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I

(Uznesenia, odporicania a stanoviskd)

ODPORUCANIA

EUROPSKA CENTRALNA BANKA

ODPORUCANIE EUROPSKE] CENTRALNE] BANKY
zo 17. aprila 2014
Rade Eurépskej tinie o externom auditorovi Bank Centrali ta’ Malta/Central Bank of Malta
(ECB/2014/20)
(2014/C 122/01)

RADA GUVERNEROV EUROPSKE] CENTRALNE] BANKY,

so zretelom na StatGt Eurépskeho systému centrilnych bénk a Eurdpskej centrdlnej banky, a najmi na jeho
¢lanok 27.1,

kedze:

(1) Utty Eurépskej centrdlnej banky (ECB) a ndrodnych centrilnych bank ¢lenskych stitov, ktorych menou je
euro, overuji nezdvisli externi auditori odportcani Radou guvernérov ECB a schvileni Radou Eurdpskej
Unie.

(2) Mandit sacasného externého auditora Bank Centrali ta’ Malta/Central Bank of Malta sa kon& po vykonani
auditu za finan¢ny rok 2013. Preto je potrebné vymenovat externého auditora od finanéného roku 2014.

(3) Bank Centrali ta’ Malta/Central Bank of Malta si za svojho externého auditora na finan¢né roky 2014 az
2018 vybrala spolo¢nost PricewaterhouseCoopers,

PRIJALA TOTO odporicanie:

Odportica sa, aby bola spolo¢nost PricewaterhouseCoopers vymenovand za externého auditora Bank Centrali ta’
Malta/Central Bank of Malta na finanéné roky 2014 az 2018.

Vo Frankfurte nad Mohanom 17. aprila 2014

Prezident ECB

Mario DRAGHI
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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI], ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nimietky vo¢i ozndmenej koncentricii
(Vec COMP/M.7153 — BNPP/LASER)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2014/C 122/02)

Dna 10. aprila 2014 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voc¢i uvedenej ozndmenej koncentrdcii a vyhldsit
ju za zluCitelnd s vndtornym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na ¢&ldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia
Rady (ES) ¢. 139/2004 (!). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba vo franctizskom jazyku a bude zverejnené
po odstraneni akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej strinky Komisie o hospodarskej stfazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases). Tato webovd strdnka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti
o fazidch podla ndzvu spolocnosti, &isla pripadu, ditumu a sektorovych indexov,

— v eclektronickej podobe na webovej strainke EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cufen/index.htm) pod ¢&islom
dokumentu 32014M7153. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurdépskemu pravu.

() U.v.EUL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm

25.4.2014 Uradny vestnik Eurépskej tinie C122/3
IV
(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE
Vymenny kurz eura (%)
24. aprila 2014
(2014/C 122/03)
1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
UsD Americky doldr 1,3820 CAD  Kanadsky doldr 1,5237
JPY Japonsky jen 141,63 HKD  Hongkongsky dolar 10,7151
DKK Dénska koruna 7,4665 NZD Novozélandsky dolar 1,6126
GBP Britskd libra 0,82300 | SGD Singapursky dolar 1,7380
SEK Svédska koruna 9,0690 KRW  Juhokérejsky won 1437,95
CHF Svaj(:iarsky frank 1,2203 ZAR Juhoafricky rand 14,6234
ISK Islandskd koruna CNY Cinsky juan 8,6381
NOK Norska koruna 8,2785 HRK Chorviatska kuna 7,6220
BGN  Bulharsky lev 1,9558 IDR Indonézska rupia 16 044,00
CZK Ceskd koruna 27,443 MYR  Malajzijsky ringgit 4,5184
HUF Madarsky forint 307,73 PHP Filipinske peso 61,867
LTL Litovsky litas 3,4528 RUB Rusky rubel 49,3237
PLN Polsky zloty 4,1914 THB Thajsky baht 44,746
RON  Rumunsky lei 4,4608 BRL Brazilsky real 3,0621
TRY Tureckd lira 2,9450 MXN  Mexické peso 18,0648
AUD Austrélsky dolar 1,4916 INR Indickd rupia 84,4195

(") Zdroj: referen¢ny vymenny kurz publikovany ECB.
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v

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

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

(2014/C 122/04)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Zziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (Y.

ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin ()
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
»,FUNGO DI BORGOTARO*“
ES ¢&: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013
CHZO (X) CHOP ( )

1. Polozka v Specifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

O

Nizov vyrobku

|
X

Opis vyrobku

|
X

Zemepisnd oblast

|
X

Dokaz o povode

I
X

Sposob vyroby

|
O

Stvislost

|
X

Oznacovanie

|
O

Vndtrodtitne poziadavky

|
X

Iné [balenie]

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1. )
(®» U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nariadenie nahradené nariadenim Eurdépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra
2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny.
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2. Druh zmeny

— Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [ Zmena 3pecifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny doku-
ment ani zhrnutie

— [ Zmena S3pecifikdcie, ktord nevyzaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3
nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [0 Docasnd zmena S3pecifikicie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo rastlinolekdrskych
opatreni orgdnmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

3.  Zmena (zmeny)

Opis vyrobku

— Nomenklatira bola aktualizovand v stlade s najnoviim vedeckym ndzvoslovim v oblasti mykolégie. V
ramci novej nomenklatiry sa nepridali ani nevypustili Ziadne odrody.

