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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

RADA

Zavery Rady o riadeni rizik v oblasti kultiirneho dedi¢stva

(2020/C 186/01)

RADA EUROPSKE] UNIE,

BERUC DO UVAHY:

1. politické stivislosti uvedené v prilohe;
PRIPOMINAJUC, ZE:

2. kultirne dedi¢stvo v celej svojej rozmanitosti (¢i uz hmotné vritane lokalit a krajinnych utvarov, artefaktov
a pamiatok, alebo nehmotné, ktoré zahfna znalosti, zrucnosti a praktiky, dstne tradicie a muzické umenia)
predstavuje dolezity zdroj identity, inovdcie a kreativity pre jednotlivcov a spolo¢nost a okrem toho, Ze md samo
osebe neocenitelny vyznam pre rozvoj a blaho eurdpskej spolocnosti, vyznamne prispieva aj k hospodarskemu rastu,
socidlnemu zacleneniu a udrzatelnému rozvoju;

3. vyznam kultGrneho dediéstva, ktory sa zdoraznil v novom strategickom programe EU na roky 2019 — 2024 a ktory je
jednou z priorit pracovného planu pre kultiiru na roky 2019 — 2022 i Novej eurdpske;j stratégie pre kultiiru, by sa mal
zohladfiovat pri plneni cielov udrzate[ného rozvoja, ako aj pri tvorbe programov rozvoja na vndtro$tatnej tirovni;

4. kultirne dedi¢stvo moze byt ohrozené roznymi sposobmi, ¢i uz v dosledku netimyselnej alebo zdmernej Tudskej
¢innosti, prirodného nebezpecenstva, jednorazovej udalosti alebo opakovaného javu, alebo v désledku pomalého
zhor3ovania stavu, vyludiiovania ¢i néhlej katastrofy;

5. uspechy Eurdpskeho roka kultirneho dedi¢stva 2018 by sa mali vyuzit ako zdklad pozitivnej ¢innosti zameranej na
identifikciu a riadenie rizik v oblasti kultirneho dedi¢stva;

6. ochrana kultirneho dedi¢stva pred réoznymi hrozbami je cielom osobitného siboru opatreni v rdmci tretieho piliera
eurdpskeho akéného ramca pre kultiirne dedi¢stvo s ndzvom ,Kultiirne dedi¢stvo odolnej Eurdpy*.

UZNAVAJUC:

7. medzindrodne uzndvané normativne ndstroje, normy a zdsady ochrany a obnovy i prispevky medzindrodnych
organizdcii (ako Unesco a Rada Eurdpy), ako aj vlddnych, medzivlddnych (ako ICCROM), mimovlddnych
a profesijnych organizécif (ako ICOMOS a ICOM) k zachovaniu kultdrneho dedi¢stva;

8. nalichavd potrebu podnecovat spoluprdcu na vsetkych relevantnych tGrovniach a s relevantnymi partnermi s cielom
identifikovat rizikové faktory, a teda aj vyznam vytvorenia a vykondvania pldnov riadenia rizik v oblasti kultirneho
dedicstva;
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9. skutocnost, Ze zavedenie dlhodobych opatreni vykondvanim planov riadenia rizik spolo¢ne s planovanymi politikami,
ochrannymi opatreniami a osved¢enymi postupmi je klti¢om k ucinnej prevencii a zmieriovaniu §kod v ramci
pristupu k ochrane kultdrneho dedi¢stva, ktorého tstrednym prvkom je ¢lovek.

UZNAVAJUC, ZE:

10. zmena klimy je celosvetovym fenoménom a obrovskou vyzvou, ktord md velky vplyv na kultirne a prirodné
dedi¢stvo, pri¢om je potrebné v ¢o najvicsej miere prijimat opatrenia na predchddzanie negativnym vplyvom, ich
zmierfiovanie, adaptaciu na tieto vplyvy a pokial mozno aj na ich zvratenie;

11. v tychto ¢asoch rastiicej neistoty na medzindrodnej Grovni, ked sa okrem iného zvysuje vyskyt nidzovych situdcii
a katastrof, je ochrana a udrzatelné riadenie kultirneho dedi¢stva dolezitym zdrojom spolocenskej odolnosti
a prinosom pre opatrenia v oblasti klimy, pri¢om v tejto stvislosti mozu EU a jej lenské staty zohrdvat dolezitt
tlohu ako globdlni aktéri v riadeni rizik kultirneho dedi¢stva;

12. krizy, ako napriklad pandémia COVID-19, majt obrovsky hospodarsky a socidlny vplyv na kultGrny a kreativny
priemysel. Kritickd strata prijmov, narusenie vymeny znalosti, zastavenie Gdrzbovych a restaurdtorskych pric,
obmedzenie pristupu a Gcasti ¢i iné dosledky si vyzaduji vacsi doraz na udrzatelnost a odolnost ako kltc¢ové prvky
riadenia kultirneho dedicstva;

13. priestorové planovanie, vystavba budov a tizemny rozvoj v mestdch i na vidieku si vyZaduji plnt angazovanost
zainteresovanych stran, aby sa kultiirne dedi¢stvo povazovalo za kapitél a aby sa neohrozovalo ani nezanedbavalo;

14. zallenenie riadenia rizik do vzdeldvania, a to do odbornej pripravy, ako aj do celozivotného vzdeldvania, je
nevyhnutné na zabezpecenie toho, aby boli komunity informované o rizikdch a aby sa viac zapdjali do opatreni na
ochranu a zachovanie kultirneho dedi¢stva;

15. vyskum zohrédva délezitti dlohu pri pochopeni povahy a vplyvu hrozieb, ako je zmena klimy, a pri tvorbe inova¢nych
a G¢innych metodik riadenia rizik v oblasti kultiirneho dedicstva.

VYZYVA CLENSKE STATY, ABY V RAMCI SVOJICH PRISLUSNYCH PRAVOMOCI A V PLNOM SULADE SO ZASADOU SUBSIDIARITY:

16. identifikovali inova¢né nastroje a pristupy, ktoré st k dispozicii na tGrovni EU na identifikdciu, prevenciu
a zmierfiovanie rizik, ako ja na pripravenost na ne, a aby ich aktivne vyuzivali s cielom prispiet k udrzatelnému
zachovaniu, monitorovaniu a lahSiemu posudzovaniu rizik;

17. zdielali informdcie o existujtcich sietach odbornikov v oblasti kultirneho dedi¢stva na vnitrostatnej drovni aj inych
trovniach s cielom podporovat identifikdciu, ochranu, zachovanie afalebo obnovu eurépskeho kultdrneho dedi¢stva;

18. vo vhodnych pripadoch vypracovali spoloéné mechanizmy riadenia rizik, presadzovali spoluprdcu na vietkych
trovniach a v rdmci rozhodovania a riadenia dedicstva posilfiovali uplatiiovanie kolaborativnych pristupov
zaloZenych na zdsaddch participativnej spravy a spolo¢nej zodpovednosti;

19. uznali a integrovali kultdrne dedi¢stvo v rdmci politik a pldnov riadenia rizik savisiacich s katastrofami na miestnej,
regiondlnej, vnitrostitnej a tnijnej Grovni a vo vhodnych pripadoch nadviazali medzisektorova spolupricu s cielom
zabezpecit primerané riadenie rizik v oblasti kultdrneho dedi¢stva, a to s ohladom na prislusné ustanovenia
rozhodnutia ¢. 1313/2013/EU o mechanizme Unie v oblasti civilnej ochrany;

20. venovali osobitnii pozornost ochrane kultirneho dedi¢stva v menej obyvanych oblastiach, aby boli prislusné
opatrenia na zmiernenie rizik k dispozicii na miestnej a regiondlnej Grovni;
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21. posilnili vyznam evidencie a dokumentacie v stvislosti s uchovdvanim nedigitalneho, digitalizovaného a digitdlneho
obsahu, pricom je potrebné zohladnovat zdsady interoperability, kompatibility, pristupnosti a udrzatelnosti;

22. podnecovali ¢innosti podporujice pravidelnd Gdrzbu nehnutelného a hnutelného kultirneho dedicstva, ako aj
starostlivost o krajinné dtvary a pouZivanie vhodnych a vysokokvalitnych metdd, technik a materidlov v ramci
procesov zameranych na ich zachovanie s cielom presadzovat udrzatelnost;

23. podporovali zachovanie a prenos tradi¢nych zru¢nosti a remesiel a vo vhodnych pripadoch koncipovali osobitné
¢innosti odbornej pripravy zamerané na riadenie rizik vo vetkych fazach profesijného rozvoja odbornikov v oblasti
kultiirneho dedicstva a inych relevantnych povolani;

24. zvysovali informovanost a vyuzivali nové digitilne technolégie, najmid novinky v oblasti 3D technolégii, ktoré
poskytujii zdklad pre inovativny vyskum, dokumentéciu a interpretdciu kultdrneho dedicstva, ako aj pre uplatiiovanie
vhodnych metdéd ochrany;

25. vo vhodnych pripadoch vyuzivali na monitorovanie kultdrneho dedic¢stva tdaje, ktoré poskytuja satelitné programy,
ako napriklad Copernicus, a iné zdroje; v tejto stvislosti sa mozu vyuzit aj produkty ziskané pomocou technolégif
pozorovania Zeme, ako st mapy posudzovania rizik a ukazovatele zmeny klimy;

26. posilnili vyznamnd dlohu, ktort pri riadeni rizik zohrdvaja orgdny, kultirne institicie, ako st muzed, archivy,
kniZnice, galérie, depozitdre a vlastnici kultirnych statkov, ako aj ob¢ania a obcianska spoloc¢nost, a zdoraziiovali
potrebu tzkej spoluprace medzi nimi.

VYZYVA CLENSKE STATY A KOMISIU, ABY:

27. zvySovali informovanost o existujicich finan¢nych a logistickych zdrojoch na téely ochrany ohrozeného dedi¢stva
a mobilizovali tieto zdroje;

28. zlepSovali prilezitosti na zvySovanie informovanosti, mobilitu a vymenu skisenosti medzi relevantnymi
zainteresovanymi stranami s cielom lepsie si vymienat osvedcené postupy, najmd pokial ide o obnovu po katastrofe,
a novinky v oblasti riadenia rizik, ako aj s ciefom podporovat budovanie kapacit a prenos znalosti;

29. nabédali mladych [udi z Eur6py, aby sa zdcastiiovali na réznych ¢innostiach v oblasti kultirneho dedi¢stva vratane
tych, ktoré zvysuji povedomie o vyzname ochrany tohto dedicstva;

30. podla potreby prispievali k témam stivisiacim s riadenim rizik v rdmci skupiny expertov Komisie pre kultiirne
dedi¢stvo s osobitnym doérazom na met6dy identifikdcie, prevencie a zniZovania strdt, ako aj na analyzu
a prioritizdciu nadvazujicich opatreni v oblasti riadenia rizik;

31. pozitivne komunikovali s verejnostou o hodnote kultirneho dedi¢stva propagovanim zodpovedného spravania
a GCasti na ochrandrskych ¢innostiach.

VYZYVA KOMISIU, ABY:

32. zvazila vypracovanie prirucky EU o riadenf rizik v oblasti kultdrneho dedi¢stva, ktord by mohla vychidzat: a)
z vysledkov projektov uvedenych v rdmci deviateho klastra eurépskeho akéného rdmca pre kultirne dedicstvo
s ndzvom ,Ochrana kultdrneho dedi¢stva pred prirodnymi katastrofami a zmenou klimy*, b) z analyzy ndrodnych
zhrnuti riadenia rizika katastrof, ktoré sa majui predlozit Komisii do 31. decembra 2020 v stilade s usmerneniami pre
podavanie sprav o riadenf rizika katastrof podl'a ¢lanku 6 ods. 1 pism. d) rozhodnutia &. 1313/2013/EU o mechanizme
Unie v oblasti civilnej ochrany, a ) z relevantnych prvkov narodnych planov alebo stratégii v oblasti adaptacie na
zmenu klimy. V tejto stvislosti by sa mohlo vyuzit aj tsilie vynaloZené v stvislosti s tvorbou siete centier kompetencif
v celej EU na tely zachovania znalosti o ohrozenom kultirnom dedi¢stve prostrednictvom rozsiahlej digitalizacie,
ako sa avizovalo v Novej eurdpskej stratégii pre kulttru;
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33. pokracovala v prebiehajiicom dialdgu a spolupraci so sietami, ktoré ziskali cenné skisenosti s riadenim rizik v oblasti
kultdrneho dedi¢stva;

34. hladala synergie s relevantnymi medzinirodnymi (vlddnymi, medzivlidnymi a mimovlddnymi) organizdciami
s cielom udrzatelne zachovévat a chranit kultiirne dedistvo pre sti¢asné a budiice genericie.
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PRILOHA

Relevantné politické dokumenty

Eurépska rada
— Zavery zo zasadnutia Eurépskej rady zo 14. decembra 2017 (EUCO 19/1/17 REV 1)

— Novy strategicky program na roky 2019 — 2024 (prijaty Eurépskou radou 20. jiina 2019)

Vyhldsenia ministrov

— Vyhldsenie z Davosu — Vysokokvalitnd kultiira vystavby pre Eurdpu, 20. — 22. janudra 2018

— Vyhldsenie o spoluprdci na rozvoji digitalizdcie kultirneho dedicstva, Brusel, Digitalny den 2019, 8. aprila 2019

— Bukurestské vyhldsenie ministrov kultiiry a ich zdstupcov o tilohe kultiry pri budovani budiicnosti Eurdpy, 16. aprila 2019

— Vyhldsenie prijaté na neformdlnom zasadnuti ministrov clenskych Stdtov Eurdpskej iinie zodpovednych za kultirne a eurdpske
zdleZitosti, PariZ 3. mdja 2019

Rada

Zavery

— Zdvery Rady o architektiire: prinos kulttiry pre trvalo udrZatelny rozvoj (U. v. EU C 319, 13.12.2008, s. 13).

— Zdvery Rady z 12. mdja 2009 o kultire ako katalyzdtore tvorivosti a inovdcie (8749/1/09 REV 1)

— Zadvery Rady o prinose kultiiry k miestnemu a regiondlnemu rozvoju (U. v. EU C 135, 26.5.2010, s. 15).

— Zivery Rady o kulttirnom dedicstve ako strategickom zdroji pre udrZatelnii Eurépu (U. v. EU C 183, 14.6.2014, s. 36).
— Zivery Rady o participativnej sprave kulttirneho dedicstva (U. v. EU C 463, 23.12.2014, 5. 1).

— Zdvery Rady o podpore pristupu ku kultire prostrednictvom digitdlnych prostriedkov so zameranim na rozvoj publika
(U.v.EU C 425,12.12.2017, 5. 4).

— Zivery Rady o potrebe postavit kultiirne dedicstvo do popredia v ramci vietkych politik EU (U. v. EU C 196, 8.6.2018, 5. 20).
— Zivery Rady o pracovnom pldne pre kulttiru na roky 2019 — 2022 (U. v. EU C 460, 21.12.2018, 5. 12).
— Zdvery Rady o mladyich tvorivyich generdcidch (U. v. EU C 189, 5.6.2019, s. 34).

— Zivery Rady o strategickom pristupe EU k medzindrodnym kultirnym vztahom a rdmi pre ¢innost (U. v. EU C 192, 7.6.2019,
s. 6).

Uznesenia

— Uznesenie ministrov zodpovednych za kultiirne zdleZitosti zasadajicich v Rade z 13. novembra 1986 o ochrane eurdpskeho
architektonického dedicstva (U. v. ES C 320, 13.12.1986, s. 1).

— Uznesenie Rady Eurdpskej tinie a zdstupcov vldd clenskych stdtov zasadajiicich v Rade o kultiirnom rozmere udrZatelného rozvoja
(U.v.EU C 410, 6.12.2019, 5. 1).

