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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1050/2011
z 20. oktébra 2011,
ktorym sa do Registra chrdnenych oznaceni pévodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
ndzov [Darjeeling (CHZO)]
EUROPSKA KOMISIA, pre konecného spotrebitela sa modze vykondvat

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca
2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin ('), a najmd na jeho
¢lanok 7 ods. 5 treti pododsek,

kedze:

Podla ¢lanku 6 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 bola
ziadost Indie prijatd 12. novembra 2007 o zapisanie
nazvu ,Darjeeling ako chraneného zemepisného ozna-
Zenia uverejnend v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie (2).

Nemecko, Francizsko, Taliansko, Rakiasko, Spojené
kralovstvo a jeden ob¢an Indie vzniesli ndmietky proti
takémuto zdpisu podla ¢lanku 7 ods. 1 nariadenia (ES) ¢.
510/2006. Namietky boli na zdklade pismen a), c) a d)
prvého pododseku odseku 3 ¢ldnku 7 uvedeného naria-
denia uznané za pripustné. Listom z 11. jina 2010
Komisia vyzvala zicastnené strany, aby sa snazili medzi
sebou dosiahnut dohodu.

Medzi Francizskom a Indiou sa dosiahla dohoda, ¢o
viedlo k zavedeniu objasneni do jednotného dokumentu
v tom zmysle, Ze v zemepisnej oblasti sa musi vykondvat
len hromadné balenie a Ze spotrebitelské balenie sa moze
vykondvat v zemepisnej oblasti alebo mimo nej.
V suvislosti s oznacovanim je teda potrebné spresnit,
ze Cislo licencie a konkrétne logo sa povinne vyzadujia
len v pripade volne ulozenych vyrobkov odosielanych zo
zemepisnej oblasti.

Nemecko, Taliansko, Rakisko, Spojené krdlovstvo
a obcan Indie na jednej strane a India na strane druhej
dosiahli v stanovenom ¢ase len Ciastocni dohodu.
V stilade s dohodou by sa mal botanicky nazov ,Camellia
sinensis M Kuntz“ spravne uviest ako ,Camellia sinensis
L.O. Kuntze a hromadné balenie Caju ,Darjeeling” by
sa malo vykondvat len v zemepisnej oblasti. Akykolvek
iny typ balenia alebo prebalovanie tovaru vritane balenia
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v zemepisnej oblasti alebo mimo ne;j.

Strany, ktoré vzniesli ndmietky, sa zdroven nazdavajd, ze
sa nedodrzal ¢ldnok 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006.

Pokial ide o ddajni neexistenciu stvislosti medzi
povestou a dobrym menom vyrobku a oblastou vyroby,
zistilo sa, Ze $pecifikdcia vyrobku ukazuje, Ze vyrobok je
Specificky a Ze know-how a nadobudnuté zruénosti
vyrobcov, ako aj pedoklimatické vlastnosti a zemepisné
prostredie zemepisnej oblasti (prirodzené odvodiiovanie
pody, zlozité prepojenie vysokého dhrnu zrdzok
a nepretrzite nizkych teplot) vyznamne ovplyviuja vlast-
nosti, ktoré stoja za vynikajiicou povestou vyrobku.

Pokial ide o ndmietku tykajicu sa bezvyznamnosti
analyzy tdajov citovanych v jednotnom dokumente,
tieto Gdaje nemajii vplyv na stvislost (t4 sa zakladd
dobrej povesti), ale slizia len na popis vyrobku ako
takého. Nariadenim (ES) €. 510/2006 sa zatial neukladd
povinnost uverejiiovat zdroj analyzy.

Nézov ,Darjeeling” by sa mal pouzivat len ako predajné
oznacenie pre ¢aj, ktory sa dplne vyrdba v zemepisnej
oblasti v sulade so $pecifikiciou, hoci mieSanie takéhoto
¢aju moze prebichat v danej zemepisnej oblasti alebo
mimo nej. Na zmesiach ¢aju ,Darjeeling” s inymi ¢ajmi
sa nesmie ako predajné oznacenie uvadzat nazov ,Darjee-
ling* a dalej majii byt v stlade s pravidlami Unie pre
oznacovanie oznacené inak, aby sa predovsetkym zabra-
nilo uvedeniu spotrebitelov do omylu, pokial ide
o podstatu potraviny.

