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II

(Ozndmenia)

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

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nidmietky vo¢i ozndmenej koncentracii
(Vec M.7732 - JBS/Moy Park)
(2015/C 317/01)

Dna 21. septembra 2015 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentrdcii a vyhldsit ju
za zluditelnd 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 v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstrdneni akych-
kolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sttazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers/
cases[). Tato webova strinka poskytuje r6zne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o faziach podla
ndzvu spolocnosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk) pod ¢&islom
dokumentu 32015M7732. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurépskemu 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/homepage.html?locale=sk
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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura ()

24. septembra 2015

(2015/C 317/02)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

UsD Americky doldr 1,1241 CAD Kanadsky dolar 1,5039
JPY Japonsky jen 134,48 HKD Hongkongsky doldr 8,7119
DKK Dénska koruna 7,4612 NZD Novozélandsky doldr 1,7857
GBP Britské libra 0,73870 | SGD Singapursky dolar 1,6054
SEK Svédska koruna 9,4292 KRW  Juhokérejsky won 1344,25
CHF Svajciarsky frank 1,0928 ZAR J ?hoafrick)'r rand 15,7352
ISK Islandska koruna Y Cinsky juan 71743

} HRK Chorvitska kuna 7,6250
NOK Norska koruna 9,4630 i ]

IDR Indonézska rupia 16 584,10

poN ]%ulharsk)’r lev 1,93-8 MYR Malajzijsky ringgit 4,8862
CzK Ceskd koruna 27,162 PHP Filipinske peso 52,840
HUF Madarsky forint 314,21 RUB Rusky rubel 74,7945
PLN  Polsky zloty 42300 ITHB  Thajsky baht 40,850
RON Rumunsky lei 4,4178 BRL Brazilsky real 4,7304
TRY Tureckd lira 3,4370 MXN  Mexické peso 19,4059
AUD Australsky dolar 1,6147 INR Indicka rupia 74,4594

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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v

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti 0 zmenu podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) €& 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 317/03)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) €. 11512012 ().

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s €linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»HUILE D’OLIVE DE NIMES“
EU &: FR-PDO-0105-01283 — 21.11.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes
Mas de 'Agriculture — 1120 Route de Saint Gilles
30 900 Nimes

FRANCE

Tel.: +33 466045034
Fax: +33 466045031
E-mail: olive.nimes@orange.fr

Syndicat des AOP Olive et Huile d'Olive de Nimes pozostdva z producentov oliv a spracovatelov ,Huile d’olive de
Nimes“ a md oprdvneny zdujem podat Ziadost o zmenu.

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctdzsko

3. Polozky v Specifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Ndzov vyrobku

— [X Opis vyrobku
— X Zemepisnd oblast
— X Dékaz o povode

— X Spdsob vyroby

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.


mailto:olive.nimes@orange.fr
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— [0 Savislost
— Oznacovanie

— [né: kontrola

4.  Typ zmeny (zmien)

— [X Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorG nemoZno povazovat za nepod-
statntl v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

— [J Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorG nemoZzno povazovat za nepod-
statnti v zmysle ¢ldnku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade ktorej
nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Opis vyrobku

Opis bol spresneny s cielom:

— na jednej strane, doplnit organoleptické vlastnosti olejov. V $pecifikacii vyrobku predloZenej pri Ziadosti o regis-
trciu ako CHOP sa uvddza len to, Ze ,Huile d'olive de Nimes“ sa vyznacuje tymito vlastnostami: ,Je citit po
artiCokdch a zelenine. V ustach sa tieto arémy rozvind do arém stredozemskej stepi a Cerveného ovocia.“ Na
zdklade kontrol vykonanych od uznania tohto oznacenia je mozné spresnit, Ze arémy zeleniny vnimané nosom
st ,rastlinné vone [...] s odtienmi Cerstvej travy, pokoseného sena, surovej artiCoky a rastlin rajciaka“ a Ze pre
ovocné arémy vnimané Gstami st typické najma: ,trava, seno, anands, zltd slivka a surovd arti¢oka, pripadne
doplnené o ar6my Cervenej slivky a jablka“,

— a na druhej strane, zaradit analytické vlastnosti olivového oleja vo fize pociato¢ného uvedenia na trh: obsah
kyseliny olejovej do 0,8 g/100 g a peroxidové ¢islo do 16 meq peroxidovo viazaného kyslika na jeden kg olivo-
vého oleja.

V tejto savislosti boli zavedené tirovne horkosti (v rozsahu od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzi-
ndrodnej rady pre olivovy olej) a pikantnosti (v rozsahu od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzind-
rodnej rady pre olivovy olej).

Tieto zmeny maju za ciel lepsie charakterizovat a identifikovat vyrobok.

Zemepisnd oblast

Sposoby identifikdcie parciel stanovené v pdvodnej vyhlaske o uznani chrdneného oznacenia st sticastou $pecifikdcie.

Dokaz o povode

Pokial ide o zmeny vndtrosttnych pravnych a inych predpisov, doslo ku konsoliddcii polozky ,Dokaz o tom, Ze
vyrobok pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti“, ktord obsahuje najmd povinnost nahlasovania a vedenia
registrov tykajicich sa vysledovatelnosti vyrobku a monitorovania vyrobnych podmienok.

Okrem toho sa do tejto polozky dalej pridali a doplnili viaceré ustanovenia tykajiice sa registrov a nahlasovacich
dokumentov, ktoré umoziiuji zabezpedit vysledovatelnost a kontrolu siiladu vyrobkov s poziadavkami $pecifikdcii.

