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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]

’

UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Urokovi miera pouZiti Eurépskou centrilnou bankou pri hlavnych refinanénych operdciach (!):

0,50 % dia 1. oktébra 2013

Vymenny kurz eura (3

1. oktébra 2013

(2013/C 286/01)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

usD Americky doldr 1,3554 AUD Austrélsky doldr 1,4388
JPY Japonsky jen 132,60 CAD Kanadsky dolar 1,3962
DKK  Dénska koruna 7,4582 | HKD  Hongkongsky dolir 10,5113
GBP Britské libra 0.83450 NZD NOVOZélaHdSk)” dOléI‘ 1,6 363
SEK Svédska koruna 8,6329 SGD  Singapursky doldr 1,6970
CHF Svajciarsky frank 12253 | KRW  Juhokérejsky won 145651
ISK Islandski koruna ZAR ]?hoafrlcky rand 13,6385

i CNY  Cinsky juan 8,2972
NOK Nérska koruna 8,1310

HRK Chorviatska kuna 7,6158
BGN Bulharsky lev 1,9558 i
. IDR Indonézska rupia 15 390,11
ZK ka k 25,64

¢ Ceskd koruna 2647 MYR  Malajzijsky ringgit 43855
HUF Madarsky forint 296,07 PHP Filipinske peso 58,692
LTL Litovsky litas 3,4528 RUB Rusky’ rubel 43,6540
LVL Lotyésk)'/ lats 0,7027 THB Tha]Sk};' baht 42’2 34
PLN Polsky zloty 42308 | BRL  Brazilsky real 3,0107
RON Rumunsky lei 4,4485 MXN  Mexické peso 17,8057
TRY Tureckd lira 2,7270 INR Indickd rupia 84,8790

(") Pouzity kurz sa vztahuje k poslednej operacii vykonanej pred ur¢enym dnom. V pripade, Ze tender obsahuje variabilny
kurz, pouzije sa kurz medzny.
(%) Zdroj: referencny vymenny kurz publikovany ECB.
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INFORMACIE CLENSKYCH STATOV

Informdcie oznidmené ¢lenskymi $titmi o ukonéeni rybolovu

(2013/C 286/02)

V stlade s ¢lankom 35 ods. 3 nariadenia Rady (ES) ¢. 1224/2009 z 20. novembra 2009, ktorym sa zriaduje
systém kontroly Spolocenstva na zabezpecenie dodrziavania pravidiel spolo¢nej politiky v oblasti rybného
hospodarstva (1), sa prijalo rozhodnutie ukoncit rybolov v zmysle tejto tabulky:

Ddtum a cas ukoncenia 8.9.2013

Obdobie platnosti 8.9.2013 - 31.12.2013

Clensky stét Portugalsko

Populdcia alebo skupina populdcif MAC/8C3411

Druh makrela atlantickd (Scomber scombrus)

Zo6na VIIIe, IX a X, vody EU oblasti CECAF 34.1.1
Druh(-y) rybarskych plavidiel —

Referencné ¢islo 49/TQ40

() U.v. EU L 343, 22.12.2009, s. 1.
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A%

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢lanku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2013/C 286/03)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurdp-
skeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
»LAMMEFJORDSKARTOFLER*
ES ¢: DK-PGI-0005-0952-16.02.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov

,Lammefjordskartofler

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Dénsko

3. Opis polnohospodirskeho produktu alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

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

Charakteristickym znakom lammefjordskych zemiakov je $upka, ktord je tenkd a ovela hladsia
a lesklejsia ako Supka zemiakov pestovanych inde. Lammefjordské zemiaky sa od inych konzumnych
zemiakov liSia préve tenkostou Supky, vdaka ¢omu sa daji jest spolu s fou. Znamend to tiez, Ze ich
duzina si pocas skladovania zachovava svetlt farbu, zatial ¢o povrch konzumnych zemiakov, ktoré sa
pestujii v inych podach, postupne tmavne, pricom ich duzina je ¢im dalej, tym viac Zltkastd. Ich Supka
ziskava tato $pecifickil vlastnost zasluhou jedine¢nej pody regionu Lammefjord, ktord zabranuje posko-
deniu zemiakov pocas pestovania a zberu.

1

( EU L 343, 14122012, s. 1.
? EU L

U.v
U.v 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Lammefjordské zemiaky st neskoré, tj. nepatria medzi skoré zemiaky. Dozrievaji v zemi, a preto sa
zbierajti najskor zaciatkom septembra.

Lammefjordské zemiaky si umyvané.
Lammefjordské zemiaky sti vhodné na varenie pocas celej sezony.

Lammefjordské zemiaky musia spliiat normy kvality tykajiice sa konzumnych zemiakov I. triedy, pozri
nariadenie ¢. 450 zo 16. mdja 2011 o vyrobe atd., zemiakov, prilohu 13, alebo poziadavky stanovené
v norme EHK OSN tykajticej sa konzumnych zemiakov (FFV-52).

Obycajnd chrastavitost, prasnd chrastavitost, sietova chrastavitost alebo korennomorka mozu pokryvat
maximélne 5 % povrchu lammefjordského zemiaka. V jednej varke lammefjordskych zemiakov moze
mat takéto chyby maximdlne 8 % (podla hmotnosti) hltz.