Némietky ukazali, ze ndzov ,Darjeeling” sa pouziva na
oznacovanie niektorych vyrobkov, ktoré nie st v silade
so $pecifikdciou, ale ktoré st s tymito vyrobkami porov-
natelné. Zistilo sa, Ze stistavné pouzivanie daného ndzvu
pre tieto vyrobky ohrozuje existenciu ndzvu ,Darjeeling”.
Vyrobcom takychto vyrobkov by sa teda malo poskytnit
prechodné obdobie piatich rokov na pouzivanie uvede-
ného ndzvu podla ¢ldnku 13 ods. 3 nariadenia (ES) &.
510/2006, pokial sa tieto vyrobky legdlne uvddzali na
tth poas najmenej piatich rokov pred 14. oktébrom
2009 a pokial sa dodrzuje pravny poriadok Unie, predo-
vSetkym smernica 2000/13/ES Eurdpskeho parlamentu
a Rady z 20. marca 2000 o aproximdcii pravnych pred-
pisov ¢lenskych stdtov, tykajicich sa oznacovania,
prezenticie a reklamy potravin (3).

¢) U. v. ES L 109, 6.5.2000, s. 29.
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(10)  Pokial ide o ddajnti druhovd povahu ndzvu navrhnutého
na zéapis do registra, nebol podany Ziadny dokaz o tom,
ze ide o druhovy ndzov.

(11) S ohladom na vyssie uvedené skutocnosti by sa mal
nazov ,Darjeeling” zapisat do registra chrdnenych ozna-
Ceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni
a jednotny dokument by sa mal zodpovedajicim
sposobom aktualizovat a uverejnit.

(12)  Opatrenia ustanovené v tomto nariadeni s v stlade so
stanoviskom Stdleho vyboru pre chrinené zemepisné
oznalenia a chranené oznacenia povodu,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Cldnok 1

Nézov uvedeny v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje do
registra.

Cldnok 2

Zapis podlieha pifroénému prechodnému obdobiu, pocas
ktorého sa ndzvy obsahujice vyraz ,Darjeeling” mozu pouzivat
pre vyrobky, ktoré neboli vyrobené v stlade so $pecifikdciou, ak
boli tieto vyrobky legdlne uvddzané na trh po dobu najmenej
piatich rokov pred 14. oktébrom 2009, a pokial sa dodrziava
pravny poriadok Unie, najmi pokial ide o uvedenie spotre-
bitelov do omylu v stvislosti s podstatou potraviny podla
¢lanku 2 smernice 2000/13/ES.

Cldnok 3

Aktualizovany jednotny dokument sa nachddza v prilohe II
k tomuto nariadeniu.

Clanok 4

Toto nariadenie nadobida tcinnost dvadsiatym driom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Bruseli 20. oktébra 2011

Za Komisiu
predseda
José Manuel BARROSO
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PRILOHA 1

Polnohospodadrske vyrobky urcené na Tudskd spotrebu, uvedené v prilohe 1 k Zmluve:

Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe I k zmluve (korenie atd'.)
INDIA
Darjeeling (CHZO)
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3.1.

3.2

PRILOHA I

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,DARJEELING*“

ES &: IN-PGI-0005-0659-12.11.2007
CHZO ( X ) CHOP ()

Nézov

,Darjeeling”

Clensky 3tit alebo tretia krajina

India

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky z prilohy I k zmluve

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Botanicky ndzov ¢ajovnika Darjeeling je Camellia sinensis L.O. Kuntze. Cajovnik Darjeeling je vytrvaly, pomaly rastiici
stale zeleny ker s mnohyml stonkami, ktory mdZe v prirode dorastat do vysky az 2,5 metra. Cajovnik Darjeeling
dospieva asi po 6 az 8 rokoch, ked zacina poskytovat hospodarsku drodu, a je zndme, Ze jeho hospodarska
zivotnost je pri dobrych polnohospoddrskych praktikich ovela dlhsia ako 100 rokov. Odoldva tuhym zimdm,
predizenym obdobiam sucha a vysokym nadmorskym vyskam oblasti Darjeeling. Zelené listy st malé a majt jasnd,
leskld zelent farbu. Casto st pokryté jemnymi striebristymi chlpkam1 a dlhymi pucikmi. Produktivita oblasti Darjee-
ling je omnoho nizsia ako produktivita ktorejkolvek inej cajovej pestovatelskej oblasti, ¢o sposobuje, Ze zber
a V)'froba st ndkladné. Této nizSia produktivita savisi s velkou nadmorskou vyskou zemepisného tizemia
a zriedkavymi klimatickymi podmienkami. Cajovnik Darjeeling bol prvykrdt vysadeny na zaciatku 19. storodia.
V priebehu rokov sa prispdsobil svojmu prirodzenému prostrediu a vyvinuli sa jeho typické vlastnosti, t. j. jedinecny
charakter ¢aju Darjecling, na ktory poukazuji aj zndmi ochutndvaci a spotrebitelia Caju.

