozik. A cinnamaldehid-tartalom 30-50
tomegszazalék. A torésmutatd 1,555 és 1,580 kozott mozog, a relativ stiriség pedig 1,01-1,03 28 °C-on. A termék
2 évig eltarthato.

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

3.4. A termelésnek a meghatdrozott foldrajzi teriileten végrehajtando egyes miiveletei

A ,Ceylon Cinnamon” minden termelési lépése a meghatdrozott foldrajzi teriileten torténik. Ezek a 1épések tobbek
kozott a kovetkezdk:

—  Szaporitds

- Miivelés

- Ultetvénykezelés
- Betakaritds

- Feldolgozas

- Osztalyozds

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok
Széritott tekercsek, vagott tekercsek és por

— A vigést és Orlést kovetGen a terméket juta-|papir-/pamut-[polietilén zsdkokba, élelmiszerek csomagoldsdra
alkalmas alufélidba vagy egyéb, élelmiszerekre alkalmas csomagoldanyagokba csomagoljak. A csomagolast le kell
zérni, hogy a termék ne szivja fel a nedvességet.

— Szobah6mérsékleten, szdraz és szell§ztetett helyiségben kell tdrolni az esetleges vegyi és mikrobioldgiai
szennyezés megelSzése érdekében.

—  Nedvesség: <15 %, napfénynek kozvetleniil nem kitéve.
Kéregolaj és levélolaj

Annak érdekében, hogy a levegé ne tudjon behatolni, a kéreg- és levélolajat légmentesen zirt iivegben vagy
epoxibevonatd fémtartdlyokban szdllitjdk. A tartdly anyaga nem modosithatja a terméket, és védenie kell azt a
kozvetlen napfénytdl. A vevs és a szdllité més tartdlyokban is megallapodhatnak, amennyiben az olaj védve marad a
kozvetlen napfénytdl.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

A terméket ,Ceylon Cinnamon”-ként cimkézik, amikor fogyasztdi forgalmazds céljabdl csomagoljik. A ,Ceylon
Cinnamon” minden csomagoldsan fel kell tiintetni a regisztracids szdmot.

A ,Ceylon Cinnamon” porra (mint emberi fogyasztdsra szdnt termékre) vonatkozd egyedi kotelezd szabélyok a
kovetkezdk:

- Név, kereskedelmi név vagy markanév és a gyart vagy csomagold cime

- Gydrtdsi tétel szdm vagy kodszdm
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- Nett6 tomeg
- A termék besoroldsi osztilya (ha van)

—  Szdrmazasi hely — Sri Lanka

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A foldrajzi teriilet magdban foglalja Sri Lanka teljes szigetét, 65 651 km? teriiletet, amelynek egységes éghajlati és
mezbgazdasagi korilményeit az évente kétszer érkezd, esézést hozd monszun, valamint a napsiitéses iddszakok
hatdrozzak meg, amelyek a talaj tulajdonsdgait és az agrondmiai jellemzdket is befolyasoljak. Ezek a feltételek csak a
tengerszint feletti 10-700 m-es magassigon jelentkeznek. A nem a meghatdrozott magassigban és nem a
termékleirds szerint elgéllitott fahéj nem kaphatja meg a ,Ceylon Cinnamon” jelzést.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Ceylon Cinnamon” bejegyzése irdnti kérelem a termék minéségén, mindségi jellemzGin és hirnevén alapul.

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai
Kornyezeti tényezék

A foldrajzi teriilet sajitos topogrdfiai és éghajlati viszonyai alkalmassd teszik a térséget a ,Ceylon Cinnamon”
termesztésére. A ,Ceylon Cinnamon™-t Sri Lanka valtozatos feltételei mellett termesztik: az éghajlat a félsivatagi és
nedves éghajlat kozott véltakozik, a talaj pedig lehet homokos, agyagos és laterites vagy kavicsos talaj.

A hémérséklet dltaldban 25 °C és 32 °C kozott ingadozik, a régidéban az éves csapadékmennyiség 1 250-3 500 mm.
Sri Lankdra évente kétszer érkezik a monszun, igy négy évszak van; a trépusi éghajlatot az egymdstdl nagyon
elkiilonill§ szdraz és csapadékos évszakok véltakozdsa hatdrozza meg. A ,Ceylon Cinnamon’-t Sri Lanka teljen
szigetén termesztik 10 m és 700 m tengerszint feletti magassdgon.