Sposob vyroby

— Odrody: bez zmeny povodne stanoveného relativneho podielu jednotlivych odrdd sa text upravil s cielom viac
zdoraznit vacsinovy podiel odrody Picholine, a to v stilade so spojenim vyrobku s jeho pévodom. V tejto stvi-
slosti sa odrody Picholine, Négrette a Noirette rozdelili na ,hlavné“ a ,doplnkové“ odrody. Okrem toho sa vyza-
duje dalsia zmena: zruSenie maximalneho mnozstva oliv pochddzajiicich z opelujicich odrod povolenych pri
vyrobe oleja, ktory bol povodne stanoveny na 5% (rovnaky podiel ako pocet stromov tychto odrod v sadoch).
Mnozstvo oliv obratych zo stromov opelujicich odrod na vyrobu olivového oleja sa vo vSeobecnosti zahrnie
do celkového mnozstva oliv, ktoré sa odnesie do mlyna, aby sa z neho vyrobil olej s chranenym oznacenim,
a ostdva minimélne.
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— Hustota vysadby: ustanovenia tykajiice sa merania minimdlnej hustoty vysadby 24 m? na strom (,tdto plocha sa
ziska vyndsobenim obidvoch medzier medzi radmi a rozstupu medzi stromami) sa vlozZili s ciefom objasnit
a kontrolovat toto ustanovenie. Zapracovalo sa spresnenie tykajiice sa stromov, ktoré boli zasiahnuté mrazom
z roku 1956, so zretelom na samovysev alebo zmladzovaci rez po tomto mraze, ktoré viedli k vyskytu viac-
kmeriovych stromov. V tomto pripade méze byt vzdialenost medzi stromami mensia ako 4 metre.

— Rez: ustanovenie tykajice sa odstraiovania odrezkov bolo stiahnuté, lebo v zdvislosti od pouzitého sposobu
odstrafiovania sa odrezky moZu drvif na mieste a nemusia sa odstrafiovat z parcely.

— Zavlazovanie: ditum posledného zavlaZovania sa stanovil na 30. septembra, aby sa ulah¢ila kontrola.

— Udrzba sadov: spresnili sa postupy tdrzby sadov. Vymedzil sa pojem ,kultivicia“ a moze ist o odstranovanie
buriny alebo o orbu. Toto objasnenie umoziuje zostladit $pecifikiciu so Specifikdciou oliv s oznacenim ,Olive
de Nimes“.

— Vynos: zmenila sa forma znenia a vypustilo sa ustanovenie o podmienkach prekrodenia a zniZenia vynosov.
Tdto vynimka je totiz neprimeranym opatrenim.

— Zber: zmenilo sa znenie tykajiice sa veku, v ktorom stromy za¢inaji produkovat, aby sa objasnilo toto ustano-
venie na ucely kontroly: stromy musia byt vysadené na parcele najmenej pit rokov.

— Vymedzili sa techniky zberu (,zber priamo zo stromu, ru¢ne alebo mechanickymi spésobmi*), pricom navrho-
vané ustanovenia st podobné s postupmi vymedzenymi v predchddzajicej $pecifikdcii. Spresnilo sa maximdlne
percento poskodenych oliv v zdvislosti od jednotlivych druhov mozného poskodenia (menej ako 5% oliv
poskodenych $kodcami, menej ako 10 % obitych oliv, Ziadne omrznuté olivy alebo olivy napadnuté plesnami)
s cielom zarucit zdravotnd kvalitu spracvanych oliv. Okrem toho, na Géely administrativneho zjednodusenia
sa ddtum zacatia zberu urcuje na zdklade rozhodnutia riaditela INAO a nie viac na zdklade nariadenia prefekta
a zdroven sa zrusila moznost vynimky. Minimdlny stupen zrelosti sa zniZil na aspoit 10 % oliv s prechodom
z Cisto zeleného odtiena na zlty odtien (namiesto 25 %): tito zmena je odévodnend Specifickostou odrody
Picholine, ktord Cernie velmi neskoro a moze ostat zelend aj po dosiahnuti fyziologickej zrelosti. Cas medzi
zberom a doddvkou do mlyna sa meni podla druhu pouzitych nddob, pricom maximélna lehota na dodanie tri
dni sa skracuje na 24 hodin v pripade zberu do prepraviek, aby sa predislo znehodnoteniu oliv.

— Podmienky spracovania: $pecifikdcia sa doplnila o maximdlnu lehotu uchovania oliv v mlyne (najviac $tyri dni)
a o0 ustanovenia tykajice sa podmienok skladovania oliv v mlyne pred lisovanim, aby sa predislo akémukolvek
znehodnoteniu oliv. Maximélna lehota medzi zberom a lisovanim sa skratila na Sest dni (oproti sicasnym
osmim diiom) s cielom lepsie kontrolovat kvalitu oliv. Podiel odrody Picholine v oleji sa zvysil zo 60 na 70 %
hmotnosti oliv spracovanych pri vyrobe oleja, aby sa zohladnil vy3$i vynos olivovnikov odrody Picholine
v porovnani s ostatnymi odrodami zastipenymi v oleji. Spresnili sa povolené spracovatelské postupy (doplne-
nie odstrafiovania listov, drvenia a miesenia) s cielom vyhniit sa akémukolvek nesprévnemu vykladu ustanoven{
Specifikdcie.