Po zaliati md ¢aj Darjeeling svetlo citrénovii az syto jantdrova farbu. O odvare sa tvrdi, Ze md pozoruhodne sa
meniace stupne V1d1telne] jasnosti, hibky a plnosti. Z odvaru sa 3iri voia a komplexnd prijemnd chut, ktord zostéva,
s vlastnostami arémy, buketu a 3picky. Organoleptické vlastnosti ¢aju Darjeeling sa vo vieobecnosti oznacuji
slovami prijemny, jemny, okrdhly, lahodny, zrely, sladkasty, Zivy, suchy a sviezi.

Medzi chemické zlozky pritomné v Caji Darjeeling vo vysokych koncentricidch patri linalool oxid 1, II, III a IV.
Linalool, geraniol, metyl salicylat, benzyl alkohol, 2-fenyletanol, dihydroaktinidiolid, kyselina hexdnovd, kyselina cis-
3-hexdnovd, kyselina trans-2-hexdnovd, kyselina trans-geraniovd, 3,7-dimetyl-1,5,7-oktatrién-3-ol (v percentich moze
byt vycislend ako 0,36 % az 1,24 %) a 2,6-demetyl-3, 7-oktadién-2, 6-diol (vycisleny v percentich ako 3,36 % az
9,99 %). Posledné dve zlozky st v produkte pritomné vo velmi vysokych mnozstvach (dosahuji hodnoty az 1,24 %
a 9,99 % v prislusnom poradi).

Ojedineld chut caju Darjeeling je priamym vysledkom spojenia rastlinnych génov, ktoré sa typické pre oblast
Darjeeling, chemického zloZenia pody bohatej na minerdly, vysokého thrnu zrdzok v hordch oblasti Darjeeling
(aZ 4 000 mm rocne), nadmorskej vysky (najvyssie polozené miesto je vo vyske 2 250 m a najniZsie vo vyske
600 m) a jedinecného striedania teplot (od 5 do 30 °C). Vplyv agroklimatickych podmienok ako svetlo, teplota,
vlhkost, dhrn zrdzok atd. hrd dolezitd dlohu pri produkcii druhotnych metabolitov ¢aju Darjeeling tykajicich sa
kvality. Zistilo sa, Ze niektoré cajové kultivary pestované v inych oblastiach krajiny s odlisnymi agroklimatickymi
podmienkami neprodukuji ¢aj s takou jedinecnou arémou/chutou, akd md Darjeeling.

Cajovy priemysel v oblasti Darjeeling sa riadi tradiénymi polnohospodarskymi postupmi, ktoré sa vyvijali a pouzivali
vySe 150 rokov a ktorymi sa podporuje rast vyhonkov a zachovdva vhodnd vyska krov na rucny zber. Kazdy
kilogram vyrobeného ¢aju pozostéva z priblizne 20 000 samostatnych, ru¢ne nazbieranych vyhonkov. Této skuto¢-
nost poskytuje predstavu o tom, kolko Tudského usilia sa musi vynalozit pri vyrobe ¢aju Darjeeling.



21.10.2011 Uradny vestnik Eurépskej Ginie L 276/9

Caj Darjeeling sa spractva iba tradiénym ortodoxnym spdsobom nazjvanym darjeelinsky sposob vyroby, kde sa
vyuziva [udskd prica a tradicné schopnostifznalosti v kazdej fize vyroby.

Podla velkosti ¢ajovych listov existuja tri rozne triedy Caju Darjeeling, ktoré sa tradi¢ne nazyvaja listovy ¢aj (whole
leaf), zlomkovy ¢aj (brokens) a ¢ajovd drvina (fannings).