Komisia
Ozndmenia
— Na ceste k integrovanému pristupu ku kultiirnemu dedicstvu Eurdpy [COM(2014) 477 final]

— Posilfiovanie eurdpskej identity vzdeldvanim a kultirou. Prispevok Eurdpskej komisie na zasadnuti lidrov v Géteborgu, 17.
novembra 2017 [COM(2017) 673 final]

— Novd eurdpska stratégia pre kultiru [COM(2018) 267 final]
— Eurdpska zelend dohoda [COM(2019) 640 final]
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Spolo¢né ozndmenia Eurépskej komisie/vysokého predstavitela Unie pre zahrani¢né veci a bezpeénostnii politiku
— Stratégia EU pre medzindrodné kultiirne vztahy [JOIN(2016) 29 final]
Oznamy

— Usmernenia pre poddvanie sprdv o riadeni rizika katastrof, cldnok 6 ods. 1 pism. d) rozhodnutia ¢. 1313/2013/EU
(U.v.EU C 428, 20.12.2019, s. 8).

Pracovné dokumenty titvarov Komisie
— Eurdpsky akény rdmec pre kultiirne dedicstvo [SWD (2018) 491 final]
Spravy

— Sprdva Komisie Eurdpskemu parlamentu, Rade, Eurdpskemu hospoddrskemu a socidlnemu vyboru a Vyboru regiénov o vykondvani,
vysledkoch a celkovom posiideni Eurdpskeho roka kultiirneho dedicstva 2018 [COM(2019) 548 final]

Stadie
— Ochrana kultiirneho dedicstva pred prirodnymi katastrofami a katastrofami spdsobenymi [udskou cinnostou. Porovndvacia analyjza
riadenia rizik v EU — $tiidia (april 2018)

Organizdcia Spojenych ndrodov

— Aké¢ny rdmec z Hjéga na roky 2005 — 2015: ZvySovanie odolnosti nidrodov a spolocenstiev voéi prirodnym
katastrofim

— Sendaisky rdmec pre zniZovanie rizika katastrof na roky 2015 - 2030

Unesco

— Haagsky dohovor na ochranu kultirnych statkov za ozbrojeného konfliktu (Haagsky dohovor z roku 1954)
— Dohovor o ochrane svetového kultiirneho a prirodného dedicstva (1972)

— Dohovor o ochrane kulttrneho dedicstva pod vodou (2001)

— Charta o zachovani digitdlneho dedicstva (2003)

— Dohovor na ochranu nehmotného kultirneho dedicstva (2003)

— Stratégia zniZovania rizika v lokalitdch svetového dedicstva (revidovand verzia, 2007)

— Riadenie rizika katastrof v sivislosti so svetovym dedicstvom (prirucka, jin 2010)

— Vyhldsenie z Budapesti o svetovom dedicstve (prijaté Vyborom pre svetové dedicstvo v jani 2002)

Rada Eurépy

— Ramcovy dohovor o vyzname kultiirneho dedicstva pre spolo¢nost (dohovor z Fara, 2005)

— Odportcanie ¢lenskym Stitom CM/Rec (2017)1 o ,stratégii pre eurdpske kultiirne dedi¢stvo v 21. storo¢i“ (2017)
— Dohovor o priestupkoch tykajticich sa kultirneho majetku (2017)

— Eurdpska a stredozemnd dohoda o zdvaznych nebezpecenstvich (EUR-OPA)

Iné stidie
— Prvé pomoc pre kultiirne dedi¢stvo v ¢asoch krizy (ICCROM a Fond princa Clausa pre kultiru a rozvoj, 2018)
— Eurdpske zdsady kvality pre zdsahy financované EU s potencidlnym dosahom na kulttrne dedicstvo (ICOMOS, 2019)

— Spréva o globélnych rizikdch 2020 (Svetové ekonomické férum)
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EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura (')

4. jiina 2020

(2020/C 186/02)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
USD Americky dolar 1,1250 | CAD  Kanadsky doldr 1,5203
JPY Japonsky jen 122,48 HKD  Hongkongsky doldr 8,7189
DKK Dénska koruna 7 4557 NZD  Novozélandsky doldr 1,7510
GBP  Britskd libra 0,89685 | SGD  Singapursky dolir 1,5758
SEK Svédska koruna 10,4172 | KRW  Juhokérejsky won 1368,73
“ ZAR hoafricky rand 19,0059

CHF  Svajciarsky frank 1,0786 Juhoalricky ran

CNY  Cinsky juan 8,0066
ISK Islandskd koruna 148,50

HRK  Chorvitska kuna 7,5725
NOK Norska koruna 10,6048

IDR Indonézska rupia 15 856,88
BGN Bulharsky lev 1,9558

MYR  Malajzijsky ringgit 4,8077
CZK Ceské koruna 26,623 .

PHP  Filipinske peso 56,109
HUF Madarsky forint 344,90 RUB  Rusk{ rubel 77.8132
PLN POl Sk),/ ZlOt},’ 4,43 72 THB Thajsk); baht 3 5,5 39
RON  Rumunsky lei 48373 | BRL  Brazilsky real 5,6989
TRY Tureckd lira 7,5868 MXN  Mexické peso 24,4761
AUD Austrélsky dolar 1,6276 INR Indicka rupia 84,9320

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

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku podIa ¢lénku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2020/C 186/03)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (*) do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

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

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s élinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
,»Queijo Terrincho*
EU &: PDO-PT-0218-AMO01 - 19. 9. 2016
CHOP (X) CHZO ()
1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny zdujem

Skupina Ziadatelov

QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. [DruZstvo vyrobcov ov¢ieho
mlieka v regiéne Terra Quente]

Oprdvneny zdujem

Skupina vyrobcov, ktorti tvoria hospoddrske subjekty spojené s vyrobkom ,Queijo Terrincho“ (vyrobcovia
a spracovatelia), md opravneny zdujem predlozit tiito Ziadost o zmenu. Spolo¢nost QUEITEQ — Cooperativa dos
Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, C.R.L. je skupina vyrobcov, ktord bola zodpovednd za povodni
ziadost o registraciu.

Nézov skupiny QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Typ skupiny Viac nez jedna osoba

Ucastnici Vyrobca (vyrobcovia), Spracovatel (spracovatelia)

Adresa Quinta Branca — Larinho

5160 — Torre de Moncorvo

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s 1.
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Krajina Portugalsko
Telefén 00351279 258 090
E-mail: queitec@sapo.pt

2. Clensky tit alebo Tretia Krajina

Portugalsko

3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka
O Nézov vyrobku
Opis vyrobku
Zemepisnd oblast
O Dokaz o povode
X Sposob vyroby
Savislost
Oznacovanie

Iné: pridanie loga vyrobku

4. Druh zmeny (zmien)

Ll Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za nepodstatnti
v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, pre ktory nebol uverejneny jednotny dokument
(alebo ekvivalentny dokument), ktord nemd byt v stilade s ¢ldnkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU)
¢. 1151/2012 kvalifikovand ako nepodstatnd

5. Zmena (zmeny)

Vietky zmeny sa tykaja $pecifikdcie vyrobku, kedZe Ziadny jednotny dokument nebol nikdy uverejneny.
Opis vyrobku

Zmena 1

— Hodnoty uvedené v povodnej $pecifikdcii pre priemer (13 — 20 cm) a hmotnost (0,8 — 1,2 kg) syra sa nanovo
vymedzili ako 12-20cma 0,7 - 1,1 kg.

— Zaviedla sa novéd velkost syra ,merendeira“ (box na desiatu), ktord nebola predtym uvedend v pdvodnej
$pecifikécii, s priemerom od 8 cm do 12 cm, s vyskou od 3 cm do 6 cm a hmotnostou od 0,35 kg do 0,55 kg.

— Povolené percentudlne rozsahy obsahu tuku v susine a vlhkosti v beztukovej susine hmoty predtym uvedené
v povodnej Specifikdcii, t. j. 45 — 60 % a 55 — 65 %, boli znovu definované takto: 25 — 50 % tuku v suine a 35 —
60 % vlhkosti v beztukovej susine.

— Napriek tomu, Ze sa to predtym v povodnej $pecifikicii neuvddzalo, stanovila sa minimalna povolend teplota na
dlhodobé skladovanie syra ,Queijo Terrincho“ a ,Queijo Terrincho“ Velho [zrely], a to — 11 °C, nad teplotou, pri
ktorej sa syr zmrazuje (— 12 °C), ¢im sa zachovava charakteristickd aréma, chut a struktdra hmoty.

Tieto zmeny sa vykonali z dévodu zmien spotrebitelskych ndvykov, t. j. posunu smerom k spotrebe mensich syrov
s niz§im obsahom tuku, ktoré maja lepsiu trvanlivost a dlhsi ¢as skladovania, s cielom zosuiladit ponuku so
sicasnym dopytom po mensich davkach, ktoré sa pripravené na pouzitie v $pecifickych kulindrskych aplikdcidch
(platky a balené). Vykonali sa aj preto, lebo vysledky testov vykonanych za posledné roky preukazuji potrebu
vykonat opravy povodnych hodnét (povolend vlhkost a obsah tuku), aby odrdzali skuto¢na situdciu.
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Zmena 2

— Pre syr ,Queijo Terrincho* Velho, ktory dozrieva alebo zreje najmenej 90 dni a moze sa ponukat na predaj aj
s povrchovou Gpravou formou nanesenej vrstvy pasty z Cervenej papriky alebo nakrdjany na kasky a ponoreny
do nddob s panenskym olivovym olejom, st $pecifikované dve nové formy skladovania a prezentdcie, ktoré
neboli uvedené v povodnej $pecifikicii.

Pouzivanie tychto technik je odovodnené, pretoze predlzuju trvanlivost a ¢as skladovania syra, kedZe spotrebitelia
ziadaju syry s povrchovou dpravou formou nanesenej vrstvy pasty z Cervenej papriky alebo nakrdjané na kasky
a ponorené do nadob s panenskym olivovym olejom; ide o techniky, ktoré sa rychlo priradili k syrom, ktoré
dozrievali dlhsie, ako napriklad ,Queijo Terrincho® Velho. Okrem toho tieto formy prezentdcie, t. j. povrchové tprava
syra formou nanesenej vrstvy pasty z ervenej papriky alebo jeho porciovanie a ponorenie do nadob s panenskym
olivovym olejom, sti techniky, ktoré sa lokdlne dlhodobo pouzivaja.

Cielom tychto zmien je uspokojit nové poziadavky trhu bez toho, aby sa zmenili prirodzené vlastnosti, ktoré vyrobku
dodévaju jeho $pecificky charakter.

Tieto zmeny sa tykajii aj oddielu s ndzvom ,Spdsob vyroby*“, v ktorom sa teraz opisuji vyrobné podmienky syra
,Queijo Terrincho* Velho a oddielu s ndzvom ,Oznacovanie, pokial ide o oznacenie ,Queijo Terrincho* Velho.

Zemepisnd oblast

Zmena 3
Zemepisnd oblast zostdva nezmenend.
Povodny text: ,Clénok 1

Oblast, v ktorej sa vyrdba a dozrieva syr ,Queijo Terrincho, sa obmedzuje na obce Mogadouro, Alfindega da Fé,
Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides a Macedo de Cavaleiros (s vynimkou
farnosti Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcés a Soutelo de Mourisco) v okrese Braganca; farnosti Rio Torto, S3o
Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacos, Vales a Possacos v obci Valpagos v okrese Vila Real; obec Sdo Jodo da
Pesqueira (s vynimkou farnosti Riodades a Paredes da Beira) v okrese Viseu, obec Vila Nova de Foz Coa, farnosti
Longroiva, Fonte Longa, Po¢o do Canto a Meda v obci Meda a farnosti Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres a Mata de
Lobos v obci Figueira de Castelo Rodrigo v okrese Guarda, ktoré sa nachddzaji v hornej Casti tidolia rieky Douro.”

sa nahrddza takto:

,Oblast, v ktorej sa vyrobok vyrdba a dozrieva, sa obmedzuje na obce Mogadouro, Alfandega da Fé, Torre de
Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides a Macedo de Cavaleiros (s vynimkou
farnosti Edroso, Espadanedo, Ferreira, Mur¢ds a Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (s vynimkou farnosti
Riodades a Paredes da Beira) a Vila Nova de Foz Coa, ako aj farnosti Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de
Lila, Valpagos, Vales a Possacos v obci Valpacos, farnosti Longroiva, Fonte Longa, Pogo do Canto a Meda v obci Meda
a farnosti Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres a Mata de Lobos v obci Figueira de Castelo Rodrigo.”

Odkazy na okresy, ktoré tvoria stcast subregionov Terra Quente a hornej Casti tidolia rieky Douro, sa vypustili zo
Specifikdcie vyrobku, aby bol text jasnejsi, kedZe obce uvedené v zozname jasne vymedzujii administrativne hranice
potrebné na dosiahnutie stiladu s ¢lankom 5 ods. 1 pism. c) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

Spdsob vyroby

Zmena 4

Udaje, ktoré neboli uvedené v povodnej Specifikdcii, boli poskytnuté, pokial ide o opericie v etape vyroby, konkrétne
spracovanie mlieka (zohrievanie a zrdZanie), oddelenie srvétky (lisovanie), suSenie a zrenie (obracanie a umyvanie).

Zmeny boli vykonané z dovodu potreby poskytnit podrobnosti o operdcidch v etape vyroby, najma tych, ktoré si
rozhodujtice, aby ziskany vyrobok bol v stlade s opisom vyrobku, najmi pokial ide o etapy zrdzania a spracovania
syreniny.



5.6.2020 Uradn)'f vestnik Eurdpskej tnie C 18611

— Napriek tomu, Ze v povodnej Specifikicii sa to neuvadzalo, teraz sa stanovilo, Ze mlieko sa musi spracovat
okamzite po dojeni. Ak to nie je mozné, teplota, pri ktorej sa musi udrziavat, sa §pecifikuje na najviac 6 °C.

— Napriek tomu, Ze v povodnej $pecifikdcii sa uvddza, Ze mlieko sa musi zohrievat na presne stanovena teplotu 35 °
C, pre optimélnu teplotu sa teraz uvadza rozpitie, ktoré musi mlieko dosiahnut pred pridanim syridla (teplota
zrdzania: 30 — 35 °C), s cielom zostladit tento proces so skuto¢nymi podmienkami.

Okrem poutzitia zdvazi a ru¢nych lisov, ako sa uvddza v povodnej $pecifikcii, bolo povolené aj pouzitie
pneumatickych lisov s ¢asom lisovania v trvani tri az pat hodin v stlade s uz pouzivanou metédou. Tato zmena je len
vysledkom technologického vyvoja, ktory sa méze vyuzit pocas vyrobného procesu a nemd Ziadny vplyv na kone¢né
vlastnosti vyrobku.

— Proces dozrievania alebo zrenia sa uskutocriuje v zariadeniach s moznostou prirodzeného zrenia alebo
v kontrolovanom prostredi, ako sa uvddza v povodnej Specifikicii. Rozsah, v ktorom sa pocas tohto procesu
moZu menif merania relativnej vlhkosti, bol stanoveny na 80 — 90 %, a nie na 80 — 85 % stanovenych v pévodne;j
Specifikacii.

— Podobne, aj ked nie st v povodnej $pecifikicii stanovené horné a spodné hranice pre teplotu (8 — 14 °C) a vlhkost
(75 — 85 %) pocas procesu zrenia syra ,Queijo Terrincho“ Velho, boli tieZ vymedzené s cielom doplnit opis
sposobu vyroby.

