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(Kazlemények)

AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO KOZLEMENYEK

EUROPAI BIZOTTSAG

Bejelentett 6sszefonddds engedélyezése

(Ugyszam M.10976 — CNP GROUP | SIENNA GROUP | ECT GROUP)

(EGT-vonatkozdsd szoveg)

(2023/C 53/01)

2023. februdr 3-dn a Bizottsdg ugy hatdrozott, hogy engedélyezi e bejelentett dsszefonddést, és a belsd piaccal dsszeegyez-
tethet6ének nyilvéanitja. E hatdrozat a 139/2004/EK tandcsi rendelet (') 6. cikke (1) bekezdésének b) pontjan alapul. A
hatdrozat teljes szovege csak francia nyelven hozzaférhetd, és azutdn teszik majd k6zz¢é, hogy az uzleti titkokat tartalmazo
részeket eltavolitottdk bel6le. A szoveg megtaldlhato lesz

— a Bizottsdg versenypolitikai weboldaldnak osszefondddsokra vonatkozd részében (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases|). Ez az oldal kilonféle lehetSségeket kindl arra, hogy az egyedi Osszefondéddsokkal foglalkozé
hatdrozatok tdrsasdg, iigyszdm, ddtum és dgazati tagolds szerint kereshetSk legyenek,

— elektronikus formdban az EUR-Lex honlapon (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=hu) a 32023M10976
hivatkozdsi szdm alatt. Az EUR-Lex biztosit online hozzaférést az eurdpai uniés joghoz.

() HLL 24.,2004.1.29., 1. 0.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hu
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A BIZOTTSAG KOZLEMENYE

az euroérmék kozos oldalinak formatervezési mintdjira vonatkozé szerzdi jogi védelemrdl: a
kijelolt hat6sdgok frissitett jegyzéke

(2023/C 53/02)

Az euro Horvitorszdg éltali, 2023. janudr 1-jén torténd bevezetését kovetden frissiteni kell a részt vevd tagallamok azon
kijelolt hatésagainak jegyzékét, amelyekre az euroérmék kozos oldaldnak formatervezési mintdjira vonatkozé szerz6i
jogot dtruhdztak. Ezért az euroérmék ko6zos oldaldnak formatervezési mintdjéra vonatkozé szerzdi jogi védelemrdl sz616
bizottsdgi kozlemény (2015/C 115/01) (HL C 115., 2015.4.10., 1. 0.) mellékletének helyébe e kozlemény melléklete 1ép.
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BELGIUM:

NEMETORSZAG:
ESZTORSZAG:
[RORSZAG:
GOROGORSZAG:

SPANYOLORSZAG:

FRANCIAORSZAG:

HORVATORSZAG:
OLASZORSZAG:
CIPRUS:
LETTORSZAG:
LITVANIA:
LUXEMBURG:

MALTA:
HOLLANDIA:

AUSZTRIA:
PORTUGALIA:
SZLOVENIA:
SZLOVAKIA:
FINNORSZAG:

MELLEKLET

A kozlemény 2. pontjiban emlitett kijel6lt hatosigok jegyzéke

Ministére des Finances, Administration de la Trésorerie/Federale Overheidsdienst
Financién, Administratie van de thesaurie/Foderaler offentlicher Dienst Finanzen,
Schatzamt) (Pénziigyminisztérium, Allamkincstar)

Bundesministerium der Finanzen (Szovetségi Pénziigyminisztérium)
Eesti Pank (Eszt Nemzeti Bank)
pénziigyminiszter

Ynoupyeio Owovopiag kar Okovopikdv — [evikd Aoyiotpio tou Kpatoug — A25 Awetduvon
Kivnone Kepalaiwv, Eyyuroeov Aaveiov kar Afiov (Gazdasigi és Pénziigyminisztérium —
Altalinos Koltségvetési Hivatal — 25. Téoketranszfer-igazgatésg, Hitelgarancidk és
Biztositékok)

Direccién General del Tesoro y Politica Financiera (Kincstdri és Pénziigypolitikai
F&igazgatdsag)

Ministére de I'Economie, des Finances et de la Souveraineté industrielle et numérique:
Direction Générale du Trésor (Gazdasdgi, Pénziigy-, Ipari és Digitdlis Szuverenitdsi
Minisztérium: Kincstdri Féigazgatdsag)

Hrvatska narodna banka (Horvdt Nemzeti Bank)

Ministero dell'economia e delle finanze (Gazdasagi és Pénziigyminisztérium)
Ciprusi Nemzeti Bank

Latvijas Banka (Lett Kozponti Bank)

Lietuvos Bankas (Litvdan Kozponti Bank)

Ministére des Finances — Service de la Trésorerie (Pénziigyminisztérium, Allamkincstari
Részleg)

Méltai K6zponti Bank

Ministerie van Financién — Direktie Binnenlands Geldwezen (Pénziigyminisztérium —
Hazai Monetdris és Pénziigyek Igazgatdsiga)

Miinze Osterreich AG (Osztrik Pénzverde)

Imprensa Nacional — Casa da Moeda (Nemzeti Nyomda — Pénzverde)
Ministrstvo za finance (Pénziigyminisztérium)

Nérodna banka Slovenska (Szlovik Nemzeti Bank)

Valtiovarainministerio/Finansministeriet (Pénziigyminisztérium)
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IV
(Tdjékoztatdsok)
AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO TAJEKOZTATASOK
EUROPAI BIZOTTSAG
Eurodtviltasi drfolyamok (')
2023. februdr 10.
(2023/C 53/03)
1 euro =
Pénznem {Sltvéltési Pérznem {%tveiltési
arfolyam arfolyam
UsD USA dollar 1,0690 CAD  Kanadai dolldr 1,4364
JPY Japan yen 139,88 HKD  Hongkongi dolldr 8,3916
DKK Daén korona 7,4445 NZD  Uj-zélandi dolldr 1,6904
GBP Angol font 0,88348 | SGD  Szingapuri dollar 1,4199
SEK Svéd korona 11,1630 KRW  Dél-Koreai won 1354,10
CHF Svéjci frank 0,9872 ZAR  Dél-Afrikai rand 19,0834
ISK Izlandi korona 152,10 CNY Kinai renminbi 7,2837
NOK Norvég korona 10,8710 IDR Indonéz ripia 16 233,33
BGN Bulgér leva 1,9558 MYR  Maldj ringgit 4,6314
CZK Cseh korona 23,692 PHP  Filop-szigeteki peso 58,207
HUF Magyar forint 389,78 RUB  Orosz rubel
PLN Lengyel zloty 4,7810 THB  Thaifoldi baht 36,057
RON Romdn lej 4,9020 BRL Brazil real 5,6245
TRY Torok lira 20,1357 MXN  Mexikdi peso 20,0540
AUD Ausztral dollar 1,5432 INR Indiai rpia 88,2475

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

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

A mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek dgazatdban egy oltalom alatt 4116 eredetmegjel6léshez
vagy egy oltalom alatt dllé foldrajzi jelzéshez kapcsol6dé termékleirds jévahagyott standard
modositisinak a 664/2014/EU felhatalmazdson alapulé bizottsigi rendelet 6b. cikkének (2)
és (3) bekezdésében emlitett kozzététele

(2023/C 53/04)

Ez a kozlemény a 664/2014/EU felhatalmazason alapuld bizottsgi rendelet (!) 6b. cikke (5) bekezdésének megfelelGen
keriil kozzétételre.

Tagéllambdl szdrmaz6 oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléshez vagy oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéshez kapcsolodd
termékleirds standard médositdsanak jovdhagydsdra vonatkozd kozlemény

(az 1151/2012/EU rendelet)
»XaX\ovw” [ (Halloumi) | ,,Hellim”
EU-szam: PDO-CY-01243-AMO02 - 2022.11.17.
OEM (X) OFJ ()

1. A termék elnevezése

,XaMovp” [ (Halloumi) [ ,Hellim”

2. Az atagillam, amelyhez a f6ldrajzi teriilet tartozik

Ciprus

3. A standard médositist kozlG tagillami hatosig

MezGgazdasdgi Osztély — Mezdgazdasdgi, Vidékfejlesztési és Kornyezetvédelmi Minisztérium

4. Ajévihagyott modositis(ok) ismertetése

Az 1151/2012/EU rendelet () 53. cikkének (2) bekezdése értelmében a friss termék nedvességtartalmanak legfeljebb
52 %-ra torténd modositdsa és a termék tomegének legfeliebb 1200 g-ra torténé modositdsa ,standard
modositasnak” tekinthet, mivel egyik sem jdr az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés elnevezésének vagy a megjelolés
haszndlatdinak megvéltozdsaval, nem 4all fenn az 5. cikk (1) bekezdésének b) pontjaban emlitett kapcsolat
érvénytelenné valdsanak kockazata az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolések vonatkozdsaban, és e médositisok nem
vonnak maguk utdn tovabbi korldtozasokat a termék forgalmazasa tekintetében. Tovabbd nem érintik a Halloumi

() HLL179,2014.6.19,17.0.
() HLL343,2012.12.14, 1. 0.
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félkemény sajtként valo besoroldsat (a sajtra vonatkoz6 dltaldnos élelmiszerszabvany CODEX STAN 283-1978). Nem
véltozik a termék azon sajitossiga, hogy magas hémérsékleten nem nyulik vagy olvad meg, mivel a Halloumit a
sajtkészités sordn 90 °C-on ,hevitik”. Emellett a szdrazanyag zsirtartalma, a s6 szdzalékos ardnya és a termék
savtartalma valtozatlan marad. A terméknek az illata és az {ze sem mddosul, mivel a nedvességtartalmdnak és
méretének novelése varhatdan nem vezet e jellemz6k megvaltozasahoz.

Ezenkiviil a Halloumi el6éllitdsdhoz felhasznalt tehéntejre vonatkozé moédositdsokat, amelyek szerint az ilyen tej a
meghatdrozott foldrajzi teriileten él6 és tenyésztett szarvasmarhafajtaktdl szdrmazhat, valamint a tehenek
étrendjében felhaszndlt szdlastakarmdnyok (zoldtakarmdnyok) szdzalékos ardnydra és az ezen étrendben taldlhaté
kiegészit§ takarmdnyok szdzalékos ardnydra vonatkozé mddositdst ,standard médositdsnak” kell tekinteni, mivel
nem érintik az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik albekezdésében emlitett elemeket. A
modositasok killonosen nem bévitik a termék vagy nyersanyagai kereskedelmének korlatozasait. Emellett nem érintik
sem a termék alapvetd jellemzdit, sem a kapcsolatot, mivel a fenti pontok egyike sem alapul meghatarozott
allatfajtidkon vagy meghatdrozott takarmdnytipuson, és nem tulajdonithat nekik.

A mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

»A mez@gazdasagi termék vagy élelmiszer lefrdsa” cim alatti harmadik bekezdés tigy médosul, hogy lehet6vé tegye,
hogy a termék maximélis nedvességtartalma a feltiintetett 46 % helyett 52 % legyen.
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A Halloumi eléallitési feltételei az elmult évtizedekben nagyon eltérGek voltak, és a szabvanyok j6éval elmaradtak az
élelmiszer-higiénia és -biztonsag jelenlegi szintjétdl.

A Halloumi jelenlegi el6dllitdsi folyamatait Ggy igazitottdk ki, hogy azok tobbsége szabdlyozott alacsony
hémérsékleten torténjen. A moédositott eldallitdsi feltételek célja a legmagasabb szint(i termékbiztonsag elérése. A
90 °C-on torténd ,hevitést” kovetSen a Halloumit 7 °C-ra hiitik, és azonnal s6s 1ébe meritik; csomagolds el6tt 24—72
orén keresztiil szabdlyozott alacsony hdmérsékleten a sos 1ében marad. Ezt kovetGen a teljes életciklusa alatt 7 °C
alatti h6mérsékleten tartjak. Azzal, hogy a Halloumit a termékbiztonsdg javitdsa érdekében sds lében, alacsony
hémérsékleten tartjdk, novekszik a termék dltal felszivott sés 1é mennyisége. Ezt a vonatkoz6 szakirodalom is
alatdmasztja (Influence of the Temperature of Salt Brine on Salt Uptake by Ragusano Cheese, C. Melilli, D. M.
Barbano, G. Licitra, G. Portelli, G. Di Rosa, és S. Carpino, 2003), amely megdllapitotta, hogy amikor a Ragusano sajtot
killonb6z6 hémérsékleteken sos 1ében hagytdk, magasabb hdmérsékleten nagyobb nedvességvesztés kovetkezett be.