3.3. Suroviny

Neuplatiiuje sa.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Neuplatiuje sa.

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Zber cajovych listov zacina na konci februdrajzaciatkom marca a v zdvislosti od poveternostnych podmienok
a teploty prostredia konéi v polovici novembra. Studené zimné mesiace december az februdr si obdobim vegetac-
ného pokoja. Z ¢ajovnika Darjeeling sa za rok ziska iba 50 az 100 gramov hotového ¢aju. Zber listov cajovnika je
zaloZeny na $pecidlnej zrucnosti/technike, ktord sa ako sacast tradicnych znalosti prendsa z generdcie na generdciu.
Listy zbieraji predovsetkym vysoko kvalifikované Zeny, pretoze je potrebné jemné zaobchddzanie, aby sa zachovala
kvalita listov.

Po zbere sa Cajové listy Darjeelingu spractivaji tradicnym ortodoxnym sposobom iba typickym darjeelinskym
sposobom vyroby v tovdrfiach umiestnenych len v urcitych zédhraddch v rdmci oznacenej pestovatel'skej oblasti.
Tradi¢né zru¢nosti/znalosti sa odovzddvajii z generdcie na generdciu a tvoria sicast kazdého kroku pri spractivani.
Z jemne pozbieranych zelenych listov sa pre ich prirodzent citlivost najviac ziska pri starostlivom zaobchddzani. Aj
ked si odlisné druhy listov vyzaduju zloZité obmeny pri spractvani, dodrziavané fizy si rovnaké.

Caj sa spractiva v tovarfiach nachddzajiicich sa len v ozndmenych ajovych zdhraddch. Susenie, rozdelovanie,
triedenie a hromadné balenie Caju Darjeeling sa uskutocfiuje vyluéne v tovarfiach nachddzajicich sa
v ozndmenych cajovych zdhraddch. Je dolezité poznamenat, Zze mimo Cajovych zdhrad sa nevykondva Ziadne
spractivanie.

Preto sa vetky fdzy vyroby Caju (zber, suSenie a spractivanie) uskutociiujii vo vymedzenych oblastiach.

Ked' sa list dostane do tovarne, nechd sa zvadnit. Cielom viddnutia je pomaly odparit vlhkost zo zelenych listov
v priebehu 14 az 16 hodin. List sa scvrkne a zmékne a tak vydrzi mechanické kritenie a zvinovanie. Charakteristické
vlastnosti odvaru sa tiez za¢éna vyvijat po fyzikdlnych a chemickych zmendch v Struktare listu.

Zelené listy st od seba oddelené oddelia a rovnomerne rozlozené po drotenych sietach polozenych do $pecidlne
zostrojenych zlabov podobajicich sa na velmi dlhé drevené debny. Kazdy 7lab predstavuje vzduchovi komoru,
ktord riadenym sposobom preptsta Cerstvy suchy vzduch cez zelené listy, aZz kym sa nedosiahne pozadované
zvadnutie. V tejto faze sa zo zelenych listov odpari priblizne 75 % obsahu vody.

Zvidnuty list sa ndsledne vezme zo zlabu, nalozi do rolovacich strojov a zvinie. Stroje pri procese rolovania pod
tlakom list zvind, pricom sa narusia bunkové steny a uvolnia prirodné 3tavy, ktoré podporuji oxiddciu a urychluju
pigmentdciu. Tlak pri zvinovani a jednotlivé Casti zvinovacieho procesu prebiehaji pod velmi starostlivym
dohladom, aby sa zabezpecil optimélny $tyl a nedochddzalo k $kodlivému prehrievaniu.

Potom sa listy nariedko rozkladaji po chladnej, dobre vetranej miestnosti, aby pomaly oxidovali (fermentovali). Tato
faza, ked sa flavanoly zluCuji na vzduchu s kyslikom, moze trvat od dvoch do Styroch hodin, ¢o zévisi najmd od
teploty prostredia a relativnej vlhkosti. Skiiseny vyrobca aju posudzuje kvalitu v pravidelnych intervaloch podla
vone, ktord sa z listu postupne $iri. Tento zmyslovy posudok je velmi dolezity pre kvalitu ¢ajového odvaru. Pre
ndvstevnika je tdto syta kvetovd aréma $iriaca sa z miestnosti pri rolovani a fermentdcii (oxiddcii) Caju Darjeeling
omamnd a nepochybne nezabudnutelnd.