Oznacovanie

Oznacovanie $pecifické pre toto oznalenie povodu sa zostladilo s ustanoveniami nariadenia (EU) ¢. 1151/2012:
doplnenie povinnosti uvddzat symbol CHOP Eurdpskej tnie a spojenia ,chrdnené oznacenie pdvodu“ alebo
,CHOP“ namiesto vnutro§titnych symbolov a oznaceni.

Iné: kontrola

V polozke ,Vnutrostitne poziadavky“ sa so zretelom na vyvoj vnitrostitnych zdkonov a pravnych predpisov uva-
dzaji formou tabulky hlavné body, ktoré maji byt predmetom kontroly, ich referen¢né hodnoty a metdda ich
hodnotenia.

Aktualizovali sa kontaktné tdaje kontrolnych $truktir.
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]EDNOTNY DOKUMENT
,»HUILE D’OLIVE DE NIMES“
EU &: FR-PDO-0105-01283 - 21.11.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nézov (ndzvy)

,Huile d’olive de Nimes*.

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Francuzsko.

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, oleje atd’.).

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

Vlastnosti oleja ,Huile d’olive de Nimes“ st spojené predovsetkym s vicinovym podielom odrody Picholine v oleji:

— rastlinné vone vnimané nosom sa vyznaCuji odtienmi Cerstvej trdvy, pokoseného sena, surovej artiCoky
a rastlin raj¢iakov,

— pre ovocnt prichut v tstach st typické najma trévy, seno, anands, Zltd slivka a surovd artioka, pripadne dopl-
nené o arémy Cervenej slivky a jablka.

Horkost sa pohybuje od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzindrodnej rady pre olivovy olej (I0C).
Pikantnost sa pohybuje od 1,5 do 4,5 z 10 na organoleptickej stupnici Medzindrodnej rady pre olivovy olej (I0C).
Olej md zelend farbu s pripadnym Zltym odleskom.

Obsah volnych kyselin vyjadreny obsahom kyseliny olejovej ziskaného oleja je najviac 0,8 gramu na 100 gramov.

Peroxidové ¢&islo musi byt najviac 16 miliekvivalentov peroxidovo viazaného kyslika na 1 kg olivového oleja vo
faze pociato¢ného uvedenia na trh.

3.3. Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho pévodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

Olivy odrody Picholine predstavujii najmenej 70 % hmotnosti spracovanych oliv.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vsetky operdcie stvisiace s produkciou suroviny a spracovanim sa musia uskuto¢iiovat vo vymedzenej zemepisnej
oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych tdajov stanovenych predpismi o oznaCovani a obchodnej tprave potravin musi etiketa olejov,
na ktoré sa vztahuje chranené oznacenie povodu ,Huile d’olive de Nimes*, obsahovat tieto tidaje:

— ndzov oznacenia: ,Huile d'olive de Nimes“ a tidaj ,chrdnené oznacenie povodu®. Tieto tidaje musia byt uvedené
v tom istom vizudlnom poli a na tej istej etikete,

— symbol CHOP Eurépskej tnie.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast produkcie ,Huile dolive de Nimes“ pokryva oblast pestovania oliv departementu Gard
a vychodnt ¢ast departementu Hérault, s vynimkou Causses, pohoria Cévenole a oblasti Camargue.

Prirodnou hranicou na vychode je rieka Rhone a na juhu regién Camargue. Severnd hranica je klimatickd a zodpo-
vedd hranici pestovania odrody Picholine. Severovychodnd hranica kopiruje hranicu departementu Gard (masivy
stredomorskej lesostepi s nadmorskou vyskou nad 300 metrov). Zdpadnd hranica presahuje dolinu Vidourle
a nachddza sa na linii Ganges, Pic St Loup, le Lez, ktord zodpoveda linii zalesnenych hreberiov.

Oblast produkcie zahffia 223 obci, z toho 183 v departemente Gard a 40 v departemente Hérault.
Olivy sa zbierajti a spractivajii v zemepisnej oblasti, ktord sa rozprestiera na tizemi tychto kanténov a obci:

Departement Gard:

Vsetky obce v kanténoch: Aramon, Lédignan, Marguerittes, Nimes, Quissac, Saint-Chaptes, Saint-Mamert-du-Gard,
Sommieres, La Vistrenque.

Obce v kanténoch: Anduze (s vynimkou obci: Générargues, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille), Remoulins (s vynimkou
obci: Pouzilhac, Valliguieres), Rhony-Vidourle (s vynimkou obci: Aimargues, le Cailar), Sauve (s vynimkou obce
Fressac), Uzés (s vynimkou obce La Capelle-et-Masmoleéne), Vézénobres (s vynimkou obce Brouzet-les-Ales).

Obce: Ales, Allegre-les-Fumades ¢iasto¢ne, Aubord, Beaucaire ¢iastocne, Bellegarde ¢iastocne, Belvezet, Bernis, Bou-
quet, Conqueyrac, Fons-sur-Lussan, Fontareéches, Générac, Goudargues Ciastocne, Jonquiéres-Saint-Vincent, La Bru-
guiere, La Cadiére-et-Cambo, Lussan, Méjannes-les-Ales, Mons, Rochefort-du-Gard, Saint-Christol-Les-Ales, Saint-
Gilles ciasto¢ne, Saint-Hilaire-de-Brethmas, Saint-Hippolyte-du-Fort, Saint-Laurent-la-Vernéde, Saint-Privat-des-
Vieux, Saze, Vallérargues, Vauvert Ciastocne, Verfeuil ¢iasto¢ne.