Zmena 5

— Predtym sa v povodnej $pecifikdcii uvddzalo, Ze ,stdda oviec plemena Churra da Terra Quente, ktoré sa chovajia
v tejto oblasti a maji vhodné osobitné vlastnosti, predstavujii primarnu ¢innost chovu hospodérskych zvierat
a v zdsade sa chovaju na pasienkoch a na zavlaZovanych likach. Pasienky tvoria horsky terén, pdda leziaca
tthorom a obrovskd plocha neobrdbanej pody, na ktorej je trdva hrubsia a riedka. Mnozstvo rastiicej travy viak
nie je postacujtice a je potrebné vyuzivat zavlazované liky a druhotné krmiva — raz, ja¢meti, repy, SoSovicu a listy
Z0 stromov, napr. z jasefia, brestu, duba, mandlovnika a olivovnika a dokonca aj z vinica.”

Vzhladom na nepostacujiice mnoZstvo rastiicej trdvy, ako sa uvddza v povodnej Specifikdcii, zaviedla sa aj moznost

pouzivat krmivo, napriklad slamu a seno vyrdbané na farme alebo inymi chovatel'mi oviec, krmoviny siate na jesen/

v zime (ovos, vika, raz a lupina 7Itd) a krmoviny siate na jar (kukurica a cirok) z vymedzenej zemepisnej oblasti.

Text bol nahradeny a preformulovany takto: ,MnoZstvo rastiicej travy vSak nie je postaCujice a je potrebné vyuzivat

zavlazované liky a druhotné krmivd — raz, jamen, repy, SoSovicu a listy zo stromov, napr. z jasefa, brestu, duba,

mandlovnika a olivovnika a dokonca aj z vinia, zo zemepisnej oblasti.

— Vsetky krmivd poddvané ovciam pochddzaji zo zemepisnej oblasti, hoci sa zaviedla moznost v ¢ase nedostatku
vyuzivat krmiva z inych regiénov, nikdy vSak nesmd ro¢ne prekrocit hranicu 50 % susiny. Krmivo je rovnaké
a mé rovnaké zloZenie ako krmivo zo zemepisnej oblasti.

Zmena 6

Clanok 4 povodného znenia $pecifikicie sa vypustil:

,Clanok 4

Balenie a konzervovanie

Syr musi byt vZdy baleny do neskodného materidlu, ktory nereaguje s obsahom.

Syr musi byt vzdy zabaleny a balenie sa musi vykondvat v silade so spravnou hygienickou praxou a za podmienok,
pri ktorych sa zachovéva €istota a vlastnosti syra pocas bezného skladovania a predaja.

Tento postup musi vykonat vyrobca.“

Tieto opisy boli nahradené odovodneniami existencie osobitnych pravidiel tykajicich sa balenia s doplnenim
nasledujiceho odseku, aby sa d'alej odovodnila potreba balenia vyrobku zo strany vyrobcu:

,Krdjanie a balenie sa musi uskuto¢iiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti, aby sa zachovala integrita vyrobku a aby
sa zarucili vlastnosti, ktoré mu doddvajii jeho $pecificky charakter, ¢o mozno lahko zmenit postupnym spracovanim
ajalebo spracovanim v priebehu ¢asu.”



C 186/12 Uradn)'f vestnik Eurdpskej tnie 5.6.2020

Zmena 7

— Dopliia sa tento text, ktory nie je zahrnuty v povodnej $pecifikacii, s cielom vysvetlit vyrobu roznych foriem syra
,Queijo Terrincho* Velho:

Vyrobok ,Queijo Terrincho* Velho je syr, ktory dozrieva najmenej 90 dni, a ktory sa pripravuje nanesenim vrstvy pasty
z extraktu z Cervenej papriky a destilitu z hroznovych vyliskov alebo panenského olivového oleja na syr. Moze sa
ponorit aj do panenského olivového oleja.

Syr ,Queijo Terrincho Velho s povrchovou Gpravou formou nanesenej vrstvy Cervenej papriky sa vyrdba nanesenim
zmesi Cervenej papriky a destildtu z hroznovych vyliskov alebo zmesi ¢ervenej papriky a panenského olivového oleja
na syr, ktory dozrieval aspoi 90 dni. Pri nandSani vrstvy na syr sa Cervend paprika spracuje na pastu jej zmieSanim
s destildtom z hroznovych vyliskov alebo s panenskym olivovym olejom. Zmes by sa mala pouzZit na jednorazovi
aplikiciu, aby sa zabezpecila jej spravna konzistencia a chut. Na jeden kilogram ¢ervenej papriky sa pouzije priblizne
250 ml destilatu z hroznovych vyliskov alebo 250 ml panenského olivového oleja.

Uvedené techniky sa v tejto oblasti uz dlho pouZivajt, aby sa predizila trvanlivost a cas skladovania syra.

Zmena 8

Oznacovanie

Clanok 5 povodného znenia $pecifikicie sa vypustil:
,Clanok 5

Oznacovanie a marketing

Na etiketdch syrov musi byt uvedené:

1. Predajny ndzov— ,Queijo Terrincho®

2. Tuk 45 % az 60 %

3. Cisté mnozstvo (vyjadrené v g alebo kg)

4. Minimélna trvanlivost do konca [mesiac a rok]
5. Syr vyrobeny z ¢istého surového ov¢ieho mlieka
6. Nézov a adresa vyrobcu

Etiketa musi byt umiestnend na jednej zo strdn syra.
Syry sa mozu preddvat spotrebitelovi porciované pod podmienkou, Ze st balené.

Vyssie uvedené vseobecné odkazy uvedené v ¢lanku 5 povodného znenia zapisanej $pecifikdcie boli vypustené
a nahradené poziadavkou, aby oznacenie obsahovalo v zavislosti od druhu vyrobku logo vyrobku a oznacenie
,QUEJO TERRINCHO“ — Denomina¢do de Origem Protegida’ [,QUEIJO TERRINCHO® — Chrdnené oznalenie
povodu] alebo ,QUEIJO TERRINCHO“ — DOP* [,QUEIJO TERRINCHO“ — CHOP] alebo “,QUE]JO TERRINCHO'
VELHO — Denominagdo de Origem Protegida“ [,QUEIJO TERRINCHO“ VELHO — Chranené oznacenie povodu] alebo
“ QUEIJO TERRINCHO* VELHO — DOP* [,QUEJO TERRINCHO“ VELHO — CHOP] v stlade s opisom vyrobku.

Zmeny boli vykonané z dovodu potreby zostladif poziadavky na oznacovanie s opisom vyrobku a odstranit
vSeobecné odkazy.

Zmena 9
Clanok 6 povodného znenia $pecifikacie sa vypustil:
,Clanok 6

1. Len ovce plemena Churra da Terra Quente sti vhodné na produkciu mlieka pouzivaného na vyrobu syra ,Queijo
Terrincho®, ak st chované v produkénej oblasti vymedzenej v ¢ldnku 1 tychto pravidiel.

2. Vsetky stdda musia byt tiradne uznané za stada bez vyskytu brucelézy a nesmt vykazovat Ziadne priznaky chorob,
ktoré sa moézu prendsat cez mlieko.

3. Stdda sa musia monitorovat s cielom zabezpecit, aby kazdé oSetrenie zvierat splialo odporticané ochranné lehoty.

4. V dojarnach a pocas prepravy mlieka na miesto vyroby sa musia dodrziavat hygienické predpisy.



5.6.2020 Uradn)'f vestnik Eurdpskej tnie C 186/13

5. Syrarne musia spliiat technické a funkéné a zdravotné a hygienické podmienky stanovené zdkonom.

6. Vo vietkych zariadeniach, kde sa syr vyrdba, sa musia viest zdznamy tykajtice sa prijatého mlieka, vyroby, zrenia
a marketingu.”

Informacie uvedené v odseku 1 v stvislosti s plemenom oviec boli uvedené v bode 3.2 jednotného dokumentu,
v ktorom sa opisuje vyrobok a zodpovedajiicom bode 2 $pecifikicie vyrobku.

Odseky 2 az 6 sa vypustili, pretoZe sa tykaja pravidiel, ktoré sa vo v§eobecnosti uplatiiuji v tejto oblasti ¢innosti a boli
uz stanovené vo vieobecnych pravnych predpisoch.

Zmena 10

Vypustili sa aj odkazy na povinnosti skupin vyrobcov a prevadzkovatelov, ako aj na porusenia a sankcie, ktoré sa
objavili v pévodnom dokumente podla ¢ldnkov 7, 8, 9 a 10, pretoze nie st neoddelitelnou stcastou 3pecifikdcie
vyrobku a tykaju sa pravidiel, ktoré sa vo vS§eobecnosti uplatiiuji pri vyrobe syra a boli uz stanovené vo v§eobecnych
pravnych predpisoch.

Zmena 11
Stvislost

Pokial ide o stvislost medzi vymedzenou zemepisnou oblastou a vlastnostami vyrobku, ¢linok 1 povodného znenia
$pecifikdcie:

,Clanok 1

Ide o rozsiahlu oblast, ktord pokryva 400 000 ha a pozostiva z priekopovych prepadlin (Mirandela-Vilarica), adoli
s hlbokou eréziou (Baixo-Coa, Sabor a hornd ¢ast rieky Douro) a plosin, ktoré sa nachddzaji vo vyskach od 600 m
do 800 m. Vdaka terénu s v oblasti jedinecné klimatické podmienky, ktoré sa menia zo subatlantickych
stredozemnych na polosuché stredozemné, ak postupujete smerom na vychod pozdlz rieky Douro, pricom, ¢im viac
sa priblizite k plosindm, tym vyraznejsi je kontinentdlny vplyv.

Je to oblast, v ktorej klimatické a topografické podmienky viedli k velkej rozmanitosti plodin. Vyznacuje sa
pestovanim vinica a oliv, rozirovanim oblasti pestovania oliv, oblast{ so zmesou olivovnikov a mandlovnikov,
pestovanim obilnin zavislych od zrdzok (Ghor a obilniny) a réznych plodin, a to bud' v oblastiach, kde neexistuje
voda na zavlazovanie alebo v najtirodnejsich tdoliach (Mirandela a Vale da Vilarica). Vzhladom na ich hospodarsky
vyznam sa viak polnohospoddri najviac zameriavajii na pestovanie oliv a vinica.

Naopak, stdda oviec plemena Churra da Terra Quente, ktoré sa chovaji v tejto oblasti a maji vhodné osobitné
vlastnosti, predstavuji primdrnu ¢innost chovu hospodéarskych zvierat a v zdsade sa chovajd na pasienkoch a na
zavlazovanych likach. Pasienky tvoria horsky terén, poda leziaca thorom a obrovskd plocha neobrébanej pody, na
ktorej je trava hrubsia a riedka.

,Mnozstvo rastiicej travy viak nie je postacujiice a je potrebné vyuzivat zavlazované liiky a druhotné krmiva — raz,
ja¢met1, repy, $oSovicu a listy zo stromov, napr. z jasefia, brestu, duba, mandlovnika a olivovnika a dokonca aj
z viniCa, zo zemepisnej oblasti. Tu maji ovce svoje trvalé pasienky. Takmer cely rok trdvia ovce noci zatvorené
v ohrade alebo v ov¢incoch na pol'nohospodarskej pode.

Préve zmes horského terénu, suchych plosin a jasnej oblohy s osobitnymi environmentdlnymi podmienkami spolu
s tradiénymi polnohospoddrskymi metédami prispievaji ku konkrétnym vlastnostiam mlieka, ktoré produkujii ovce
Churra da Terra Quente (Terrincha).

Z tohto mlieka, ak je spracované so zru¢nostami a odbornymi znalostami miestnych obyvatelov, ktori odovzdavaji
svoje know-how z generacie na generdciu, sa vyrdba syr bezkonkurenc¢nej vynimocnosti.“

sa nahradza takto:

Kvalita syra ,Queijo Terrincho“ je podmienend vylu¢ne prirodnymi a [udskymi faktormi, ktoré stivisia s vymedzenou
zemepisnou oblastou.

Existuju spravy, v ktorych sa rozsirenie vyroby ovcicho syra spdja so stredovekymi krestanskymi kldstormi v tomto
regione a inde. Najlepsim dokazom o povode tohto syra je pravdepodobne skutocnost, Ze z regiénu Terra Quente
Transmontana, z oblasti, z ktorej pochddza plemeno oviec Churra da Terra Quente, konkrétne z tdolia Vilarica,
presnejsie z Quinta da Terrascha, pochddza alternativne pomenovanie plemena ,Terincha a aj ndzov syra, t. j.
,Terrincho“. Z toho vyplyva, Ze v tejto podoblasti dochddza k zblizovaniu prirodnych a ludskych faktorov, ktoré
charakterizujt celt oblast vyroby.
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Terra Quente Transmontana a hornd ¢ast ddolia rieky Douro, oblasti, v ktorych sa vymedzend zemepisnd oblast
nachddza, boli povodne domovom velmi odolného a dobre prisposobeného plemena oviec, plemena Badana. Préve
z tohto plemena sa na konci 19. storo¢ia krizenim s baranmi Mondegueiro vyvinulo plemeno Churra da Terra
Quente. Naplno sa to prejavovalo od polovice 20. storocia. Vdaka tomu je plemeno odolné, dobre prisposobené
regiéonu a pomerne plodné, casto sa rodia dvojcatd. Je to stredny producent misa, ale kedze ide predovsetkym
o plemeno, ktoré produkuje mlieko, je tizko spité s vyrobou syra v regione.

Tento region je jednou z ndhornych plosin s niekolkymi strmymi svahmi a kyslymi, nie velmi drodnymi pédami
s niekolkymi malymi ¢astami dobrej polnohospodarskej pody. Mnozstvo zrdzok, ktoré je stistredené najmé na zimné
mesiace, sa vyuziva naplno pocas dlhého, suchého leta. To vietko znamend, Ze dostupnost potravinovych zdrojov nie
je stéla, jar je Casom hojnosti a letné obdobie ¢asom nedostatku.

Tieto podmienky vyrazne ovplyviiuju distribtciu plodin v tomto regiéne, pricom sa uprednostiuji tradicné,
extenzivne vyrobné systémy a vedid k sposobu chovu oviec Churra da Terra Quente takym sposobom, aby sa
produkovalo mlieko, ktorého vlastnosti st také, Ze ak ho spracovavaji miestni obyvatelia s vyuZitim skdsenosti
svojich predkov a ich know-how, vyrdba sa vel'mi osobity, Casom overeny syr.

Jemnd vona a chut, ktoré si s predlzovanim zrenia syra ,Queijo Terrincho® silnejsie a vyraznejsie, teda vyplyvaji
z vlastnosti pouzitého Cistého surového mlieka a st tzko spité s plemenom oviec a vegetdciou typickymi pre
hornaty terén a zavlazované laky, ktoré tvoria podstatnd ¢ast krmiva oviec chovanych vo vymedzenej zemepisnej
oblasti.

Celistvd a jednotnd konzistencia, farba a mierne mastny vzhlad syrovej hmoty st vysledkom remeselného vyrobného
procesu, ktory je zaloZeny na know-how miestnych obyvatelov, najmd pokial ide o to, ako sa pracuje so syreninou
a ako sa s niou nardba tak, aby sa oddelila srvdtka a ziskala kompaktnd hmota.

Zrenie a dozrievanie prebieha v prirodzenych dozrievacich zariadeniach v kontrolovanom prostredi za tychto

podmienok:
Zrenie ,Queijo Terrincho® ,Queijo Terrincho“Velho
Teplota (°C) 5-12 8-14
Vihkost (%) 80-90 75 - 85
Minimélny ¢as (v diioch) 30 90

Udrziavanie tychto podmienok a primerand starostlivost pocas tohto procesu — najmd pokial ide o umyvanie syra,
ktorého frekvencia zavisi od vzhladu kéry, ktord musi byt vidy jemnd a Cistd — st Cinnosti, ktoré sa opieraji
o miestne know-how a st rozhodujticimi faktormi, pokial ide o zarucenie toho, aby hmota ziskaného syra mala
pozadovant konzistenciu, farbu a vzhlad.