Ked' sa dosiahne optimélna fermentdcia (oxiddcia), zoxidovany list sa zacne prazit (alebo susif), aby sa tak dezak-
tiviciou enzymov zabranilo dalsej fermentdcii (oxidacii) a odstrdnila aj zvys$nd vlhkost z listu. Susicka ¢aju je komora,
v ktorej je fermentovany (oxidovany) list vystaveny na 20 az 30 mindt hordcemu suchému vzduchu pri regulovanej,
meniacej sa teplote. Dobré prazenie zniZi obsah vlhkosti v kone¢nom produkte na menej ako 2 %. Vysledkom je
krehky suchy ¢aj, ktory sa potom pomocou vibrujicich sit roztriedi podla velkosti. Jednotlivé triedy sa napokon
odosli zabalené ako ddvky/[Sarze v balikoch obtiahnutych f6liou, aby sa dlhsiu dobu zachovala ich Cerstvost a kvalita
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Po ukonceni posledného triedenia sa podla velkosti ¢ajovych listov prideli nomenklatira. Deli sa na tri kategérie:
a) listovy ¢aj (whole leaf) — FTGOP — Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe;

b) zlomkovy ¢aj — TGBOP — Tippy Golden Broken Orange Pekoe;

¢) cajovd drvina — GOF — Golden Orange Fannings.

Hlavny rozdiel medzi tymito kategériami spociva vo velkosti listov.

Orange Pekoe je termin pouzivany predovsetkym na opis triedy v rdmci rovnomenného systému triedenia typov
Ciernych cajov. Tento systém je zaloZeny vylucne na velkosti spractivanych a suSenych listov Cierncho ¢aju.

Uvedené stupne sa tykaji len velkosti celého listu po spracovani a nie rozdielov v kvalite. Vsetky triedy st
produktom toho istého zeleného listu. Nomenklatira sa pouziva pri rozliSovani triedy hotového produktu podla
velkosti ¢ajovych listov po spracovani.

3.6. Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.

V pripade ¢aju Darjecling nie s uréené Ziadne Specifické poziadavky tykajiice sa balenia. Caj Darjecling sa ku
konecnému spotrebitelovi v EU dostdva vo velkych obaloch alebo v spotrebitelskych baleniach, pricom akékolvek
balenie aZ po balenie do katuliek pre spotrebitela sa vykondva z 95 % v EU (zvy3ok sa bali v Indii).

3.7. Osobitné pravidld pre oznacovanie

Podla systému Darjeeling Protection Certified Trade Mark Scheme 1999 riadenom tdradom Tea Board of India
[Statutdrny orgdn vytvoreny v stlade s indickym zdkonom o ¢aji (The Tea Act) z roku 1953, ktory tento trad
opraviuje vykondvat dohlad nad produkciou ¢aju] musi byt na kazdom baleni uvedené ¢islo licencie vyrobcu/balica,
ako aj registrované logo produktu Darjeeling (kruh so Stylizovanym zobrazenim indickej Zeny, ktord drzi cajové
listky). Hlava Zeny md Stylizovani okrthlu ndusnici a cvocek v nose. Vsetky tieto prvky tvoria spolu logo ¢aju
Darjeeling.
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Specidlne logo Darjeelingu, vytvorené v roku 1983 a registrované ako kolektivna ochrannd zndmka v Indii, je
poziadavkou na oznaCovanie Caju, ktorému urad Tea Board of India udelil osvedcenie o splneni noriem
a charakteristickych vlastnosti ¢aju Darjeeling. Pod dohladom tradu Tea Board of India sa logo Darjeeling od svojho
uvedenia vZdy objavuje na baliacich $katuliach/debndch.

Urad Tea Board of India ziskal registraciu pre logo Darjeelingu ako certifikacnii znacku podla zdkona o indickych
ochrannych a obchodnych zndmkach (Indian Trade and Merchandise Marks Act) z roku 1958.

Urad Tea Board of India nechal toto logo zaregistrovat aj podla zdkona o novych zemepisnych oznaceniach tovaru
(zdkon o registracii a ochrane) z roku 1999 [Geographical Indication of Goods (Registration & Protection) Act].