Emberi tényezdék

A ,Ceylon Cinnamon” termesztése és feldolgozdsa mdr id6tlen id6k ota folyik, igy a termesztés hosszii évek
hagyomdnyén és gyakorlatdn alapul. A készségeket és modszereket a csoportokban dolgozé csalddtagok adjak at
egymadsnak.

A ,Ceylon Cinnamon” termesztése kiilonbozd 1épésekbdl dll, amelyek hozzdjirulnak a lehetd legjobb minGséghez és
hozamhoz:

— A tekercseket készit6 embereket ,szakképzett hantolonak” vagy ,fahéjtechnikusnak” nevezik. A hantol6 donti el,
hogy mikor a legalkalmasabb az id6 a betakaritdsra. Amikor a novény fejlédése és a nedves éghajlat olyan
koriilményeket teremt, hogy a lehet§ legjobb mindségli ,Ceylon Cinnamon” termékeket lehet el6éllitani, a
hantol6k megkezdik a betakaritast: eltavolitjak a belsd kérget, amely konnyedén valik le a fatorzsrél. Ez biztositja,
hogy a kéregben nagy mennyiségti olaj marad.

— A betakaritast végz6 szakemberek sajit know-how-t fejlesztettek ki, hogy azonositani tudjik, melyik fa a
legalkalmasabb a vdgdsra; ehhez specidlis szerszdmokat haszndlnak. Ezen eszkozok, killonosen a keththa és a
sooruna koketha segitségével a ,Ceylon Cinnamon” tekercsekhez el6irt vastagsdga és hosszt fahéjagakat tudnak
levagni.

— A héntolok acélbdl késziilt kapardeszkozzel, kiméletes és szakképzettséget igényld technikdval lekaparjak a kiilsg
kérget, tigyelve arra, hogy ne sértsék meg a bels6 kérget. Ezutdn egy rézriddal alaposan 4tdorzsolik a kérget, hogy
fellazitsdk a fatorzsrél.

— A hdntolék mds kéregdarabokkal toltik meg a belsd kérget, és 42 hiivelyk hosszii tekercseket készitenek beléle; a
hosszasdgot egy Pethi Kotuwa nevii eszkozzel mérik meg.
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— Az els8, mintegy 24 Ords szdritds utdn a tekercseket Osszepréselik és kézzel hengerlik, igy biztositva az egységes
atmér6t. Ezutdn osztdlyozzdk a tekercseket, majd mdsodszor is kiszdritjak. Ezattal hat—t{z napig hagyjak szaradni,
hogy a nedvességtartalom 15 % ald csokkenjen. A tekercseket a levegdn, kifeszitett kotélen, illetve a plafon
kozelében elhelyezett kiilonleges racsokon szdritjak, hogy jol atszell6zzenek.

— A ,Ceylon Cinnamon” tekercseket és vagott tekercseket a tradiciondlis Sri Lanka-i osztalyozdsi rendszer szerint
osztdlyozzdk, amely a kovetkez6 mindségi fokozatokat dllitja fel: ,alba”, amelynek dtmérGje 0,24 hivelyk, a
tekercs torékeny, konnyen morzsol6dé; ,kontinentélis”, amelynek dtmérGje 0,63 hiivelyk, és kevésbé torékeny,
azonban hat alosztdlya van; ,mexikéi”, amelynek dtmérdje kevesebb mint 0,75 hiivelyk, és édes, meleg, enyhén
citrusos zamatanak koszonhetGen sok mexikéi ételnek az egyik {6 hozzdvaldja; valamint a ,Hamburg”, amelynek
atmérdje 1,3 hiivelyknél kisebb, és amely mds minGségi osztdlyokndl vastagabb és sotétebb.

Ezeknek a médszereknek koszonhetGen az olaj és a nedvesség a fatorzsbdl a belss kéregbe és a ,,Ceylon Cinnamon”-ba
tud dramlani. Ez javitja a ,Ceylon Cinnamon” mindségét, killonosen markdns érzékszervi jellegét.

Hirnév

Mér az 6kori Egyiptomban, Babilénidban, valamint az arab, velencei, gorog és rémai id6kben sziilettek feljegyzések a
,Ceylon Cinnamon” kereskedelmérél.

A fahéjkereskedelmet az arabok ellendrizték, és monopdliumuk biztositdsa érdekében titokban tartottdk a termék
forrdsat. Egészen a 13. szdzadig kellett virni, hogy az elsG beszdmold, az ,Isten szolgéi helyeinek és torténelmének
emlékei” cimd arab krénika azonositsa az értékes fliszer el@dllitdsanak helyét. Akkoriban a fahéjat az aranyndl is
értékesebbnek tartottak.