»A mezGgazdasagi termék vagy élelmiszer leirdsa” cim alatti 6todik bekezdés azért modosul, hogy a Halloumi tomege,
amelyet kordbban 150-350 grammra korldtoztak, elérhesse a legfeljebb 1,2 kg-t.

Ugy tinik, hogy a Halloumi nagyobb kiszerelésben torténd elGdllitdsa megfelel mind a vendéglitéipar jelenlegi
igényeinek, mind a fogyaszt6i keresletnek. A vendéglatbipar szeretné, ha a Halloumi nagyobb kiszerelésben lenne
elérhetd, hogy a kivant méretre vagva, szitkségletei alapjan haszndlhassa fel. A fogyasztdk is szeretnék, ha nagyobb
kiszerelésben tudndnak Halloumit vdsdrolni, kiilonosen tdrsadalmi osszejovetelek céljdbol, mivel a nagyobb (csalddi)
csomagok ténylegesen jobb dr-érték ardnyt kindlnak, mint a kisebb csomagok.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A ,Takarmdny (kizdrélag dllati eredeti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek
esetében)” cim alatti harmadik és 6todik bekezdés szerint a Halloumi el8dllitdsdhoz haszndlt tehéntejnek fekete-fehér
tehenektdl kell szairmaznia. A javasolt modositds ezeket a hivatkozdsokat érinti annak lehet6vé tétele érdekében, hogy
a Halloumi el6allitdsdhoz hasznélt tehéntej a meghatdrozott foldrajzi teriileten (Ciprus) él6 és tenyésztett valamennyi
szarvasmarhafajtdtdl szdrmazhasson.

A tej irdnti megnovekedett kereslet arra késztette a mez8gazdasagi termel6ket, hogy 4j, jobb mindségti tejet add,
termelékenyebb fajtdkat keressenek. Ez gyakorlatilag megbonyolitja a Halloumi el&allitasara szant tej ellenGrzésére és
nyomon kovetésére irdnyulo eljardst.

A ,Takarmany (kizdré6lag allati eredetli termékek esetében)” cim( 6todik bekezdés kimondja, hogy ,, [...] a Halloumi
készitéséhez haszndlt tehéntej Cipruson termesztett, javarészt Gshonos szdlastakarmdny-novényekbdl nyert
szélastakarmdnnyal — széndval, szildzzsal és gabonaszdrral —, valamint kiegészit6 takarmdnnyal tdplélt tehenektdl
szarmazik. A tehenek takarmdnyadagja 35-40 %-ban helyi termesztés(i szdlastakarmanybol (zold fdi, széna, szilazs és
szalma/gabonaszdr) all. A takarmdnyadag fennmaradé 60-65 %-at kiegészitd takarmdny alkotja, amely f6leg arpabdl,
kukoricdbdl, sz6jabdl és korpdbol tevidik dssze. Ami a kiegészitS takarmanyokat illeti, az drpa és a korpa 20 %-dt
helyben termesztik, a széja és a kukorica importbdl szdrmazik”. A javasolt médositds modositja ezeket a
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hivatkozdsokat, hogy lehetdvé tegye fehérjetakarmdanyok, pl. elémunkalt, részlegesen hantolt széjaliszt, kiilonboz6
takarmdny-alapanyagok termékei és melléktermékei, pl. buzakorpa, tovdbbéd szervetlen anyagok, vitaminok és
mikroelemek hasznalatdt. Ezenkiviil a tehenek étrendjében felhasznalt szdlastakarmanyok szdzalékos ardnya és az
étrendben taldlhat6 kiegészit6 takarmdnyok szdzalékos ardnya mdr nem alkalmazando.

Ami a takarmanyokat illeti, mivel azok egyre gyakrabban tartalmaznak egyéb gabonaféléket és fehérjetakarmanyokat,
a konkrét szdzalékos ardnyok meghatdrozdsa olyan akadalyozé tényezd, amely jelent@sen gétolja a Halloumi
készitésére szant tej eldallitdsdhoz hasznélt takarmdny ellendrzési eljarasdt és nyomon kovetését.

EGYSEGES DOKUMENTUM
~XaAoopt” [ (Halloumi) [ ,,Hellim”
EU-szim: PDO-CY-01243-AMO02 - 2022.11.17.
OEM (X) OFJ ()

1.  Elnevezés (OEM vagy OF]J)

LXaMouw” [ (Halloumi) [ ,Hellim”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Ciprus

3. A mez6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.3. osztély: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa
A szoveg egészében a ,Halloumi” elnevezést hasznaljuk, amely a fent emlitett, azaz:
a ,XaMouw” (Halloumi) | ,Hellim” neveket jel6li.
A Hallouminak két fajtdja késziil és keriil forgalomba: a friss Halloumi és az érlelt Halloumi.

A friss Halloumi a tej oltoval torténd alvasztdsdval nyert tejalvadékbol késziilt termék. Az alvadékot hevitik, és a
jellegzetes alakra formdzzak. Félkemény és rugalmas, hajtogatott (tégla vagy félkor alaka), fehér vagy enyhén sdrgds
szind, tomor dllagti és konnyen szeletelhetd, jellegzetes illatt és {z{i. ErSteljesen tej-, illetve tejsavdillatd, aromdjdban
és izében zoldmenta drnyalattal, animaélis illattal és pikdns, s6s izzel. Nedvességtartalma legfeljebb 52 %, minimalis
zsirtartalma (szdrazanyagban) 43 % és sétartalma legfeljebb 3 %.

Az érlelt Halloumi a tej oltdval torténd alvasztdsaval nyert tejalvadékbol késziilt termék. Az alvadékot hevitik, és a
jellegzetes alakra formdzzdk, majd legaldbb 40 napig tejsavos sos paclében érlelik. Az érlelt Halloumi félkemény vagy
kemény, kevéssé rugalmas, hajtogatott (tégla vagy félkor alakd), fehér vagy enyhén sdrgds szind, tomor éllaga és
konnyen szeletelhetd, jellegzetes illatd és izti sajt. ErGteljesen tej-, illetve tejsavéillatd, aromdjdban és izében
zoldmenta drnyalattal, animalis illattal és pikdns, sos izzel, melyben a kesernyésség enyhén, a ss drnyalat erdteljesen
van jelen. Nedvességtartalma legfeljebb 37 %, minimdlis zsirtartalma (szdrazanyagban) 40 %, sotartalma legfeljebb
6 %, savtartalma 1,2 % (szdrazanyag tejsavra vonatkoztatva).

A Halloumi témege 150-1 200 gramm.

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

A Halloumi készitéséhez haszndlt tejjel kapcsolatban az aldbbiak mondhaték el — a 664/2014/EU rendelet
rendelkezéseinek sérelme nélkiil:



C 53/8 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2023.2.13.

A juh- és kecsketejet helyi és egyéb fajtak — ideértve keresztezéseiket is — adjak, amelyek, amennyire az idGjarasi
viszonyok megengedik, egész évben szabadon legelnek. A juhok és kecskék étrendjében szerepld szdlastakarmdany
egésze (zoldtakarmdny, széna, szildzs, szalma/gabonaszdr, valamint lelegelt vadon termd novények) helyben terem
vagy termesztik. KiegészitG takarmdnyként gabonafélék — tobbek kozott drpa és kukorica — fehérjetakarmanyok, pl.
elémunkalt, részlegesen hdntolt szdjaliszt, kiilonbozg takarmany-alapanyagok termékei és melléktermékei, pl.

buzakorpa, tovdbba szervetlen anyagok, vitaminok és mikroelemek haszndlhatok.

A tehéntej Cipruson termesztett, javarészt Gshonos szdlastakarmdny-novényekbdl nyert szdlastakarmdnnyal —
széndval, szildzzsal és gabonaszdrral —, valamint kiegészit6 takarmdnnyal tdpldlt, istdlloban tartott tehenektdl
szarmazik. A tehenek takarmadnyadagja konkrétabban helyi termesztésii szélastakarmanybdl (z6ld @i, széna, szildzs és
szalma/gabonaszdr) all. A takarmdnyadag fennmaradé részét kiegészitS takarmdny alkotja, amely f6leg drpabdl,
kukoricdbdl, sz6jabdl és korpabdl, valamint egyéb fehérjetakarmdnyokbdl, pl. el6munkalt, részlegesen héntolt
sz6jalisztbdl, killonbozd takarmdny-alapanyagok termékeibdl és melléktermékeibdl, pl. biizakorpdbdl, tovdbba
szervetlen anyagokbél, vitaminokbdl és mikroelemekbdl tevédik ossze.

Tej (friss juh- vagy kecsketej, illetve ezek keveréke tehéntej hozzdadasaval vagy anélkiil), oltdanyag (a sertésgyomorbol
nyert oltdanyag kivételével), friss vagy szdritott ciprusi zoldmentalevél (Mentha viridis) és s6. A juh- vagy kecsketej,
illetve ezek keverékének részardnya mindig meg kell, hogy haladja a tehéntej részardnydt. Mds szdéval nem
megengedett, hogy a Halloumi készitésénél nagyobb legyen a tehéntej mennyisége, mint a vele egyiitt felhaszndlt juh-
vagy kecsketej, illetve ezek keveréke. A Halloumi készitéséhez ciprusi eredet( teljes tejet haszndlnak. A tej paszt&rozési
eljarason megy keresztiil vagy 65 °C folé melegitik. A sajtkészitéshez nem haszndlhato stiritett tej, illetve a felhasznélt
tejhez nem adhaté hozza tejpor vagy tejstiritmény, kazeindtok, szinez8anyagok, tartésitoszerek vagy egyéb adalékok.
Nem tartalmazhat antibiotikumokat, novényvéds szereket és mds veszélyes anyagokat sem.

A juh- és kecsketejet helyi és egyéb fajtak — ideértve keresztezéseiket is — adjak, amelyeket a meghatarozott foldrajzi
teriileten beliil tenyésztenek.

A tehéntej a Ciprusra fokozatosan behozott, és a meghatarozott foldrajzi tertileten tenyésztett tehenektdl szarmazik.

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

A ,Halloumi” sajt alapanyagéaul szolgal6 juh-, kecske- és tehéntej termelése a meghatdrozott foldrajzi teriileten folyik.
A meghatdrozott foldrajzi teriileten végzik a Halloumi sajt el6allitdsat is.

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

Pl

A ,Halloumi” sajt csomagoldsat a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végezni az aldbbi okokbdl: a) az eldallitasi
folyamat befejezése utdn a Halloumit azonnal csomagolni kell a tovébbi érés elkeriilése érdekében, b) a Halloumi
termelési folyamata (elgdllitds—csomagolds) nem szakithaté meg (folyamatos termelés), ¢) a nyomonkovethetGség
érdekében a termeldnek kell végeznie a csomagoldst a megfelel§ cimkézéssel, d) ki kell zdrni annak a lehet6ségét,

hogy a Ciprus teriiletén kiviil elgallitott Halloumit OEM termékként forgalmazzdk, mert csak igy biztosithaté a
termék mindsége, eredete és a szitkséges ellendrzés.