Miestne know-how sa prejavuje aj v pouZivani tradiénych konzervaénych postupov spojenych so syrmi, ktoré zreji
dlhsi ¢as, ¢o umoznuje dlhsie uchovavanie vyrobku bez toho, aby sa zmenili jeho vynimoc¢né vlastnosti. Je to tak
v pripade postupu nandsania vrstvy pasty z Cervenej papriky na koru — polotuhej zmesi Cervenej papriky a destildtu
z hroznovych vyliskov alebo Cervenej papriky a panenského olivového oleja, ktory sa vyrdba lokdlne v tradi¢nych
destila¢nych zariadeniach alebo v lisovniach olivového oleja — a pokial ide o konzerviciu syra ponorenim do nadob
s panenskym olivovym olejom po odstraneni kory a nakrajani syra na kiisky.

Pokial ide o stvislost medzi ludskymi faktormi a vyrobkom, syr ,Queijo Terrincho“ sa povazuje za tradi¢ny v regiéne
Tras-os-Montes a vyrobnd metda a konzervaéné techniky sa odovzdavali z generdcie na generdciu a dodnes sa
pouzivaju.”

Zmenilo sa znenie ¢ldnku 1 povodnej Specifikdcie s cielom poskytnit presnejsi opis prirodnych faktorov, konkrétne
pody a klimatickych podmienok, ludskych faktorov a miestneho know-how, ktoré st vlastnostami zemepisnej
oblasti, z ktorej vyrobok ziskava svoj $pecificky charakter. Vysvetluje sa v nej, ako vlastnosti zemepisnej oblasti
ovplyviuji identifikované osobitné vlastnosti vyrobku, pricom sa uvddza, Ze kvalita vyrobku ,Queijo Terrincho® je
podmienend vylu¢ne prirodnymi a ludskymi faktormi svisiacimi s vymedzenou zemepisnou oblastou.
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3.1.

3.2.

Znenie sa zmenilo s ciefom zabezpecit silad s ustanoveniami o vypracovani jednotného dokumentu v stlade
s nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 11512012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky
a potraviny, najmi pokial ide o bod 5 (stvislost so zemepisnou oblastou), kedZe je nevyhnutné, aby jednotny
dokument poskytoval dokladné a koherentné vysvetlenie toho, ako je preukdzand pricinnd savislost, ¢o sa
v pévodnom zneni neuvadzalo.

Iné

Pouzivanie loga vyrobku sa stalo povinnym.
]EDNOTNY DOKUMENT
,»Queijo Terrincho*
EU &: PDO-PT-0218-AMO1 - 19. 9. 2016
CHZO () CHOP (X)
Nizov

,Queijo Terrincho*

Clensky stit alebo tretia krajina

Portugalsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

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

,Queijo Terrincho“ oznaduje zrely syr, ktory vznikd pomalym odkvapkdvanim syreniny ziskanej zrdzanim cistého
surového ov¢ieho mlieka oviec Churra da Terra Quente so syridlom Zivo¢isneho povodu. Minimdlny ¢as zrenia syra
,Queijo Terrincho® je 30 dni. Ak syr zreje alebo dozrieva najmenej 90 dni, oznacenie povodu ,Queijo Terrincho® sa
kvalifikuje ako Velho (zrely).

Hlavné vlastnosti st uvedené nizsie:

Vlastnosti syra ,Queijo Terrincho“ a ,Queijo Terrincho“ Velho

Syr ,Queijo Terrincho* »Queijo Terrincho“Velho

Tvar kratky, pravidelny valec (disk), mierne | krétky, pravidelny valec (disk), mierne
prehlbeny v strede, bez vymedzenej | vypukly v strede, s nepravidelnou hra-
hrany nou

Vyska 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm

Hmotnost 0,7-1,1kg 0,5-1,0kg

Priemer 12-20cm 10,0-18,0 cm

Hmotnost (velkost boxu na desiatu) | 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg

Priemer (velkost boxu na desiatu) 8,0-12,0cm 5,0-10,0 cm

Koéra

poddajnd, celistvd, dobre formovand,
hladka, svetld slamovozlta farba po
celej kore

tvrdd, celistva, dobre formovana, Cer-
venej farby, miestami s drsnou $truk-
tarou

Hmota
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Syr ,Queijo Terrincho* ,Queijo Terrincho“Velho

Konzistencia celistvd a rovnomernd, jemne ma- celistvd a rovnomernd, dobre formo-
slovd, niekedy strdca svoj tvar po vand, nie maslova a po krdjani zacho-
kréjani (polomikkad) véva svoj tvar (tvrda)

Vzhlad mierne krémovy, s niekolkymi nie ve[mi krémovy, s niekolkymi
otvormi otvormi

Farba rovnomerne biela 7ltkastd

Vona a chut intenzivna vona, mierna a Cistd, nie silnd, s vyvdZenou zmesou roznych
velmi ostrd voni

Obsah tuku (v susine) % 25-50 35-60

Vlhkost (v beztukovej susine) % 35-60 20-55

,Queijo Terrincho“ a ,Queijo Terrincho® Velho sa uvddzaji na trh veelku, nakrdjané na plitky alebo v balenych

porcidch.

,Queijo Terrincho“Velho sa moze pondkat na predaj aj s povrchovou dpravou formou nanesenej vrstvy pasty

z Cervenej papriky alebo nakrdjany na kisky a ponoreny do nadob s panenskym olivovym olejom.

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

Ovece sa past najma na pasienkoch nachddzajtcich sa v hornatom teréne, na Ghorom lezZiacej pode a obrovskej ploche
neobrabanej pddy, na ktorych je trava hrubd a riedka, ako aj na zavlazovanych liikkach alebo prirodnych pasienkoch vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

Vzhladom na nedostatok trdvy je potrebné zabezpecit druhotné krmivo, napriklad raz, jamen, ovos, repy, SoSovicu
a listy zo stromov, napr. z jasefia, brestu, duba, mandlovnika a olivovnika a dokonca aj z vinica, zo zemepisnej oblasti.

Pouzivajii sa aj iné krmivd, napriklad slama a seno, kfmne plodiny siate na jesefi/v zime (ovos, vika, raZ a lupina Zltd)
a kimne plodiny siate na jar (kukurica a cirok), ktoré sa pestuji na farme alebo u inych chovatelov oviec vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

Vsetky krmivd poddvané ovciam pochddzaji zo zemepisnej oblasti. Len v Casoch nedostatku je mozné pouzivat
krmivo z inych regionov, ro¢ne viak nesmie nikdy presiahnut 50 % susiny. Krmivo je rovnaké a md rovnaké zloZenie
ako krmivo zo zemepisnej oblasti, takZe to neovplyviiuje vlastnosti vyrobku.

Pouziva sa jedld sol v pomere 15 % az 20 % hmotnosti syra a Zivocisne syridlo.

Cisté surové mlieko ziskané od oviec Churra da Terra Quente musf mat tieto fyzikdlno-chemické vlastnosti:

Kyslost (ml Na OH N\1) 25-130
pH 6,5-6,6
Hustota (pri 20 °C) 1036-1038
Obsah tuku (g/100 g) 8,5
Obsah bielkovin (g/100 g) 6,4-6,6
Celkové mnozstvo dusika (%) 1,0-1,1
Obsah dusika bez kazeinu (%) 0,2-0,3
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Cervend paprika, olivovy olej a destilit z hroznovych vyliskov, ktoré sa pouZivaji na pripravu pasty z ervenej
papriky, pochddzaji z vymedzenej zemepisnej oblasti.

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

Produkcia mlieka a vyroba vrtane zrenia a dozrievania sa musia uskuto¢fiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Dlhodobé skladovanie vyrobku je povolené pri teplote, ktora nie je nizsia ako — 11 °C.

Kréjanie a balenie sa musi uskuto¢tiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti, aby sa zachovala integrita vyrobku a aby
sa zarucili vlastnosti, ktoré mu doddvaji jeho Specificky charakter, ¢o mozno lahko zmenit postupnym spracovanim
afalebo spracovanim v priebehu ¢asu.

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

Okrem niZsie zobrazeného loga vyrobku musi byt na etikete vyrobku uvedeny tento text: ,,QUEI[JO TERRINCHO" -
Denominagdo de Origem Protegida“ [,QUEIJO TERRINCHO® — Chrdnené oznacenie povodu] alebo “QUEIJO
TERRINCHO* — DOP* [,QUEIJO TERRINCHO® — CHOP] alebo “,QUEJO TERRINCHO' — Denominagdo de Origem
Protegida VELHO* [,QUEIJO TERRINCHO* — Chranené oznacenie povodu VELHO] alebo “,QUEIJO TERRINCHO* -
DOP VELHO* [,,QUE]JO TERRINCHO" — CHOP VELHO].

o\ -
BV oo

TERRINCHO

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast, v ktorej sa vyrobok vyrdba a dozrieva, sa obmedzuje na obce Mogadouro, Alfindega da Fé, Torre de
Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides a Macedo de Cavaleiros (s vynimkou
farnosti Edroso, Espadanedo, Ferreira, Mur¢és a Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (s vynimkou farnosti
Riodades a Paredes da Beira) a Vila Nova de Foz Cda, ako aj farnosti Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de
Lila, Valpagos, Vales a Possacos v obci Valpagos, farnosti Longroiva, Fonte Longa, Poco do Canto a Meda v obci Meda
a farnosti Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres a Mata de Lobos v obci Figueira de Castelo Rodrigo.

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou

Kvalita syra ,Queijo Terrincho® je podmienend vylu¢ne prirodnymi a [udskymi faktormi savisiacimi s vymedzenou
zemepisnou oblastou.

Existuju spravy, v ktorych sa rozsirenie vyroby ovcieho syra spdja so stredovekymi krestanskymi kldstormi v tomto
regione a inde. Najlepsim dokazom o povode tohto syra je pravdepodobne skutocnost, ze z regionu Terra Quente
Transmontana, z oblasti, z ktorej pochddza plemeno oviec Churra da Terra Quente, konkrétne z udolia Vilarica,
presnejsie z Quinta da Terrascha, pochddza alternativne pomenovanie plemena ,Terincha“ a aj ndzov syra, t. j.
JTerrincho®. Z toho vyplyva, Ze v tejto podoblasti dochddza k zblizovaniu prirodnych a [udskych faktorov, ktoré
charakterizuji celt oblast vyroby.

Terra Quente Transmontana a hornd Cast tdolia rieky Douro, oblasti, v ktorych sa vymedzend zemepisnd oblast
nachddza, boli pévodne domovom velmi odolného a dobre prispdsobeného plemena oviec, plemena Badana. Prave
z tohto plemena sa na konci 19. storo¢ia krizenim s baranmi Mondegueiro vyvinulo plemeno Churra da Terra
Quente. Naplno sa to prejavovalo od polovice 20. storo¢ia. Vdaka tomu je plemeno odolné, dobre prisposobené
regionu a pomerne plodné, Casto sa rodia dvojcatd. Je to stredny producent misa, ale kedZe ide predovsetkym
o plemeno, ktoré produkuje mlieko, je tizko spité s vyrobou syra v regi6ne.
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Tento regién je jednou z ndhornych plosin s niekolkymi strmymi svahmi a kyslymi, nie velmi drodnymi podami
s niekolkymi malymi ¢astami dobrej polnohospodarskej pody. Mnozstvo zrazok, ktoré je sistredené najma na zimné
mesiace, sa vyuZziva naplno pocas dlhého, suchého leta. To vSetko znamend, Ze dostupnost potravinovych zdrojov nie
je stéla, jar je casom hojnosti a letné obdobie ¢asom nedostatku.

Tieto podmienky vyrazne ovplyviuji distribaciu plodin v tomto regiéne, priom sa uprednostiiuji tradicné,
extenzivne vyrobné systémy a vedid k spoésobu chovu oviec Churra da Terra Quente takym spdsobom, aby sa
produkovalo mlieko, ktorého vlastnosti s také, Ze ak ho spracovavaji miestni obyvatelia s vyuzitim skdsenosti
svojich predkov a ich know-how, vyrdba sa velmi osobity, casom overeny syr.

Jemna vona a chut, ktoré st s predlzovanim zrenia syra ,Queijo Terrincho” silnejSie a vyraznejsie, teda vyplyvaji
z vlastnosti pouzitého ¢istého surového mlieka a st tzko spité s plemenom oviec a vegetdciou typickymi pre
hornaty terén a zavlazované laky, ktoré tvoria podstatnii ast krmiva oviec chovanych vo vymedzenej zemepisnej
oblasti.

Celistvé a jednotnd konzistencia, farba a mierne mastny vzhlad syrovej hmoty st vysledkom remeselného vyrobného
procesu, ktory je zalozeny na know-how miestnych obyvatelov, najmi pokial ide o to, ako sa pracuje so syreninou
a ako sa s nou nardba tak, aby sa oddelila srvdtka a ziskala kompaktnd hmota.

Zrenie a dozrievanie prebicha v prirodzenych dozrievacich zariadeniach v kontrolovanom prostredi za tychto

podmienok:
Zrenie ,Queijo Terrincho* ,Queijo Terrincho“Velho
Teplota (°C) 5-12 8-14
Vlhkost (%) 80-90 75-85
Minimélny ¢as (v diioch) 30 90

UdrZziavanie tychto podmienok a primerand starostlivost pocas tohto procesu — najmi pokial ide o umyvanie syra,
ktorého frekvencia zdvisi od vzhladu kory, ktord musi byt vidy jemnd a Cistd — st Cinnosti, ktoré sa opieraji
o miestne know-how a st rozhodujiicimi faktormi, pokial ide o zarucenie toho, aby hmota ziskaného syra mala
pozadovanti konzistenciu, farbu a vzhlad.

Miestne know-how sa prejavuje aj v pouzivani tradiénych konzervaénych postupov spojenych so syrmi, ktoré zreji
dlhsi ¢as, ¢o umoznuje dlhsie uchovavanie vyrobku bez toho, aby sa zmenili jeho vynimoéné vlastnosti. Je to tak
v pripade postupu nandsania vrstvy pasty z Cervenej papriky na koru — polotuhej zmesi ¢ervenej papriky a destildtu
z hroznovych vyliskov alebo Cervenej papriky a panenského olivového oleja, ktoré sa vyrabaji lokdlne v tradi¢nych
destila¢nych zariadeniach alebo v lisovniach olivového oleja — a pokial ide o konzervéciu syra ponorenim do nadob
s panenskym olivovym olejom.

Pokial ide o stvislost medzi ludskymi faktormi a vyrobkom, syr ,Queijo Terrincho“ sa povaZuje za tradi¢ny vyrobok
v regione Tras-os-Montes a vyrobnd metdda a konzervatné techniky sa odovzdavali z generdcie na generdciu
a dodnes sa pouzivaji.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

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

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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Uverejnenie jednotného dokumentu zmeneného na zdklade schvélenia nepodstatnej zmeny v silade
s €linkom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

(2020/C 186/04)

Eurépska komisia schvilila tito nepodstatni zmenu v stlade s ¢ldnkom 6 ods. 2 tretim pododsekom delegovaného
nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 (!).

Ziadost o schvilenie tejto nepodstatnej zmeny je uverejnend v databaze Komisie e-Ambrosia.

]EDNOTNY DOKUMENT
, TOMME DE SAVOIE*
EU &: PGI-FR-0177-AMO3 - 10. 1. 2020
CHOP () CHZO (X)

1. Nazov (ndzvy)

,Tomme de Savoie*

2. Clensky $tit alebo Tretia Krajina

Franctzsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

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

,<Tomme de Savoie“ je lisovany nevareny syr, ktory sa vyrdba zo surového alebo termizovaného kravského mlieka.
Minimdlny ¢as zrenia je 30 dni od ddtumu syrenia aZ po opustenie pivnic urcenych na zrenie.

Syr md tvar plochého valca s priemerom 18 — 21 cm a vyskou 5 — 8 cm. Jeho hmotnost sa pohybuje medzi 1,2 a 2 kg.
Moze byt aj mensi, ale s rovnakymi organoleptickymi vlastnostami. V takom pripade md vysku najviac 8 cm
a hmotnost 400 — 900 gramov.