,Semmi kétség sem fér hozzd, hogy a »Ceylon Cinnamonc a viligon a legfinomabb fahéj, amelyet a hiteles feljegyzések
szerint mdr a tizennegyedik szdzad kozepétSl kezdve nagyra tartottak, és egyike volt a sziget néhdny jelentds
termékének. Az arab karavdnok ismertették meg a romaiakkal ezt az illatos fiiszert, akik Romdban 8 font sterlingnek
megfelel§ Osszeget fizettek egy font fahéjért. Ezért Ceylon (amelyet De Barras a »fahéj anyjanak« nevezett el) jogosan
kapta meg a »fahéjsziget« nevet”. (Ferguson, 1887)

Az Encyclopaedia Britannica 1911-es kiaddsa megdllapitotta, hogy az ebbdl a fajtdbdl mds helyeken készitett fahéj
meg sem kozelitette a ,ceyloni termesztést”, ugyanakkor megjegyezte, hogy ,a kivdlé mindségii »Ceylon Cinnamon« egy
nagyon selymes kéreg, sdrgds-barnds szinti, rendkiviil illatos, ize pedig édes, kellemesen aromds”.

2019-ben a New Food Magazin publikdlta Priyashantha ,Ceylon Cinnamon”-rél irt egyik cikkét, amely kiemelte annak
kivél6 mindségét és tulajdonsdgait, ,kiilonos hangstlyt helyezve a kasszidval val6 dsszehasonlitdsara”.

A Sri Lanka-i ill6olajokrdl ,lll6olajipar Sri Lankdn” cimmel készitett dokumentumfilm a ,Ceylon Cinnamon” torténetét
és hirnevét tdrja fel, és ismerteti az olaj tulajdonsdgait. A 2014-ben gydrtott dokumentumfilm koncepcidjit a
Moratuwai Egyetem (Srf Lanka) Kémiai és Folyamatszervezési Tanszéke dolgozta ki. A film hdrom részben tekinthetd
meg a jol ismert videomegoszté oldalakon.

Napjainkban az elegdns éttermek, példdul a malajziai Petronas ikertoronyban vagy Hongkongban miikodé éttermek
az Otorai tedhoz vagy reggelihez ,Ceylon Cinnamon™-nal izesitett churrost kindlnak. Washington D.C. szélloddiban a
szobaszerviztdl koffeinmentes ,Ceylon Cinnamon” tedt lehet rendelni. 2020-ban a ,Penzeys Spices” weboldal tobb
olyan receptet is publikdlt, amelyek egyik hozzédvaléja a ,Ceylon Cinnamon” rudacska vagy por.

5.2. A termék sajdtossdgai
A ,Ceylon Cinnamon” a Sri Lankdn (Ceylon) honos ceyloni fahéjfdbol (Cinnamomum zeylanicum) késziil.

A ,Ceylon Cinnamon” mindegyik formdjat (tekercs, kéreg és por) az intenziv aroma, finom, édeskés zamat és citrusos
aroma jellemzi, amihez mézes iz tarsul; a termék mdsik sajtossdga az olajtartalma.

A ceyloni fahéjfa kérge kiillonosen vékony, finom és puha, emiatt a kéregtekercs konnyen torhetd és puha dllaga. A

kéreg vildgosbarna szind, édes, citrusos izd. A ceyloni fahéjfa 6sszevethet a kasszidval, amely sotétebb, barna szind,
vastag és kemény, ize pedig unalmasabb.

A ,Ceylon Cinnamon’t minden formdajdban a koézepes-alacsony cinnamaldehid-tartalom és az elhanyagolhatd
mennyiségli kumarin jellemzi, szemben a kasszidval, amely nagy mennyiségben tartalmazza mindkét anyagot.
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5.3. A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat

A ,Ceylon Cinnamon” mindségét és jellemz6it a kornyezeti tényezdk, valamint a Sri Lanka-i hagyomadny részét képezd
emberi tényezdk hatdrozzdk meg, emellett pedig tobb évszdzados hirnévre tett szert, ami a termelési méodszerek
toretlen hagyomdnyénak koszonhetd.

A ,Ceylon Cinnamon” kivételes aromaintenzitasa és édeskés aromdja a foldrajzi teriilet sajatos topografiai és éghajlati
koriilményeivel (a csapadékmennyiség, a magassig és a hdmérséklet egyiittes hatdsa) és a helyi termelési
modszerekkel van osszefiiggésben.