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

A ,Halloumi” sajt el8allitdisahoz haszndlt tej Gsszetételét illetSen — tejkeverék haszndlata esetén — a cimkén fel kell
tiintetni szdzalékos ardnyuk csokkend sorrendjében a terméket alkot6 tejfajtakat.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

Nicosia, Limassol, Larnaca, Famagusta, Paphos és Kyrenia megye kozigazgatsi teriilete.
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5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Természeti tényezSk: Ciprus éghajlata mediterrdn, amelynek f6 jellemzGje a meleg, szdraz nydr és az enyhe, esds tél.
Nagyon fontos szerepet jatszik a sziget domborzata is, mivel a szigeten hz6d6 hegységekben viszonylag sok esd
esik, aminek kovetkeztében ezek hidroldgiai és kornyezeti szempontbél a sziget alacsonyabban fekvé tdjaira is
hatdssal vannak, hiszen a szdmtalan hegyi patak és forrds az esés évszak utin még hénapokon 4t utdnpétlast kap.
Emellett foldtani szerkezetének, éghajlati viszonyainak, foldrajzi helyzetének, az 6t korilvevd tengernek és
topografiai adottsigainak koszonhetSen — méreteihez képest — Cipruson taldlhaté a mediterrdn térség egyik
leggazdagabb novényvildga (Tsantides et al., 2002). A ciprusi novényvildg 1908 kiillonboz8 novényfajtabol 4ll,
amelyekbdl 140 endemikus, azaz csak Cipruson el6fordulé (Ciprusi Erdészeti Hivatal, 2004). Ezenkiviil a ciprusi
tejhaszna allatok kozott éppigy megtaldljuk a f6ldrajzi teriilet szdraz éghajlatdhoz és magas hdmérsékleti értékeihez
jol alkalmazkodé helyi zsirfarkd juhot, mint a helyi kecskefajtdkat, a maherdszit és a pisszourit. De ciprusi tipust
allatnak tekintendd az (1950-es, illetve 1930-as években meghonositott) hioszi juh és damaszkuszi kecske is, hiszen
egy hosszi tdvl nemzeti fajtakivélasztdsi programnak koszonhet8en a szdrmazasi populaciotdl eltérd morfoldgiai és
termelési jellemzdkkel rendelkezd, 6néllé tipusnak tekinthetk.

Emberi tényezdk: a torténeti forrdsok tantisaga szerint a ciprusi Halloumi-készités hagyomdnya igen régéta ismert.
Egy ot, a ciprusi torténelemmel foglalkozé kéziratot tartalmazd, a velencei Correr Mizeum konyvtirdban Grzott
kédexben megtaldlhaté a Halloumi emlitése ,calumi” alakban. Az 1554-b6l szdrmaz6 kéziratok tartalmazzdk a sajt
eddig ismert legkorabbi emlitését. Halloumira vonatkozé utaldsokat késébb is talalunk, tobbek kozott Kipridnosz
archimandritdndl 1788-ban.

A Halloumi jelent8ségét a ciprusi lakossdg életében jol mutatja a mivészetben (koltészet, irodalom) és a
mez8gazdasagi kidllitdsokon (Lyssi, 1939) betoltott szerepe. A Lyssiben megrendezett mezSgazdasdgi kiallitds gorog
és torok nyelven is kozzétett katalogusdban a termékosztdlyok, pénzdijak és részvételi feltételek mellett a versenyeken
indul6 termékek jegyzéke is szerepel. A ,Halloumi” t6rok megnevezése ,Hellim”. A ciprusi t6rok Halloumi-készit6k a
hagyoményos sajtfélén mindkét elnevezést, vagy csak a ,Hellim” elnevezést tintetik fel. Egyértelmiien bizonyithatd,
hogy a ,Halloumi” és a ,Hellim” elnevezés ugyanazt a hagyomdnyos ciprusi terméket jeloli, amelyre mindkét név
alkalmazhat6 (ldsd a Halkin Sesi folybirat 1959. és 1962. évfolyamdt, illetve a mindkét elnevezést tartalmazé
exportcsomagoldsokat).

A termék és a lakossdg szoros kapcsolatdra utal az is, hogy ma szdmos ciprusi csaldd viseli a ,Halloumas”, ,Hallouma”,
,Halloumakis”, ,Halloumis” vezetéknevet.

A Halloumi régéta fontos szerepet jatszik a ciprusiak tdpldlkozdsdban (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zygouris, 1952),
és az egész év sordn kielégitette a ciprusi csalddok sziikségleteit. A Halloumi volt ,az az egyedi eljardssal készitett hires
ciprusi sajt”, minden ciprusi hdztartds egyik leggyakoribb, kenyér mellé fogyasztott étele, amely nélkiilozhetetlen volt
minden foldmivescsalddban (Xioutas, 2001). A helyi fogyasztds mellett a Halloumit régdta exportaljak a vildg
szdmos orszdgaba is (Kipridnosz archimandrita, 1788), igy Egyiptomba, Sziridba, Gorogorszagba, Torokorszagba,
Palesztinaba, Franciaorszdgba, Szuddnba, az Egyesiilt Kirdlysigba, Amerikaba, Ausztrdlidba és Kindba (Dawe, 1928).

Az eldllitasi folyamat a maga nemében egyediildllg, kiilonosen a meghatdrozott ideig tart6, magas hémérsékleten
folyé hevités, a hajtogatds és a ciprusi zoldmenta hozzdaddsa. A tejalvadék hevitése rendkiviil fontos része az
eldallitdsnak, mivel egy relevins tanulmdny szerint felerdsiti a termék érzékszervi tulajdonsdgait. A tejalvadék magas
hémérsékleten torténd hevitése nyomdn alakul ki bizonyos olyan alapvet§ kémiai vegyiiletek nagy koncentracidja,
amelyek meghatdrozdak a Halloumi ize szempontjdb6l. Ezek kozott a vegyiiletek kozott taldlhatok laktonok, példdul
a (gytimolesos izekért felelGs) delta-dodeka-lakton és a (krémes izt kolcsonzd) delta-dekalakton, tovabbd a sajtnak
tejszerd izvildgot kolcsonzs metil-ketonok (P. Papademas, 2000).

A hagyomdnyos sajtkészitési eljards részét képezd jellegzetes hajtogatdsi modszer teljesen egyedildlld kils6t
kolcsonoz a Hallouminak. A hajtogatds gyakorlata onnan ered, hogy ez a fajta formdzds megkonnyitette a sajt
hagyoményos tdroldsi médjat, melynek sordn savdval teli tdroléedényekbe helyezték a Halloumit. Szintén a
hajtogatasi folyamat soran helyezik el (hajtogatds kozben) a rétegek kozé a mentaleveleket tigy, hogy azok a helyitkon
maradjanak, és dtadjdk jellegzetes aromdjukat a végsG sajtterméknek. A hajtogatdsi folyamat sordn haszndlt
mentalevelek (Mentha viridis) a sajtnak dtadott jellegzetes aromdjukat a pulegon (,menta terpén”) és karvon terpének
jelenlétének koszonhetik (Papademas és Robinson, 1998). A helyi termelSk az el@allitdsi folyamathoz kapcsolédo
szakértelem hagyomadnyos letéteményesei.
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A termék sajdtossdgai
A termék sajdtossagai tobbek kozott a kovetkezsk:

a) nem nyulik/olvad meg magas h6mérsékleten (nemcsak eredeti formdjdban, hanem serpenyében, rostélyon stb.
siitve is fogyaszthatd);

b) a tejalvadék tejsavoban torténd hdkezelése 90 °C felett legaldbb 30 percen dt, amely az el8allitdsi folyamat
egyediildllé sajatossaga, és hozzdjarul a termék jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgainak kialakuldsahoz;

) ahajtogatds, amelynek jellegzetes alakjat koszonheti;

d) az érzékszervi jellemzdk (jellegzetes illata és ize: erGteljes tej-, illetve tejsavoillat, zoldmentdra emlékeztet§ aroma
és iz, animdlis illat és pikdns, sbs iz), amelyek f6leg a kecske- és juhtejjel magyardzhatdk, és az dllatok
tapldlkozdsaval fuggenek Ossze, valamint az el6dllitds sordn hozzdadott zoldmentdval, illetve a tejalvadék
tejsavoban valé hkezelése sordn felszabadul6 illékony anyagokkal; valamint

¢) a hagyomanyos jelleg, hiszen a torténelem sordn a terméket Cipruson éllitottdk el nemzedékrél nemzedékre
atorokitett hagyomanyos maodszerrel, amely ma a helyi termel6k szakértelmének alapja.

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

A Halloumi és a foldrajzi teriilet jellemz8i kozotti kapcesolat a sziget mediterran éghajlatanak sajatos jellegébdl adddik.
A tejhasznt allatok altal fogyasztott helyi novényzet — a sziget meleg-szdraz éghajlatdnak jellegzetes fazisvaltozdsait
kovetve — zoldtakarmdnybdl félszdraz, végill szdraz takarmdnnyd alakul. A ciprusi endemikus névények egy részét a
tejhaszn dllatok is fogyasztjdk. Az éllatok dltal zold vagy szdraz formdban fogyasztott helyi ciprusi novényzet dontd
hatdssal van a tej mindségére és ezaltal a Halloumi egyedi jellemzGire (Papademas, 2000). A kizdr6lag a ciprusi
Halloumibdl kimutathaté Lactobacillus cypricasei (a ciprusi sajt tejbacilusa) bizonyitja a sziget mikroflordjanak
kapcsolatdt a termékkel (Lawson et al., 2001). A ciprusi zoldmenta hozzdaddsa ugyancsak fokozza a termék
jellegzetes aromdjdt és izét. Végezetill megemlitendd, hogy a termék érzékszervi jellemzdit — kiilonosen izét és illatdt
— a tej fajtdja is befolydsolja a juh- és kecsketejben megtaldlhaté kis molekulastlyt zsirsavak, valamint az elgallitdsi
folyamat sordn felszabadulé illékony anyagok révén.

Az emberi tényezSk és a termék kapcsolatdrdl elmondhatd, hogy a Halloumi hagyomdnyos ciprusi terméknek
tekinthetd, hiszen — amint azt az 5.1. pontban ismertettiik — régdta igen jelentds szerepet tolt be a ciprusi gordg és
torok lakossdg életében és tdplélkozdsdban, és elGllitdsi eljdrdsa nemzedékr6l nemzedékre 6roklédik. Emellett
jellegzetes hajtogatott formdja és magas hémérsékleten sem olvad6 dllaga szintén a nemzedékrsl nemzedékre
orokitett hagyomanyos elGallitasi eljardsnak koszonhetd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument
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2023.2.13. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C 53/11

A mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek dgazatiban egy oltalom alatt dll6 eredetmegjel6léshez
vagy egy oltalom alatt dllé foldrajzi jelzéshez kapcsol6dé termékleirds jovahagyott standard
modositisinak a 664/2014/EU felhatalmazdson alapulé bizottsdgi
rendelet 6b. cikkének (2) és (3) bekezdésében emlitett kozzététele

(2023/C 53/05)

Ez a kozlemény a 664/2014/EU felhatalmazdson alapulé bizottsdgi rendelet () 6b. cikke (5) bekezdésének megfelelGen
keriil kozzétételre

Tagdllambél szirmazé oltalom alatt 4116 eredetmegjel6léshez vagy oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzéshez
kapcsol6dé termékleirds standard médositdsianak jovahagydsdra vonatkozé kézlemény (1151/2012/EU rendelet)

»DZiugas”
EU-szdm: PGI-LT-02372-AM01-2022.11.8.
OFJ (X) OEM ()

1. A Termék elnevezése

~DZiugas”

2. Az atagillam, amelyhez a f6ldrajzi teriilet tartozik

Litvania

3. A standard médositist kozlG tagdllami hat6sag

A Litvan Koztdrsasdg Mezégazdasdgi Minisztériuma

4. Ajovihagyott médositds(ok) ismertetése
1. médositds:
Az aktudlis termékleirds 4. cikkének és az egységes dokumentum 3.2. pontjdnak szovege a kovetkezd:
»4. A termék leirdsa

A kozepesen zsiros, kemény »DZiugas« sajt tehéntejbdl késziil, amelyet standardizélnak, paszt8roznek és enzimekkel
megaltatnak, majd az alvadékbdl és sajtbdl dllé masszat specidlis médon dolgozzdk fel és érlelik. A sajt készitése
kizérolag a legeltetési idGszakban nyert tehéntejbdl torténik, amely a legjobb érzékszervi és mikrobioldgiai mutatokat
biztositja a hosszi érlelési sajtoknak.”

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:
»4. A termék leirdsa

A »Dziugas« sajt tehéntejbsl késziil, amelyet standardizdlnak, pasztéroznek és enzimekkel megaltatnak, majd az
alvadékbol és sajtbdl allé masszat specidlis médon dolgozzdk fel és érlelik. A sajt készitése kizdrolag a legeltetési
idgszakban nyert tehéntejbdl torténik, amely a legjobb érzékszervi és mikrobioldgiai mutatdkat biztositja a hosszi
érlelést sajtoknak.”