— Zaviedla sa kategéria susenych hribov spolu s opisom obchodnych poziadaviek, aby sa ndzov ,Fungo di
Borgotaro“ mohol pouzivat aj v pripade suSeného produktu. Dosial sa produkcia hribov ,Fungo di
Borgotaro“ obmedzovala len na Cerstvé hriby, pretoze S3pecifikicia vyrobku neobsahuje opis kategérie
sufenych hribov ani sposob susenia. Je vSak historicky doloZené, Ze v minulosti, prv neZ sa ndzov zare-
gistroval, sa tieto hriby uchovavali pomocou suSenia. SuSenie hribov bolo pre obyvatelov tejto oblasti
odjakziva velmi dolezité, pretoze umoziiovalo hriby predavat, ako to vyplyva z historickych dokumentov
a odkazov uvedenych v pismendch d) a f) zhrnutia z roku 1994.

— Slovd ,obsah vody musi byt menej ako 90%“ sa zmenili na ,obsah vody nesmie presahovat 90 %".
Empirické Stadie preukazali, Ze niektoré velmi zdravé kusy maji obsah vody presne 90 %.

Zemepisnd oblast

— Zemepisnd oblast produkcie sa rozsirila o obce Berceto, Compiano, Tornolo a Bedonia v provincii
Parma a obec Zeri v provincii Massa Carrara. Ide o obce, ktoré susedia so stcasnou vyrobnou oblastou.
Tieto obce nemaji spolo¢nil iba zemepisni polohu a podne a klimatické podmienky, ale aj historické
pozadie, miestne tradicie a savislost s prostredim oblasti, ktord je opisand v aktudlne platnej $pecifikdcii
produktu. Na tdzemiach povodnej zemepisnej oblasti a tzemiach, ktoré sa maji pripojit, sa tiez pouZi-
vajii rovnaké metddy starostlivosti o huby a lesy. V tychto oblastiach boli takmer pred 50 rokmi zria-
dené chranené oblasti na ochranu hdb a prijaté rovnaké pravidld zberu hab.

Dokaz o povode

— Aktualizovali sa postupy, ktoré musia prevadzkovatelia dodrziavat v zdujme zarucenia povodu vyrobku.

Sposob vyroby

— Technické podrobnosti tykajice sa foriem obhospodarovania lesa a poctu noriem sa zrudili a nahradili
sa jednoduch$im znenim S3pecifikdcie produktu, ktoré odkazuje na miestne normy v oblasti lesnictva.
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— V S$pecifikdcii produktu sa spresnilo obdobie zberu hribov ,Fungo di Borgotaro®. Cas zaciatku a konca
zberu sa stanovil podla tvorby plodnice, ktord zdvisi od osobitnych klimatickych podmienok v obdobi
od 1. aprila do 30. novembra. Toto spresnenie obdobia zberu ma tiez za ciel bojovat proti predaju
falosnych produktov, ktoré sa ako ,Fungo di Borgotaro“ preddvaji v obdobiach, ked sa tieto hriby
nevyskytuj.

— Vypustili sa informdcie o zdkaze zberu plodnic s priemerom menej ako 2 cm, ak nie si zrastené s
plodnicami vicsieho priemeru. Minimdlny priemer pre zber je stanoveny v regiondlnych predpisoch,
takze staéi dodrziavat prislusné zékonné ustanovenia.

— Opravila sa chyba v ¢lanku 6 pism. b) — ihli¢nany sa nemo6Zu prerezdvaf, preto nie je mozné zmenit
metodu obhospodarovania lesa.

Oznacovanie

— Zaviedli sa pravidld oznacovania sufeného produktu.

— Pridalo sa logo CHZO ,Fungo di Borgotaro“ a jeho opis.
Balenie

— Zaviedli sa pravidld balenia suseného produktu.

— Pridala sa moZnost balit Cerstvy produkt do mensich prepraviek (25 cm x 30 cm) s ciefom umozZnit
predaj mensicho mnozstva ako v tradiénych prepravkich s hmotnostou obsahu 3 kg.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (%)
,Fungo di Borgotaro“
ES ¢&: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013
CHZO (X) CHOP ( )

1. Nazov

,Fungo di Borgotaro“.

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko.

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

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

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

Chrdnené zemepisné oznacenie ,Fungo di Borgotaro* je vyhradené pre cCerstvé a suSené plodnice tychto
odrod Boletus zo sekcie Boletus podla Mosera:

— Boletus aestivalis (aj Boletus reticulatus Schiffer ex Baudin), v miestnom dialekte rosso alebo fungo del caldo:

klobdk: najprv polgulovity, neskor vankasovito klenuty; pri dozrievani suchd pokozka (za dazdivého
pocasia mazlavd, v suchych podmienkach popraskand); farba: viac-menej tmavd, jednoliata Cervenohnedd;