Na hladkej az mierne zvrdsnenej a sivej az sivobielej korke sa mozu vyvijat sekundarne plesne.

Polomakké cesto syra md bielu az Zlt(i farbu. Obsahuje malé diery. Chut je vyraznd, mierne sland s oblasnym
nddychom kyslosti a Stiplavosti.

Minimdlny obsah tuku z celkovej hmotnosti syra je 9 % a minimdlny obsah susiny je 45 %.
Obsah soli sa pohybuje medzi 1,2 % a 2 %.

Syr ,Tomme de Savoie“ sa uvddza na trh v tychto formdch: celé, pri rezani: cely, krdjany na kusy alebo na platky, ako
balend spotrebitel'skd predajnd jednotka: nakrdjany na kusy alebo na plétky.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Povolenymi druhmi krmiva st:
— objemové krmivé (trdva, seno, otava, zelend kukurica, cirok, slama, medziplodiny),
— kukuri¢né klasy a vlhké kukuri¢né zrnd, povolené iba od 1. oktébra do 1. mdja,

— dehydrované krmivo, dehydrovana lucerna, dehydrovand duzina repy, kfmna repa, ktoré sa musia podévat cisté
a v dobrom stave,

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.
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— doplnkové krmiva a pridavné latky:

— dehydrované krmivo, dehydrovand lucerna, dehydrovand duzina repy, kfmna repa, ktoré sa musia poddvat
&isté a v dobrom stave, zrnd obilnin sa mozu konzervovat inerticiou,

— zrnd a vylisky olejnin a bielkovinovych plodin,

— vedlajsie produkty: bielkovinovy koncentrdt z lucerny, nebielkovinovy dusik (vedlajsie produkty pri vyrobe
Skrobu alebo kvasiniek), mocovina v mnozstve < 3 % v doplnkovom krmive,

— melasa a rastlinné oleje, minerdly, vitaminy, stopové prvky a prirodné extrakty z rastlin,

— pouZivanie srvitky vyrobenej v polnohospodérskom podniku je povolené najviac do 24 hodin.
V pripade dojnic:
— 100 % objemovych krmiv pochddza zo zemepisnej oblasti,

— mnozstvo dehydratovaného krmiva, kukuri¢nych klasov, vlhkych kukurinych zin a kimnej repy, ktoré
nepochddzajii z danej zemepisnej oblasti, je obmedzené na 4 kg susiny na dojnicu ako denny priemer za rok.

Tieto obmedzenia umozriuju zabezpedit, aby vdcsina susiny v krmive dojnic pochddzala z vymedzenej zemepisnej
oblasti. Posiliiujii tak stvislost medzi vyrobkom a zemepisnou oblastou.

V pripade vyroby na farméch sa mlieko uréené na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ ziskava zo stdda dojnic, v ktorom
kravy plemien Montbéliarde, Abondance alebo Tarentaise tvoria najmenej 75 %.

Mlieko zozbierané na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ u spracovatela pochddza z celkového stdda dojnic, v ktorom
kravy z plemien Abondance, Montbéliarde alebo Tarentaise tvoria najmenej 75 %.

UdrZziavanie tradicie chovu tradi¢nych plemien Abondance, Montbéliarde a Tarentaise je oddvodnené, lebo tieto
plemend sa dokdzali prisposobit fyzickym a klimatickym obmedzeniam prostredia: svojou telesnou stavbou st

prispdsobené na pasenie sa na svahovitych likach, si odolné proti vonkajsim teplotdm, maji dobrd schopnost
efektivne vyuzivat pastvu pocas letného obdobia a suché krmivo v zimnom obdobi.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Produkcia mlieka, spracovanie a zrenie sa uskuto¢iiuji vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Poziadavka, aby sa mlieko uréené na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ vyprodukovalo v danej zemepisnej oblasti, je
odovodnend velkou produkciou krmiva v regidne, ktoré sa zhodnocuje pri vyrobe syrov.

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
Oznacovanie syrov s chranenym zemepisnym oznacenim ,Tomme de Savoie” musi splnat tieto pravidla:

— nézov ,Tomme de Savoie“ sa uvddza na vietkych obaloch s logom CHZO Eurdpskej tnie v rovnakom zornom
poli,

— vyrobca alebo prevadzka, v ktorej prebicha zrenie syra, alebo baliarent musia uviest svoj ndzov a adresu,

— musi byt uvedeny ndzov certifika¢ného organu,

— kazdy syr, ktory sa uvddza na trh s chrdnenym zemepisnym oznacenim, musi mat na niektorej z podstdv alebo na
boku tidaj o zemepisnej oblasti vo formdte vymedzenom skupinou. Této identifikdcia sa nevztahuje na syry, ktoré
preddva spotrebitelovi priamo farmdr alebo vyrobca syra,

— okrem toho na oznaceni, na faktiirach a v obchodnej dokumentécii moze byt uvedeny privlastok ,maly*, ked ide

o syry vyrobené v malych formdch, ale nemoéze byt pripojeny k ndzvu ,Tomme de Savoie* ani umiestneny presne
nad tymto ndzvom.
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4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Zemepisna oblast zahfiia celé departementy Savoie a Haute Savoie a nasledujice obce departementov Ain a Isere.

Departement Ain: Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-
Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, Parves et Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux-
Lhopital, Talissieu, Valserhone, Villes, Virignin, Vongnes.

Departement Isére: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, Saint-Pierre-de-Chartreuse,
Saint-Pierre d’Entremont.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou
Suvislost syra ,Tomme de Savoie“ so zemepisnou oblastou spociva v jeho $pecifickej kvalite.

Prirodné prostredie oblasti vyroby syra ,Tomme de Savoie“ md irokd $kilu podnych substritov a jednotné horské
podnebie.

Z hladiska reliéfu a geoldgie je zemepisnd oblast vyroby syra ,Tomme de Savoie* pomerne roznorodd. Prevaznd Cast
reliéfu dosahuje vysku od 200 do 2 500 metrov nad morom a typickd poéda méd povod v starych masivoch
krystalického pévodu a vdpencovych masivoch.

Podnebie je typicky horské: zimy st dlhé a ¢asto tuhé a letd sii teplé. S vynimkou hlboko zarezanych tdoli Maurienne
a Tarentaise, ktoré st vo vSeobecnosti menej dazdivé, je roény thrn zrdZok vysoky s priemerom od 1 000 mm az do
1 500 mm vody na Gpiti predalpskych masivov. Zrdzky sii pocas roka rovnomerne rozlozené.

Vdaka kombindcii hlbokych pod a vysokého tihrnu zrdzok rozloZenych pocas celého roka je dand zemepisnd oblast
preduréend na produkciu kvalitnej pastvy (spdsanie a kosenie lik s bohatym a rozmanitym rastlinstvom) priznacnej
a charakteristickej pre dant oblast.

V predhorskej oblasti je dobre rozvinutd aj produkcia obilnin a kukurice.

Pokial ide o udské faktory, syr ,Tomme de Savoie” je najstar$i zo savojskych syrov. ,Tomme de Savoie® bol dlhodobo
syrom uréenym na domécu spotrebu. Bol klti¢ovym zdrojom bielkovin v strave rolnikov.

Dostupné mnozstvo mlieka velmi zdviselo od inych vyuziti mlieka, najmi na poskytnutie velmi Ziadaného tuku.
Rolnici z Province de Savoie vyrdbali tento syr zo zvysku mlieka.

Tak, ako bolo mozné ndjst syry ,Tomme de Savoie“ s roznym obsahom tuku v zdvislosti od roznej intenzity
odstredenia, vyskytovali sa aj syry ,Tomme de Savoie“ roznych velkosti podla fariem, kde sa vyrabali.

Povodne doméca vyroba syra ,Tomme de Savoie“ sa ndsledne rozsirila do niektorych fruitieres* (miestne
pomenovanie syrarskych druzstiev).

Produkcia mlieka uréeného na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ je este stdle zaloZend na zhodnocovani velkého
mnozstva travy dostupného v danej zemepisnej oblasti, ale aj na zachovdvani tradicie chovu tradi¢nych plemien:
Abondance, Montbéliarde a Tarentaise. Tieto plemend sa dokdzali prispdsobit fyzickym a klimatickym obmedzeniam
prostredia: svojou telesnou stavbou sti prispdsobené na pasenie sa na svahovitych likach, st odolné proti vonkajsim
teplotdm, majui dobrt schopnost efektivne vyuzivat pastvu pocas letného obdobia a suché krmivo v zimnom obdobi.
Potrava dojnic je zaloZend na vyuZzivan{ krmiv, ako aj obilnin vyprodukovanych prevazne v zemepisnej oblasti.

V tychto horskych oblastiach sa vyvinulo 3pecidlne syrdrske know-how, ktoré sa prisposobilo danému prostrediu.
Technoldgie vyuzivané v oblasti st prisposobené vlastnostiam mlieka a syrdri osobitne dbaju na zvlddnutie
niektorych krokov ako naockovanie mlieka, riadenie mezofilnej a termofilnej mikroflory ¢i zrenie.

Tieto technoldgie sti vysledkom spolo¢ného know-how v oblasti, ktord je odddvna zndma kultiirou vyroby lisovanych
Syrov.

Dozrievanie v pivnici na drevenych doskich umoziiuje sprévny rozvoj cesta a rast povrchovej mikroflory,
predovietkym plesne Mucor. Syry ,Tomme de Savoie* sa najmenej raz tyZdenne obracaji, vdaka ¢omu pri
manipulicii dochddza k ,stlaceniu chipkov* plesne.

,<Tomme de Savoie“ je lisovany nevareny syr zo surového alebo termizovaného kravského mlieka.

Syr ,Tomme de Savoie“ sa vyznacuje tvarom relativne malého plochého valca, hladkou aZ mierne zvrdsnenou kérkou
sivej aZ sivobielej farby a vyraznou, mierne slanou chutou s obasnym nadychom kyslosti a stiplavosti.
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Schopnost Gizemia zemepisnej oblasti produkovat objemové krmiva v postacujiicom mnozstve a obilniny na potreby
produkcie mlieka pri si¢asnom zachovani extenzivnych systémov produkcie zabezpecuje pestra vyZzivu pre zvieratd.

V systémoch chovu stdd dojnic sa uprednostiiuje vyuzivanie velmi réznorodych miestnych zdrojov krmiva, ktoré
pontika prostredie zemepisnej oblasti. Produkcia mlicka v danej zemepisnej oblasti umoziiuje nielen optimdlne
vyuzivanie moZnosti pastvin pri dodrziavani zvyklosti predkov, ale aj zhodnocovanie mlieka pochddzajiiceho od
tradi¢nych plemien. Miestne plemend st uprednostiiované, lebo v sticasnosti tvoria viac ako 90 % celkového poctu
dobytka. Tieto plemend prisposobené podnebiu a horskému reliéfu maji schopnost naplnit cely svoj produkény
potencidl aj napriek ¢asto velmi ndroénym podmienkam a prostrednictvom mlieka pretavuji do syrov rozmanitost
konzumovaného rastlinstva.

Toto mlieko, ktoré sa vdaka Specifickej potrave produkuje vo velkych mnozstvich, je vhodnejsie na vyrobu nez
mlieko inych plemien chovanych v rovnakych podmienkach, ¢oho vysledkom st osobitné vlastnosti: gél ziskany po
pridani syridla je pevnejsi a syrovy potencidl je vyssi.

V rade §tudif sa preukdzal vplyv potravy a zloZenia potravy na kvalitu mlieka [napr. Bugaud C., Buchin S., Hauwuy A.,
Coulon J.B., 2002. Texture et flaveur du fromage selon la nature du paturage: cas du fromage d’Abondance (Texttra
a aréma syra podla druhu pastvy: pripad syra Abondance), INRA Prod. Anim., GIS AlpesJura; alebo Dorioz J.M.,
Fleury Ph., Coulon J.B., Martin B., 2000. La composante milieu physique dans l'effet terroir pour la production
fromagere: quelques réflexions a partir du cas des fromages des Alpes du Nord (Zlozka fyzického prostredia vo
vplyve tizemia na vyrobu syrov: niekolko tivah na priklade syrov z oblasti Alpes du Nord). Courrier de
Ienvironnement, GIS Alpesjura; alebo Lucas A, Hulin S., Michel V., Agabriel C., Chamba J. F., Rock E., Coulon J. B.,
2006. Relations entre les conditions de production du lait et les teneurs en composes d'intérét nutritionnel dans le
fromage: étude en conditions réelles de production (Vztah medzi podmienkami vyroby mlieka a obsahom nutri¢nych
zloZiek v syre: Stdia v redlnych vyrobnych podmienkach). INRA Prod Anim, GIS Alpesjura]. V poslednej z uvedenych
§tadif zameranej na syr ,Tomme de Savoie“ sa zdorazfiuje kli¢ovy vplyv potravy dojnic na obsah mikronutri¢nych
latok rozpustnych v tukoch v syroch. Takisto sa v nej poukazuje na skuto¢nost, Ze profil mastnych kyselin v mlieku
a ndsledne v syre je spojeny v prvom rade s povahou zdkladnej kimnej ddvky v potrave krav.

Mlieko pouzivané pri vyrobe je surové alebo termizované, ¢o zaruCuje pritomnost prirodzenych mikroflér
chranenych skorym spracovanim. Typické znaky syra ,Tomme de Savoie“ s s¢asti prave dosledkom tejto rozmanitej
mikrofléry.

Spracovavanie surového alebo termizovaného mlieka pomaha zachovat povodné vlastnosti mlieka vratane tych, ktoré
mu dodéva potrava, ktorej rozmanitost je jednou zo st¢asti zemepisnej oblasti.

Tak, ako bolo mozné néjst syry ,Tomme de Savoie“ s roznym obsahom tuku v zdvislosti od roznej intenzity
odstredenia, vyskytovali sa aj syry ,Tomme de Savoie“ roznych velkosti podla fariem, kde sa vyrdbali. Dostupné
mnozstvo mlieka velmi zdviselo od inych vyuziti mlieka, najmi na poskytnutie velmi Ziadaného tuku. Rolnici
vyrébali tento syr zo zvysku mlieka.

Aby vyrobcovia syra zachovali historické vlastnosti vyrobku, technoldgiou lisovania vyrabajii syry roznych velkosti,
pricom v3ak stéle ide o pomerne malé syry oproti inym syrom z danej oblasti, ako aj s roznym obsahom tuku.

Vyrobné postupy umoznili vyber uZzito¢nej vyrobnej mikrofléry. Vdaka jej pouzivaniu mozu sticasni vyrobcovia
rozvijat typicki chut syra. Aj zrenie prispieva k rozvoju tychto chutovych vlastnosti.

Povrchova mikrofléra, ktort tvor{ prevazne pleseit Mucor, doddva syru ,Tomme de Savoie“ jeho typicky sivy vzhlad,
ktorého vyvoj podporuje dreveny podklad pouzivany pri zreni. Starostlivost o syry pocas zrenia a pri obracani,
predovietkym stldcanie ,chlpkov” plesne Mucor, takisto prispieva k tvorbe korky, ktord je tak typickd pre syr ,Tomme
de Savoie®.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f5bec304-85e4-4ca2-b956-c784993548el
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Uverejnenie ozndmenia o schvileni Standardnej zmeny $pecifikicie vyrobku v savislosti s ndzvom
v sektore vinohradnictva a vindrstva v zmysle ¢linku 17 ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie
(EU) 2019/33

(2020/C 186/05)

Toto ozndmenie sa uverejituje v stilade s élankom 17 ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 ().