Indokolds

A sajt e pont alatti lefrdsat modositottak, és a sajtot mdr nem a zsirtartalom és a keménység szerint osztdlyozzak, azaz
a kozepesen zsiros” és a ,kemény” kifejezéseket torolték. A litvan mezGgazdasagi miniszternek a sajtokra vonatkozé
mindségi kovetelmények jegyzékének jovdhagydsarol sz616, 2008. jinius 13-i 3D-335. sz. rendelete szerint ezek az
osztalyozok nem kotelezdek és kiegészits jelleggel is benytjthatok.

() SLL179,19.6.2014., str. 17.
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2. médositds:

Az aktudlis termékleirds 4. pontjdban és az egységes dokumentum 3.2. pontjaban szerepld 1. tdbldzat (A ,Dziugas”
sajt érzékszervi mutatoi) szovege a kovetkezd:

,1. tabldzat. A »DZiugas« sajt érzékszervi mutatdi

Mutat6 Jellemzés

Szin Legaldbb 12 honapig érlelt sajt: krémes[sargds, a kéreg mellett valamivel intenzivebb
Legaldbb 18 honapig érlelt sajt: a sargastol a krémesig, a kéreg mellett valamivel
intenzivebb és zoldes drnyalatii Legaldbb 24 honapig érlelt sajt: a srgdstdl a krémesig,
a kéreg mellett valamivel intenzivebb matt zoldes

Legaldbb 36 honapig érlelt sajt: sdrga, esetleg vorosessirga vagy barna marvanyos
arnyalattal, a kéreg mellett valamivel intenzivebb

Legaldbb 48 honapig érlelt sajt: sdrga, esetleg narancssdrga drnyalattal, a kéreg mellett
valamivel intenzivebb

Szin Legaldbb 60 honapig érlelt sajt: a sargatol a sotétsargdig, vorosessarga drnyalattal, a
kéreg mellett a széleknél sotétebb, és észrevehetSen intenzivebb szindtmenettel. A
sajtmassza vagdsfeliiletén megjelend sdrga szinti, narancssdrga drnyalatd tésztdban a
kalciumsé fehér kristélyai lathatok.

Megjelenés A lapos, hengeres sajtkorong méretei: magassdg: 9,0-10,0 cm, dtméré: 22,0-24,0 cm,
tomeg: 4,2-4,5 kg.

Vagasfeliilet A sajt lyuk nélkiili, bar alkalmanként szabalytalan lyukak és finom repedések lehetnek
benne. A kalciumsé és a tirozin aminosav apro, fehér és elkiiloniilt kristalyai is
lithatok.

[z és szag A sajt telt, édes, ugyanakkor pikdns {z{i, hé hatdsdra enyhén gyiimolesos utédizekkel.

Finoman friss, tejsavra és szdritott sajtra emlékezteté aromdval.

Allag A sajtmassza kemény, de konnyen torik. Minél tovabb érlelik a sajtot, anndl
keményebb, és annal tobb ropogés kristalyt tartalmaz.”

E szoveg a kovetkez8képpen mddosult:

,1. tabldzat. A »Dziugas« sajt érzékszervi mutat6i

Mutaté Jellemzés

Szin Legaldbb 12 hénapig érlelt sajt: krémes/sdrgds, a kéreg mellett valamivel intenzivebb
Legaldbb 18 honapig érlelt sajt: a sdrgastol a krémesig, a kéreg mellett valamivel
intenzivebb és z6ldes drnyalati

Legaldbb 24 honapig érlelt sajt: a sdrgastol a krémesig, a kéreg mellett valamivel
intenzivebb matt z6ldes

Legaldbb 36 honapig érlelt sajt: sdrga, esetleg vorosessdrga vagy barna mérvanyos
arnyalattal, a kéreg mellett valamivel intenzivebb

Legaldbb 48 honapig érlelt sajt: sdrga, esetleg narancssdrga drnyalattal, a kéreg mellett
valamivel intenzivebb Legaldbb 60 honapig érlelt sajt: a sdrgatol a sotétsargdig,
vorosessarga drnyalattal, a kéreg mellett a széleknél sotétebb, és észrevehetden
intenzivebb szindtmenettel. A sajtmassza vagasfeliiletén megjelend sdrga szind,
narancssarga arnyalata tésztdban a kalciumsé fehér kristdlyai lathatok.

Legaldbb 100 hénapig érlelt sajt: intenziv sotétsrga, kéreg mellett narancssarga
arnyalattal, észrevehetGen markdnsabb szindtmenettel és sokkal gazdagabb szinekkel.
Legaldbb 120 hénapig érlelt sajt: mélysarga, a kéreg mellett nagyon markéns
szindtmenettel, intenzivebb vorosessarga vagy narancssarga drnyalattal.




2023.2.13. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C 5313

Megijelenés A lapos, hengeres sajtkorong méretei: magassg: 9,0-10,0 cm, dtméré: 22,0-24,0 cm,
tomeg: 4,2-4,5 kg.

Vagasfeliilet A sajt lyuk nélkiili, bar alkalmanként szabalytalan lyukak és finom repedések lehetnek
benne. A kalciums6 és a tirozin aminosav apr6, fehér és elkiiloniilt kristalyai is
lathatok.

[z és szag A sajt telt, édes, ugyanakkor pikdns iz, és a sajtra jellemzd tejsav minden idegen

szagt6l és izt6]l mentes.

Allag A sajtmassza kemény, de konnyen torik. Minél tovabb érlelik a sajtot, anndl
keményebb, és annal tobb ropogés kristalyt tartalmaz.”

Indokolds
A termékleirds kiegésziilt a legaldbb 100 és 120 hoénapig érlelt ,Dziugas” sajt szineinek leirdsdval.

Modosult a sajt izének és szaganak leirdsa. E médositds célja a sajt jellegzetes izének és szaganak dltaldnos jellemzése,
az érettség valamennyi szintjére kiterjedGen.

3. médositds:

Az aktudlis termékleirds 4. pontjdban és az egységes dokumentum 3.2. pontjdban szerepl§ 2. tabldzat (A ,DZiugas”
sajt fizikai és kémiai jellemzGi) szovege a kovetkez6:

,2. tablazat. A »Dziugas« sajt fizikai és kémiai jellemz6i

A mutat neve Standard érték
A sajt szdrazanyagdnak zsirtartalma (%) 39-40
Nedvességtartalom (%) 34-35
Etkezésisé-tartalom (%) 1,8-2,2"

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:

,2. tabldzat. A »Dziugas« sajt fizikai és kémiai jellemz6i

A mutat neve Standard érték
A sajt szdrazanyagdnak zsirtartalma (%) 40+£3
Nedvességtartalom (%) 34+£3
Etkezésisé-tartalom (%) 2,0-0,4".

Indokolds

Moédosultak a ,Dziugas” sajt fizikai-kémiai paramétereinek hatdrértékei. E médositdsok részben a nagyon hosszii
érlelési idejdi, azaz legaldbb 100 vagy 120 hdnapig érlelt sajtok hozzdaddsdval kapcsolatosak. Az ennyire érett sajtok
nedvességtartalmdnak alacsonyabbnak kell lennie, mivel az esetiikben elSirdnyzott érlelési id6 a tobbi emlitett
sajténdl hosszabb. Ezenkiviil annak érdekében, hogy a nagyon hosszi érlelést sajtok jellemzdi a teljes érlelési id8 alatt
véltozatlanok maradjanak, a s6zdsi idének hosszabbnak kell lennie. Ezért a fizikai és kémiai jellemzd8ket tartalmazé
tdbldzatban emlitett maximdlis sétartalmat megviltoztattdk. A sajt maximdlis nedvességtartalmat a kilonbozs
nemzeti piacok igényeihez igazodva maédositottdk.

A minimdlis startalmat a s6fogyasztds csokkentésére és a termék szélesebb fogyasztdi korben vald forgalmazdsinak
lehetdvé tételére vonatkozé ajanldsokkal 6sszhangban csokkentették.
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4. mddositds:

27

Az aktudlis termékleirds 7. pontjdnak (az el§éllitds modja, nyersanyagok) és az egységes dokumentum 3.3. pontjdnak
(nyersanyagok) szovege a kovetkezs:

,Nyersanyagok:

- kizérolag a legeltetési idGszakban (mdjust6l oktéberig) nyert tehéntej; az ekkor legeltetett tehenek nem kaphatnak
semmilyen kiegészitS takarmdnyt;

—  palcika alaka tejsavbaktériumok (Lactobacillus) és gomb alakd termofil baktériumok (Streptococcus) starter kultirdi;

- a Rhizomucor miehei mikrogomba tenyészetébdl nyert mikrobioldgiai eredetd, protedz tipusu tejkoagulald enzim; -
étkezési s6.”

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:
,Nyersanyagok:

- kizdrolag a legeltetési id6szakban (mdjustdl oktdberig) nyert tehéntej; az ekkor legeltetett tehenek nem kaphatnak

semmilyen kiegészit§ takarmdnyt;
- palcika alakd tejsavbaktériumok (Lactobacillus) és gomb alakd termofil baktériumok (Streptococcus) starter kultardi;
— enzim, étkezési sO.”
Indokolds

Moédosult a tejkoaguldlé mikrobidlis enzim leirdsa. E médositds célja az enzim rovidebb dltaldnos leirdsa az enzim
tipusdnak és elGallitasi modjanak meghatdrozasa nélkiil.

5. médositds:

Az aktudlis termékleirds 7. pontjinak (az eldllitds moédja, elGdllitds, 1. A tejkeverék elddllitdsa és koaguldcidja)
szovege a kovetkez6:

»1. A tejkeverék el6készitése és koagulacidja:

A begytijtott nyers tejet oly mddon valasztjdk szét, tisztitjdk és standardizaljdk, hogy az érett sajt szdrazanyagdnak
zsirtartalma megfeleljen a 4. pontban meghatirozott kovetelményeknek. A tejkeveréket 20 mdsodpercig 74 + 2°
hémérsékleten pasztérozik. A pasztérozést kovetSen a tejkeverék 10 -ot meg nem haladé hdmérsékleten legfeljebb
18 6rén keresztiil tirolhatd.”

E szoveg a kovetkez8képpen mddosult:
»1. A tejkeverék el6készitése és koagulacidja:

A begytjtott nyers tejet oly mddon valasztjdk szét, tisztitjdk és standardizaljdk, hogy az érett sajt szdrazanyagdnak
zsirtartalma megfeleljen a 4. pontban meghatdrozott kovetelményeknek. A tejkeveréket 20 mdasodpercig legaldbb
72,5 °C hémérsékleten pasztérozik. A paszt6rozést kovetSen a tejkeverék 10°C-ot meg nem haladé hémérsékleten
legfeljebb 18 6rdn keresztill tarolhaté.”

Indokolds

Modosult a tej pasztérozésére vonatkozd hémérsékleti hatarérték. E médositds célja a tej pasztérozésének minimalis
hémérsékletére vonatkozé szigorabb hatdrérték megallapitdsa. Ez a hdmérséklet hatirozza meg a mindségi és az
élelmiszer-biztonsagi paramétereket.

6. modositds:
Az aktudlis termékleirds 7. pontjinak (az el§dllitds médja, elGéllitds, 2. A tej alvasztdsa) szovege a kovetkezd:

2. A tej alvasztdsa:

22

a »Dziugas« sajt elGallitdsahoz hasznalt tejkeveréket 32—-34 °C-ra melegitik. A tejkeverék beoltdsa sordn a sajtkddba a
keverék legfeljebb 1,5-2,0 %-dnak megfelel6 mennyiségii (az aldbb ismertetett eljdrds szerint elkészitett) folyékony
tejsavbaktérium startert adagolnak, tovabba hozzdadjik a fagyasztott termofil Streptococcus thermophilus baktérium
startert is. A sajtkdd tejkeverékkel valé feltoltését kovetGen hozzdadnak egy mikrobioldgiai eredetd, protedz tipust
tejalvaszt6 enzimet. Miutdn az enzimet hozzdadtdk, a tejkeveréket alaposan megkeverik és hagyjak megalvadni.”
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E szoveg a kovetkezSképpen médosult:
,2. A tej alvasztdsa:

a »Dziugasc sajt elGéllitdsdhoz hasznalt tejkeveréket 32-34 °C-ra melegitik. A tejkeverék beoltdsa sordn a sajtkddba a
keverék legfeljebb 2,0 %-dnak megfelel6 mennyiség(i (az aldbb ismertetett eljdrds szerint elkészitett) folyékony
tejsavbaktérium startert adagolnak, tovabbad hozzdadjik a fagyasztott termofil Streptococcus thermophilus baktérium
startert is. A sajtkdd tejkeverékkel valé feltoltését kovetGen hozzdadnak egy mikrobioldgiai eredetd, protedz tipusii
tejalvaszt6 enzimet. Miutdn az enzimet hozzdadtdk, a tejkeveréket alaposan megkeverik és hagyjak megalvadni.”