Pokial ide o velkost zemiakov v jednom baleni, rozdiely medzi obvodmi jednotlivych zemiakov mozu
byt najviac 15 mm, aby spotrebitelia dostali vyrobky rovnakych rozmerov.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif v oznacenej zemepisnej oblasti
Pestovanie

Zemiaky ,Lammefjordskartofler* (CHZO) sa pestuji v stlade s normou certifika¢ného systému Global
GAP (Globélne partnerstvo pre osvedéené polnohospodirske postupy). Pri pestovani lammefjordskych
zemiakov sa nesmie pouzivat kal.

Lammefjordské zemiaky sa zbieraji az zaciatkom septembra, aby sa zabezpecilo, Ze budt dostato¢né
zrelé a teda vhodné na skladovanie. Pokial je to mozné, zber sa md z dovodu klesajiicich teplot
ukoncit do polovice oktdbra.

Skladovanie

Lammefjordské zemiaky sa skladuji v malych drevenych debnickdch, nie volne alebo na hromadéch.
Musia sa skladovat pri teplotdch do 5 °C a pred balenim sa musia ohriat, aby sa minimalizovalo riziko
poskodenia.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.
Triedenie

Pri triedeni lammefjordskych zemiakov sa musi brat ohlad na $pecifické poziadavky tykajice sa
obycajnej chrastavitosti, prasnej chrastavitosti, siefovej chrastavitosti alebo korefiomorky. Triedenie si
vyzaduje potrebné odborné znalosti a pozornost. Z toho dovodu sa uskutociluje v registrovanych
baliarnach v regiéne Lammefjord.

Podniky, ktoré sa starajii o balenie lammefjordskych zemiakov, musia splhat normu certifikacného
systému Global GAP.

Balenia lammefjordskych zemiakov urcené pre konecnych spotrebitelov vdzia 1 az 15 kg.

Specifické pravidld oznacovania

Na vsetkych baleniach, ¢i uz ide o zabalené produkty alebo otvorené balenia, sa musi nachddzat:

a) oznacenie: ,Lammefjordskartofler; ndzov a adresa triediarne;
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b) logo ,Lammefjordens Grontsagslaug” (,Lammefjordské zelenindrske zdruzenie®);

Larﬁmefjorden

- en god bid af Danmark

¢) ndpis ,konzumné zemiaky*;
d) adaj o velkosti podla $pecifikdcie vyrobku;
e) nazov odrody.

4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Regién Lammefjord tvoria Styri rekultivované oblasti fjordov na polostrove Odsherred, ktory je
stcastou ostrova Sjelland:

— rekultivovand Cast regionu Lammefjord, ktord je fyzicky ohranicend kandlom Ringkanal a prie-
hradou Audebo,

— oblast Svinninge Vejle, ktord je z juhu, zo zdpadu a zo severu ohranicend kandlom Ringkanal a z
vychodu Zelezni¢nou tratou Svinninge-Heorve,

— oblast Sidinge Fjord, ktord je ohrani¢end priehradou Sidinge a kandlom na odvadzanie povrchovej
vody,

— oblast Klintse, ktord je ohrani¢end odvodiovacimi kandlmi.

5.  Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Produkt sa pestuje na rekultivovanom morskom dne regiénu Lammefjord, na ktorom sa nachddza
vrstva ndnosu. Oblast Sidinge Fjord bola prvou odvodnenou oblastou v regione Lammefjord (odvod-
flovanie sa zacalo v roku 1841), nasledovala oblast Svinninge Vejle. Rekultivicia najvicsej oblasti,
regi6nu Lammefjord, sa zacala v roku 1873. Oblast Klintsg bola poslednym odvodnenym tzemim.

Podlozie sa skladd z ilu a slienia alebo naplaveného piesku, na ktorom sa nachddza niekolko metrov
hrubd vrstva ndnosu tvorend litkami rastlinného a ZivociSneho pévodu. V rozsiahlych oblastiach
regionu Lammefjord sa nenachddzajii prakticky Ziadne kamene a vdaka velkému mnozstvu lastar
slavok a ustric md poda prirodzene vysoky obsah védpnika.

Mierne zimy, studené letd a vytrvalé dazde pocas celého roka vytvérajii v regione Lammefjord idedlne
klimatické podmienky pre pestovanie zemiakov. Kym na polostrove Odsherred je zrdzok relativne
malo, odvodiiovacie kandly v oblasti okolo regiénu Lammefjord zabezpecuji acinné zavlaZovanie.
Takymto sposobom moéZzu miestni vyrobcovia do uritej miery sami urcovat, aké mnozstvo vody je
treba priviest k zemiakom. KedZe prirodzené zrdzky st vacsinou nepostacujice, vyrobcovia moézu sami
pomoct optimalizovat podmienky na pestovanie, o nie je mozné v inych castiach krajiny, kde
nadmerné zrazky moézu mat nepriaznivy G¢inok na zber zemiakov.

5.2. Specifickost vyrobku

Zemiaky z regionu Lammefjord sa od zemiakov pestovanych v inych oblastiach zdsadne odli§uji tym,
ze si zachovavaji svoj charakteristicky svetly povrch aj pocas skladovania. Dokdzu si udrzat farbu,
pretoze piesok sa v pode zbrisil, a stal sa tak jemnejsim a oblej$im nez piesok v klasickych pieso¢nych
podach. Vdaka tomu nie s zemiaky v ¢ase zberu popraskané. Zemiaky z regionu Lammefjord sa preto
mozu skladovat v chlade a je mozné s nimi manipulovat kedykolvek pocas roka bez toho, aby doslo
k zmene farby povrchu. Popraskany povrch zemiaka pocas skladovania stmavne.
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5.3.