() Nahradené nariadenim (EU) & 1151/2012.
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hlabik: pevny, najprv bruchaty, neskor sa zuZuje, valcovity alebo zhrubnuty v spodnej casti, farba:
rovnakd ako v pripade klobtika, ale v svetlejsich odtiefioch, cely pokryty prevaine vyrazne viditelnou
sietkou belavého tkaniva, ktoré neskdr stmavne;

duzina: miksia ako v pripade ostatnych hribov porcini, farba: biela, bez roznych odtienov pod pokozkou
klobidka, s velmi prijemnou voiiou a chutou;

prirodzeny vyskyt: od mdja do septembra najmid v gaStanovych lesoch.
— Boletus pinicola Vittadini (aj Boletus pinophilus Pildt et Dermek), v miestnom dialekte moro:

klobdk: belavd pokozka pokrytd belavym prachom, ktord je najprv pevnd a plstnatd, neskodr hold a
suchd, farba: grandtovohnedd az cervenkastovinovd;

hlabik: celistvy, pevny a robustny, farba: od biclej po okrovi aZ Cervenkastohnedd, s pomerne jemnou
sietkou vylu¢ne v casti okolo hluzy;

duzina: biela, nemennd, vinovohnedd pod pokozkou klobtka, s nevyraznou vonou a sladkou a jemnou
chutou;

prirodzeny vyskyt: zavalitejsi letny hrib mozZno néjst od jina vacSinou v gastanovych lesoch; Stihlejsiemu
jesennému hribu sa darf v bukovych lesoch a porastoch jedle strieborne;j.

— Boletus aereus Bulliard ex Fries, v miestnom dialekte magnan:

klobdk: polgulovity, neskor klenuty a napokon plochy a Siroky; so suchou zamatovou pokozkou, farba:
bronzovomedend, najmd pri zrelych kusoch;

hlabik: pevny, najprv bruchaty, neskor sa predlzuje, farba: hnedd az okrovd, s jemnou sietkou najmi v
hornej casti;

duzina: pevnd, biela, nemennd; prijemnd voOfa, intenzivna a velmi Cistd hribovad chut;

prirodzeny vyskyt: vyskyt: rastie od jula do septembra najmi v dubovych a gastanovych lesoch; ide o
druh, ktory je suchomilnejsi ako ostatné odrody Boletus.

— Boletus edulis Bulliard ex Fries, v miestnom dialekte fungo del freddo, najmd vo svojej bielej podobe:

klobtik: najprv polgulovity, neskor plocho rozprestrety, povrch: hladky a matny, vo vlhkom pocasi
mierne lepkavy; pokozku nemoZzno oldpat, farba: premenlivd, od smotanovej po gastanovi aZz ciernoh-
nedd vritane vetkych odtienov medzi nimi;

hlabik: pevny, najprv zaobleny, neskor sa predliuje, farba: belavd az orieskovd, v spodnej Casti svetlejsia,
nie vidy je pritomnd sietka;

duzina: pevnd, biela, odtiene farby pokozky, nemennd, s jemnou vonou a chufou;

prirodzeny vyskyt: od konca septembra do vyskytu prvého snehu v bukovych jedlovych a gastanovych
lesoch. Letné formy st zriedkavé.

Hriby sa mo6zu na trh uvddzat v Cerstvom alebo suSenom stave; vietky odrody musia mat uvedené Speci-
fické organoleptické vlastnosti. Najmd vonia klobidkov sa musi vyznacovat Cistou, nekorenistou arémou bez
akéhokolvek ndznaku vone sena, sladkého drievka alebo cerstvého dreva.
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Obchodné 3$pecifikécie:
— Cerstvé hriby ,Fungo di Borgotaro®.

Hriby ,Fungo di Borgotaro“ preddvané v Cerstvom stave musia byt zdravé a mat pevny hlabik. Klobik
musi byt ocisteny od poédy a cudzorodych casti. Klobikky nesmt byt pod pokozkou naruSené larvami
Diptera ani inym hmyzom na viac ako 20% povrchu. Klobiky musia mat hladky, nevysuSeny povrch,
obsah vody nesmie presahovat 90 % celkovej hmotnosti, resp. musia vykazovat $pecificki hmotnost v
rozmedzi od 0,8 do 1,1 bez zdhybov, ktoré vznikajii stratou vlhkosti,

— susené hriby ,Fungo di Borgotaro“.
Pri uvddzani suSenych hribov ,Fungo di Borgotaro“ na trh sa mozu pouzZif len tieto privlastky:
a) ,extra® — musia zodpovedat tymto poziadavkdm:

— len plity afalebo casti klobiika afalebo hlabika, balené v celych kusoch, v mnoZzstve minimédlne 60 %
hotového vyrobku,

— farba duziny v Case balenia: biela aZ smotanovd,
— pripadny vyskyt dlomkov, ktoré vznikli pri manipuldcii,
— stopy po larvich: maximalne 10 % m/m,

— stmavnuté hyménium: maximélne 5% m/m;

£

L,speciali“ — musia zodpovedat tymto poziadavkim:

— Casti klobtka afalebo hlibika,

— farba duziny v Case balenia: smotanovd az orieskova,

— pripadny vyskyt dlomkov, ktoré vznikli pri manipuldcii,

— stopy po larvach: maximdlne 15% m/m,

— stmavnuté hyménium: maximélne 10 % m/m;

¢) ,commerciali — musia zodpovedat tymto poziadavkdm:

— kusky hib vritane malych tlomkov: maximdlne 15% mj/m,
— farba duziny v case balenia: svetlogaStanovd aZ tmavogastanovd,
— pripadny vyskyt dlomkov, ktoré vznikli pri manipuldcii,

— stopy po larvich: maximalne 25% m/m,

— stmavnuté hyménium: maximdlne 20 % m/m.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu)
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3.5. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Produkcia a zber hib sa musia odohravat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Ak sa plodnice preddvaju cerstvé, je nevyhnutné rozdelit ich pokial mozno podla druhu a preddvat v
drevenych prepravkich (idedlne z bukového alebo gastanového dreva) s dlzkou 50 cm a Sirkou 30 cm,
resp. s dlzkou 25 cm a Sirkou 30 cm, s nizkymi bokmi, aby bolo mozné naukladat hriby v jednej vrstve.
Prepravka musi byt zakrytd sietkou s pruhom, tak aby sa obsah nedal vybraf bez roztrhnutia pruhu.

SuSeny vyrobok sa musi balit do drevenych, pritenych, keramickych alebo terakotovych nddob s nosnostou
20, 50, 100 alebo 200 g suseného produktu a oznacenych stipajiicim sériovym Cislom. Balenie musi byt
zapeCatené tak, aby sa obsah nedal vybrat bez naruenia pecate.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

Nédoby alebo balenia Cerstvych ¢i suSenych vyrobkov musia obsahovat texty ,Fungo di Borgotaro“ a ,Indi-
cazione geografica protetta“ [chrdnené zemepisné oznalenie], a to tlaCenym pismom rovnakej velkosti, ako
aj logo, symbol Unie a odkazy na ndzov, obchodny nizov a adresu baliarne a vsetky dodatoéné infor-
mécie, ktoré nemaji ziadny pochvalny vyznam a nezavadzaji spotrebitela, pokial ide o podstatu a charak-
teristické vlastnosti hribov.

Logo vyrobku ,Fungo di Borgotaro“:

5 GEOGRA,
S —1s

Py

FUNGO DI
BORGOTARO

LG.I.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast produkcie ,Fungo di Borgotaro® zahffia vhodné tzemia obci Berceto, Borgotaro (Borgo Val di Toro),
Albareto, Compiano, Tornolo a Bedonia v provincii Parma a obci Pontremoli a Zeri v provincii Massa
Carrara.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Pre oblast produkcie ,Fungo di Borgotaro® je typické dplne homogénne podnebie niclen z hladiska mnoz-
stva zrdzok na obidvoch stranidch Apenin, ale aj z hladiska teplot a ich vykyvov. Z geologického hladiska
sa oblast vyznaCuje najmi piesCitymi formdciami s malym mnozstvom ilovitych oblasti. Pedologicky profil
oblasti je preto tieZ rovnomerny, ¢o plati aj o zadrZiavani a obehu vody zo zrdzok na udrovni pod vrstvou
humusu, ¢o zarucuje dostatoénii vlhkost pre podrast, o je nevyhnutnym predpokladom pre produkciu hab
vo vieobecnosti a obzvldst to plati o predmetnych Styroch odrodich rodu Boletus.

Aj spOsob starania sa o huby je v tejto oblasti jednotny. V tychto oblastiach boli takmer pred 50 rokmi
zriadené osobitné chrdnené oblasti na ochranu hdb a prijaté rovnaké pravidld zberu hab. V rdmci tychto
oblasti sa reguluje pristup hubdrov, ktory je obmedzeny na niekolko dni v roku a na isté mnoZstvo
nazbieranych hribov, ¢im sa chrdnia lesy a zabrafuje sa nadmernému zberu.
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5.2. Specifickost vyrobku

Vsetky odrody ,Fungo di Borgotaro“ charakterizuje intenzivna, Cistd, nekorenistd aréma bez akéhokolvek
ndznaku vone sena, sladkého drievka alebo cerstvého dreva. Na rozdiel od hribov porcini z ostatnych
oblasti, ktoré po vysudeni stricaji svoje organoleptické vlastnosti, ostdva vora ,Fungo di Borgotaro“ zacho-
vand aj po vysuSeni.

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

Povest vyrobku ,Fungo di Borgotaro“ rastie v regiénoch Valtaro a Valmagra uz po stiroCia; v miestnom
jazyku aj na svetovych trhoch sa toto oznacenie spdja s najvysSou kvalitou.

Rané svedectvo o produkcii ,Fungo di Borgotaro“ mozno ndjst v knihe Istoria di Borgo Val di Taro che
riguarda insieme la mutazione dei domini in Italia e Lombardia sotto i Pontefici, i Re, gli Imperatori di occidente
da Carlo Magno che come molte citta si fecero Repubbliche [Historia mesta Borgo Val di Taro z hladiska zmien
vlddy v Taliansku a Lombardsku za Cias pdpezov, krilov a vlddcov Zdpadu od Karola Velkého a ako sa
vela miest stalo republikami], ktorti napisal A. C. Cassio (1669 — 1760) V tejto prici sa opisujii vlastnosti
hribov, oblast produkcie, sposoby zberu a distribticia tohto produktu. Dalsie dokazy o produkcii tychto
hribov pochddzaji z knihy Lorenza Molossiho s ndzvom Vocabolario Topografico dei Ducati di Parma Piacenza
e Guastalla [Topograficky slovnik vojvodstiev Parma, Piacenza a Guastalla] a knihy Tommasa Grilliho s
ndzvom Manipolo di cognizioni con cenni storici di Albareto di Borgotaro [Zbierka poznatkov a historickych
zdznamov o Albarete di Borgotaro] vydanej v roku 1893, v ktorych sa hovori o ¢innostiach vykondvanych
na danom uzemi, jasne sa odkazuje na pritomnost a dolezitost produkcie hribov v tejto oblasti a opisuji
sa tradicie zberu a spracovania hribov.