Indokolds

Moédosult a tej alvasztisdhoz haszndlt folyékony tejsavbaktérium starter mennyisége. E modositds célja annak
hangsulyozdsa, hogy a felhasznalt starter mennyisége az elSre elkészitett starter aktivitdsatol, a tej Osszetételétdl és

2000 2 A

jellemz6it6l, valamint az elGéllitdsi id6t6l fiigg. A starter mennyisége nem haladhatja meg a 2 %-ot.

7. médositds:

s s 27

Az aktudlis termékleirds 7. pontjdnak (az el6allitds médja, elGdllitds, 3. A folyékony tejsavbaktérium starter elGallitasa)
szovege a kovetkezd:

Pl

»3. A folyékony tejsavbaktérium starter elGallitdsa:

Pl

A starter elGallitdsdhoz maradék savét haszndlnak. Ezt mindség és osszetétel alapjan vélasztjdk ki: szdrazanyag-
tartalom: 6,3-6,5 %; laktoztartalom: 4,60-4,65 %; zsirtartalom: 0,18-0,25 %; fehérjetartalom: 0,75-0,85 %. El6szor
is elkészitik a savd fermentdcids startert: a savot pasztdrozik, alvasztdsi h6mérsékletre hiitik, majd fagyasztva szdritott
starterrel alvasztjdk. Ezutdn elkészitik a gydrtdsi startert az aldbbiak szerint: a savdt pasztSrozik, alvasztdsi
hémérsékletre hiitik, majd hozzdadjék a fermentdcids starter 2 %-at.”

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:

s

,3. A folyékony tejsavbaktérium starter elGallitdsa:

A starter el@allitdsdhoz maradék savot haszndlnak. Ezt mindség és oOsszetétel alapjn vdlasztjak ki: szdrazanyag-
tartalom: legaldbb 6,3 %. ElGszor is elkészitik a savé fermentdcids startert: a savot pasztSrozik, alvasztdsi
hémérsékletre hitik, majd fagyasztva szdritott starterrel alvasztjdk. Ezutdn elkészitik a gyartdsi startert az aldbbiak
szerint: a savot pasztdrozik, alvasztdsi h6mérsékletre hiitik, majd hozzdadjék a fermentdcids starter legfeljebb
2 %-at.”

Indokolds

Médosult a folyékony tejsavbaktérium starter elGallitdsanak leirdsa. E médositds célja annak hangsilyozdsa, hogy a
starter eldllitdsdhoz legaldbb 6,3 %-os szdrazanyag-tartalom sziikséges. A sajtkészit6k hosszi tapasztalata azt
mutatja, hogy a szdrazanyag-tartalom kulcsszerepet jétszik a gydrtdsi starter mutatéinak meghatdrozdsaban.

Médosult a tej alvasztasdhoz haszndlt folyékony tejsavbaktérium starter mennyisége. E mddositds célja annak
hangstlyozdsa, hogy a felhaszndlt starter mennyisége az elSre elkészitett starter aktivitdsatol, a tej Osszetételétd] és
jellemzé6it6l, valamint az el&allitdsi id6t6l fiigg. A starter mennyisége nem haladhatja meg a 2 %-ot.

8. médositds:

22

Az aktudlis termékleirds 7. pontjdnak (az el8allitdis modja, eldallitds, 4. Az alvadék- és sajtszemcsék feldolgozdsa)
szovege a kovetkez6:

4. Az alvadék- és sajtszemcsék feldolgozdsa:

A tejkeverék alvasztdsi ideje 25-35 perc. Az alvadék akkor kész a felvagdsra, ha elég merev és nem esik szét éles széld
apro pelyhekre, és még mindig hatarozottan tiszta benne a savé. Az alvadékot 0,7 és 1,0 cm kozotti szemeseméretre
vagjdk fel. A felvigds idGtartama 10 perc. A hémérsékletet 50 percen keresztiil 33 °C-rél 50 °C-ra emelve a
sajtszemcséket mdsodszor is felmelegitik. A mdsodik melegités teljes idGtartama nem haladja meg az 1 6rat.”
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E szoveg a kovetkezSképpen médosult:

»4. Az alvadék- és sajtszemcsék feldolgozasa:

A tejkeverék alvasztdsi ideje 15-35 perc. Az alvadék akkor kész a felvagdsra, ha elég merev és nem esik szét éles széEld
apr6 pelyhekre, és még mindig hatdrozottan tiszta benne a sav6. Az alvadékot 0,7 és 1,0 cm kozotti szemceseméretre
végjak fel. A felvigds idGtartama legfeljebb 15 perc. A hdmérsékletet 45-55 percen keresztiil 33 °C-r6l 50 °C-ra
emelve a sajtszemcséket masodszor is felmelegitik. A masodik melegités teljes idtartama nem haladja meg az 1 6rat.”
Indokolas

Médosult az alvadék- és sajtszemcsék feldolgozasa, azaz az alvasztdshoz és a felvagashoz sziikséges id6t kiigazitottak.
E modositdsok a felvigott alvadékszemcsék méretére és az alvadék keménységére vonatkoznak, mindkettd az

el6allitasi id6tdl, valamint a tej Osszetételétdl és jellemzéitdl fiigg.

E mddositas a sajtszemcsék mdsodik melegitésének idGtartamdt modositja, amely a melegités hdmérsékletétdl fugg. A
sajtszemcséket mdsodszor nem szabad 50 °C feletti h6mérsékletre melegiteni.

9. mddositds:
Az aktudlis termékleirds 7. pontjanak (az elallitds modja, elGdllitds, 6. A sajt s6zdsa) szovege a kovetkezd:
,0. A sajt sozdsa:

A sajtokat legfeljebb 6 napon 4t s6zzdk s6zokddakban. A sés lében dztatdst 8 °C és 12 °C kozotti hémérsékleten,
illetve 4,5 és 5,2 kozotti pH-érték mellett végzik a kadakban. A sés 1é sdkoncentricidja 18 és 22 % kozott van.”

E szoveg a kovetkez6képpen médosult:
,0. A sajt sozdsa:

A sajtokat legfeljebb 8 napon at s6zzdk s6zokddakban. A sos lében dztatdst 8 °C és 12 °C kozotti hémérsékleten,
illetve 4,5 és 5,4 kozotti pH-érték mellett végzik a kddakban.

A s6s 1é sékoncentracibja 18 és 22 % kozott van.”

Indokolds

Részletesebben meghatdroztdk a sajt sézdsi folyamatdt, azaz modositottdk a sozds idGtartamat és a sos 1é
pH-értékének hatdrértékeit. A sézds idStartamdnak modositdsa azzal figg Ossze, hogy a termékleirds kiegésziilt a
legaldbb 100 hoénapig érlelt sajtokkal és a legaldbb 120 hoénapig érlelt sajtokkal. Hosszabb érlelési idejik és
alacsonyabb nedvességtartalmuk miatt ezeket az érett sajtokat hosszabb ideig kell s6zni a s6zdkddakban, hogy a
végtermék megfeleljen a 4. pontban meghatdrozott kévetelményeknek.

Médositottdk a sos 1é pH-értékét, mivel a sajtok behelyezésekor a sos 1€ pH-értéke akdr 5,4 is lehet.

10. mddositds:

Az aktudlis termékleirds 7. pontjdnak (az elddllitds mddja, elGdllitds, 7. A sajt érlelése és taroldsa) szovege a kovetkezs:
7. A sajt érlelése és tdroldsa:

A sajt érlelését 10-12 °C-os hémérsékleten, 80-85 %-os relativ paratartalom mellett végzik legfeljebb 30 napon ét,
amig a sajt el nem éri a 34-35 %-os nedvességtartalmat. Ezt kovetSen a sajtkorongokat vakuumzdras mdanyag
tasakokba csomagoljék. A sajtot 12-60 hénapon 4t 8 °C-os hémérsékleten és 70-85 %-os relativ pdratartalom
mellett érlelik. Az érlelés sordn a sajtokat 2 és 6 °C kozotti hmérséklett helyiségekben taroljdk.”

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:

7. A sajt érlelése és tdroldsa:

A sajt érlelését 10-12 °C-os hémérsékleten, 80-85 %-os relativ paratartalom mellett végzik legfeljebb 30 napon ét,
amig nem teljesiilnek a 4. pontban meghatdrozott kovetelmények. Ezt kovetSen a sajtkorongokat vikuumzéras

manyag tasakokba csomagoljék. A sajtot 12-120 hénapon it legfeljebb 10 °C-os hémérsékleten érlelik. Az érlelés
sordn a sajtokat 2 és 6 °C kozotti hdmérsékletd helyiségekben téroljdk.”
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Indokolds

Részletesebben meghatdroztik a sajt érlelésének és taroldsdnak folyamatét, azaz hivatkoznak a ,DZiugas” sajt fizikai és
kémiai jellemzdit tartalmazé tdbldzatra, tovabba feltiintették a maximalis érlelési id6t, megvaltoztattdk a csomagolt
sajtok érlelési hmérsékletét, a relativ pdratartalmat pedig mar nem szerepeltetik.

A hémérséklet modositdsa a sajt egyenletesebb érlelési folyamatdnak biztositdsat célozza. A relativ paratartalmat azért
nem tintetik mar fel, mert a sajtok érlelése a csomagoldsukon beliil zajlik. Ennek a paraméternek tehdt semmilyen
hatdsa nincs a végtermékre.

11. médositds:

Az aktudlis termékleiras 8. pontjanak (kapcsolat a foldrajzi teriilettel; a foldrajzi teriilet és a termék mindsége, hirneve
vagy mds jellemzdje kozotti ok-okozati 9sszefiiggés) és az egységes dokumentum 5. pontjanak (kapcsolat a foldrajzi
teriilettel) szovege a kovetkezd:

LA foldrajzi teriilet és a termék mindsége, hirneve vagy mds jellemzdje kozotti ok-okozati dsszefiiggés

A gydrtdsi starter, amelyet a fermentdcids starterb6l nyernek (ebben a savd erjesztése fagyasztva szdritott starter
felhaszndldsdval torténik), akdr ot alkalommal is felhaszndhatd. Emellett a savé startert (savot) automatizalt mod
helyett kézzel, a f(it6- vagy hiitGszelepek szabdlyozdsa titjan pasztérozik.

A »Dziugas« sajtot haromnaponta mintegy 60 °-kal forgatjdk el kézzel annak érdekében, hogy a sajtkorong nedvesség-
tartalmanak csokkenése kozben biztositani tudjdk a sajt oldalsé feliileteinek sima és egyenletesen szdraz jellegét.”

E szoveg a kovetkezSképpen médosult:
LA foldrajzi tertilet és a termék mindsége, hirneve vagy mds jellemzdje kozotti ok-okozati osszefiiggés

A gydrtasi starter, amelyet a fermentdcids starterbdl nyernek (ebben a savé erjesztése fagyasztva szdritott starter
felhasznéldsdval torténik), akdr tiz alkalommal is felhaszndlhat6. A savé startert (savot) automatikusan
pasztérozik.

A »Dziugas« sajtot legaldbb hetente kétszer mintegy 60 °-kal forgatjék el kézzel annak érdekében, hogy a sajtkorong
nedvességtartalmanak csokkenése kozben biztositani tudjdk a sajt oldalsé felilleteinek sima és egyenletesen szdraz
jellegét.”

Indokolds

Médosult a folyékony tejsavbaktérium starter tenyészeteinek szdma. Azt is feltiintették, hogy a savo startert (savo)
automatikusan paszt6rozik.

A tenyészetek szdmdt a starter kultardk stabil ardnydnak biztositdsa érdekében, az automatikus pasztérozést lehetGvé
tevd berendezések fejlesztései miatt novelték.