Na rozdiel od ostatnych neskorych konzumnych zemiakov sa lammefjordské zemiaky mozu jest aj so
Supkou.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Specifickd akost lammefjordskych zemiakov stvisi s podmienkami na pestovanie, aké vytvéra niekdajsie
dno fjordu. Jedine¢né podne podmienky umoziuju citlivd manipuldciu so zemiakmi, v dosledku ¢oho
maji zemiaky hladky povrch. Zaoblené zrnka piesku v pieso¢natej pode zabranuji tomu, aby povrch
zemiakov pocas zberu popraskal, vdaka ¢omu majii zemiaky v obdobi skladovania hladky povrch.
Zemiaky s hladkym povrchom sii menej ndchylné na chrastavitost v porovnani so zemiakmi pesto-
vanymi v pode s vy$$im obsahom kamenia a ¢iastociek piesku. Kamene a ¢iastocky piesku mézu totiz
v Case pestovania a zberu sposobit na zemiakoch praskliny. Z toho dovodu sii lammefjordské zemiaky
velmi vhodné na skladovanie.

Néazov ,Lammefjordskartofler je zndmy v celom Dédnsku. Mnohé predajne potravin ich preddvaju
v baleniach s oznacenim ,Lammefjordskartofler* a ndkladné vozidld s velkymi logami ,Lammefjord-
skartofler” kazdodenne zvysuji povedomie o oblasti Lammefjord tym, Ze prepravujii zemiaky z tohto
regionu do velkych termindlov predajni potravin v okoli hlavného mesta a na Jutskom polostrove.

Lammefjordské zemiaky st jednym z dovodov, preco si Sirokd verejnost spdja region Lammefjord
s kvalitnou zeleninou, predovSetkym s kvalitnymi zemiakmi. Encyklopédia ,Den store danske Ency-
klopaedi“ popisuje regiéon Lammefjord takto: ,Odvodnené dno fjordu je velmi tirodné. Pestuji sa na
fiom obilniny, osivd a zelenina. Regiéon Lammefjord je zndmy vdaka mrkve a zemiakom. Do roku
1980 mu dobré meno robili aj cibule kvetov a $pargla“.

Néazov ,Lammefjord“ sa Casto spomina v reportizach ddnskych a zahrani¢nych médii opisujicich
uspechy, aké v tych rokoch Zali ddnske restaurdcie vdaka jeddlnym listkom, ktorych zdklad tvorili
severské prisady.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006 (3)]

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Fadevarekvalitet/Varespecifkation%20-
%20Lammefjordskartofler%20(2012%2012%2010).pdf

(}) Porovnaj pozndmku pod ciarou 2.
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Uverejnenie Ziadosti o zmenu podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2013/C 286/04)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia
Eur6pskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (Y).

ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
»NOCCIOLA DI GIFFONI“
ES ¢.: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka
— [ Nézov vyrobku
— [X] Opis vyrobku
— [ Zemepisnd oblast
— [x] Dokaz o povode
— [X] Sposob vyroby
— [O Savislost
— Oznacovanie
— [0 Vndtrostitne poziadavky
— O Iné

2. Druh zmeny (zmien)

— Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [0 Zmena 3pecifikdcie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny
dokument ani zhrnutie

— [ Zmena 3pecifikdcie, ktord nevyzaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢lanok 9
ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [ Docasnd zmena Specifikicie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitirnych alebo rastlinolekar-
skych opatreni orgdnmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

3. Zmena (zmeny)

3.1. Opis vyrobku

— Clédnok 1 $pecifikdcie sa zmenil. Podla nového znenia sa ndzov tyka aj lipanych, prazenych (so
Skrupinou alebo lipanych) a obielenych lieskovych orechov.

343, 14.12.2012, s. 1.

() U.v.EUL )
() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Spresnilo sa, Ze ndzov ,Nocciola di Giffoni“ sa vztahuje aj na liipané lieskové orechy. Tato podoba
sa v aktudlnej Specifikicii vyslovne neuvddza, aj ked jej clanok 7 obsahuje Specifické pravidld
balenia ldpaného vyrobku.

Doplnenie prazenych a obielenych lieskovych orechov je odévodnené dopytom na trhu, ktory
vyhladdva také druhy lieskovych orechov, ktoré s uz pripravené na pouzitie v odvetvi pekdren-
skych a cukrdrenskych vyrobkov. Cielom prazenia nie je iba zvyraznit chut lieskovcov, ale aj
umoznit odlipnutie perispermu a ndsledné ostipanie orechov zbavenych $krupiny. Vzhladom na
charakteristickd jednoduchost $tpania lieskovych orechov ,Nocciola di Giffoni* ich hospodarske
subjekty z daného odvetvia pozaduji prazené (so skrupinou alebo liipané).

V ¢lanku 6 $pecifikcie sa teraz uvddzaji obchodné vlastnosti lieskovych orechov s oznacenim
,Nocciola di Giffoni“ aj pre jednotlivé podoby, pri ktorych sa vdaka vyssie uvedenej zmene povolilo
pouzivanie zapisaného ndzvu.

Spresnilo sa, Ze jadrd, ktoré st mensie ako 13 mm a sd vylipané z orechov s velkostou aspon
18 mm, sa mo6Zu pouzit iba na vyrobu miesanych, pripravovanych, alebo spracovanych vyrobkov,
kde sa nevyzaduji celé jadra.

— Doplnilo sa, Ze uvedeny stupen Stipatelnosti zodpovedd priemeru skimanej vzorky.