Departement Hérault:

Obce v kanténoch: Castries (s vynimkou obce Jacou), Claret (s vynimkou obce Ferriéres-les-Verrerie), Lunel
(s vynimkou obci Marsillargues, Saint-Just, Saint-Nazaire-de-Pézan).

Obce: Les Matelles, Moules-et-Baucels, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues, Saint-Jean-de-
Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-Vincent-de-Barbeyrargues.

Pokial ide o Ciasto¢ne zahrnuté obce, kartografickd dokumentécia vymedzujtca hranice zemepisnej oblasti je ulo-
Zend na obecnych dradoch. V stlade s poziadavkami smernice INSPIRE st v pripade tychto obci na webovom sidle
prislusného vnitrosttneho orgdnu k dispozicii tzemné mapy.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Vlastnosti oblasti pestovania tradi¢nych olivovych sadov st vysledkom vzdjomného pdsobenia medzi know-how,
pritomnymi odrodami a okolitym ekosystémom.

Olivovniky zo zemepisnej oblasti podliehaji zrdzkovému rezimu s ro¢nym thrnom zrizok v rozpiati 700 -
1000 mm, predovietkym vo forme prudkych jarnych a jesennych dazdov. Okrem niekolkych sadov na okraji
pohoria Cévenole a novsich sadov v oblasti Costiére sa olivovniky pestujii na prevazne vdpenatych podach umoz-
fujicich odvodiiovanie nevyhnutné na prezitie stromov, pricom ide o pody bez velkej polnohospodarskej hod-
noty, kedZe takéto pody st vyhradené pre lukrativnejsie plodiny.

Zemepisnd oblast je pod vplyvom ¢astych a niekedy silnych vetrov a moZe byt vystavend drsnej zime. Za tychto

.....

zrelé. Okrem toho treba poznamenat, Ze olivovniky odrody Picholine alebo miestnych odrdéd st tvarované
pomerne nizko, aby neboli oslabované prudkymi narazmi vetra.

Sady sa nachddzajii na svahoch s prevazne juznou orientdciou a v malo namfzajtcich oblastiach (uzatvorené doliny
a planiny so stagnujicimi hmlami sa vylicené).
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Napokon, pestovanie olivovnikov podlieha stanovenej maximdlnej nadmorskej vyske, osobitne v pripade odrody
Picholine, ktorej neskoré dozrievanie plodov zvysuje riziko zamrznutia a tym ohrozuje vyrobu oleja. Olivovniky
odrody Picholine sa preto spravidla pestuji do nadmorskej vysky 350 metrov a zber je skory.

Know-how pestovatelov oliv je vyjadrené vyberom najpriaznivejsich oblasti na produkciu kvalitného oleja (expozi-
cia, nadmorskd vyska), tradi¢ne nizkym tvarovanim sadov a skorym zaciatkom zberu oliv, hned ako st zrelé (naj-
menej 10 % dozrievajiicich oliv meniacich farbu).

5.2. Specifickost vyrobku

Olivy sa doddvaji a spractivaji rychlo, minimdlne so 70 % zastipenim oliv odrody Picholine, ¢o doddva tomuto
chranenému oznaceniu jeho 3pecifickost: ,Huile d’olive de Nimes“ sa vyznaluje pomerne vyraznou horkostou
a pikantnosfou a vyrazne zastdpenymi rastlinnymi arémami pritomnymi vo voni i chuti.

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

Olej sa vyrdba prevazne z odrody Picholine uprednostiiovanej pre jej odolnost, vdaka ktorej sa dokonale prispdso-
bila pédnym a klimatickym podmienkam. Tito odroda sa vyznacuje urcitou odolnostou proti nizkym teplotdim
v zimnom obdobi a jej plody odoldvajii prudkym jesennym vetrom.

Ak sa chufové vlastnosti plodu a botanické vlastnosti stromu pricinili o celosvetové rozsirenie odrody Picholine,
treba pripomentt, Ze tito odroda md povod v tejto oblasti a je vysledkom $lachtenia z odrody Plant de Collias,
ktord je v tejto zemepisnej oblasti beznd. Tym sa vysvetluje, preco je tito odroda obzvlast prisposobend vlastno-

Jedine¢ny, origindlny a z obchodného hladiska dobre zhodnoteny vyrobok ,Huile d’olive de Nimes* je vysledkom
kombindcie prirodného prostredia a pracovnych postupov (najmi zrelost spracovanych oliv a minimalny podiel
odrody Picholine v oleji).

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35¢cc5/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 317/04)

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

]EDNOTNY DOKUMENT
»MORTADELLA DI PRATO“
EU &: IT-PGI-0005-01333 - 8. 5. 2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov (ndzvy)
,Mortadella di Prato*

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.2. Mdsové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd.)