A sajt érlelési ideje alatti forgatds gyakorisdgdt azért modositottak, hogy még inkdbb biztositsik a sajt oldalsé
feliileteinek sima és egyenletesen szdraz jellegét, illetve a forgatdsi gyakorisdg egységességét.

A médositasok kisebb jelent@ségiinek mindsiilnek, mivel nem kapcsoldédnak a termék alapvetd jellemzdihez, nem
véltoztatjdk meg a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot vagy magdt a foldrajzi teriiletet, nem foglaljdk magukban a
termék elnevezésének vagy az elnevezés barmely részének megvéltoztatdsdt, nem érintik a meghatdrozott foldrajzi
teriiletet, tovdbbd a mezdgazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz616, 2012. november 21
1151/2012/EU eurbpai parlamenti és tandcsi rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik albekezdése, valamint a
mezbgazdasagi termékek és az €lelmiszerek mindségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi
rendelet alkalmazasdra vonatkozé szabdlyok megéllapitdsardl sz6l6, 2014. junius 13-i 668/2014/EU bizottsagi
végrehajtasi rendelet VIL mellékletének 5. szakasza értelmében nem novelik a termékre vagy a termék nyersanyagaira
vonatkoz6 kereskedelmi korldtozasokat.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
»DZiugas”
EU-szam: PGI-LT-02372-AM01 -2022.11.8.
OFJ (X) OEM ()
1. Elnevezés
~DZiugas”
2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Litvania
3. A Mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
1.3. osztly: Sajtok
3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Dziugas” sajt tehéntejbdl késziil, amelyet standardizdlnak, paszt6roznek és enzimekkel megaltatnak, majd az
alvadékbol és sajtbdl allé masszat specidlis mbédon dolgozzdk fel és érlelik. A sajt készitése kizdrolag a legeltetési
id@szakban nyert tehéntejbdl torténik, amely a legjobb érzékszervi és mikrobioldgiai mutatdkat biztositja a hosszi
érlelésti sajtoknak.

1. tdbldzat

A ,Dziugas” sajt érzékszervi mutat6i

Mutaté Jellemzés

Szin Legaldbb 12 honapig érlelt sajt: krémes/sdrgés, a kéreg mellett valamivel intenzivebb
Legaldbb 18 honapig érlelt sajt: a sdrgastol a krémesig, a kéreg mellett valamivel
intenzivebb és z6ldes drnyalati

Legaldbb 24 hénapig érlelt sajt: a sargdstol a krémesig, a kéreg mellett valamivel
intenzivebb matt z6ldes

Legaldbb 36 honapig érlelt sajt: sdrga, esetleg vorosessdrga vagy barna mdrvanyos
arnyalattal, a kéreg mellett valamivel intenzivebb

Legaldbb 48 honapig érlelt sajt: sirga, esetleg narancssdrga drnyalattal, a kéreg mellett
valamivel intenzivebb

Legaldbb 60 honapig érlelt sajt: a sargatdl a sotétsargdig, vorosessarga drnyalattal, a
kéreg mellett a széleknél sotétebb, és észrevehetden intenzivebb szindtmenettel. A
sajtmassza vagasfeliiletén megjelend sdrga szind, narancssarga drnyalatd tésztdban a
kalciumso6 fehér kristalyai lathatok.

Legaldbb 100 hoénapig érlelt sajt: intenziv sotétsarga, kéreg mellett narancssirga
arnyalattal, észrevehet8en markdnsabb szindtmenettel és sokkal gazdagabb szinekkel.
Legaldbb 120 hoénapig érlelt sajt: mélysarga, a kéreg mellett nagyon markdns
szindtmenettel, intenzivebb vOrosessirga vagy narancssdrga drnyalattal.

Megjelenés Alapos, hengeres sajtkorong méretei: magassdg: 9,0-10,0 cm, dtméré: 22,0-24,0 cm,
tomeg: 4,2-4,5 kg.

Viagasfeliilet A sajt lyuk nélkiili, bar alkalmanként szabalytalan lyukak és finom repedések lehetnek
benne. A kalciums6 és a tirozin aminosav aprd, fehér és elkilonilt kristdlyai is
lathatok.
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[z és szag A sajt telt, édes, ugyanakkor pikdns iz, és a sajtra jellemz§ tejsav minden idegen
szagtol és {zt6l mentes.

Allag A sajtmassza kemény, de konnyen torik. Minél tovabb érlelik a sajtot, anndl
keményebb, és anndl tobb ropogds kristalyt tartalmaz.

2. tdbldzat

A ,Dziugas” sajt fizikai és kémiai jellemzGi

A mutat neve Standard érték
A sajt szdrazanyagdnak zsirtartalma (%) 403
Nedvességtartalom (%) 34+3
Etkezésiso-tartalom (%) 2,0+0,4

3.3. Nyersanyagok (kizdrGlag feldolgozott termékek esetében) és takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében)

- kizdrolag a legeltetési idGszakban (mdjustdl oktdberig) nyert tehéntej; az ekkor legeltetett tehenek nem kaphatnak
semmilyen kiegészit8 takarmanyt;

- palcika alakd tejsavbaktériumok (Lactobacillus) és gomb alakd termofil baktériumok (Streptococcus) starter kultdrdi;

— mikrobioldgiai eredet( enzim; — étkezési s6.

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

22

A tejkeverék el6készitése, a savo starter el@allitdsa, a tejkeverék enzimes kicsapatdsa, az alvadék- és sajtszemcsék
feldolgozdsa, valamint a sajt formdzdsa, préselése, s6zdsa és érlelése egyardnt a meghatdrozott foldrajzi teriileten
torténik.

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

3.6. A bejegyzett elnevezést visel6 termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

4. A Foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A foldrajzi teriiletet az északnyugat-litviniai Szamogétfold TelSiai jardsdhoz tartozé Telsiai varosa alkotja, és a Teliai
jardsban (Litvania) fekvs Ryskénai, Degai¢iai, Gad@inavas és Viesvénai telepiilések hataroljak.

5. Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel

A ,Dziugas” sajt és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat alapjaul a termék jo hirneve szolgdl, amelyet a helyi sajtkészitd
mesterek e kemény sajt elkészitése és érlelése terén szerzett tapasztalata hatdroz meg.

A ,Dziugas” sajtot Telsiai varosdban készitik, ahol egy DZiugo kalnas néven ismert f6ldvar taldlhat6. Az Gsi legenda
gy tartja, hogy az épitményt egy szamogétfoldi hadir, DZiugas tiszteletére nevezték el. A hiedelem szerint DZiugas
erejének titka a tanydja pincéjében tartott sajtban rejlett, amelynek fogyasztdsakor a hadar rendkiviili erdre tett szert.

Régen csak tejsavbaktériumokkal megalvasztott tejet haszndltak Litvanidban a tard készitéséhez. Az északnyugat-
litvaniai Zemaitija (Szamogétfold) teriiletén azonban a mezégazdasdgi termelSk feleségei erjesztett sajtokat is tudtak
késziteni szaritott borjigyomor felhasznaldsaval. A Telsiai varosdban létrehozott ,Alka” mizeumban lathatok azok a
tabol késziilt sajtformak, amelyeket a mezSgazdasagi termelSk feleségei az erjesztett sajtok készitéséhez hasznaltak. A
18. szdzadi krénikdk szerint a szamogétfoldiek jellegzetes iz{i, aromdjd, dllagii és megjelenés( sajtot tudtak késziteni.
A klaipédai Sakala kiadohdz dltal 1936-ban megjelentetett DidZioji Viréja cim( konyv leirja az egy vagy két évig érlelt
hazi kemény sajt készitésének receptjét.
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A Telsiai egyhdzkeriilet 1926. évi megalapitdsakor Telsiai varosa lett Zemaitija kisebbségi és torténelmi térségének
f6varosa, napjainkban pedig a térség szellemi, kulturalis, mdvészeti és tudomdnyos kozpontjaként ismert. Ez
magyardzza, hogy miért éppen ebben a vdrosban tomoriiltek régtSl fogva a térség legjobb kézmiives mesterei.

A sajtok és mds tejtermékek régota fontosak a térség lakosainak taplalkozdsaban. A térségben a 20. szdzad eleje 6ta
folyik a sajtok iparszerti gyartdsa. A szamogétfoldiek szdmadra hosszi Gt vezetett a kemény sajtok gydrtdsihoz. Az
elsé tejiizem 1924-ben kezdte meg miikodését TelSiaiban, mégis 1985-ig kellett varni arra, hogy egy Gjonnan épitett
gyartéiizemben elinduljon a ,Dziugas” alapjaul szolgdlé kemény sajtok kisérleti gyartdsa. Az elGllitott sajt
mennyisége az 0j technikai utasitdsoknak és termékleirdsoknak koszonhetSen 1994-t6l kezdett novekedni. A
sajtgyartds mértékét tekintve komoly eltérések lithatok az egyes iddszakokban. Az elddllitdis 2006-t61 kezdett
jelentGsen novekedni, és ez a tendencia azéta is toretlen. Evente mintegy 10 000 tonna kemény sajt eldillitisa
torténik. A gydrtdsi volumen novekedését a ,Dziugas” sajt Danidba, Finnorszagba, Olaszorszdgba és més orszdgokba
torténd kivitele okozza. Litvdnidban ez a legismertebb és a leggyakrabban vdsdrolt kemény sajt.

A helyi kézmtives mesterek egyediildllé szaktuddsa segitett az erre a teriiletre jellemz6 termék létrehozdsiban. Egy
4 kg-os sajtkoronghoz mintegy 60 liter, a legeltetési idGszakban nyert tehéntej szitkséges. Ez a tej biztositja a legjobb
érzékszervi és mikrobioldgiai mutatokat a hosszi érlelésti sajtoknak. A sajtkészitési folyamat részeként nagyon fontos
a savobol elédllitott gyartdsi starterben biztositani a Lactobacillus és a Streptococcus baktériumok optimalis ardnydt. A
gydrtasi starter, amelyet a fermentdcids starterb6l nyernek (ebben a savé erjesztése fagyasztva szdritott starter
felhasznaldsaval torténik), akdr tiz alkalommal is felhaszndlhaté. Minden soron kovetkezd gyartdsi starter erjesztését
az el6z4 gyartasi starterrel végzik. A savobol készitett minden gydrtdsi starterben biztositani kell a Lactobacillus és a
Streptococcus baktériumok el8irt ardnydt. A gydrtdsi starterek készitése sordn a baktériumtenyészetek kozotti ardny
enyhén eltérhet az elSirt értéktSl. A baktériumtenyészetek kozotti dllandé ardny fenntartdsa érdekében ezért a
tapasztalt sajtkészit6k a gyartdsi starter (savo) paszt8rozését és a folyamat idGtartamat szabalyozzak. A starter savot
automatikusan pasztérozik. A ,Dziugas” sajt elGdllitdisinak nagyon fontos fazisa az érlelés, amelyet szintén nagyon
meghatiroz a sajtkészitk szakértelme. Erlelése sordn a ,DZiugas” sajtot specidlis tiroléedényekben fiiggélegesen
helyezik el folyamatosan forgd, kerek rudakon. A ,DzZiugas” sajtot legaldbb hetente kétszer mintegy 60 °-kal forgatjak
el kézzel annak érdekében, hogy a sajtkorong nedvességtartalmanak csokkenése kozben biztositani tudjék a sajt
oldals¢ feliileteinek sima és egyenletesen szdraz jellegét. Ily modon az érlelési fazis végére megtorténik a sajt 360 °-kal
valo elforgatdsa, ezdltal biztositva a ,DZiugas” sajt mindségi mutatdinak dllanddsigdt. A helyi sajtkésziték
szakértelmének koszonhetSen jelennek meg a ,Dziugas” sajtot megkiilonboztet§ specidlis jellemzdk, amelyek a
termék jo hirnevét is meghatdrozzdk.

A ,Dziugas” sajt j6 hirneve a kovetkez8kon alapul: 1. a Litvdnidban és szerte a vildgon elnyert szamos dij; 2. ez a sajt a
litvan élelmiszerek jelképévé vélt, és a kiilfoldi vendégek is gyakran ezt kapjdk ajandékba; 3. a sajt hirneve nem csupédn
izjellemzGinek, hanem az aktivan fejlesztett oktatdsi tevékenységeknek és a sajtfogyasztdsi kultiira elémozditdsanak is
koszonhetd.