Hriby ,Fungo di Borgotaro* nadobudli hospodirsku dolezitost koncom prvého desatrocia 19. storocia, ked
sa zrodili prvé obchody, ktoré vdaka vhodnému procesu susenia zacali s uvddzanim tychto hribov na trh a
ich spracovanim.

Do konca prvého desafrocia 19. storolia sa spractvanie tohto produktu a jeho uvddzanie na trh natolko
rozsirilo, Ze prekvital aj jeho vyvoz najmd do krajin Severnej a Juznej Ameriky. Potreba ziskat povolenie
pre tzv. origindlnu znacku sa objavila v ¢ldnku C. Belliniho v roku 1933, ktory vysiel v Avvenire Agricolo
[Budiicnost polnohospodarstva] a v tla¢i bol vydany znovu v roku 1975 zdruzenim A. Emmanueli
Vzhladom na dolezitost pestovania hribov samosprdvne orgdny obce Borgotaro zaloZili koncom roka 1928
prostrednictvom osobitného nariadenia trh uréeny na predaj tohto produktu, najmid jeho susent podobu,
ktory sa konal dvakrat za tyzden.

Povest ,Fungo di Borgotaro“ sa vyzdvihuje aj v mnohych ¢ldnkoch v turistickych a gastronomickych casopi-
soch a prostrednictvom kazdoro¢nych podujati. V ¢lanku s ndzvom Alla scoperta del Fungo di Borgotaro
[Objavovanie Fungo di Borgotaro] uverejnenom v Casopise Gustame [Ochutnaj ma] v septembri 2009 sa na
s. 88 a 89 opisuje Borgo Val di Taro a jeho dve udolia zndme vdaka svojim hribom. V septembrovom
vydani magazinu Gustare Iltalia [Chuf Talianska] z roku 2011, s. 11, je celd jedna Cast venovand hribom
,Fungo di Borgotaro“, oblasti ich produkcie, ich organoleptickym vlastnostiam a zdruzeniam vyrobcov, ktoré
sa v priebehu rokov usilovali chrdnit tento vysokokvalitny produkt. Dobrd povest ,Fungo di Borgotaro“ sa
spdja tiez s vasnou mnohych hubédrov, ktori v obdobi zberu prichddzaju do valtarskych lesov z celého
Talianska. V ¢ldnku s ndzvom Dalle Marche in cerca dei porcini [Z regionu Marche po stopich hribov
porcini] uverejnenom v novindch Gazzetta di Parma zo 17. oktébra 2009 sa opisuje zdujem mykologov z
regiénu Marche o ,Fungo di Borgotaro“ a o oblast Valtaro.

Od roku 1975 sa v meste Borgo Val di Taro kazdorocne kond festival Fungo di Borgotaro.
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Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
Clinok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 (*).

Ministerstvo zacalo ndmietkové konanie zverejnenfm Ziadosti o zmenu 3pecifikicie CHZO ,Fungo di Borgotaro®
v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 161 z 11. jula 2013.

Uplne znenie $pecifikicie vyrobku je dostupné na webovej stranke: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo

priamo na domovskej internetovej strdnke Ministerstva pre politiku polnohospodérstva, potravindrstva a lesného
hospodarstva (www.politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza® (v pravej hornej Casti obrazovky) a
potom na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.

(* Pozri pozndmku pod &arou ¢. 3..


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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Uradny vestnik Eurépskej tinie
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Uverejnenie Ziadosti podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) ¢ 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny

(2014/C 122/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla clanku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (%).

3.2

NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006

o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (3

‘bBJITAPCKO PO30BO MACIIO’ (BULGARSKO ROZOVO MASLO)
ES ¢ BG-PGI-0005-01050 - 26.10.2012
CHZO (X) CHOP ( )
Néazov

,bbrapcko posoo macno“ (Bulgarsko rozovo maslo).

Clensky stit alebo tretia krajina
Bulharsko.

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 3.2. Eterické oleje.

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

,Bulgarsko rozovo maslo“ je étericky olej, ktory sa ziskava destiliciou vodnou parou z kvetov ruZze

damasskej (Rosa damascena Mill.).
Vonkajsi vzhlad: olejovitd priehladnd kvapalina.
Farba: 7ltd alebo Zltkastozelend.

Vona: typickd vona ruZi.