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

Nézov ,Mortadella di Prato“ oznacuje studeny masovy vyrobok z jemnej zmesi bravéového mdsa, morskej soli,
cesnaku, korenin a likéru Arkermes (v objeme od 0,3 do 0,6 %) balen)’r v Creve, ktory presiel tepelnou dpravou.
Vyrobok urceny na spotrebu musi mat tieto vlastnosti: hmotnost: 0,5 az 10 kg, tvar: valcovity alebo mierne ovalny,
rozmery: dlzka: 8 az 70 cm, priemer: 6 az 35 cm, organoleptlcke vlastnosti: konzistencia zmesi: tvrdd a kompaktnd,
najemno pomletd a mikkd na jazyku, vonkajsia farba: matne ruzovd, vnitornd farba: tmavoruzové od likéru Alker-
mes, s bielymi tukovymi $kvrnami, aréma: prenikavd korenistd aréma s prichufou likéru Alkermes od samotného
zaliatku, chut: charakteristickd pre tento vyrobok, protiklad medzi ostrou a prenikavou chutou korenin, cesnaku
a morskej soli a lahodnou chutou likéru Alkermes, fyzikdlno-chemické viastnosti: pomer tukov a bielkovin: do 1,5.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Osipané uréené na vyrobu saldmy ,Mortadella di Prato“ sa musia kfmit pomyjami alebo kasou s minimélnym obsa-
hom susiny 45 % na maximalne 80 kg Zivej vdhy a 55 % pocas vykrmového obdobia. Jedno zviera nesmie denne
skonzumovat viac ako 15 litrov srvétky (vedlajsi produkt pri vyrobe tvarohu) a cmaru (vedlajsi produkt pri vyrobe
masla).

,Mortadella di Prato” sa vyrdba vyhradne z tychto misovych ¢asti v uvedenych percentudlnych pomeroch: pliecko:
40 az 50 %, podkozny tuk: 9 az 15 %, odrezky Sunky: 10 az 20 %, capocollo: 5 aZ 15 %, lalok: 5 az 15 %, brav-
¢ovy bocik: 5 az 10 %. Povinné prisady su: likér Alkermes: 0,3 az 0,6 %, mleté Cierne korenie: 0,1 az 0,3 %, celé
korenie: 0,1 az 0,2 %, morskd sol: 2,0 az 3,0 %, mleté koreniny (koriander, skorica, muskatovy oriesok, muskdtovy
kvet a klinceky): 0,1 aZ 0,25 %, cesnak: 0,08 aZ 0,2 %. Priddvanie glutamanu sodného sa zakazuje. Pouzité miso
musi pochddzat z o$ipanych s hmotnostou minimdlne 160 kg (+/- 10 %) a v Case pordzky starSich ako devit
mesiacov. Medzi pordzkou osipanych a spracovanim misa mus{ uplyniit minimdlne 24 a maximdlne 96 hodin.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Pri vyrobe saldmy ,Mortadella di Prato“ musia v danej zemepisnej oblasti prebiehat tieto kroky, a to v ndslednej
postupnosti a bez preruSenia: narezanie, mletie a premieSanie, plnenie a uvdzovanie, naparovanie a varenie, prepldchnutie
a ochladenie.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Medzi ochladenim a ndslednym usuSenim a zabalenim vyrobku méze uplynif maximalne 20 minit. Nedodrzanie
tohto ¢asového obmedzenia by malo okrem rizika mikrobidlneho rastu za ndsledok nezvratné poskodenie jemne;j
organoleptickej vyvaZenosti vyrobku, ¢im by sa znicila jeho aréma a zmenila charakteristickd ruzova farba.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Saldima ,Mortadella di Prato” sa mozZe uvddzat na trh veelku alebo narezand na hrubsie ¢&i tensie platky. Logo
zobrazené niZsie mé tvar ovilneho obrazka s obdlznikom vystupujicim v dolnej Casti z ovalneho tvaru a na obale
sa musi nachddzat tak, aby bolo vidite[né a citatelné.

MORTADELLA i PRATO |

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast, v ktorej sa salima ,Mortadella di Prato“ vyrdba a bali, tvori celé Gizemie obce Prato a obci Agliana, Quarrata
a Montale v provincii Pistoia.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Oblast Prato je zndma raciondlnym vyuzivanim vodnych zdrojov rieky Bisenzio, ktord fiou pretekd, a dalsich vod-
nych tokov. Kultivdcia tejto Sirej a drodnej niZiny a vyuZivanie vody ako zdroja energie na pohdnanie mlynov
a textilnych strojov sa datuji od 12. storocia a viedli k vytvoreniu tzv. gore, rozsiahlej siete umelych kandlov pre-
tkdvajacich nizinu Prato, ktord zasahuje az do susednych obci Agliana, Quarrata a Montale v provincii Pistoia.
Okrem vyroby energie doslo vdaka gore a dal$im vodnym tokom v stredoveku aj k rozvoju Arte dei Beccai (misiar-
skeho cechu), v ktorom sa z hygienickych dévodov vyzadovalo velké mnoZstvo vody, takisto ako v pripade farbiar-
stva. Prave v tomto obdobi sa zacalo rozvijat odvetvie spracovania a vyuZivania bravéového masa, ktoré si ziskalo
dobrii povest a stalo sa dolezitou sticastou hospodarstva, lebo zabezpecovalo hlavny zdroj potravy v zimnych
mesiacoch. Kazda sedliacka rodina chovala o$ipané a dobre situovani mestania zverovali svoje zvieratd na zdklade
zmliv o chove sedliakom na vykfmenie, pricom podla dohody si mohli ponechat ,polovicu Bozieho diela“.
V dalsich storociach vyrazne réstla kazdoro¢nd spotreba bravcového misa, salsicciari (vyrobcovia klobds) z Prata si
vybudovali velmi dobré meno a museli platit osobitnti daii z obrovského obratu z predaja svojich klobds. Osobitnd
Struktdra vodnych ciest v tejto oblasti teda utuzila tradi¢ne blizky vztah profesie starobylych farbiarov, ktorym sa
pripisuje prvé vyuzitie kosenily, a misiarov, ktori zacali do svojich klobds ako farbivo a prichut primiesavat slavne
,grana de tintore*,