1998 és 2017 kozott a sajt 51 dijat nyert, amelyek koziil néhdnyat érdemes megemliteni. A sajt Litvanidban elGszor
1998-ban nyerte el az év terméke cimet, majd a kovetkezd évben megrendezett ,AgroBalt’99” nemzetkézi kiallitdson
aranyérmet kapott.

2009 6ta minden évben versenyt rendeznek a legnépszertibb termék kivalasztisira. A verseny kiilonb6zg
kategéridiban indul termékek nevezése az orszdg kiskereskedelmi lancainak nagy részében mért fogyasztoi
vélasztdsok és eladasi eredmények, valamint mindségi kritériumok alapjn torténik. Immadr hatodik éve folyamatosan
a ,DZiugas” sajt kapja az elsd dijat és az év legnépszertibb termékének jaré elismerést.

A sajt 2005-ben az oroszorszdgi ,Prodexpo” kidllitdson nyerte az els6 nemzetkozi aranyérmét, majd ugyanazon a
kiallitison 2008-ban, 2010-ben és 2014-ben is aranyérmes lett. A szentpétervéri ,Peterfood-2010" nemzetkozi
szakkidllitison megkapta a legnépszertibb terméknek jiré tandsitvanyt. A Kivalé Iz Dij odaitélését megel6zGen a
briisszeli Nemzetkozi [z és Mindség Intézet (iTQi) 4ltal 2011-ben szervezett étel- és italkéstold versenyen a sajt két
csillagot kapott, majd ezt 2013-ban megismételte, 2014-ben azonban egy 36 hénapig érlelt ,Dziugas” sajt elGszor
érte el a lehetd legjobb mindsitést: hirmat a maximalisan adhat6é hdrom aranycsillagbdl. A 2015-ben és 2016-ban
ismét begyijtott harom aranycsillag nyoman a sajt elnyerte a KRISTALY {Z DIJAT; ezt csak azon termékek kaphatjak,

amelyek hdrom egymdst kovetd évben hdrmat szereznek a maximalisan adhaté hdrom aranycsillagb6l.
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A németorszagi ,Goldener Preis — 2011”, az Egyesilt Kirdlysigban 2012-ben rendezett Nemzetkozi Sajtbajnoksag
(International Cheese Awards) és a 2012. évi moszkvai World Food kidllitds egyardnt aranyéremmel dijazta a
~DZiugas” sajtot.

A 2013. évi SIAL CHINA élelmiszeripari szakkidllitdson a sajt elnyerte a SIAL innovacids nagydijat. A 2014-ben
Lengyelorszdgban megrendezett 18. ,EuroGastro” nemzetkozi vdsiron a 24 hoénapig érlelt ,Dziugas” sajtot
vélasztottdk a legjobb terméknek.

A ,Dziugas” kapta a svdjci székhely ICERTIAS nemzetkozi mindsit6 szervezet 2015. évi ,Best Buy” dijit,
a 36 honapig érlelt sajtot pedig a ,Premio Roma 2017” keretén beliil részesitették elismerésben.

Sajatos {zének koszonhetden a ,Dziugas” sajt a litvan élelmiszeripari termékek egyik szimboélumadva valt, amelyet
izletes ajandékként gyakran visznek kiilfoldi bardtoknak vagy tizleti partnereknek, illetve kiilf6ldon €6 rokonoknak.
Litvania elnoke ezt a sajtot adja ajandékba a kiilfoldi dllamok vezetGinek. Dalia Grybauskaité litvdn elnok egy litvan
,Dziugas” sajtot adott ajindékba, amikor 2013-ban gratulalt Angela Merkel német kancellar valasztdsi gy6zelméhez.
A Stilius magazin 2013. oktéber 15-én megjelent cikke pozitivan értékelte a Zemaitija térségbél szarmazé ,Dziugas”
sajt németorszdgi fogadtatdsat, majd a Lietuvos rytas napilap egy 2014. mdjus 3-i cikke arrdl értekezett, hogy a
,Dziugas” sajt globdlis j6 hirneve a kovetkezetes termékmindség fenntartdsdra kotelezi az eldallitokat. A kemény
sajtok kirdlyaként emlegetett ,DzZiugas” sajt kilonds népszertiségnek orvend a fogyasztok korében.
2016. szeptember 1-jei szdmdaban a Draugas napilap 6romét fejezte ki amiatt, hogy a litvan ,Dziugas” sajt mar az USA
fogyasztoi szdmara is elérhetS. A Lietuvos rytas napilap egy 2017. janudr 28-i cikkében arrél irt, hogy miként kapnak a
sajtbol Litvania kiilfoldi nagykovetségeinek vendégei. A ,Dziugas” sajt az egész vildigon népszertisiti Litvanidt. Egy cikk
beszdmol a sajtnak Briisszelben adott dijrol és megemliti, hogy a ,Dziugas” az els§ litvan sajt, amely dzsiai
elismerésben részesiilt. A Lietuvos rytas 2017. mdrcius 18-i szdmdnak egyik cikke szerint az egyedil rd jellemzd
kivételes {zvildg miatt a ,DZiugas” a legmagasabb minGsitésti sajt Litvdnidban.

A ,Dziugas” bemutatdsa megtaldlhaté a sajtoknak szentelt Good cheese 2013-2014 cim{i magazinban és a vildg
sajtjair6l 201 5-ben kiadott konyvben is (Dorling Kindersley Ltd, World Cheese Book, 2015, 352. o.).

A legeltetési idény mdjusi induldsakor, amely egytttal a ,Dziugas” sajt el@allitdsdnak a kezdete is, TelSiaiban
megrendezik a ,Dziugas Nap” fesztivélt, ahol egy kiilonbizottsdg értékeli az egy évvel kordbban késziilt és 12 hénapig
érlelt sajt érzékszervi jellemzdit. Az ennél hosszabb ideig érlelt sajtokbdl is mintat vehetnek, hogy osszehasonlitsak
sziniiket, iziiket, textardjukat és egyéb tulajdonsdgaikat.

2013-ban ,Dziugas” Hazak [,DzZiugas” namai] nyiltak Tel$iaiban, Vilniusban és Klaipéddban, ahol sajtkdstolokat és
oktatdsi programokat szerveznek. Ezeken a kostolokon eddig mintegy 13 000 f6 vett részt. 2016-ban az egyik
,Dziugas” Haz egy ,DZiugas” mizeumnak is helyet adott. A foldszinten 1étrehozott kidllitds bemutatja a latogatdknak
az egyes torténelmi korok tejipardt, a Zemaitija térségre jellemzd tejtermék-készitési hagyomanyokat, valamint a
,Dziugas” kemény sajt készitésének torténetét. Zemaitija févarosdban mér évek 6ta mikodik és a TelSiai jérds egyik
legnépszertibb latvinyossdgdnak szdmit a ,Dziugas” Hdz. A ,Dziugas” Hdz ldtogathat6sdgarol a szamogétfoldi
idegenforgalmi tdjékoztatdsi kozpont [V] Zemaitijos turizmo informacijos centras| ad felvildgositast.

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

http:/[zum.lrv.lt/suris-dziugas-paraiska-su-produkto-specifikacija
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Az 1308/2013/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 94. cikke (1) bekezdésének d) pontjiban
emlitett, egy bordgazati elnevezéshez tartozé egységes dokumentumnak és a kapcsol6do
termékleirds kozzétételére val hivatkozasnak a kozzététele.

(2023/C 53/06)

Ez a kozzététel az 1308/2013/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 98. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra, amely az e kozzététel id6pontjatél szamitott két hénapon beliil tehet6 meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,Pic Saint-Loup”
PDO-FR-02354
A kérelem benyijtisinak idGpontja: 2017.3.9.
1. Bejegyzendd elnevezés(ek)

Pic Saint-Loup

2. Tagillam

Franciaorszag

3. Afoldrajzi drujelzg tipusa

OEM - oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés

4. A sz0l6bdl késziilt termékek kategoridi

1. Bor

5. A bor(ok) leirdsa

1. ,Pic Saint-Loup” OEM

TOMOR SZOVEGES LE[RAS

Csendes szdraz bor, szine vords és rdzsaszin.

A sz616szemek cukortartalma sziireteléskor jelentds, a must literenként legaldbb 202 gramm cukrot tartalmaz.

A borok térfogatszdzalékban kifejezett minimalis természetes alkoholtartalma 12 %.

Altaldnos analitikai jellemz&k

Maximalis 6sszes alkoholtartalom (térfogatszazalék)

Minimélis tényleges alkoholtartalom (térfogatszazalék)

Minimadlis Osszes savtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis illésavtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis 6sszes kén-dioxid-tartalom (mg/l)

() HLL 347.2013.12.20. 671. 0.
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2. ,Pic Saint-Loup” OEM vorosbor
TOMOR SZOVEGES LEIRAS

A vorosborokat granatvoros szin jellemzi, valamint a piros gyiimolesok és az édesgyokér aromdi, amelyek az orrban
és a szdjpadldson is domindlnak. [ziikben egyszerre van jelen az elegancia, az egyensly és a frissesség. A bor testes
karakterét finom tanninok alkotjak. Ezek a borok rendelkeznek bizonyos érlelési potencidllal. Az érlelés sordn
ttiszerekkel vegyes, piros bogy6s gyiimolesoket idéz8 finom jegyek alakulnak ki.

A vorosborok legaldbb két szdl6fajta hazasitdsdbol szarmaznak, amelyek koziil az egyik egy {6 sz8l6fajta.
A Syrah N sz6l6fajta ardnya a hdzasitds legaldbb 50 %-a.

A kiegészit sz8l6fajtdk ardnya a hazasitds legfeljebb 10 %-at teheti ki.

A forgalomba hozatalra kész, palackozatlan vagy palackozott borok erjeszthet8cukor-tartalma legfeljebb:
— 3 g/l azon vorosborok esetében, amelyek természetes alkoholtartalma legfeljebb 14 térfogatszazalék;
- 4 gfla14 térfogatszdzalékndl magasabb természetes alkoholtartalmu vorosborok esetében.

A fogyaszt6k szdmadra torténd forgalomba hozatalra kész vorosbortételek almasavtartalma literenként legfeljebb 0,4
gramm.

Az egyéb analitikai kritériumok megfelelnek az unids szabalyozasnak.

Altaldnos analitikai jellemzk

Maximalis sszes alkoholtartalom (térfogatszazalék)

Minimadlis tényleges alkoholtartalom (térfogatszdzalék)

Minimalis osszes savtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis illésavtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis sszes kén-dioxid-tartalom (mg/l)

3. ,Pic Saint-Loup” OEM rozék
TOMOR SZOVEGES LE[RAS

A rozé borok szine kozepesen intenziv vagy halvany. Zamatuk friss és finom; a szdjba véve lekerekitettek, és a piros
bogyés gyiimolcsoket idéz8 jegyek domindlnak benniik.

A rozé borok legaldbb két sz6l6fajta hdzasitisdbol szdrmaznak, amelyek koziil az egyik egy f6 sz6l6fajta. A syrah
sz6l6fajta ardnya legaldbb 30 %. A cinsault fajtdn kiviili egyéb kiegészitS sz6l6fajtak ardnya a hdzasitdson beliil
legfeljebb 10 %-ot tehet ki.

A cinsault N sz6l6fajta ardnya a hézasitdson beliil legfeljebb 30 %. A hazasitott borokban a tobbségi részt a {6
sz6l6fajtak teszik ki.

A palackozatlan vagy palackozott borként torténd forgalomba hozatalra kész borok erjeszthetScukor-tartalma a rozé
borok esetében legfeljebb 3 g/l.

Az egyéb analitikai kritériumok megfelelnek az unids szabalyozdsnak.
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Altaldnos analitikai jellemzk

Maximalis sszes alkoholtartalom (térfogatszazalék)

Minimélis tényleges alkoholtartalom (térfogatszazalék)

Minimalis dsszes savtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis illésavtartalom (milliekvivalens/liter)

Maximalis 6sszes kén-dioxid-tartalom (mg/l)

6. Borkészitési eljardsok

a)  Alapvetd bordszati eljdrdsok
Konkrét bordszati eljards
Fadarabok hasznalata tilos.