3.2. Dokaz o povode

— Clanok 5 sa zmenil. Zmienka o existencii registra a o jeho vedeni obcami z oblasti vyroby bola

nahradend konkrétnejsim ustanovenim, ktoré ustanovuje register vietkych vyrobcov a lieskovych
héjov uréenych na produkciu lieskovych orechov ,Nocciola di Giffoni“. Register, namiesto toho, aby
bol vedeny obcami, spravuje a aktualizuje kontrolny orgdn, ktory na zdklade platnych predpisov
kontroluje dodrziavanie $pecifikdcie. Odkazy na kontrolny organ boli uvedené v $pecifikacii.

3.3. Spdsob vyroby

Clanok 4 teraz obsahuje dva nové odseky. Prvy ustanovuje mensiu vzdialenost vysadby s hustotou
do 2 000 krikov na hektdr pre lieskové hdje, ktoré sa nachddzajii na terasovitych pozemkoch alebo
na pozemkoch so sklonom viac ako 15 %. V tychto oblastiach, ktoré uz st zahrnuté v zemepisnej
oblasti, zohrdva pestovanie vyznamnt tlohu pri ochrane a udrziavani pddy. Vysokd hustota
vysadby casto sa vyskytujiica v hornatych oblastiach so strmymi svahmi je vysledkom faktorov
savisiacich s ochranou a udrziavanim pody, ku ktorym ¢lovek stdrocia prispieva hustou vysadbou
ovocnych stromov. Druhy odsek ustanovuje maximélnu hustotu 1 800 krikov na hektir iba pre
vysadby zrealizované este pred zapisanim chraneného oznacenia ,Nocciola di Giffoni“ do registra.
Ide o vysadby na konci Zivotnosti, kde sa docasne povolila hustej$ia vysadba stromov na jeden
hektér, pretoze prisposobovanie sa poziadavkdm, ktoré sa Standardne vyzadujd, je vzhladom na
umrtnost stromov prirodzené.

3.4. Oznacovanie

— V ¢lanku 7 sa teraz uvadza, Ze sypané lieskové orechy vo vhodnom baleni mézu polnohospodari

alebo zberné strediskd (druzstva) predavat len prvému nakupcovi, ktory je vlastnikom prevadzky na
spracovanie afalebo balenie, aby sa zarucila vysledovatelnost vyrobku.

— V dlanku 8 S$pecifikdcie sa uvddza, Ze ldpany vyrobok sa moZe balit ako taky alebo prazeny

a obieleny podla bodu 1 (,opis vyrobku®) tejto Ziadosti o zmenu.

— Charakteristické logo oznacenia sa zmenilo. Eurdpsky graficky symbol nesprdvne pouzivany vo

vnutri loga bol odstraneny.
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]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006

o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)

3.2

,NOCCIOLA DI GIFFONI“
ES ¢&: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

Nazov
,Nocciola di Giffoni*

Clensky $tat alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

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

Nézov ,Nocciola di Giffoni“ oznacuje vylu¢ne plody biotypu zodpovedajiiceho lieskovym orechom
kultivaru ,Tonda di Giffoni®, ktoré sa pestuji v zemepisnej oblasti definovanej nizsie v bode 4.

Vyrobok ,Nocciola di Giffoni“ musi mat tieto obchodné vlastnosti:

— Cely lieskovy orech so skrupinou: lieskové orechy po zbere na poliach podrobené procesom
Cistenia a spracovania, ktorych ciefom je odstranit cudzie telesa a prdzdne skrupiny, ak aj sprav-
nemu suseniu, ktorého ciefom je predlZenie doby ich skladovania.

— Lupany lieskovy orech: lieskové orechy bez skrupiny ale s neporusenym perispermom.

Obidve kategérie lieskovych orechov mozno prazit s cielom uvolnif perisperm a zvyraznif arému
a organoleptické vlastnosti.

Vyrobok ,Nocciola di Giffoni“ sa teda moze uvddzat na trh v tychto formach:
— cely lieskovy orech so skrupinou

— cely lieskovy orech so $krupinou prazeny

— ldipany lieskovy orech

— lupany lieskovy orech prazeny a obieleny

Pri uvddzani na trh musi mat vyrobok ,Nocciola di Giffoni“ tieto vlastnosti:
tvar orecha: gulaty;

rozmery orecha: stredne velky, najmenej 18 mm;

Skrupina: strednd hrabka (1,11 az 1,25 mm), viac ¢ menej intenzivna orieskova farba s tmavohnedymi
pruhmi;

jadro: gulaty tvar, zriedkavo vlaknité, minimélna velkost 13 mm. Jadrd mensie ako 13 mm vyliipané
z orechov so Skrupinou, tvarom a rozmermi podla tohto bodu sa nesmii uvddzat na trh. MoZu sa
pouzif iba na vyrobu miesanych, pripravovanych, alebo spracovanych vyrobkov, kde sa nevyzaduju
celé jadra.