Vyrobok ,Mortadella di Prato“ je zndmy najmi pouzitim likéru Alkermes, vdaka ktorému sa prejavuje protiklad
medzi ostrou a prenikavou chufou korenin, cesnaku a morskej soli a lahodnou chutou likéru Alkermes, ¢o dodava
vyrobku nenapodobitelné organoleptické vlastnosti. Za svoju $pecifickost vdaci vyrobok tradicnému miestnemu
know-how, ku ktorému patri: vyber mésovych Casti najvhodnejsich na varenie, dosiahnutie vynikajiicej sidrznosti
zmesi vyplyvajicej z kombindcie bielkovin zo spojivového tkaniva a cukrov obsiahnutych v likéri Alkermes, lepsia
ochrana tukov pred Zltnutim, ktord je vysledkom bakteriostatickych a antioxida¢nych G¢inkov zmesi korenin, Cier-
neho korenia, cesnaku a morskej soli, ¢i zdruka dlhého a postupného susenia, kedZe vyrobok sa este pred varenim
v pare susi v suSiarni. VSetky tieto aspekty zabezpecuju jedine¢nost vyrobku na kulindrskej mape Talianska.

Pridanie likéru Alkermes ako rozhodujicej prisady salimy ,Mortadella di Prato“ je jednozna¢nym ukazovate[om
povodu z Prata a exkluzivity vyrobku. Alkermes je likér svetlocervenej farby vyrdbany vyhradne z koSenily, vysuse-
ného a pomletého parazitického hmyzu, ktory sa strocia pouzival na farbenie tkanin, tradiénd hospodarsku ¢in-
nost v oblasti gore v okoli mesta a okresu Prato. Podrobnd znalost koSenily v oblasti Prato podnietila jej vSestranné
vyuzZivanie na farbenie latok, vyrobu potravin a lie¢iv. Do dnesnych ¢ias sa vyuZiva najmi ako kulindrska prisada
v podobe likéru Alkermes v misovych vyrobkoch aj miestnom pecive (,pesche di Prato®). Tato skutocnost, ako aj
snaha vyrobcov z Prata o zachovanie tradi¢nych vyrobnych metéd, viedla k tomu, Ze vyrobok ,Mortadella di Prato*
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ziskal velmi dobra povest, ktord je nespochybnitelnd a podloZzend rozsiahlou dokumentdciou. Prvé doklady,
v ktorych sa s istotou spomina vyrobok ,Mortadella di Prato“ ako vyrobok s pévodom v meste Prato, sa datujii od
roku 1733, od ¢ias blahorecenia Katariny Riccijskej, ked mnisky z dominikdnskeho kldstora v Prate pripravili obed
pre hosti, pri ktorom sa podédval ako miestna $pecialita. Neskor sa ,Mortadella di Prato“ pod tymto ndzvom spo-
mina v roku 1854 v koreSpondencii medzi Cesarem Guastim a Giovannim Pierallinim, v novindch Lo Zenzero
z roku 1862 a v priebehu 19. storo¢ia v mnohych ekonomickych publikdcidch (LTtalia economica z roku 1868,
Lltalia allopera z roku 1869), v spravach vypracovanych v taliancine, angli¢tine a vo francizstine pre medzinirodné
vystavy v Londyne a PariZi a v sprdve franctzskeho policajného komisdra o vyvoze vyrobku do Francizska (1867),
¢o dokazuje, aké dobré meno si tento vyrobok ziskal. V sprave tradnika medzindrodnej vystavy v Londyne sa
konkrétne uvadza, ze ,Mortadella di Prato a Mortadella di Bologna dali meno celému druhu vyrobkov“. MnoZstvo
odkazov na vyrobok ,Mortadella di Prato“ pochddza aj z najroznejsich publikdcii 20. storocia, napriklad z miest-
nych kuchdrskych knih, celostitnych novin, ale aj z ndrodnej a medzindrodnej gastronémie, o je dokladom jeho
vyrazného rozsirenia. Vdaka svojim vlastnostiam sa vyrobok prepracoval do mnohych miestnych, narodnych aj
medzindrodnych kuchdrskych knih a gastronomickych sprievodcov vritane prvého vydania Guida Gastronomica
dTtalia od Touring Club Italiano (1931). O jeho dobrom mene sved¢i aj zdujem najlepsich $éfkucharov a slavnych
osobnosti zo sveta medzindrodnej kultiry a gastronémie, napriklad spisovatela Manuela Vizqueza Montalbéna.
Organizicie Accademia della cucina italiana (1987) a Slow Food, ktord v roku 2000 zalozila komisiu na jeho
ochranu, ho povazuju za skuto¢ny vyraz gastronomickej tradicie oblasti Prato. Od 18. storocia sa vyrobok ,Morta-
della di Prato” podéva s figami alebo v tradi¢nej kuchyni ako prisada mnohych miestnych jeddl, napriklad ,sedani
alla pratese” (zeler na pratsky sposob). Vyrobok sa pravidelne objavuje na medzindrodnych veltrhoch, ako aj na
festivale jedla a vin DiVini Profumi v samotnom Prate.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie:

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Prislusné orgdny zacali vniitro$tdtne ndmietkové konanie, pokial ide o uznanie chraneného zemepisného oznalenia
,Mortadella del Prato“ uvedeného v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 192 z 20. augusta 2014.