Fyzikdlno-chemické indikdtory: Tieto indikdtory sa urcujii plynovou chromatografiou. UrCované reprezenta-
tivne a typické zlozky st pritomné v nasledujicich podieloch a s rozhodujice pre chromatograficky profil

oleja:

Zlozky Obsah (%)
ETANOL do 3,0
LINALOL od 1,0 do 3,0
FENYLETYLALKOHOL do 3,0
CITRONELOL od 24,0 do 35,0
NEROL od 5,0 do 12,0
GERANIOL od 13,0 do 22,0
GERANYLACETAT do 1,5
EUGENOL do 2,5
METYLEUGENOL do 2,0
FARNESOL minimélne 1,4

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1. )
(® U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nariadenie nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Zlozky Obsah (%)
UHLOVODIKY:
C,; (heptadekdn) od 1,0 do 2,5
Cyy (nonadekdn) () od 8,0 do 15,0
Cyy (nonadecén) (™) od 2,0 do 5,0
C,; (heneikozan) od 3,0 do 5,5
C,; (trikozdn) od 0,5 do 1,5

(") Nasyteny uhlovodik s chemickym vzorcom CH;(CH,),CH;.
(") Nenasyteny uhlovodik (s jednou alebo viacerymi dvojitymi vizbami medzi atémami uhlika) s chemickym vzorcom
CH,(CH,),,CH = CH,.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

a) Ruza damasskd (Rosa damascena Mill.)

Cerstvy kvet ruze s okvetnymi listkami a kalisnymi listkami ruzi druhu Rosa damascena Mill, s odstréne-
nymi vyhonkami, listami a pucikmi, bez mechanickych primesi (napr. blato, kamienky).

b) Voda

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu)

3.5. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Zber, preprava a skladovanie kvetu ruze:

Zber kvetu ruze sa zacina zvyCajne v madji, ked kvety ruzi vykvitni v poZadovanej miere, t. j. maji 14 az
40 ruzovkastoCervenych okvetnych listkov a prijemnd, typickd voiu. Zacina sa na poliach s nadmorskou
vyskou 300 - 400 m n. m. a trvd priblizne 20 — 25 dni. Zber kvetu ruZe sa za¢ina rdno o 5.00 az
6.00 hod. a pokracuje do poludnia, t. j. do 11.00 az 12.00 hod. Kvalita vyrobku ,Bulgarsko rozovo
maslo” je zarufend tym, Ze kvety ruzi sa spractvaji najneskor 10 az 15 hodin po zbere, aby sa zachovala
Cerstvost a kvalita surovin.

Kvety sa ihned po zbere prepravia do lichovarov, v ktorych sa destilicia vykondva 24 hodin denne. Kvety
ruzi sa roztriedia, niektoré na okamzité spracovanie a niektoré na uskladnenie maximdlne na 15 hodin (ak
je chladné pocasie a teplota kvetu nie je vy$sia ako 20°C) pred destiliciou, v zavislosti od Casu zberu.

Spracovanie kvetu ruze — fdzy spracovania:

Destildcia: Kvety ruZe sa umiestnia do destilacného pristroja v mnozstve zodpovedajicom 100 kg na meter
kubicky a zmieSaji sa s vodou v pomere 1 : 4 az 1 : 5. Zmes sa zohreje a pdsobenim vodnej pary
a vody sa premeni na vriacu kasu, ktord sa miesa s pouZitim automatického zariadenia. Eterické oleje vylu-
hované vodnou parou sa vychladia a vleji do zbernych flia§, v ktorych sa zhromazduji. Na ziskanie 1 kg
ruzového oleja je potrebnych priblizne 3 500 kg kvetov ruzi.

Redestildcia (koncentracia) destilovanej kvapaliny: Uskutociiuje sa v sustavne pracujicej redestilaénej kolone,
v ktorej povodny destildt prechddza viacndsobnou redestiliciou.

Oddelenie, dehydraticia a filtrdcia ruzového oleja: Etericky olej sa oddeluje vo florentinskych nddobach,
pricom sa ndsledne odstrdnia akékolvek mechanické nelistoty a voda zohriatim na 30°C a filtraciou.

Miesanie: Obchodné Sarze sa pripravuji kombinovanim (mieSanim) ruzového oleja vyrobeného v jednom
zariadeni (vlastné zmesi prislusnej spolo¢nosti) alebo mieSanim oleja vyrobeného v roznych prevadzkach.
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3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Skladovanie: V oddelenych chranenych priestoroch vratane trezorov, pri teplote 15°C+5°C, bez priameho
slne¢ného Ziarenia a mimo tepelnych zdrojov, v zapecatenych Ziaruvzdornych sklenenych nddobach s kapa-
citou az do 5000 g vyplnenych 3pecidlnymi zdtkami, ktoré zabrafuji priamemu kontaktu so vzduchom,
alebo v hlinikovych nadrziach s lakovanym povrchom.