OZNAMENIE O SCHVALENI STANDARDNE] ZMENY
»Hajos-Baja“
Referen¢né &islo PDO-HU-A1388-AMO02
Datum oznamenia: 15. 2. 2020
OPIS A DOVODY SCHVALENEj ZMENY

1. Pridanie novych druhov vina do kategérie vindrskych vyrobkov
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— 1L Opis vina (vin)
— III. Osobitné enologické postupy
— V. Maximalne vynosy
— VI. Povolené mustové odrody
— VIL Siivislost so zemepisnou oblastou
b) Polozky jednotného dokumentu, ktorych sa zmena tyka:
— Opis vina (vin)
— Enologické postupy — Osobitné enologické postupy
— Enologické postupy — Maximélne vynosy

¢) Pridanie dal$ich druhov vina umozni lepsie sprostredkovat a preukazat jedinecnost a rozmanitost vin ,Haj6s-Baja“.
Vina s privlastkom neskory zber maji plnii chut, ktord odrdza sposob vyroby a proces vyzrievania. Obsahuji
zvyskovy cukor. Prémiové vina s vyrazné, s komplexnymi arémami a robustnou, bohatou chutou, ktord sa
vyznacuje intenzivnou ovocnostou. V mnohych pripadoch sa objavujii chute a vone suSeného ovocia a dzemu,
¢asto intenzivne a korenisté, s dominantnymi arémami ziskanymi pocas vyzrievania v drevenych sudoch a vo
flasiach. Ladové vina st robustné, s vyrovnanymi sladkymi chutami v dosledku obsahu zvyskového cukru, kyslosti
a obsahu alkoholu.

2. Zmena opisu organoleptickych vlastnosti saasnych druhov vina s cielom zosdladit opis s novymi druhmi
vina

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— 1L Opis vina (vin)

b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Opis vina (vin)

¢) Zaradenim novych druhov vina sa vyznamne rozsiruje ponuka vin ,Hajés-Baja“, a preto je potrebné zmenit opis
organoleptickych vlastnosti vin.

3. Zmena analytickych parametrov sumivého vina
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:

— 1II. Opis vina (vin)

() U.v.EUL9,11.1.2019,s. 2.
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b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Opis vina (vin)

¢) Platnd Gprava sa zostladuje s aktudlnymi pravnymi predpismi.

4. Vypustenie analytickej poZiadavky (v stipci) na maximalny obsah alkoholu
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— 1L Opis vina (vin)
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Opis vina (vin)

¢) Predchiddzajica tprava nebola oddovodnend, kedze v dosledku zmeny klimy bol vo viacerych ro¢nikoch vina
prirodzeny obsah alkoholu vy3si. Vypustenie tohto ustanovenia nema negativny vplyv na kvalitu vin.

5. Pridanie oblasti obce Bicsszentgyorgy, ktoré sii podla vinohradnickeho katastra klasifikované ako triedy I a
II, do vymedzenej oblasti

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— IV. Vymedzend oblast
— VIIL Dalsie podmienky
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Vymedzend zemepisnd oblast
— Dalsie podmienky

) Hrani¢né oblasti obce Bacsszentgyorgy zodpovedaji obciam Csatalja a Davod, ktoré patria do oblasti vyroby vina.
V obci Bacsszentgyorgy je vo vinohradnickom katastri zaregistrovand vymera 6,8109 ha a pdsobia v nej dvaja
prevadzkovatelia danovych skladov. Charakteristiky tejto oblasti zodpovedajii opisu stivislosti medzi oblastou
vyroby CHOP ,Hajés-Baja“ a samotnym vyrobkom. Pestovanie vini¢a je jednou z tradi¢nych hospodarskych
¢innosti miestnych obyvatelov.

6. Rozsirenie zoznamu povolenych mustovych odrdd vina: s ciefom zahrndt odrodu Generosa
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VI Povolené mustové odrody
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Hlavné mustové odrody

¢) Odroda hrozna Generosa je odolnd proti mrazu a chorobdm, jednoducho sa pestuje a produkuje Zivé, svieze
a moderné vina. Je to odroda, ktord sa v tejto vindrskej oblasti ujala len neddvno a v stcasnosti sa pestuje na
rozlohe 12,4 hektéra.

7. Rozsirenie zoznamu povolenych mustovych odrdd pre Sumivé vino:
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VI Povolené mustové odrody
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Hlavné mustové odrody

¢) Vo vindrskej oblasti sa na vyrobu Sumivého vina tradi¢ne pouzZivaji tieto odrody hrozna. Zlozky zékladného vina,
z ktorého sa vyraba Sumivé vino, st vyvdZené, maju elegantné a prijemné vone a arémy zodpovedajice farbe vina
(bieleho vina, ako napr. Chardonnay; ruzového vina, napr. Kékfrankos; alebo ¢erveného vina, napr. Kékfrankos)
a relativne vysokd a vyraznt kyslost. Sumivé vina sa vyznacuji dlhotrvajicim Sumenim a odrdZaji bohatost
druhotnych voni a arém ziskanych fermentéciou vo flasiach. Pocas vyroby sumivého vina s vonou muskitu
(Cserszegi ftiszeres) jeho neutrdlnu bohatii chut dopliiaji vone a arémy priznaéné pre odrodu hrozna a oblast

vyroby.
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8. Vypustenie pismena c) z pravidiel oznacovania (formdlna poZiadavka na pouZivanie nizvov)
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VIIL Dalsie podmienky
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Dalsie podmienky

¢) Nazvy odrod zohrdvaji pomerne vyznamn tlohu pri rozhodovani zdkaznika o tom, ktoré vino si kipi, a preto sa
domnievame, Ze vypustenie pismena c) z pravidiel oznacovania by podporilo predaj vina.

9. Vypustenie pismena b) pravidiel prezenticie (pravidlo uvddzania na trh iba v sklenenych flasiach)
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VIIL Dalsie podmienky
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Dalsie podmienky

c¢) Pokroky v metédach balenia vindrom umoZsiuji vyuZivat balenia typu ,bag-in-box“ s objemom 3, 5 a 10 litrov,
v ktorych mézu predavat svoje vina pri zachovani ich kvality.

10. Vypustenie bodu o vymenovani prislusného miestneho vyboru na hodnotenie vin a oddielu o tom, ako tento
vybor funguje, a vypustenie oddielu o pravomociach inspekéného orginu

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VIIL Dalsie podmienky
— —IX. In3pekcie

b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Zmena nemd vplyv na jednotny dokument.

c¢) Sposob fungovania miestneho vyboru pre hodnotenie vin stazuje vyrobcom uvedenie vin na trh, kedze vybor
tento proces spomaluje. NavySe bolo tazké vytvorit spravne technické a finanéné podmienky pre fungovanie
vyboru, takze vybor nie je schopny flexibilne riesit poziadavky vindrskych zdvodov na klasifikdciu vin.

11. Vypustenie povinnosti vypracovat administrativne rozhodnutie na zdklade zdznamov prislusného
miestneho vyboru pre hodnotenie vina

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— VIIL Dalsie podmienky

b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Zmena nemd vplyv na jednotny dokument.

¢) Miestny vybor na hodnotenie vina nepdsobi vo vindrskej oblasti, a preto Ziadame, aby bola uvedend povinnost
vypustend.

12. Delegovanie zodpovednosti za in$pekcie na predsedu vindrskeho spolku podla postupu pre vykondvanie
tdloh vindrskeho spolku

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— X. Postup pre vykondvanie dloh vindrskeho spolku
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Zmena nemd vplyv na jednotny dokument.

¢) Predseda vindrskeho spolku splita podmienky na vykonavanie ingpekcii.
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13. Zmena Casti tabulky o uvddzani vyrobku na trh podla postupu pre vykondvanie loh vindrskeho spolku

14.

a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— X. Postup pre vykondvanie dloh vindrskeho spolku
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Zmena nemd vplyv na jednotny dokument.

¢) V sucasnych pravnych predpisoch sa nevyzaduje, aby predseda vindrskeho spolku odoberal vzorky, a preto
ziadame o vypustenie tohto ustanovenia. Takisto ziadame o vypustenie organoleptického postidenia vina, kedze
takéto postidenie nie je v pravomoci predsedu vindrskeho spolku. Vydanie dokladu s osved¢enim povodu vina
(osvedcenie o povode vina) na ticel jeho uvedenia na trh je v prdvomoci predsedu vindrskeho spolku.

Technickd zmena (zmena ndzvu vindrskeho orginu)
a) Polozka $pecifikdcie, ktorej sa zmena tyka:
— IX. Inspekcie
b) Polozka jednotného dokumentu, ktorej sa zmena tyka:
— Zmena nemd vplyv na jednotny dokument.

¢) Zmenil sa nazov vindrskeho organu, a preto je potrebné uviest novy nazov v $pecifikdcii vyrobku.

JEDNOTNY DOKUMENT

Nézov vyrobku
Hajos-Baja

Druh zemepisného oznacenia

CHOP - chrénené oznacenie povodu

Kategérie vinohradnickych/vindrskych vyrobkov
1. Vino

4. Sumivé vino
Opis vina (vin)

Biele odrodové vina a cuvée

Ich farba sa pohybuje od zelenkasto-bielej po svetli slamovozltd. Tieto vina maji intenzivny buket s lahkou a ¢asto
jemnou kyslostou a kvetinovymi, ovocnymi alebo citrusovymi tonmi.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimdlna celkovd kyslost 3,5 gfl, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 18

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)
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RuZové odrodové vina a cuvée

Ich farba sa pohybuje od lososovej po svetlocervenil. St to Zivé a svieZe vina s ovocnou arémou. Vyrdbaja sa
reduktivnou metédou.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢cnym hodnotdém
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

V3eobecné analytické vlastnosti

Maximélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimalna celkovd kyslost 3,5 g/, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 18

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Cervené odrodové vina a cuvée

Svieze a ovocné Cervené vina maji intenzivnu alebo tmavorubinovi farbu. St jednoduché, ovocné a mladistvé s velmi
jemnou arémou duba a trieslovin, majii typickii Zivid kyslost a nizky obsah alkoholu.

Cervené vina so stredne plnou a plnou chufou majt tmavorubinovi alebo svetlograndtovti farbu. Ich voria je korenistd
a ich chut robustnd s vyraznym obsahom trieslovin. Hoci zreju Ciastocne alebo tplne v drevenych sudoch, aréma
dubového dreva nie je dominantnd.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimdlna celkovd kyslost 3,5 gfl, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 20

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Biele odrodové vina a cuvée s privlastkom neskory zber

Tieto vina maji zlatt farbu, komplexnd vonu a robustnd, olejovitd textiru. Maji bohaté prichute, ktoré sii vysledkom
zrenia v drevenych sudoch alebo vo flasiach, prijemnd kyslost a obsah alkoholu a ¢asto obsahuju zvyskovy cukor.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimalna celkovd kyslost 3,5 g/, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 23,33

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)
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Cervené odrodové vina a cuvée s priviastkom neskory zber

Tieto vina maju rubinovi alebo tmavocervent farbu, komplexnd voru a robustnd, olejovitd textiru. Maji bohaté
prichute, ktoré st vysledkom zrenia v drevenych sudoch alebo vo flasiach, prijemnd kyslost a obsah alkoholu a ¢asto
obsahuja zvyskovy cukor.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 g/l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 23,33

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Prémiové biele odrodové vina a cuvée

Ich farba sa pohybuje od zelenkasto-bielej po zlatii. Tieto vina maji najmé kvetinové, ovocné alebo citrusové tény
s bohatymi intenzivnymi komplexnymi voriami a arémami. Niektoré telnaté vina mozu byt reduktivne a vyzreté.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢cnym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 gfl, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 18

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Prémiové ruzové odrodové vina a cuvée

Ich farba sa pohybuje od lososovej po svetlocervend. St to elegantné, zivé a svieze vina s ovocnou vonou. Vyrdbaji sa
reduktivnou metddou.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdém
stanovenym v pravanych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 g/l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 18

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)
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Prémiové Cervené odrodové vina a cuvée

Majii tmavorubinovii alebo svetlograndtovi farbu, korenistd vonu, plnt chut a vyrazny obsah trieslovin. Hoci zrejii
Ciasto¢ne alebo tplne v drevenych sudoch, aréma dubového dreva nie je dominantnd. V tychto vinach sa rozvijaja
vone a aromy suSeného ovocia a dzemu, ktoré st vysledkom dlhej fermentacie.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 g/l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 20

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Biele ladové vina

Tieto vina majd zlatd farbu. Maja bohatd, komplexnii arému, koncentrovanti, vyrazne kysli, medovosladka chut
a velmi vysoky obsah cukru.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm
stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 gfl, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 23,33

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Cervené ladové vina

Tieto vina maji bronzovocerventi farbu. Maji bohatii, komplexnii arému a koncentrovanii medovosladkii chut
s velmi vysokou kyslostou a arémami pripominajiicimi suSené ovocie.

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdém
stanovenym v pravanych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 9

Minimélna celkova kyslost 3,5 g/l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 23,33

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)
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Biele sumivé vina

Farba: zelenkasto-biela, marhul'ovd, bled4 slamovozltd
Ardma: intenzivne ovocnd a kvetinovd

Chut a prichut: svieza, vyraznd s harmonickou kyslostou

Sumenie: vyvazené, dlhotrvajtice

* Maximdlny celkovy obsah alkoholu a maximadlny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedajii hrani¢énym hodnotdm

stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

9

Minimélna celkova kyslost

5 g[l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

13,33

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

RuZové sumivé vina

Farba: svetloruzovd, farba cibulovej Supky alebo lososova
Ardéma: vyraznd, pripominajtica ovocie

Chut a prichut: s harmonickou, jemnou kyslostou

Sumenie: vyvazené, dlhotrvajtice

* Maximalny celkovy obsah alkoholu a maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm

stanovenym v pravnych predpisoch EU.

V3eobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

9

Minimélna celkova kyslost

5 g[l, vyjadrend ako kyselina vinna

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

13,33

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Cervené sumivé vina

Farba: rubinovd, tmavorubinova
Ar6ma: intenzivna, mladistva, ovocna
Chut a prichut: korenistd, ovocnd, plnd

Sumenie: dlhotrvajtce, vyvazené

* Maximalny celkovy obsah alkoholu a maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého zodpovedaji hrani¢nym hodnotdm

stanovenym v pravnych predpisoch EU.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

9

Minimélna celkova kyslost

5 g[l, vyjadrend ako kyselina vinna
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Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter) | 13,33

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

5. Vindrske vyrobné postupy

a)  Zdkladné enologické postupy
Zakézané enologické postupy
Relevantné obmedzenie tykajtice sa vyroby vin

Biele odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber, ¢ervené odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber,
biele [adové vino, ¢ervené ladové vino: zvysenie obsahu alkoholu, tiprava obsahu zvyskového cukru

Prémiové biele odrodové vino a cuvée, prémiové ruzové odrodové vino a cuvée, prémiové Cervené odrodové vino
a cuvée: dprava obsahu zvyskového cukru

Povinné enologické postupy:

Relevantné obmedzenie tykajtice sa vyroby vin

Biele ladové vino, Cervené ladové vino: hrozno sa musi zbierat pri teplote niz3ej ako -7 °C a lisovat, kym je zmrznuté
Pravidld pestovania vinica

Postup pestovania

1. Pravidla tykajiice sa vedenia vinica:

a) vinice vysadené pred 31. decembrom 2011: akékolvek;

b) vinice vysadené po 1. janudri 2012: vedenie na hlavu s prihrnutim, nizky a stredny kordén, vedenie Gobelet,
vedenie, pri ktorom sa tazne vyvazuji do oblika, Moserovo vedenie, vedenie Sylvoz, modifikované Moserovo
vedenie, jednoduchy zéves.

2. Pravidld tykajiice sa hustoty vysadby vo vinohrade:

a) vinice vysadené pred 31. decembrom 2011: akékolvek;

b) vinice vysadené po 1. janudri 2012:

— hustota vysadby: najmenej 3 300 krov/ha,

— vzdialenost medzi radmi: 1,00 — 3,60 m,

— vzdialenost medzi krami: najmenej 0,60 m az 1,20 m (v pripade dvojitej vysadby vinica sa musi zohladnit
priemernd vzdialenost medzi krami).