Znenie Specifikdcie vyrobku mozno ndjst na webovom sidle ministerstva polnohospodérstva, potravin a lesného hospo-
dérstva na tomto prepojeni: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo priamo na hlavnej strdinke ministerstva polnohospoddrstva, potravin a lesného hospodirstva
(www.politicheagricole.it) a po kliknuti na Prodotti DOP IGP (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na Prodotti
DOP IGP STG (na lavej strane obrazovky) a nakoniec na Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE.


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

(2015/C 317/05)

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

]EDNOTNS’{ DOKUMENT
LCAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI“
Cislo EU: IT-PGI-0005-01324-26.3.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nézov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Cappellacci di zucca ferraresi®

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 2.5. Cestoviny

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
,Cappellacci di zucca ferraresi“ je Cerstvd plnend cestovina pozostavajlica z cesta, ktoré sa pripravuje zo zmesi hlad-

kej pSenicnej muky, krupice z tvrdej psenice a vajec, a plnky, ktord sa pripravuje z varenej duziny tekvice muskdto-
vej, strihaného syra a muskatového orieska.

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi“ uréend na spotrebu musi mat tieto organoleptické a obchodné vlastnosti:

Fyzikdlne vlastnosti:

Tvar: okrihly a prelozeny, napodobriujici charakteristicky tvar slamenych klobikov rolnikov.

Rozmery: priemer 4 az 7 cm.

Hmotnost: od 10 do 28 g.

Organoleptické vlastnosti:

Vonkajsi vzhlad: Charakteristickd Zzltd farba vajecnych cestovin zintenzivnend odtienmi Zltej tekvicovej duZiny
v plnke.

Vndtorny vzhlad: zltd farba zrelej tekvice.

Konzistencia cesta: stredne makkd az makka.

Chut: cestovinovd chut s jasne rozpoznatelnym kontrastom medzi sladkou tekvicou a slanym syrom a s jemnou
prichufou muskatového orieska.

3.3. Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho pévodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

V tradi¢nom recepte na cestovinu ,Cappellacci di zucca ferraresi“ sa pouzivaju tieto prisady na cestovinu a plnku:

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Prisady na 1 kg cesta:

Prisady na 1 kg kone¢ného vyrobku Mnozstvo v gramoch Pripustnd odchylka v gramoch

Zmes hladkej pseni¢nej muky typu ,00“ a krupice z tvrdej 250 +/-50
plenice, ktorych podiel sa méze lisit, pricom podiel hlad-
kej pSenicnej miky musi byt vzdy vyssi.

Vajcia alebo pasterizovand vaje¢nd zmes 165 +/-20
Prisady na plnku:

Prisady na 1 kg kone¢ného vyrobku Mnozstvo v gramoch Pripustnd odchylka v gramoch
Duzina Zltej tekvice [odroda Cucurbita moschata, bezne 400 +/-30

zndma aj ako ,Violina“ (tekvica muskatovd)]

Strihany syr 122 +/-40
Strithanka 60 +/-20
Muskdtovy oriesok 3 +-1

Volitelné prisady: Priemerné pouzité mnozZstva
Cukor podla chuti

Pouzivanie farbiv a konzerva¢nych latok je zakdzané.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cesto a plnka sa musia pripravovat a vyrobok sa musi plnit a dokoncovat v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.
3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, ktorého sa tyka ndzov zapisany v registri

Musia sa minimalizovat mozné rizikd vyplyvajice pre bezpetnost a vnimanie kvality tohto lahodného vyrobku

z dalsieho spracovania a vystavenia fyzikdlnym a poveternostnym podmienkam, lebo tie mozZu sposobovat kazenie

a praskanie cestovin alebo vytekanie vody, ¢im sa zvySuje obsah baktérii a tmavne plnka (z typickej oranzovej na

hnedosiva). Preto sa vyrobok musi uvddzat na trh baleny, balit na mieste predaja na Ziadost spotrebitela alebo balit

na priamy predaj. Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi“ sa musi zabalit do 60 mindt od vyroby, aby sa zacho-
vali jej fyzikdlne a organoleptické vlastnosti.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, ktorého sa tjka ndzov zapisany v registri

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi“ sa moze uvddzat na trh balend alebo volna.

V druhom pripade sa musia na obale alebo na baleni na priamy predaj jasne uvadzat rovnaké informdacie a tidaje
ako na balenom vyrobku.

Obal vyrobkov balenych v ochrannej atmosfére musi byt spojeny tepelnym uzdverom.

Cistd hmotnost preddvaného baleného vyrobku nesmie byt nizsia ako 100 g a vyssia ako 2 000 g.

Na obale sa musi nachddzat symbol EU CHZO, nazov ,Cappellacci di zucca ferraresi“ a tieto dalsie informdcie:
— meno alebo obchodny ndzov a adresa vyrobcu afalebo baliarne,

— logo vyrobku.