A ,Ceylon Cinnamon” sajitos kémiai és érzékszervi jellemzdi a betakaritds évszakatdl fuggenek, amit a méjustél
szeptemberig tarté délnyugati monszun és a decembert6l februdrig tarté északkeleti monszun hatdroz meg; a masik
tényezd a fahéj betakaritdsdval, hdntoldsaval, szdritdsdval és tekerésével kapcsolatos tradiciondlis ismeretek.

A tekercseket az atmérdjitkk és elszinez6désik mértéke szerint osztilyozzdk. A mindségi fokozatok az ,alba”,
,kontinentalis”, ,mexik6i” és ,Hamburg”. Minden kategéridn beliill vannak tovdbbi alosztalyok. A besorolds nem a
szinen alapul. A termel6k osztdlyozassal kapcsolatos tradiciondlis know-how-janak koszonhetGen a tekercsek
jellegzetes kiszereléstiek, hiszen az dtmérGjiik és az elszinez8désitk mértéke szerint osztilyozzak Gket.

A ,Ceylon Cinnamon-t az er8sebb aromdja és édessége kiilonbozteti meg a kasszidtdl, ami a Sri Lankdn uralkodé
éghajlati, agronémiai és botanikai feltételeknek tudhat6 be. A kéreg puha, papirszerdi és vékony. A ,Ceylon
Cinnamon”-t tekercs formaban dolgozzdk fel, ami jobban kibontakoztatja érzékszervi jellemzgit. Ezek a
megkiilonboztetd jegyek biztositjdk a ,Ceylon Cinnamon” finomabb dllagdt, valamint azt, hogy csomagolds utdn
jobban megdrzi ezeket a jellemzd8ket, és nagyobb nedvességtartalmédnak koszonhetéen 2-3 évig is eltarthato.

Hivatkozdis a termékleirds kozzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege a SLEDB aldbbi linkjén keresztiil érhet6 el az interneten:
http:/[pureceyloncinnamon.srilankabusiness.com/index.html
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HELYESBITESEK

Helyesbités az dlland6 strukturdlt egyiittmilkodés (PESCO) keretében tett kotelezettségvillalisok
teljesitése terén a részt vevd tagdllamok dltal elért eredmények értékelésérdl sz616, 2020. jinius 15-i
tandcsi ajanlashoz

(Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C 204., 2020. jinius 18.)
(2020/C 208/09)
A cimlapon, az 1. oldalon a cimben és a 7. oldalon a zdréformuldban:
a kovetkezd szovegrész: ,2020. junius 15.”

helyesen: ,2020. junius 17.”







ISSN 1977-0979 (elektronikus kiadds)
ISSN 1725-518X (nyomtatott kiadds)

||
Az Eurépai Unié Kiadohivatala
2985 Luxembourg
LUXEMBURG




	Tartalom
	Euroátváltási árfolyamok 2020. június 19. 2020/C 208/01
	Összefonódás előzetes bejelentése (Ügyszám: M.9869 — EQT Fund Management/TowerBrook Capital Partners/ACPS Automotive) Egyszerűsített eljárás alá vont ügy (EGT-vonatkozású szöveg) 2020/C 208/02
	Összefonódás előzetes bejelentése (Ügyszám: M.9828 — Blackstone/NIBC Holding) Egyszerűsített eljárás alá vont ügy (EGT-vonatkozású szöveg) 2020/C 208/03
	Termékleírás nem kisebb jelentőségű módosításának jóváhagyására irányuló kérelem közzététele a mezőgazdasági termékek és élelmiszerek minőségrendszereiről szóló 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapján 2020/C 208/04
	Elnevezés bejegyzése iránti kérelem közzététele a mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek minőségrendszereiről szóló 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapján 2020/C 208/05
	Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének második albekezdésével összhangban álló, kisebb jelentőségű módosítás jóváhagyása nyomán módosított egységes dokumentum közzététele 2020/C 208/06
	Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének második albekezdésével összhangban álló, kisebb jelentőségű módosítás jóváhagyása nyomán módosított egységes dokumentum közzététele 2020/C 208/07
	Elnevezés bejegyzése iránti kérelem közzététele a mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek minőségrendszereiről szóló 1151/2012/EU európai parlamenti és tanácsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapján 2020/C 208/08
	Helyesbítés az állandó strukturált együttműködés (PESCO) keretében tett kötelezettségvállalások teljesítése terén a részt vevő tagállamok által elért eredmények értékeléséről szóló, 2020. június 15-i tanácsi ajánláshoz (Az Európai Unió Hivatalos Lapja C 204., 2020. június 18.) 2020/C 208/09