Nomenklatira triedenia nie je na zndmke povinnd.
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5.1.

5.2.

5.3.

Nomenklatiira triedenia nie je na znimke povinnd.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti Caj Darjeeling sa pestuje v okrese Darjeeling v indickom $tdte Zdpadné
Bengélsko. Cajové zéhrady sa nachddzajti v nasledujicich podokresoch okresu Darjeeling v tite Zdpadné Bengdlsko
(India): podokres Sadar, podokres Kalimpong — iba hornaté oblasti zahffiajice Samabeong Tea Estate, Ambiok Tea
Estate, Mission Hill Tea Estate, Upper Fagu a Kumai Tea Estates, okres Kurseong okrem oblasti na zozname
jurisdikcie 20, 21, 23, 24, 29, 31 a 33 vrdtane New Chumta Tea Estate patriacej do podokresu Subtiguri
a Sumilbari a Marlonbarl Tea Estate policajnej stanice v podokrese Kurseong. Cajové zdhrady sa nachddzaji
v nadmorskej vyske priblizne 600 az 2250 m na prudkych svahoch poskytujicich idedlny prirodzeny odtok
nadmernej vlahy, ktorou oblast oplyva.

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Cajové zéhrady sa nachddzaji v nadmorskej vyske priblizne 600 a7 2 250 m na prudkych svahoch poskytujticich
idedlny prirodzeny odtok bohatych zrdzok, ktorymi oblast oplyva. Je dolezité upozornit na vyznam nadmorskej
vysky, pretoze urcuje kvalitu ¢aju Darjeeling. Tieto rozdiely spolo¢ne so striedanim oblacného a slne¢ného pocasia
dodédvajii ¢aju Darjeeling jedinecné vlastnosti.

Poda je bohatd na Zziviny a kopcovity terén poskytuje prirodzeny odtok bohatych zrdzok, ktorymi oblast oplyva.

V dosledku nepretrzitych nlzkych teplot je metabolicky proces (fotosyntéza) v pripade cajovnika Darjeeling
v porovnani s akymkolvek inym cajovnikom omnoho pomalsi, ¢o spomaluje rast zelenych hstov a zvysuje koncen-
trdciu prirodzenych chemickych Vlastnostl

Oblast pestovania ¢aju Darjeeling sa rozprestiera v siedmich ddoliach hor v oblasti Darjeeling, z ktorych je priamy
vyhlad na Himaldje a horu KancendZonga, tretiu najvy$siu horu sveta. Studeny vietor, ktory pradi z Himaldji
siedmimi tdoliami a ktorého teplota sa v priebehu roka meni je jednym z faktorov prispievajicich k jedinecnej
chuti ¢aju Darjeeling. Okrem toho padd v noci na kopce Darjeelingu hmla, pri ktorej sa zrdzaji molekuly vody
z prostredia a dopadaji na cajovnik, ¢im sa jeho listy v noci zvlh¢uji. Hory v oblasti Darjeeling st bohaté na
dazdové zrazky (od 2 000 do 4 000 mm rocne). Slnecné svetlo prenikne do hor v oblasti Darjeelingu len na 4 az 5
hodin iba 180 dni v roku. Tieto prirodné javy znacne prispievaji k vzniku pozoruhodnej chuti a vlastnosti ¢aju
Darjeeling.

Specifickost vyrobku

Darjeeling je povestny Caj, pretoze pre svoju jedine¢nt chut nemdze byt napodobneny nikde na svete. Kriky rasti
v hornatych oblastiach Darjeelingu viac ako 150 rokov a sii vyzivované vdaka striedaniu dazdivého a slne¢ného
pocasia a vlhkych jemnych hmiel. Zberaci ¢aju odtrhdvaja iba najjemnejsie dva listy a puk, aby sa zachovala prislusnd
chut. Vdaka tymto prirodnym podmienkam a tomu, Ze v oblasti Darjeeling sa ro¢ne vyprodukuje iba priblizne 9 az
10 miliénov kg ¢aju, je tento ¢aj exkluzivny a Ziadany. Je to prepychovy doplnkovy produkt. Dodrziavanie profilu
vysokej kvality md za ndsledok mimoriadne nizke vynosy. Vyrobcovia ¢aju Darjeeling vynakladaji vSetko tsilie, aby
aj napriek vysokym ndkladom =zaistili Standard najvyssej kvality. Technika zberu cajovych listov nasledujicich
generdcii na severe md umeleckd hodnotu. Ludskd prica je pritomnd vo viacerych krokoch vyroby caju (ako sa
uz uviedlo).