(}) Porovnaj pozndmku pod &iarou 2.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Sapatelnost: optimdlna, najmenej 85 % (priemer skimanej vzorky);
duzina: biela, pevnd a s prijemnou arémou;

vytazok po vyldpani: najmenej 43 %;

relativna vlhkost jadra po usueni: najviac 6 %.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Pestovanie a zber lieskovych orechov s oznacenim ,Nocciola di Giffoni“ sa musi uskuto¢novat v zeme-
pisnej oblasti produkcie. Triedenie sa vykondva hned po zbere, aby sa odstrdnila zem, malé kamienky
a iné cudzie telesd. Lieskové orechy sa potom susia.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.
Pri baleni musia byt splnené tieto poziadavky:
a) plody so $krupinou: v platennych vreckich afalebo v inom vhodnom balen;

b) len lapané alebo lipané, prazené a obielené plody: v papierovych alebo plitennych vreckdch,
v karténovych Skatuliach alebo v inom vhodnom balenf;

Specifické pravidld oznacovania

Nézov ,Nocciola di Giffoni“ nasledovany oznacenim ,Chranené zemepisné oznacenie“ afalebo eurdp-
skym symbolom musi byt uvedeny na obale tlacenym pismom rovnakej velkosti.

Charakteristické logo chraneného zemepisného oznacenia sa musi nachadzat na etikete.

¢ AN
o8

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast produkcie zahffia celé Gzemie tychto obci v provincii Salerno: Giffoni Valle Piana, Giffoni Sei
Casali, San Cipriano Picentino, Fisciano, Calvanico, Castiglione del Genovesi, Montecorvino Rovella ako
aj stredne kopcovité a kopcovité oblasti tychto obci: Baronissi, Montecorvino Pugliano, Olevano Sul
Tusciano, San Mango Piemonte, Acerno.

Sivislost so zemepisnou oblastou

. Specifickost zemepisnej oblasti

Uzemie obci, na ktorom sa pestuje lieskovy orech ,Nocciola di Giffoni*, tvor{ stvisli oblast v mierne
kopcovitom az kopcovitom regione, kde je lieskovy orech najcastejsie pestovanym druhom. Lieska
v udoliach Picentino a Irno zodpovedd kultivaru ,Tonda di Giffoni“, ktory nasiel v tejto oblasti
optimdlne pedologické a klimatické podmienky pre svoj rozvoj.

Dané klimatické podmienky a geologické vlastnosti pod je mozné vysvetlit pritomnostou horského
masivu Monti Picentini a niektorych vyraznejSich reliéfov, vritane Monte Polveracchio, Acellica
a Monte Mai. Péda sope¢ného povodu poskytuje najlepsie podmienky na drodnost tym, Ze zaistuje
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prisun minerdlnych prvkov. Z klimatického hladiska sa oblast vyznacuje hojnostou zrdzok (viac ako
1000 mm za rok) najmi na jesel a na jar, ¢o je v zdsade postacujice na pestovanie liesky bez
zavlaZovania. Minimdlne teploty v zime klesaji vynimocne pod 0 °C, zatial ¢o v lete udrziava zmier-
fiujaci aéinok vetrov od mora teploty pod 30 °C. Miernost podnebia v zimnych mesiacoch je zdsadnd
pre citlivi fdzu kvitnutia liesky, ktord prebieha prive v tomto obdobi.

5.2. Specifickost vyrobku

,Nocciola di Giffoni“ je plodom pévodného kultivaru ,Tonda di Giffoni“, ktory v priebehu ¢asu odlisil
pestovanie lieskovych orechov v tdoliach Picentino a Irno. Lieskovy orech ,Nocciola di Giffoni“ sa
vyznaluje jemnym a po prazeni lahko oddelitelnym perispermom. Tdto vlastnost robi z lieskového
orecha ,Nocciola di Giffoni“ velmi ceneny produkt pekdrenského a cukrdrenského priemyslu Kampd-
nie.

5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Lieskovy orech ,Nocciola di Giffoni“ sa ceni uz po celé stirocia nielen v oblasti produkcie, ale aj
v celom zvy$nom Taliansku a v zahrani¢i, o Com sved¢ia historické pramene, a je dzko spity
s prostredim pestovania, pretoze pochddza z povodného kultivaru. Kultivar ,Tonda di Giffoni* pesto-
vany v tdoliach Valle del Picentino a Valle dellTrno mé $pecifické vlastnosti, vdaka ktorym je lieskovy
orech ,Nocciola di Giffoni“ dlhodobo ceneny na trhu, na ktorom sa preddva za vyssiu cenu ako ostatné
lieskové orechy.

V dvadsiatom storo¢i sa pestovanie tychto orechov rozsirilo vzhladom na silny dopyt zo strany
pekdrenského a cukrdrenského priemyslu, ktory si ceni lieskovy orech ,Nocciola di Giffoni* z dovodu
jeho lahkého $upania stivisiaceho s jemnym perispermom. Aj dnes sa ,Nocciola di Giffoni“ tes silnému
dopytu zo strany spracovatelského priemyslu, ktory ho vyuziva ako surovinu do vyrobkov vychyre-
ného jemného peciva.

Pestovanie lieskovych orechov ,Nocciola di Giffoni“ na tomto tzemi umoziuje lepsie vyjadrenie ich
vlastnosti, ako uz na konci osemndsteho storo¢ia uviedol Vincenzo De Caro. Tento salernsky historik
v stvislosti s rozvojom pestovania na tizemi Giffoni podc¢iarkol produkény potencial pod v oblasti, na
ktorych sa pestovala lieska. NavySe, tizemia pohoria Monts Picentini a tdolia Irno st prirodzene
prisposobené na pestovanie liesky, pretoZe tento ker sa v danej oblasti vzdy vyskytoval ako volne
rasttci. Okrem toho, poda sopecného povodu pondka najlepsie podmienky na trodnost a kvalitativne
vlastnosti lieskového orecha ,Nocciola di Giffoni“ sti, vo vieobecnosti, vysledkom environmentélnych,
prirodnych a ludskych faktorov, ktoré st typické pre dand oblast produkcie.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006 (4)]

Spravne orgdny zacali vnitrostitne ndmietkové konanie prostrednictvom uverejnenia ndvrhu o uznanie
CHZO ,Nocciola di Giffoni“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 75 z 29. marca 2012.