3. Zatazenie kra rodivymi pukmi: 12 Zivych rodivych pukov na $tvorcovy meter

4. Stanovenie ditumu zberu: rozhodnutim vyboru prislu§ného vindrskeho spolku, ktoré je zalozené na skiisobnych
zberoch vykondvanych tyzdenne od 1. augusta kazdého roku.

Minimélny potencidlny obsah alkoholu hrozna vyjadreny v stupioch madarského mustomeru (MM) a obsah alkoholu
v objemovych percentich

Postup pestovania

Odrodové biele vino a cuvée, odrodové ruzové vino a cuvée, cervené odrodové vino a cuvée a odrodové vino siller
a cuvée: 14,9 MM, 9,0 obj. %

Biele odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber, ¢ervené odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber:
19,0 MM; 12,08 obj. %

Prémiové biele odrodové vino a cuvée: 17,5 MM; 10,97 obj. %

Prémiové ruzové odrodové vino a cuvée, prémiové Cervené odrodové vino a cuvée: 17,4 MM; 10,89 obj. %
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Biele ladové vino, Cervené ladové vino: 25,0 MM; 16,66 obj. %

Sumivé vino: 14,9 MM; 9,0 obj. %

b)  Maximdlne vynosy

Biele odrodové vino a cuvée, ruzové odrodové vino a cuvée, ¢ervené odrodové vino a cuvée a odrodové vino siller
a cuvée

100 hlfha

Biele odrodové vino a cuvée, ruzové odrodové vino a cuvée, Cervené odrodové vino a cuvée a odrodové vino siller
a cuvée

14 300 kg hrozna na hektar

Biele odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber, ¢ervené odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber:
70 hl/ha

Biele odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber, cervené odrodové vino a cuvée s privlastkom neskory zber:
10 000 kg hrozna na hektar

Prémiové biele odrodové vino, prémiové ruzové odrodové vino a cuvée, prémiové ervené odrodové vino a cuvée:
60 hl/ha

Prémiové biele odrodové vino, prémiové ruzové odrodové vino a cuvée, prémiové cervené odrodové vino a cuvée:
8 500 kg hrozna na hektar

Biele ladové vino, cervené ladové vino:

42 hl/ha

Biele ladové vino, ¢ervené ladové vino:

6 000 kg hrozna na hektar

Sumivé vino

100 hl/ha

Sumivé vino

14 300 kg hrozna na hektar

6. Vymedzend zemepisnd oblast

Uzemia tychto obci, ktoré st podla vinohradnickeho katastra klasifikované ako vinohradnicke pozemky triedy I a II:
Baja, Bacsszentgyorgy, Batmonostor, Borota, Csdszartoltés, Csdtalja, Csdvoly, Déavod, Dusnok, Ersekcsandd,
Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska, Nemesnadudvar, Rém, Siikosd, Vaskiit.

7. Hlavné mustové odrody
kékoporté — portugalske modré
kadarka — kadar
rajnai rizling — rheinriesling
kadarka — jenei fekete
cabernet franc— kaberne fran
rajnai rizling — riesling
zweigelt — zweigeltrebe
cabernet franc — gros vidur
kékoportd — portugizer
sauvignon — sovinjon
merlot

kovidinka — a dinka crvena
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pinot noir — kék rulandi

pinot noir — savagnin noir
pinot noir — pinot cernii

olasz rizling — welschrieslig
ottonel muskotaly — muskat ottonel
kadarka — torokszélé

kadarka — szkadarka

rajnai rizling — weisser riesling
olasz rizling — nemes rizling
rajnai rizling — johannisberger
kovidinka — a dinka rossa
pinot noir — rulandski modre
kovidinka — a ruzsica

pinot blanc — pinot belyj
cabernet franc — carbonet
pinot blanc — weissburgunder
olasz rizling — taljanska grasevina
chardonnay — kerekleveld
olasz rizling — risling vlassky
pinot noir — pignula

cabernet sauvignon
sauvignon — sauvignon bianco
olasz rizling — grasevina
sziirkebardt — auvergans gris
chardonnay — ronci bilé

irsai olivér — zolotis
sziirkebardt — grauburgunder
kékfrankos — blaufrinkisch
sziirkebarat — ruldnder
cabernet franc — carmenet
sziirkebarat — pinot gris
cserszegi fliszeres

ottonel muskotaly — muscat ottonel
kékoportd — blauer portugieser
kékfrankos — limberger
sauvignon — sauvignon blanc
sauvignon — sauvignon bijeli
zweigelt — rotburger

kadarka — csetereska

pinot blanc — fehér burgundi
kadarka — negru moale

kovidinka — a dinka mala
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pinot noir — pinot tinto
kékoport — portugais bleu
irsai olivér — muskat olivér
kadarka — kadarka negra

pinot noir — pinot nero
ottonel muskotaly — miszket otonel
kadarka — gamza

pinot noir — kisburgundi kék
kadarka — fekete budai

pinot noir — spatburgunder
kovidinka — a kamena dinka
kékfrankos — blauer limberger
olasz rizling — riesling italien
pinot noir — kék burgundi
pinot blanc — pinot bianco
generosa

sziirkebardt — pinot grigio
kovidinka — steinschiller

rajnai rizling — riesling blanc
pinot noir — pino csernijj
chardonnay — morillon blanc
kékfrankos — moravka
zweigelt — blauer zweigeltrebe
pinot noir — blauer burgunder
olasz rizling — olaszrizling
sziirkebardt — graumonch
kékfrankos — blauer lemberger
cabernet franc — gros cabernet
irsai olivér — irsai

rajnai rizling — rhine riesling
cabernet franc — cabernet

irsai olivér — zolotisztiij rannijj
chardonnay — chardonnay blanc

kékoport6 — modry portugal
Opis savislosti
Vino a Sumivé vino — Opis vymedzenej oblasti

a) Prirodné a kultarne faktory

Oblast ,Hajos-Baja“, na ktord sa vztahuje chrdnené oznacenie povodu, sa nachddza v juZnej Casti Madarska na
severnych vybezkoch pohoria Telecskai dombsdg. Zo zdpadu je ohranicend riekou Dunaj, zo severu a z vychodu

pieso¢natymi planinami regiénu Homokhatsag medzi riekami Dunaj a Tisa a z juhu medzindrodnou hranicou.

Dunaj zohral vyznamna tilohu pri formovani oblasti vyroby. Stic¢asné koryto rieky bolo vytvorené reguldciou.
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Environmentélne charakteristiky oblasti vyroby sti do zna¢nej miery ovplyvnené rozmanitou topografiou regionu.
Vidcsina oblasti sa nachddza vo vyske 150 m nad morom.

Z hladiska topografie sa oblast vyznacuje striedajicimi sa kopcami a tdoliami, ktoré st zvycajne orientované na
severozdpad alebo juhovychod a ktoré sii vhodné na pestovanie vini¢a. Rozdiely v nadmorskej vyske mozu prekrocit
10 — 20 metrov. Sklon svahov je 2 - 10 %.

Pody v oblasti vyroby, na ktoré sa vztahuje chranené oznacenie pévodu ,Hajos-Baja“, pozostdvaji prevazne z vrstiev
vépencovych pieso¢natych pod (zloZenych z humusu a piesku) vytvorenych na sprasovom zéklade, hoci v istej miere
sa vyskytuje aj hneda lesna pdda, ¢ernozem, li¢ne a aluvidlne pody.

Klimatické podmienky vyrobnej oblasti urcuje najmi kontinentdlne podnebie prevlidajice v Madarsku, ktoré sa
vyznacuje predovietkym hortcimi letami a studenymi zimami. V dosledku podnebia a pomerne nizkej nadmorskej
vysky sa tu Casto vyskytujii jarné a jesenné mrazy.

Priemerné teploty sa pohybuji okolo 11 az 12 °C. Priemerny pocet hodin slne¢ného svitu presahuje 2 000 hodin
ro¢ne. Priemerny ro¢ny dhrn zrdzok je 450 az 500 mm, ¢o vyhovuje potrebdm hrozna aj napriek nerovnomernému
rozdeleniu zrdZok pocas roka.

b) Ludské faktory

Oblast vyroby md bohaté vinohradnicke a vindrske tradicie. Podobne ako aj inde v Madarsku siaha pestovanie vinica
v tejto oblasti az do rimskych ¢ias.

Vindrska oblast Hajos-Baja lezi na tzemi, pokial siahala hranica starovekej Rimskej riSe (rieka Dunaj oznacovala
Llimes®, hranicu rise), ale vplyv Rimanov prenikol aj do tejto oblasti.

Vinohradnicku tradiciu stredoveku spomalila tureckd okupdcia v 16. a 17. storoci, ktord viedla k prudkému zniZeniu
poctu obyvatelov a poklesu vyroby.

Po skonéen{ tureckej okupdcie sa v oblasti usadili nemecky hovoriace rodiny, vi¢sinou Svébi, ktoré mali zdsadny vplyv
na oZivenie pestovania hrozna, na zaloZenie kultdry vinnych pivnic a technoldgiu vyroby vina, ktord je typickd pre
tato oblast vyroby. Pestovanie vini¢a sa po epidémii fyloxéry presunulo do piesocnatych oblasti, kedZe tieto oblasti
boli proti fyloxére imtinne, ale obnova vinia umoznila znovu vyuzivat niektoré pozemky, ktoré pontikali vynimo¢né
vyrobné podmienky. V roku 1904 bolo v oblasti Baja zavedené stredoskolské odborné vzdelavanie.

V obdobi po druhej svetovej vojne vznikli vyznamné vindrstva a uskutocnila sa reforma pestovania vini¢a. Okrem
tradi¢nych, dovtedy takmer vyluéne pouZivanych odrod (Ezerjd, Kadarka, Kovidinka, Mézes), zacali pestovatelia
vysadzat aj odrody Kékfrankos, Lednyka, Muscat Ottonel a Olaszrizling.

Zacali sa Coraz viac pouzivat rozne pestovatelské metddy zahfnajice vicsie vzdialenosti medzi radmi, ako aj vysoké
viazanie vini¢a. Okrem dalSej zmeny v odroddch (vysadba svetozndmych odrod, ako je Chardonnay alebo Cabernet
sauvignon), zvac¢Senia rozlohy obrabanej plochy a zmeny sposobu pestovania doslo koncom 70. rokov 20. storocia
k rozvoju modernizovanych, velkokapacitnych zdvodov na vyrobu vina.

Sumivé vino — Opis vymedzenej oblasti

b) Ludské faktory

Okrem uvedenych skuto¢nosti sa na Sumivé vina ,Haj6s-Baja“ vztahuju aj tieto vlastnosti:

Vyrobnd oblast md bohatt tradiciu vinohradnictva a vyroby Sumivého vina.

V roku 1975 zadala §tdtna farma Hosszihegy (Hosszthegyi Allami Gazdasdg) vo vindrskej oblasti vyrabat $umivé vino.

V 80. rokoch 20. storocia vyrabala az 25 miliénov flia§ ro¢ne. VicSina sa uvddzala na trh ako Sumivé vino vyrobené
pomocou ruskych metdd vyzrievania v nddrziach.

Zévod produkoval aj sumivé vino, ktoré v nddrziach vyzrievalo dlhs{ ¢as.

Sumivé vina rodiny Carmen zahffiali ruzové aj Cervené odrody.

Od polovice prvého desatrocia 21. storocia tu rodinné vinarstvo vyraba sumivé vino klasickymi metédami vyzrievania
vo flasiach.

Vino

2. Opis vina (vin)

Prirodné prostredie vindrskej oblasti umozZriuje vyrobu plnych, mierne kyslych, jemnych vin s vysokym obsahom
alkoholu. Schopnost sprasového podlozia zabezpecovat prisun Zivin a zadrziavat vodu doddva hroznu, ktoré sa tu
pestuje, jedine¢ny charakter, ktorého vysledkom sii vina vyznacujiice sa mineralitou typickou pre vidpencové podlozie.
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Biele a ruzové vina majd intenzivnu vonu a bohatd chut. Cervené vina sd zvycajne ovocné, maja sytu farbu, vyrazny
obsah trieslovin a ich chut sa rozvija pomaly.

Prémiové vina st vyrazné, s komplexnymi arémami a robustnou, bohatou chutou, ktord sa vyznacuje intenzivnou
ovocnostou. V mnohych pripadoch sa objavujii chute a vone suseného ovocia a dZemu, Casto intenzivne a korenisté,
s dominantnymi arémami ziskanymi pocas vyzrievania v drevenych sudoch a vo flasiach.

Vina s privlastkom neskory zber maja plna chut, ktord odrdza sposob vyroby a proces vyzrievania. Obsahujii zvyskovy
cukor.

Ladové vina sii robustné, s vyrovnanymi sladkymi chutami v dosledku obsahu zvyskového cukru, kyslosti a obsahu
alkoholu.

Odporica sa, aby sa vina z oblasti vyroby uvadzali na trh po vyzreti v sudoch a vo flasiach.

3. Stvislost medzi oblastou vyroby, [udskymi faktormi a vyrobkom

Prirodné prostredie ma klticovy vplyv na vlastnosti vina. Vysledkom jeho osobitosti sti predovietkym plné, mierne
kyslé, jemné vina s vysokym obsahom alkoholu.

Piesocnaté pody sa okrem iného vyznacujii tym, Ze sa rychlo zohrievajii a vdaka svojej svetlej farbe lepsie odrdzaji
slne¢né svetlo, ¢im pomdhaji hroznu dozrievat. Schopnost sprasového podlozia zabezpecovat prisun Zzivin
a zadrziavat vodu zdroven doddva miestnemu hroznu jedine¢ny charakter, ktorého vysledkom st vina vyznacujice sa
mineralitou typickou pre vapencové podloZie.

Biele a ruzové vina maji v dosledku podnych a klimatickych podmienok intenzivnu arému a bohatd chut. Cervené
vina st zvyc¢ajne ovocné, maja sytu farbu, vyrazny obsah trieslovin a ich chut sa rozvija pomaly. Odportica sa, aby sa
vina z oblasti vyroby uvddzali na trh po vyzreti v sudoch a vo flasiach.

Vindrska oblast Hajoés-Baja je klticovou stcastou odvetvia vinohradnictva a vindrstva v rdmci madarského
polnohospodarstva. Okrem svojej ekonomickej vahy zohrdva vyroba vina vyznamnd spolocenskd dlohu tym, Ze
prispieva k zachovaniu miestneho obyvatelstva.

Pestovanie vini¢a a vyroba vina, ako aj pridruzené podnikanie v oblasti vinneho cestovného ruchu neprestajne rasta.
V tejto oblasti sa takisto nachddza dedina s najva¢$imi vinnymi pivnicami v Madarsku, Hajési Pincefalu.

Vplyv Iudskych faktorov na oblast vyroby mozno vidiet v tychto oblastiach:

— uvedomely rozvoj odrodovej Struktiiry (vratane tradi¢nych aj novych odrdd) v stlade s ekologickym potencidlom
oblasti,

— vyvoj technoldgie pestovania vini¢a a vyroby vina v stlade s ekologickymi a trhovymi charakteristikami,

— vyvoj vyrobnej a integracnej Struktiry vhodnej pre ekologické a trhové podmienky.
Sumivé vino

2. Opis vina (vin)
Zékladné vina st vdcsinou plné, mierne kyslé, jemné vina s vysokym obsahom alkoholu.

Vyznacujt sa aj mineralitou. Biele a ruzové zékladné vina majt intenzivnu arému a bohatt chuf. Cervené zdkladné
vina st zvy¢ajne ovocné, majii sytu farbu a vyrazny obsah trieslovin.