Preprava a balenie: V hlinikovych nddrziach s lakovanym povrchom alebo v tradicnych valcovitych
nddobach (konkumi), ktorych hrdlo je uzavreté korkovou zitkou a zvdranou kovovou doskou na vrchu,
alebo v sklenenych pohdroch a flastickich. Tradicné nddoby si obalené bielym plitnom a ozdobené
tradicnymi doplnkami, t. j. trojfarebnou stuhou a mottzikom uviazanymi okolo hrdla, ako aj zdruénym
listom. Balenia sa lisia hmotnostou od 0,5 g do 5000 g. Tradi¢né nddoby alebo nddrze sa prepravuji v
Standardnych drevenych debndch, $katuliach certifikovanych na prepravu nebezpecnych tovarov alebo
beznych pevnych vlnitych karténovych skatuliach, s prihliadnutim na hmotnostny limit 10 kg cistej véhy.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast, kde sa vyrdba vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo®, zahffia nasledujiice mestd a obce
— v provincii Plovdiv: Brezovo, Kalojanovo, Karlovo, Sopot, Stamboliyski, Saedinenie a Hisarya,

— v provincii Stara Zagora: Bratya Daskalovi, Gurkovo, Kazanlak, Maglizh, Nikolaevo, Pavel Banya a Stara
Zagora,

— v provincii Pazardzhik: Belovo, Bratsigovo, Pazardzhik, Panagyurishte, Peshtera a Strelcha,
— v provincii Sofia: Thtiman, Koprivstica a Mirkovo.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodné a klimatické faktory

Ruza damasskd sa tradicne pestuje v Udoli ruzi (Rozovata Dolina) v strednom Bulharsku v nadmorskych
vySkach v rozmedzi 370 a 625 m. Pre tento regién si typické lahké, pieso¢naté hnedé lesné pody, ktoré
nezadrziavaji vodu, a klimatické podmienky priaznivé pre pestovanie ruzi. Vdaka miernym zimdm a prie-
mernej ro¢nej teplote 10,6 °C tu kvety pucia vo februdri. Vysokd trovern vlhkosti v mdji a jini je opti-
mélna pre pomalé a rovnomerné kvitnutie pocas obdobia zberu.

Historické a ludské faktory

Vyroba ,Bulgarsko rozovo maslo“ je tradiénym povolanim obyvatelstva v ddoli Rozovata Dolina. Pocas viac
ako tristoro¢nej ziskalo miestne obyvatelstvo 3pecializované poznatky o pestovani vysokokvalitného osiva
a pestovani ruz{ a prinieslo do branZe technologickii inovdciu. Zber trvd 20 az 30 dni a vyZaduje si
osobitné zrucnosti. V priebehu niekolkych hodin pred dsvitom a pocas skorého rdna sa zbieraji iba kvety,
ktoré maji aspon jeden otvoreny okvetny listok, a zbieraji sa s kalisnymi listkami bez toho, aby sa
poskodila stonka alebo vetvy. Zatvorené puciky sa ponechaji na stonke na neskorsi zber. Iba skdaseni lieho-
varnici st kvalifikovani na to, aby posudili, kedy je kvet pripraveny na odovzdanie do liehovaru, urili
pomer kvetov a vody a rozhodli o optimilnej destilacnej teplote. Tieto schopnosti sa odovzdavaju z gene-
rdcie na generdciu a sluzia na to, aby zlepsili pracu lichovarov, v ktorych sa vyrdba vyrobok ,Bulgarsko
rozovo maslo®. ZabezpeCuje sa tak ststavne vysokd kvalita findlneho vyrobku.

5.2. Specifickost vyrobku

Specifické a osobitné vlastnosti vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo® si jeho bohatd vona, bledd, zltkastoze-
lend farba, velmi dobré fixacné vlastnosti, pretrvdvajica vofla a vyvdZené zloZenie prchavych zlicenin
a uhlovodikov.
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Chemické vlastnosti vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo* si tzko spojené s geografickymi znakmi regiénu
a odliduji ho od ruzovych olejov vyrobenych v inych castiach sveta. Ide o tieto vlastnosti: 24% - 35%
obsahu citronelolu (v porovnani s 39% — 49% u vyrobcov z inych oblasti sveta); pomer citronelolu ku
geraniolu 1,1 : 2,5 (v porovnani s 2,3 : 4,8 u vyrobcov z inych oblasti sveta). Jedine¢nou vlastnostou
vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo“ je pritomnost velkého mnoZstva typickych komponentov, ako st
farnesol a geranyl acetdt, a nizky obsah metyleugenolu.

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

Specifické vlastnosti vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo“ st vysledkom kombinovaného pésobenia faktorov
spojenych s geografickou oblastou. Klimatické podmienky, ktoré vplyvaji na rovnomerné kvitnutie, vytazok
a obsah oleja v kvetoch, st mierne teploty (15°C az 25°C), vysokd vlhkost ovzdusia (nad 60 %), obme-
dzené kolisanie dennych a noénych teplot a dostatoény stupeni vlhkosti pody. Tieto podmienky zabezpe-
¢uji, Ze ruze kvitndi rovnomerne a udplne a Ze sa v nich zhromazduji velké mnozstvd vysokokvalitného
ruzového oleja. S ciefom ziskat podla moznosti ¢o najviac vzdcnych zloziek, metéda pouzitdi na vyrobu
vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo“ si vyZaduje, aby sa kvety ruze spracovdvali 24 hodin denne, ihned po
zbere. Z toho doévodu sa liechovary nachddzaji v bezprostrednej blizkosti ruzovych poli.

Vyroba ,Bulgarsko rozovo maslo“ a jej rozvoj maju pociatky v 17. storo¢i a s opisané v knihe, ktort
napisal Dr. Kosyo Zarev: Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura (Produkcia a tradicné pestovanie
ruzi v Bulharsku), vydanej v roku 2008. Koncom 18. storodia a zaciatkom 19. storo¢ia ovlddol vyrobok
,Bulgarsko rozovo maslo“ trhy po celom svete. Bulharsko sa stalo hlavnym doddvatelom eurépskeho parfu-
mového priemyslu. Vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo“ sa vo velkej miere pouzival v medicine ako vzdcny
liek a pri vareni ako aromatickd prisada.