Uplné znenie $pecifikicie vyroby je dostupné na webovej stranke:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
alebo

na hlavnej stranke Ministerstva pre polnohospoddrsku, potravindrsku a lesnicku politiku (http://www.
politicheagricole.it) kliknutim na polozku ,Qualita e sicurezza“ (Kvalita a bezpe¢nost) v pravom hornom
rohu obrazovky a potom na polozku ,Disciplinari di Produzione allesame dell'UE“.

(*) Porovnaj pozndmku pod ¢&iarou 2.
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Uverejnenie Ziadosti podla &lanku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2013/C 286/05)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prévo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eur6p-
skeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
,BORNHEIMER SPARGEL“/,,SPARGEL AUS DEM ANBAUGEBIET BORNHEIM*
ES ¢.: DE-PGI-0005-0803-17.03.2010
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Néazov

,Bornheimer Spargel“/,Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheim“

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Nemecko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6 Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

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

,Bornheimer Spargel“/,Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheim* — dalej jednotne pre lepsiu ¢itatelnost
len ,Bornheimer Spargel“ — je Asparagus officinalis. Hlavné roky tirody $pargle trvaji v oblasti Born-
heimu od 4. do 10. roku po jej vysadeni. ,Bornheimer Spargel“ sa pontika v o$tpanej alebo neostipanej
forme. Stipanie sa vykondva rucne alebo strojom na $tpanie $pargle. Vyhonky bielej a zelenej $pargle
nesmé byt dlhsie ako 22 cm a kratsie ako 16 cm. Spargla, ktord mé oznacenie CHZO ,Bornheimer
Spargel“ musi byt dobre vytvarovand (rovna (mierne ohnuté vyhonky st nepripustné), celistvd, s tplne
uzatvorenou hlavickou). Okrem toho musi byt jemne krehkd. Nesmie sa vyznacovat neprirodzenym
pachom, chufou, ani poskodenim spdsobenym hlodavcami, hmyzom, nesmie byt znecistend podou
alebo inymi necistotami. Spargla sa upravuje (aj pri priamom predaji vyrobcov spotrebitelom) v stilade
s normou Eurdpskej hospodarskej komisie OSN FFV04 (Asparagus).

Specifickost spargle ,Bornheimer Spargel” spociva na jednej strane v typickej, silnej a korenistej chuti,
jej Cerstvosti a na strane druhej v jej jemnosti.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

3.5. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Vyroba ,Bornheimer Spargel musi od pestovania az po zber prebichat vo vymedzenej zemepisnej

oblasti.
() U.v EU L 343, 14.12.2012, s. 1. )
() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.6.

3.7.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

S cielom zachovat Cerstvost a jemnost odrezané vyhonky sa bezprostredne po zbere najprv ,schladia
sokom* v ladovej vode. Nésledne sa triedia podla dlzky a kvality. Skladuju sa pri teplote 1 — 2°C
a vysokej vlhkosti vzduchu. Vo vode sa moézu skladovat max. 6 hodin.

Vyrobca nesmie prerusit proces chladenia. Obsah kazdého balenia musi byt rovnomerny, to znamend,
Ze kazda jednotka moze obsahovat len $pargle ,Bornheimer Spargel” rovnakej kvality, farby a velkosti.
Vidite[nd ¢ast balenia musi byt aj reprezentativna pre celkovy obsah.

Specifické pravidld oznacovania

Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast pestovania sa rozprestiera v klimaticky priaznivej kolinskej niZine Kolner Bucht na nizkej
a strednej terase pravekého Ryna. Nachddza sa na zdpadnej strane Ryna, severne od Bonnu a juZne
od Kolina v kotline medzi hrebenmi Rynskych bridlicovych hoér, ktoré sa dvihaji na vychode na
druhom brehu Ryna a hrebeiiom Kottenforst-Ville na zdpade. Zahfiia oblast obce Bornheim a Casti
susednych obci, a to Casti obce Alfter, mesta Brithl, mesta Wesseling a mesta Bonn. Oblast je ohra-
nicend takto:

Na severe kon¢i oblast pestovania pri zimockom parku mesta Brithl a pokracuje pozdlz cesty Brithler
Landstraffe po Wesseling-Berzdorf. Odtial sa hranica vinie cestou Rodenkirchener Strafie az po Wesse-
ling-Keldenich. Tam sa hranica stica cez ,Gut Eichholz* a pokracuje na vychod pozdlz rafinérie Kraft-
stoffwerk Shell az do luznych lesov Wesseling-Urfelder Aue. Vychodnd hranica vedie od spominaného
luzného lesa na tzemie mesta Bonn az po hranicu medzi mestskou castou Bonn-Graurheindorf
a mestom Bonn. Juznd hranica sa prekryva s hranicami mestskych casti Bonnu, ktoré st zahrnuté
do pestovatelskej oblasti, a to Bonn-Graurheindorf, Bonn-Buschdorf, Bonn-Tannenbusch, Bonn-Drans-
dorf a Bonn-Messdorf az po Bonn-Lessenich a Alfter-Oedekoven, kde zahyba na zdpad. Na zdpade
ohraniCuji pestovatelskii oblast komunikdcie Alfterer Strafle, Gielsdorfer Weg, Pelzstrae, Kronen-
stralle, Roisdorfer Weg. Na konci cesty Roisdorfer Weg sa hranica zemepisnej oblasti prekryva
s hranicou mesta Bornheim, a to najskor smerom na zdpad a potom na sever aZ po hranicu medzi
mestami Bornheim a Brithl. Hranica zemepisnej oblasti sa tu otd¢a spolu s hranicou mesta na vychod
az po komunikdciu Walberberger Strafle (iny oficidlny ndzov komunikdcie v cestnej mape: L 183).
Hranica oblasti sa potom tiahne komunikéciou L 183 aZ po kriZovatku s Pingsdorfer StrafSe, ktorou sa
potom vinie severovychodnym smerom az po zdmok Briihl.