C317/14 Uradny vestnik Eurdpskej tinie 25.9.2015

Logo vyrobku:

p

CAPPELLACCI
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v

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi“ sa vyrdba v celej provincii Ferrara.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Tdto provincia je zndma najmi svojim zameranim na obilniny, lebo sa v nej pestuje vela pSenice a mnozstvo pod-
nikov v nej vyrdba potraviny z obilnin. DalSou tradi¢ne pestovanou plodinou v oblasti Ferrara je tekvica muska-
tova, ktorej st venované vidiecke sldvnosti tekvic (napr. trhy v Pontelangorine, ktoré sa konaji od roku 1995,
a trhy v Ostellate konané od roku 1998) a ktord podnietila vznik vyznamného spracovatelského odvetvia. V tejto
oblasti sa tradi¢nym spdsobom vyrdbaji Specidlne cestoviny, pri ktorych je potrebné preukdzat vysoki troven
odbornosti a majstrovstvo spocivajuce v manudlnych zru¢nostiach, neoddelitelne spitych s Iudskymi zdrojmi,
ktoré sa len tazko ndjdu niekde inde.

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi“ ziskala velmi dobré meno, a to nielen pre svoj nezvycajny tvar slameného
klobtika rolnikov z oblasti Ferrara, ale najma pre svoje vynikajiice organoleptické kvality. LabuZnici ocefiuji najma
kontrast medzi slanym syrom a sladkou tekvicou muskdtovou, ktorej duzina ma ti vyhodu, Ze nie je lepkavd a ma
dobrt trvanlivost.

Tekvica pouzivand do plnky je charakteristickou plodinou, ktord sa pestuje v oblasti Ferrara od roku 1570.

Dalsfm faktorom st manudlne zru¢nosti pracovnikov, ktori z tejto oblasti pochddzajd. Tieto zrucnosti s dolezité
najmd pri spracovani tekvice a dokoncovani vyrobku (vkladanie plnky do Stvorcekovej cestoviny a ndsledné

postupy).

Pri cestovine ,Cappellacci di zucca ferraresi“ sa vyuziva aj rovnako starobyld technika vyroby vaje¢nych cestovin
(t. j. cesta),5 ktord bola opisand uz v roku 1549 v kuchdrskej knihe Banchetti composizione di vivande e apparecchio
generale (Recepty a priprava hostin) od Cristofora da Messisbuga (stolnika estenskych vojvodov). Zaujimavé je, Ze
tento vyrobok sa aj napriek ,skromnej“ tekvicovej plnke povazoval za natolko luxusny a prestizny, Ze sa podaval
pri oficidlnych prilezitostiach.

Dobré meno vyrobku nestvisi iba s jeho pozoruhodnym povodom z ¢ias renesancie, ale aj so stolovacimi navykmi
Ferrarcanov, o ktorych je zndme, Ze miluju tekvicu. Tvrdi to miestny historik Giuseppe Longhi vo svojej povodnej
préaci Le donne, i cavalier, l'armi, gli amori e ... la Cucina ferrarese (Zeny, rytieri, zbrane, lasky a... ferrarskd kuchyna).
O zivote na vidieku do zaciatku osemdesiatych rokov minulého storocia napisal: ,Pecend tekvica ,Frittelle di fiori di
zucca’ zaplavuje domovy chudobnych rodin, ktoré si vela luxusu dovolit nemézu, bohatou a prenikavou voénou.
[...]. Takéto kazdodenné vyuzivanie tekvic sa uz vytratilo, cappellacci viak zostava. Cappellacci s tekvicovo-syrovou
plnkou.”

Cestovina ,Cappellacci di zucca ferraresi je pod tymto ndzvom zndma v beZnej redi, ale aj ako obchodny nézov. Je
dobre zdokumentované, ze v minulom storo¢i sa bezne tvorila sucast jeddl na $pecidlne prileZitosti (napriklad pri
oficidlnych hostinach, ktorych sa zicastniovali prestizni hostia, ako bol najvyssi predstavitel Talianska na navsteve
Ferrary v roku 1988).

Kultiirne vizby cestoviny ,Cappellacci di zucca ferraresi“ na dant oblast jednoznacne citit aj z mnohych slavnosti
tekvic, ktoré sa usporadiivaji uz celé roky. Patria k nim Sagra dal Caplaz, ktord sa kond od roku 1989 v Coronelle
v obci Poggio Renatico (FE), a Sagra della zucca e del suo cappellaccio (Festival tekvic a ich klobucikov), ktord sa
kond v dedinke San Carlo di Sant’Agostino (FE) od roku 2001, pri¢om obidve podujatia sa konaji v poslednych
desiatich augustovych dioch. St to zdroven najvyznamnejsie prilezitosti na oslavu a ochutnanie tohto vyrobku.
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Tento ndzov vyrobku sa uvddza uz v klasickej kuchdrskej knihe z 19. storocia o ferrarskej kuchyni (Cucina pratica
ferrarese, 1896, Longhi, 1984, Iori Galluzzi lannotta, 1987) a vyskytuje sa v miestnych (Ferrara, terra acqua
e sapori, 2009) a celostatnych gurmanskych sprievodcoch (,I1 Boccafina“ z roku 1967), ako aj v jedalnych listkoch
reStaurdcii.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Prislu§né orgdny zacali vnutrostitne ndmietkové konanie prostrednictvom uverejnenia ndvrhu na zmenu Specifikicie
vyrobku s CHZO ,Cappellacci di zucca ferraresi“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 25 z 31. janudra 2015.

Konsolidované znenie $pecifikicie vyrobku je dostupné na tomto webovom sidle: http:/fwww.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo priamo na hlavnej strinke ministerstva polnohospoddrstva, potravin a lesného hospodirstva
(www.politicheagricole.it) a po kliknuti na Prodotti DOP IGP (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na Prodotti
DOP IGP STG (na lavej strane obrazovky) a nakoniec na Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE.
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