Caj Darjeeling sa spractdva len tradi¢nym ortodoxnym sposobom, kde sa vyuziva fudskd praca a tradi¢né schopnosti/
znalosti v kazdej faze vyroby.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a Specifickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku

Zemepisné a agroklimatické faktory: V dosledku jedine¢nych a zéroven zloZitych agroklimatickych podmienok
prevlddajicich v oblasti so vSetkymi 87 Cajovymi zdhradami v okrese Darjeeling, ako aj nariadeni tGradu Tea
Board of India tykajicimi sa vyroby md caj vyrobeny v tejto oblasti vyrazné a prirodzene sa vyskytujiice organo-
leptické chutové, aromatické a Struktiirne vlastnosti, ktoré si ziskali priazen a uznanie ndro¢nych spotrebitelov na
celom svete a vdaka ktorym sa ¢aj zaraduje medzi prepychové doplnkové produkty.
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Topograficky faktor: Cajové zdhrady v oblasti Darjeeling sa nachddzaji v nadmorskej vyske 600 az 2 250 m na
prudkych svahoch poskytujicich idedlny prirodzeny odtok bohatych zrazok, ktorymi oblast oplyva. Ojedineld chut
aju je vysledkom kombindcie rastlinnych génov, chemického zlozenia pody, nadmorskej vysky, teploty a dhrnu
zrdz0k, teda faktorov vyskytujtcich sa iba v hordch v oblasti Darjeeling. Cajovy priemysel v oblasti Darjeeling sa riadi
tradi¢nymi polnohospodérskymi postupmi, ktoré sa vyvijali a pouZivali vySe 150 rokov a ktorymi sa podporuje rast
vyhonkov a zachovdva vhodnd vyska krov na rucny zber.

Zber: Z jedného kra cajovnika Darjeeling sa ziska najviac 100 g hotového produktu za rok (v oblasti Darjeeling sa za
rok vyprodukuje iba priblizne 9 az 10 milionov kg caju). Kazdy kilogram kvalitného ¢aju obsahuje viac ako 20 000
samostatnych, ruéne nazbieranych vyhonkov. Této skuto¢nost poskytuje predstavu o tom, kolko ludského dsilia sa
musi vynaloZit pri vyrobe Caju Darjeeling.

Iné faktory: S Cajom Darjeeling sa spdjaji historické, tradicionalistické, kultdrne a socidlne faktory, ako aj osobitnd
jedinecnost a povest. Caj vyrabany v oblasti Darjeeling s uvedenymi vynimoénymi vlastnostami je vlastne uz dlhy ¢as
zndmy v obchode i irokej verejnosti v Indii aj za jej hranicami ako ¢aj Darjeeling a ako taky si ziskal zna¢nt povest
doma i v zahranici. Akykolvek obchodnik alebo bezny ¢lovek v Indii ¢i v zahranici, ktory si objednal ¢aj Darjeeling,
alebo ho videl v reklame & v ponuke na predaj pod znackou Darjeeling, bude ocakdvat, Ze tento ¢aj bol vypestovany
a vyrobeny v uvedenej oblasti okresu Darjeeling a md uvedené osobitné vlastnosti. Na zaklade toho, Ze si ndzov
,Darjeeling” oznacujici ¢aj, ktory pochddza z okresu Darjeeling v indickom 3tdte Zdpadné Bengdlsko, ziskal osobitni
jedine¢nost a dobré meno vo vedomi verejnosti, ked' sa spdja s ¢ajom vyrobenym v spomenutej oblasti tohto okresu,
pravo oznacit nim takyto Caj je preto sticastou osobitného dobrého mena vietkych osob, ktoré maji nalezité vizby
s tymto regiénom. Ceny caju Darjeeling st tiez vyssie ako v pripade ostatnych cajov v Indii a na svetovom trhu.
Inymi slovami, ndzov ,Darjeeling” pri oznacovani ¢aju splila podmienky zemepisného oznacenia v Indii.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/publishedName.html?denominationld=1900


http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/publishedName.html?denominationId=1900