Savislost so zemepisnou oblastou

. Specifickost zemepisnej oblasti

Podnebie: Mesto Bornheim lezi v klimaticky priaznivej oblasti medzi velkomestami Kolin a Bonn.
Juzne od mesta Bonn sa tdolie Ryna otvdra priclomom v Rynskych bridlicovych hordch a prechidza
do niziny Kolner Bucht. Tato niZinu ohrani¢uji na vychode oblast Siebengebirge a stredohoria regiénu
Bergisches Land, na zdpade hrebeni Kottenforst-Ville. Tato kotlinovd poloha medzi hrebeimi na
vychode a zdpade zabezpecuje nizine Rheinebene mimoriadne chranenti polohu. Klimatické podmienky
st tu preto mimoriadne vhodné na pestovanie ovocia a zeleniny. Vyznacuji sa pomerne vysokymi
priemernymi roénymi teplotami a dostatoénym mnozstvom zrazok. Vegeta¢né obdobie sa tu zadina
vyrazne skor a kond{ sa aj neskor ako v susednych regiénoch.

Poda: Pre ,Bornheimer Spargel“ je jedine¢nd poloha na nizkej a strednej terase pravekého Ryna.
V oblasti ramien starého Ryna sa nachddzaji piesocnaté pody s prislusnymi ilovitymi vrstvami,
vdaka ktorym sa pody pre vysoky podiel piesku na jednej strane rychlejsie zohreji a na strane druhej
hlinité zlozky doddvaji $pargldm dostatok Zzivin.

Ludské cinitele: Za svoju osobitost a dobri povest ,Bornheimer Spargel“ vdac¢i aj v danej oblasti
zastipenym tradi¢nym, vysoko odbornym vedomostiam pestovatelov Spargle. Uz v jednom z ¢ldnkov
novin Westdeutscher Beobachter z roku 1943 sa zdoraziiuji odborné vedomosti. Pise sa tam, Ze
chutnii $parglu ,Bornheimer Spargel* mozno lahko odlisit od inych druhov, pretoze v Bornheime
bol vtedy zauzivany prevazne star$i sposob pestovania $pargle, pri ktorom sa $pargla nerezala tak
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5.2.

hlboko ako pri noviom postupe, tzv. ,Mainzer Verfahren®, a preto nie je takd drevnatd. Aj ked sa
v stcasnosti vyuzivajii moderné met6dy pestovania, vplyv tradicnych poznatkov je badatelny dodnes,
pretoze pestovatelia napriklad na zdklade dlhej tradicie vedia, ktoré plochy st v pestovatelskej oblasti
mimoriadne vhodné na pestovanie Spargle.

Specifickost vyrobku

Vyhodnd poloha zemepisnej oblasti v niZine K6lner Bucht umoziiuje rychly rast vyhonkov $pargle na
jar. Tento zrychleny rast je dolezity pre jemnost a $tavnatost vyhonkov $pargle.

Vyrobok md mimoriadnu povest. Tdto povest sa zakladd na jeho dlhej histérii a potvrdzuji ju aj
najnovsie zdroje.

Uz za rimskych ¢ias bol Bornheim vychyrenou ovocnou a zeleninovou zdhradou rimskych koldnii
(Colonia bonnensis a Colonia agrippina, vtedaj$ie ndzvy Bonnu a Kolina). Takisto Sparglu, ako aj vedo-
mosti o jej pestovani priniesli na brehy Ryna este Rimania.

Len ,Bornheimer Spargel* md takmer 300-ro¢nd tradiciu. V starych pisomnostiach si zmienky
o ,poboznych mniskach®, ktoré uz v roku 1719 za svojim Kldstorom sv. Anny v Alfteri vlastnili
$parglovt hroblu. Napriklad v roku 1769 dalo gréfske panstvo vykdipit celd drodu $pargle v okoli
Bornheimu a dopravit na svoj zdmok Dyck, resp. dvor v Koline. Uz v roku 1840 sa vydalo niekolko
stoviek takzvanych trhovnikov z Bornheimu a okolitych dedin do Kolina a predavali tam na trhoch
svoju zeleninu, najmi $parglu.

Pestovanie $pargle v oblasti okolo Bornheimu sa vyrazne rozsirilo, ked v dosledku rozsirenia fyloxéry
okolo zaciatku 20. storocia doslo k zdniku dovtedy prevlddajiceho vinohradnictva.