3. Savislost medzi oblastou vyroby, [udskymi faktormi a vyrobkom

Prirodné prostredie ma klicovy vplyv na vlastnosti zdkladného vina. Vysledkom tejto osobitosti st predovsetkym
plné, mierne kyslé, pomerne jemné zékladné vina s vysokym obsahom alkoholu.

Pieso¢naté pody sa okrem iného vyznacujii tym, Ze sa rychlo zohrievajii a vdaka svojej svetlej farbe lepsie odrdzaji
slne¢né svetlo, ¢im pomdhaji hroznu dozrievat. Schopnost sprasového podlozia zabezpeCovat prisun Zivin
a zadrziavat vodu doddva miestnemu hroznu jedine¢ny charakter, ktorého vysledkom st zdkladné vina vyznacujice
sa mineralitou typickou pre vdpencové podloZie.
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Biele a ruzové zakladné vina majii v dosledku podnych a klimatickych podmienok intenzivnu arému a bohatt chut.
Siller a ¢ervené zdkladné vina st zvycajne ovocné, maji sytu farbu a vyrazny obsah trieslovin a ich chut sa rozvija
pomaly.

Vplyv [udskych faktorov na oblast vyroby mozno vidiet v tychto oblastiach:

— uvedomely rozvoj odrodovej Struktiiry (vratane tradi¢nych aj novych odrdd) v stlade s ekologickym potencidlom
oblasti,

— vyvoj technolbgie pestovania vinica a vyroby vina a $umivého vina v silade s ekologickymi a trhovymi
charakteristikami,

— vyvoj vyrobnej a integracnej Struktiry vhodnej pre ekologické a trhové podmienky.

9. Dalsie zdkladné podmienky (balenie, oznacovanie, iné poZiadavky)
Pravidld oznacovania
Pravny ramec:
vnitrodtitne pravne predpisy
Druh dalSej podmienky:
dodato¢né ustanovenia tykajlice sa ozna¢ovania
Opis podmienky:

Nézvy mensich zemepisnych oblasti, ktoré mozZu byt uvedené na etikete: Baja, Bitmonostor, Bicsszentgyorgy, Borota,
Csdszartoltés, Csatalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska, Nemesnddudvar,
Rém, Siikosd, Vaskat.

Pojmy, ktoré moézu byt uvedené: barrique, cuvée, muskotdly [muskdt], primér [mladé vino], prémium [prémiové],
siller, kés6i sziiretelésti [neskory zber], jégbor [ladové vino].

Pravidld plnenia do flia§ (uplatnite[né na vietky kategérie vyrobkov a druhy vina):
Pravny ramec:

vnutro§titne pravne predpisy

Druh dalSej podmienky:

balenie vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Opis podmienky:

a) Vo vinnej pivnici na Gzemi vindrskej oblasti Hajos-Baja sa vina z vlastnej vyroby mozu preddvat priamo z nddoby
alebo flase v pripade spotreby na mieste.

b) FlaSovanie mozno vykondvat iba v zariadeni na plnenie do flias, ktoré je zaregistrované vindrskym spolkom
vindrskej oblasti Hajoés-Baja. Prezentdcia sa moze uskuto¢nif mimo oblasti vyroby, iba ak sa 48 hodin pred
uskutoénenim prezenticie podd ozndmenie. Ozndmenie sa poddva Vyboru vindrskeho spolku vindrskej oblasti
Hajés-Baja (Hajos-Bajai Borvidék Hegykozségi Tandcsa). FlaSovanie sa musi uskutocnit do 90 dni od
premiestnenia vina z miesta vyroby.

Vyroba v inej ako vymedzenej zemepisnej oblasti:
Pravny rdmec:

vnitrostitne pravne predpisy

Druh dalSej podmienky:

vynimka z vyroby vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Opis podmienky:

v obciach Bécsa, Kecel, Kéleshalma a Kisk6ros.
Odkaz na $pecifikiciu vyrobku

https:/[boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%200EM_v3_standard.pdf


https://boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%20OEM_v3_standard.pdf
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Uverejnenie jednotného dokumentu zmeneného na ziklade schvélenia nepodstatne] zmeny v silade
s élankom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012

(2020/C 186/06)

Eurépska komisia schvélila tdto nepodstatni zmenu v sdlade s ¢lankom 6 ods. 2 tretim pododsekom delegovaného
nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 ().

Ziadost o schvilenie tejto nepodstatnej zmeny je uverejnend v databdze Komisie eAmbrosia.

JEDNOTNY DOKUMENT
,MORTADELLA DI PRATO“
EU &: PGI-IT-01333-AMO1 - 1. 10. 2019
CHOP () CHZO (X)

1. Nazov (ndzvy)

~Mortadella di Prato“

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho 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

Néazov ,Mortadella di Prato” oznacuje studeny misovy vyrobok z jemnej zmesi bravéového misa, morskej soli,
cesnaku, korenin a likéru Arkermes (v objeme od 0,3 do 0,6 %) baleny v ¢reve, ktory presiel tepelnou tpravou.
Vyrobok urceny na spotrebu musi mat tieto vlastnosti: hmotnost: 0,5 az 10 kg, tvar: tvar: valcovity alebo mierne
ovélny, rozmery: dizka 8 az 70 cm, priemer 6 aZ 35 cm, organoleptické vlastnosti: konzistencia zmesi: tvrda
a kompaktnd, najemno pomletd a makka na jazyku, vonkajsia farba: matne ruzovd; vndtornd farba: tmavoruzové od
likéru Alkermes, s bielymi tukovymi $kvrnami, vona: prenikavd korenistd aréma s prichutou likéru Alkermes od
samotného zaciatku;: chut: charakteristickd pre tento vyrobok, protiklad medzi ostrou a prenikavou chutou korenin,
cesnaku a morskej soli a lahodnou chutou likéru Alkermes, fyzikdlno-chemické vlastnosti: pomer tukov a bielkovin:
do 1,5.

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

Osipané ur¢ené na vyrobu saldmy ,Mortadella di Prato” sa musia kimif pomyjami alebo kagou s minimédlnym
obsahom susiny 45 % na maximaélne 80 kg Zivej vahy a 55 % pocas vykrmového obdobia. Jedno zviera nesmie denne
skonzumovat viac ako 15 litrov srvdtky (vedlajsi produkt pri vyrobe tvarohu) a cmaru (vedlajsi produkt pri vyrobe
masla).

,Mortadella di Prato” sa vyrdba vyhradne z tychto mésovych ¢asti v uvedenych percentudlnych pomeroch: pliecko: od
40 do 50 %; podkozny tuk: od 9 do 15 %; odrezky Sunky: od 10 do 20 %; krkovicka: od 5 do 15 %; lalok: od 5 do
15 %; bocik: od 5 do 10 %. Povinné prisady st: likér Alkermes: od 0,3 do 0,6 %; mleté Cierne korenie: od 0,1 do
0,3 %; celé korenie: od 0,1 do 0,2 %; morskd sol: od 2,0 do 3,0 %; mleté koreniny (koriander, $korica, muskatovy
orieSok, muskatovy kvet a klinc¢eky): od 0,1 do 0,25 %; cesnak: od 0,08 do 0,2 %; pouzitie konzerva¢énych latok
v stilade s pravnymi predpismi je povolené; pridédvanie glutamanu sodného je zakdzané.

Pouzité miso musi pochddzat z o$ipanych s hmotnostou minimélne 160 kg (+/— 10 %) a v Case pordzky starsich ako
devit mesiacov. Medzi pordzkou o$ipanych a spracovanim mésa musi uplynit minimalne 24 a maximalne 96 hodin.

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.



5.6.2020 [jradn)? vestnik Eurdpskej tnie C 186/39

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

Pri vyrobe salimy ,Mortadella di Prato“ musia v danej zemepisnej oblasti prebichat tieto kroky, a to v ndslednej
postupnosti a bez prerusenia: narezanie, mletie a premieSanie, plnenie a uvdzovanie, naparovanie a varenie,
preplachnutie a ochladenie.

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

Medzi ochladenim a ndslednym usuSenim a prvym (vakuovym) zabalenim vyrobku méze uplynit maximalne 20
mintt. Nedodrzanie tohto ¢asového obmedzenia by malo okrem rizika mikrobidlneho rastu za ndsledok nezvratné
poskodenie jemnej organoleptickej vyvdZzenosti vyrobku, ¢im by sa znicila jeho aréma a zmenila charakteristickd
ruzova farba.

Vyrobok moze byt opitovne zabaleny narezany hrubsie ¢i tensie platky, do vakua, modifikovanej atmostéry alebo vo
vanickach, a to aj mimo zemepisnej oblasti.

Saldma ,Mortadella di Prato” sa moze uvadzat na trh veelku alebo narezand na hrubsie ¢i tensie platky, balend do
vikua, do modifikovanej atmosféry alebo vo vanickach.

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

Na baleni sa musi nachddzat etiketa, na ktorej je jasnym a citatelnym pismom vytlacené logo (pozri obrazok nizsie),
ktoré md tvar ovalu, ktory v spodnej Casti pretina obdlznikovy ramcek tak, Ze spolu tvoria jeden objekt.

MORTADELLA pi PRATO ]

4, Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby a prvého balenia salimy ,Mortadella di Prato®, tvori celé tizemie obce Prato a obci Agliana, Quarrata
a Montale v provincii Pistoia.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Oblast Prato je zndma raciondlnym vyuzivanim vodnych zdrojov rieky Bisenzio, ktord nou pretekd, a dalsich vodnych
tokov. Potreba ztrodnenia tejto rozsiahlej aluvidlnej niZiny a rozpoznanie moznosti vyuZivania vody ako zdroja
energie na pohdtianie mlynov a textilnych strojov sa datujii do 12. storocia a viedli k vytvoreniu tzv. gore, rozsiahlej
siete umelych kandlov pretkdvajiicich nizinu Prato, ktord zasahuje az do susednych obci Agliana, Quarrata a Montale
v provincii Pistoia. Okrem vyroby energie doslo vdaka gore a dalsim vodnym tokom v stredoveku aj k rozvoju Arte
dei Beccai (misiarskeho cechu), v ktorom sa z hygienickych dévodov vyzadovalo velké mnozstvo vody, takisto ako
v pripade farbiarstva. Prave v tomto obdobi sa zacalo rozvijat odvetvie spracovania a vyuZzivania bravcového misa,
ktoré si ziskalo dobrii povest a stalo sa dolezitou sticastou hospodarstva, lebo zabezpecovalo hlavny zdroj potravy
v zimnych mesiacoch. Kazda sedliacka rodina chovala osipané a dobre situovani mestania zverovali svoje zvieratd na
zdklade zmliv o chove sedliakom na vykimenie, pricom podla dohody si mohli ponechat ,polovicu Bozieho diela“.
V dalsich storociach vyrazne rastla kazdorocnd spotreba bravcového misa, salsicciari (idendri) z Prata si vybudovali
velmi dobré meno a vzhladom na obrovsky obrat z predaja klobds museli platit osobitné clo. Jedine¢nd $truktiira
vodnych ciest v tejto oblasti teda utuzila tradicne blizky vztah starobylej profesie farbiarov, ktorym sa pripisuje prvé
vyuzitie koSenily, a mésiarov, ktor{ zacali do svojich klobds ako farbivo a prichut primiesavat sldvne ,grana de tintore*.
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Vyrobok ,Mortadella di Prato* je zndmy najmai pouzitim likéru Alkermes, vdaka ktorému sa prejavuje protiklad medzi
ostrou a prenikavou chutou korenin, cesnaku a morskej soli a lahodnou chutou likéru Alkermes, ¢o doddva vyrobku
nenapodobitelné organoleptické vlastnosti. Za svoju $pecifickost vdali vyrobok tradi¢nému miestnemu know-how,
ku ktorému patr: vyber misovych Casti najvhodnejich na varenie, dosiahnutie vynikajiicej stdrznosti zmesi
vyplyvajtcej z kombindcie bielkovin zo spojivového tkaniva a cukrov obsiahnutych v likéri Alkermes, lepsia ochrana
tukov pred Zltnutim, ktord je vysledkom bakteriostatickych a antioxidaénych dcinkov zmesi korenin, ¢ierneho
korenia, cesnaku a morskej soli, ¢i zdruka dlhého a postupného susenia, kedZe vyrobok sa este pred varenim v pare
susi v susiarni. Vetky tieto aspekty zabezpecujui jedine¢nost vyrobku na kulindrskej mape Talianska.

Pridanie likéru Alkermes ako rozhodujiicej prisady salimy ,Mortadella di Prato” je jednoznaénym ukazovatelom
povodu z Prata a exkluzivity vyrobku: Alkermes je likér svetloervenej farby vyrdbany vyhradne z koSenily,
vysuSeného a pomletého parazitického hmyzu, ktory sa stiro¢ia pouzival na farbenie tkanin — tradi¢nt hospodarsku
¢innost v oblasti gore v okoli mesta a okresu Prato. Podrobnd znalost koSenily v oblasti Prato podnietila jej vSestranné
vyuZivanie na farbenie litok, vyrobu potravin a lie¢iv. Do dne$nych cias sa vyuZiva najmi ako kulindrska prisada
v podobe likéru Alkermes v misovych vyrobkoch aj miestnom pecive (,pesche di Prato®). Tato skuto¢nost, ako aj
snaha vyrobcov z Prata o zachovanie tradi¢nych vyrobnych metdd, viedla k tomu, Ze vyrobok ,Mortadella di Prato”
ziskal velmi dobri povest, ktord je nespochybnitelnd a podloZend rozsiahlou dokumentdciou. Prvé doklady,
v ktorych sa s istotou spomina vyrobok ,Mortadella di Prato” ako vyrobok s pévodom v meste Prato, sa datuji od
roku 1733, od cias blahorecenia Katariny Riccijskej, ked mnisky z dominikdnskeho kldstora v Prate pripravili obed
pre hosti, pri ktorom sa podaval ako miestna $pecialita. Neskor sa ,Mortadella di Prato“ pod tymto ndzvom spomina
v roku 1854 v kore$pondencii medzi Cesarem Guastim a Giovannim Pierallinim, v novindch Lo Zenzero z roku
1862 a v priebehu 19. storoc¢ia v mnohych ekonomickych publikdcidch (Lltalia economica z roku 1868, Lltalia
all'opera z roku 1869), v spravach vypracovanych v taliancine, anglictine a vo franctizstine pre medzindrodné 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 dradnika medzindrodnej vystavy v Londyne sa konkrétne
uvddza, Ze ,Mortadella di Prato a Mortadella di Bologna dali meno celému druhu vyrobkov*. Mnozstvo odkazov na
vyrobok ,Mortadella di Prato“ pochddza aj z najroznejsich publikdcif 20. storocia, napriklad z miestnych kucharskych
knih, celostdtnych novin, ale aj z ndrodnej a medzindrodnej gastrondmie, ¢o je dokladom jeho vyrazného rozsirenia.
Vdaka svojim vlastnostiam sa vyrobok prepracoval do mnohych miestnych, ndrodnych aj medzindrodnych
kuchdrskych knih a gastronomickych sprievodcov vratane prvého vydania Guida Gastronomica d’Italia od Touring
Club Italiano (1931). O jeho dobrom mene sved¢i aj zdujem najlepsich $éfkuchdrov a sldvnych osobnosti zo sveta
medzindrodnej kultiiry a gastronémie, napriklad spisovatela Manuela Vizqueza Montalbdna. Organizicie Accademia
della cucina italiana (1987) a Slow Food, ktord v roku 2000 zalozila komisiu na jeho ochranu, ho povazuji za
skuto¢ny vyraz gastronomickej tradicie oblasti Prato. Od 18. storocia sa vyrobok ,Mortadella di Prato* poddva
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 miestnom festivale jedla
a vin ,Divini profumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato*.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

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

alebo
priamo na domovskej stranke ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky (www.politicheagricole.

it) kliknutim na ,Qualita“ (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na ,Prodotti DOP IGP STG“ (v lavej Casti
obrazovky) a napokon 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/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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