Coskoro po vzniku Bulharského kniezatstva v roku 1878 boli vydané zdkony na regulciu kvality a Cistoty
oleja ,Bulgarsko rozovo maslo“. V knihe s ndzvom Parva konferentsia varhu Rozovata industria (Prvd konfe-
rencia o ruZovom priemysle), vydanej v roku 1906, sa piSe: ,Po vydani ministerského nariadenia o zakaze
dovozu muskdtov v roku 1889 cena vyrobku Bulgarsko rozovo maslo’ okamzite prudko stipla do nepred-
stavitelnych vysok.

Oficidlne sprdvy Ministerstva zahrani¢nych veci Bulharska z jeho konzuldtov a vyslanectiev v New Yorku
(USA), Vichy (Franctzsko) a North Perthe (Austrdlia) a dokazy z rokov 1939 — 1945 poukazuja na vysoky
zdujem o vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo“, ktory pokracoval aj pocas druhej svetovej vojny. List z
19. decembra 1939 z Krdlovského bulharského konzuldtu adresovany ministerstvu, napisany este starym
bulharskym pravopisom, oznamuje, Ze .. pan William A. Hoffman, chemicky inZinier momentdlne so
sidlom v New Yorku, nds informoval, Ze je jeho Zelanim a Gmyslom zriadif priamy obchod s vyrobkom
Bulgarsko rozovo maslo* za velmi priaznivych podmienok pre obe strany.“ V liste s ddtumom 20. janudra
1941 informoval ekonomicky poradca ministerstva, pan K. Dobrev, Krdlovské vyslanectvo vo Vichy o
,podmienkach, za akych by sa vyrobok Bulgarsko rozovo maslo’ mohol preddvat v okupovanom Fran-
cizsku. V liste z 24. februdra 1944 informovalo ministerstvo, Ze ,cena vyrobku ,Bulgarsko rozovo maslo*
je momentdlne na drovni 5000 S3vajciarskych frankov za kilogram®“. Austrdlska vychodo-zdpadna obchodnd
spolocnost napisala 5. oktobra 1945, Ze ,by sme okrem toho mali velky zdujem o vyrobok ,Bulgarsko
rozovo maslo’ alebo o zastupovanie jeho vyrobcov v Australii.

Vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo“ si vybudoval a zachoval svoju medzindrodni obltibenost a celosvetovii
povest ziskanim pocetnych oceneni na medzindrodnych vystavich a veltrhoch od 80. rokov 19. storocia az
do sacasnosti. V kapitole s ndzvom Vitazné ocenenia pre bulharsky ruzovy olej vo svojej knihe Bulgarskoto
rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura (Produkcia a pestovanie ruzi v Bulharsku) Dr. Kosyo Zarev piSe:
,Vysokd kvalita bulharského ruzového oleja vyhrala desiatky medaili a oceneni na mnohych vystavach,
prehliadkach a obchodnych veltrhoch.“ Zarev dalej spomina, Ze vyrobné a obchodné spolo¢nosti vyrobku
,Bulgarsko rozovo maslo” ziskali zlaté, striecborné a bronzové medaily koncom 19. storocia a zaciatkom 20.
storo¢ia na veltrhoch v mestich Viedeni (1873), Philadelphia (1876), Chicago (1895), Grasse (1902), Pariz,
Antverpy (1894), Amsterdam, Liege, Milino a Londyn. V knihe sa tieZ spominaji ocenenia, ktoré
,Bulgarsko rozovo maslo“ ziskalo v samotnom Bulharsku, a to na veltrhu v Plovdive a na 3. medzini-
rodnej konferencii éterickych olejov v roku 1968.
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Sldvnosti na pocest tristtho vyroc¢ia bulharského priemyslu ruzového oleja sa konali v roku 1964 a
Bulharskd obchodnd komora a Bulharské riaditelstvo pre ruZzovy priemysel odovzdali zlaté medaily
a ocenenia viacerym organizicidm, ktoré prispeli k rozvoju priemyslu. Tradi¢ny Festival ruzi sa kond kazdo-
ro¢ne od roku 1903 a jeho pravidelnou stcastou je okrem iného zndzornenie zberu a destildcie ruZi.

Pred druhou svetovou vojnou uspokojil vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo“ 70% — 90% celosvetového
dopytu po ruZovom oleji. V sicasnosti Bulharsko vyrobi ro¢ne 1,5 aZz 2 tony, ktoré si uréené najmi na
vyvoz. Podla spravy Intititu ruzi a plodin pre éterické oleje v Kazanlaku vydanej pri prileZitosti
jubilejného vedeckého zasadnutia 2. jila 2007 momentdlne pokryva 40 % — 50 % celosvetového dopytu.

V roku 1994 bol vyrobok ,Bulgarsko rozovo maslo“ zapisany do Bulharského $tdtneho patentového registra
ako chrdnené oznacenie pdévodu pod ¢islom 052-01.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006] (%)

http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx

() Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 2.


http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx
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