Na webovej lokalite ,Secheimer Kreis“ (tradi¢ného pracovného zdruzenia Socidlnodemokratickej strany
Nemecka, SPD) pod nadpisom ,Mit der MS Beethoven nach Unkel” (S lodou MS Beethoven do Unkelu)
je pozndmka, Ze pocas vyletov tohto zdruZenia sa poddvala tradi¢nd ,Bornheimer Spargel‘. To doka-
zuje, Ze ,Bornheimer Spargel“ mala aj v politickych kruhoch krajiny uz v roku 1988 vynikajicu povest.

Kazdy rok sa za hojnej i€asti médif a verejnosti organizuju slavnosti Bornheimer Spargelfest, ako oslava
otvorenia sezény pre ,Bornheimer Spargel”. Pocas osldv sa voli $parglova kralovnd. V ¢lanku Bonner
Rundschau z 11. mdja 2010 sa pod titulkom ,Spargelfest: Bornheimer ,K6* wird zur Festmeile® (,Sldv-
nosti $pargle: Hlavnd ulica Bornheimu sa zmenila na slavnostny bulvar) sa pise: ,Bornheimer Spargel je
nieco Gplne vynimocné.” Dalej sa uvadza, Ze primétor neSetril slovami chvaly na def $pargle a zdravia:
,Defl zdravia a sldvnosti $pargle maji mnoho spoloéného! Zdravd a navySe aj chutnd 3pecialita
z regiénu moze byt dobrym prispevkom na zachovanie zdravia a veobecného blaha.”

V Bonner Generalanzeiger Online sa v ¢lanku ,Bornheimer Spargel ide prudko na odbyt“ zo 14. méja
2007 piSe, Ze sa na ,oslavach, ktoré sa organizovali nielen v znameni $pargle, ale aj s mottom ,Eurépa’,
okrem primdtora zicastnila aj europoslankyna Hieronymi, ako aj konzuli roznych eurépskych krajin“.
Pod obrizkom je uvedené: ,Eurépa a $pargla si ldkadlom®“. Stotoznenie kontinentu s vyrobkom
poukazuje na mimoriadny vyznam $pargle ,Bornheimer Spargel” pre region.

Obe susedné mestd Brithl a Bornheim propagovali v roku 2008 podla novinového ¢lanku ,Pastva pre
o¢i a gurmansky zdzitok* so sloganom ,Briihl a Bornheim — vidy o dizku $pargle vpred* svoj region
a turizmus. To je dokazom, Ze dokonca aj obidve mestd vyuZzivaji osobitné renomé ,Bornheimer
Spargel“ vo svoj prospech. Rovnaky slogan vyuZziva aj sprievodca pre cykloturistiku ,Die Bonner
Burgenrunde® (Okruh bonnskymi zdmkami).

Novinovy ¢ldnok z 19. médja 2006 méd nadpis ,Spargla Brithl-Bornheimer — $pickovy vyrobok*.
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V sprave v novindch sa v rdmci hodnotenia silnych a slabych stranok centra Bornheimu uvadza, Ze
v Bornheime patri ,$pargla medzi miestne $peciality“. V publikdcii Naturpark Rheinland ,Kostbarkeiten
der Region aus Brithl & Bornheim (2009)“ (Skvosty regiénu z Brithlu a Bornheimu) sa ,Bornheimer
Spargel“ oznacuje ako ,najzndmejsi produkt niziny Rheinebene®, ktory si cenia aj gurmdni za hranicami
regionu.

Novinovy ¢ldnok zo 14. marca 2012 sa venuje zdmeru mesta Bornheim zaviest v budiicnosti oficidlny
nézov ,Bornheim — mesto $pargle” To len sved¢i o mimoriadnej vdznosti, ktort ,Bornheimer Spargel”
z pohladu mesta mad.

Cenové porovnanie potvrdilo mimoriadnu povest ,Bornheimer Spargel“. Z porovnania cien za obdobia
zberu rokov 2009 — 2011 (vzdy od aprila do jana) vyplynulo, Ze $pargla s oznacenim ,Bornheimer
Spargel“ vzdy dosiahla ceny, ktoré boli o viac ako 10 % vysSie, ako v pripade $pargle preddvanej pod
nazvom ,Deutscher Spargel“ (nemecka 3pargla).

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Specificky typickd, vyrazne korenistd chuf je vysledkom osobitnych podnych a klimatickych
podmienok miesta jej pestovania. Pieso¢natd poda zabezpecuje rovnomerny rast. flovité podlozie
uvolfiuje minerdly. Vyhonky vdacia za svoju mimoriadnu cerstvost a jemnost obzvldst vhodnej
pode v zemepisnej oblasti a ndslednému spracovaniu po zbere, maximdlnemu casu skladovania vo
vode v trvani 6 hodin.

Mimoriadne dobré chutové vlastnosti, tradiciou podmienené vynikajiice znalosti miestnych pestova-
telov $pargle a dlhd histéria vyrobku st dovodom skvelej povesti ,Bornheimer Spargel”.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Cldnok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 (3)]
Vestnik ochrannych zndmok 27 z 3. jila 2009, Cast 7a-aa, s. 12

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/6200

(}) Porovnaj pozndmku pod ¢&iarou 2.


http://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/6200







EUR-Lex (http://new.eur-lex.europa.eu) poskytuje priamy a bezplatny pristup k pravu Eurépskej unie.
Na stranke mozno prehliadat Uradny vestnik Eurdopskej tnie, ako aj zmluvy, pravne predpisy, judika-
tiru a navrhy pravnych aktov.

Viac informacii o Eurépskej unii ziskate na stranke: http://europa.eu.

Urad pre vydavanie publikacii Europskej anie
2985 Luxemburg
LUXEMBURSKO
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