A rozé borok készitéséhez tilos boraszati felhaszndldsra szdnt aktiv szenet haszndlni, akdr 6nmagdban, akdr kilonféle
készitményekbe keverve.

Tilos a lesziiretelt termés barmely olyan hdkezelése, amelynek sordn a hémérséklet 40 °C f61é emelkedik.

A fenti rendelkezéseken kiviil a boroknak az alkalmazott bordszati eljardsok tekintetében meg kell felelniiik az unids
szinten, valamint a mez8gazdasagrol és a tengeri haldszatrdl szolé torvénykonyvben meghatdrozott minden
kotelezettségnek.

1. A sz6légazdasigban termeszthetd sz8l6fajtak ardnyara vonatkozé szabalyok
Mivelési gyakorlat

Vorosborok elGéllitdsa esetében:

- A szl6telepités sordn 2 {8 szdl6fajtat kotelezGen diltetni kell.

- A telepités sordn legaldbb 50 %-ban syrah N sz8l6fajtdt kell tiltetni.

- A kiegészitd sz6l6fajtak egyiitt vagy egyenként legfeljebb a telepités 10 %-at tehetik ki.
Rozé borok elddllitdsa esetében:

- A szl6telepités sordn 2 {6 sz8l6fajtat kotelezen tltetni kell.

— A telepités sordn legaldbb 30 %-ban syrah N sz6l6fajtat kell diltetni.

— A cinsault N fajtdn kiviili egyéb kiegészitd sz6l6fajtak ardnya legfeljebb az ultetvény 10 %-at teheti ki.
- A cinsault sz6l6fajta ardnya legfeljebb 30 % lehet.

A sz8légazdasagban termeszthet§ sz6l6fajtdk ardnydra alkalmazand6 szabdlyok nem vonatkoznak azokra a
sz6l6termesztSkre, akik nem készitenek bort termésiikbdl, és a ,Pic Saint-Loup” ellenérzott eredetmegjelolés
parcelldkra osztott, koriilhatdrolt teriiletén beliil legfeljebb 1,50 hektar teriileten gazdélkodnak.



2023.2.13. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C 53/25

2. A sz8l8iiltetvény mivelése

Miivelési gyakorlat

A termékleirds kozzétételét kovetSen a sz6lGiiltetvényeken a minimalis iiltetési stirtiség hektaronként 5 500 t6ke.
A sorok kozotti tavolsag legfeljebb 2,25 méter lehet.

Az egyes t8kék legfeljebb 1,8 négyzetméternyi teriiletet foglalnak el. Ez a teriilet a sorok kozotti tavolsag és az egyazon
soron beliili t6tdvolsdg szorzataként kaphatd meg.

A sz616t6kéket rovidesapos metszéssel mivelik, t6kénként legfeljebb 12 riigyet hagyva meg.

Az 6nt6zés engedélyezhetd.

b)  Maximdlis hozamok

1. Pic Saint-Loup

hektdronként 50 hektoliter

7. Koriilhatdrolt foldrajzi teriilet
A 52616 sziiretelését, a borok erjesztését, készitését és érlelését a kovetkezd telepiilések teriiletén végzik:
Hérault megye: Assas, Cazevieille, Claret, Fontanes, Guzargues, Lauret, Les Matelles, Sainte-Croix-de-Quintillargues,
Saint-Gély-du-Fesc, Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Sauteyrargues, Le Triadou, Vacquiéres és
Valflaunes.

Gard megye: Brouzet-lés-Quissac és Corconne.

A Pic Saint-Loup elnevezés az Hérault megye északkeleti részén elhelyezked§ Pic Saint-Loup hegység nevére utal.

8. Fontosabb sz{§léfajtik
Grenache N
Mourvédre N — Monastrell

Syrah N — Shiraz

9. A kapcsolat(ok) leirdsa

9.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A foldrajzi teriilet Hérault megye északkeleti részén 17 telepiilést foglal magdban, amelyeket a Pic Saint-Loup (658 m)
mészkGesticsa ural, és amelyek egy sor, délnyugat—északkeleti tdjolds lankds domboldalon helyezkednek el. Ez a
teriilet markdnsan eltéré éghajlatti z6ndk metszéspontjdban taldlhaté, az Gcedni hatdsnak kitett, enyhe klimdji
languedoci siksdg és a Cévennek fel6l érkezd hideg szelek dltal dtjart kis, erd§s mészkéfennsikok taldlkozadsanal.

A sz6lGiltetvény bedgyazodik a mészkoves mediterrdn térségekre jellemz8 cserjésekkel, aleppéi fenyvesekkel és
magyaltolgyesekkel boritott természeti kornyezetbe. A sz8l6ultetvény tengerszint feletti tlagos magassdga 150 méter
koriili, a mindsitett ultetvény azonban a kedvezd fekvést, 80 méter és tobb mint 300 méter kozotti magassaga
teriileteken helyezkedik el, leggyakrabban a lankds vagy mérsékelten lejt6s teriileteken, a meredekebb dombok ldbanal.
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Van egy olyan alapvetd tényezd, amely megkiilonbozteti a Languedoc OEM vidékének északi peremén belil elteriild, a
Pic Saint-Loup eredetmegjel6léshez tartozé szdlGiiltetvényt, és lehet6vé teszi, hogy jobban megértsiik az iiltetvény
foldrajzi teriileten beliili viselkedését: ez pedig a vidék éghajlata. Az egész régidban domindns mediterrdn jelleg
ellenére a Pic Saint-Loup térsége a languedoci borvidék egyik leghtivisebb teriilete, ahol az dtlaghdmérséklet 12,3 °C
(azaz 1,5-2 fokkal alacsonyabb a kornyezd eredetmegjelolések teriiletének hdmérsékleténél), a telek markansak és
hidegek, a nyari maximalis h6mérsékletek mérsékelten magasak, az éjszakdk pedig jellemzGen hiivosek.

Az dtlagos éves csapadékmennyiség 850 és 1 000 mm kozotti, a nydri idGszak a mediterrdn éghajlatra jellemzGen
szembetinden szdrazabb, bar (100-120 mm csapadékdval) enyhébb mértékben, mint a tengerpart menti régioban.
Noha a domboldalak az er@s sz€ItSl védelmet nydjtanak a sz6lGultetvénynek, fekvésitk miatt az északkeleti irdnyd
hideg szeleket erre terelik. Ezdltal a térség magasabb csapadékmennyisége arra késztette a szél6termelSket, hogy
stirtibben telepitsék a t6kéket, mint a languedoci borvidék tobbi részén, hogy aszerint, hogy mennyire képes a talaj
biztositani a t6kék vizellatdsit, olyan egyenstily alakulhasson ki a sz616t6kék kozt, amely szitkséges a megfeleld

éréshez.

Erre a kontinentdlis hatdsokkal dtsz6tt mediterran éghajlatra 1 500 és 1 700 °C kozotti hémérsékleti osszeg jellemzd.

9.2. A termékek sajdtossdgai

A természeti adottsigok kedveztek a hiivosebb klimdhoz kivdléan alkalmazkodé syrah N széléfajta telepitésének,
amely fajta boraiban ilyen koriilmények kozott kifinomultsdg, valamint az édesgyokér és az ibolya jegyei jutnak
kifejez6désre: ennélfogva az a kovetelmény, hogy ez a sz6l6fajta legalabb 50 %-ban jelen legyen a vorosborokban, az
egyik legmagasabb szdzalékos ardnyt jelenti a Languedoc eredetmegjelolés vorosborait alkoté hdzasitdsokban. A
syrah N sz6l6fajta domindns sz6l6fajtaként fennalld pozicidjat annak koszonheti, hogy kivaldan alkalmazkodott a
sokféle helyzethez, kiilondsen a kedvezdtlen korilményekhez. A grenache N és a cinsaut N fajtdkat kizdrdlag a
legszérazabb parcelldkra, mig a mourvedre N és a carignan N fajtdkat a legmelegebb teriiletekre telepitik. Az
augusztusban és szeptemberben megfigyelhet6 napi hémérséklet-ingadozds meghatdrozza a sz8l6 vegetdcios
id@szakat és egyuttal hozzdjarul ahhoz, hogy lagy és friss aromdk jussanak kifejezGdésre a borban.

A hiivosebb éjszakdk kedvezd hatdssal vannak az aroma-el@vegyiiletek és az antocidnok szintézisére, amibdl a
vorosbor grandtvords szine és tanninos jellege adddik, és ami friss izt kolcsonoz a rozéknak.

Ezdltal a vorosborokat grandtvords szin jellemzi, a piros gyiimolcsok és az édesgyokér aromdival, amelyek az orrban
és a szdjpadlason is domindlnak. Iziikben egyszerre van jelen az elegancia, az egyenstily és a frissesség. A bor testes
karakterét finom tanninok alkotjk.

Ezek a borok rendelkeznek bizonyos érlelési potencidllal, ami a termékleirdsban az id6ben eltolt értékesitésre
vonatkozé rendelkezés formdjédban jelenik meg. A vorosborokat a sziiretet kovetd év jalius 1-jéig szitkséges érlelni
annak érdekében, hogy szerkezetiik kifinomulttd valjék és minden aroma megjelenjen. A fogyasztok szdmadra torténd
értékesités legkordbban a sziiretet kovetd év jilius 15-én kezd6dhet meg. Az érlelés sordn fiiszerekkel vegyes, piros
bogyés gytimolcsoket idézd finom jegyek alakulnak ki.

A rozé borok szine kozepesen intenziv vagy halvany. Zamatuk friss és finom; a szdjba véve lekerekitettek, és a piros
bogyds gytimolesoket idézd jegyek domindlnak benniik.

9.3. A foldrajzi teriilet és a termékek sajdtossdgai kozitti ok-okozati kapcsolat

Osszefoglaléan a Pic Saint-Loup sz6l6iiltetvény foldrajzi teriiletén a talajmtikodés és az éghajlati tényezdk
egyiittesének koszonhetGen alakult ki a térség egyedi jellege, és ez vezette a sz6lGtermesztSket arra, hogy
szaktudasukat a teriilet ismeretével osszhangban hasznaljdk fel.

Ez a tuds tette lehetdvé a Pic Saint-Loup térségének sz6l6termesztdi szdmdra, hogy tittér6 médon megtegyék az elsé
lépéseket a mindsités megszerzése felé a termelés kiilonleges feltételeinek elismertetésével; e feltételeket 1994 6ta a
Coteaux du Languedoc eredetmegjelolésrél sz6l6 rendelet is rogziti.

Ez a sokszindi emberi kozosség az, amelynek kozremdkodése szintén hozzdjdrul a Pic Saint-Loup borvidék
eredetiségéhez, egyrészrdl ujfajta készségei és szakszertisége, masrészrdl pedig a teriilet ismerete altal.
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10. Tovabbi alapvetd feltételek
Cimkézés
Jogi keret:
Nemzeti jogszabalyok
A tovébbi feltétel tipusa:
A cimkézésre vonatkozé kiegészit§ rendelkezések
A feltétel lefrdsa:

Az ellendrzott eredetmegjeloléssel ellatott borok cimkéjén megadhaté a ,Languedoc” nagyobb foldrajzi egység neve.
Az e nagyobb foldrajzi egység nevét alkotd karakterek mérete sem magassdgban, sem szélességben nem haladhatja
meg az ellendrzott eredetmegjel6lés nevét alkotd karakterek méretének felét.

Az ellendrzott eredetmegjel6lésii borok cimkéjén pontosithaté a kisebb foldrajzi egység neve, feltéve, hogy:
— (n. kataszteri teriiletrél van sz6;
- ateriilet neve szerepel a sziiretelési nyilatkozatban.

Ami a kisebb foldrajzi egység nevének haszndlatdt illeti, a 607/2009/EK rendelet 67. cikke el6irja, hogy a bor
készitéséhez felhaszndlt sz616 legaldbb 85 %-anak a széban forgd kisebb foldrajzi egység teriiletérdl kell szarmaznia.

A cimkén fel kell tiintetni az évjdratot.

A cimkén a sz8l6fajta nem tiintethetd fel.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d1f1fc9-e5ee-45ac-b605-f56432d2c0b6
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