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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI], ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKEJ
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nimietky voci ozndmenej koncentracii

(Vec M.10743 - TOWERBROOK | GSF)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2022/C 234/01)

Dna 8. jina 2022 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentrdcii a vyhldsit ju za
zlucitelnd s vnttornym trhom. Toto rozhodnutie je zalozené na ¢ldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)
¢. 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstrdneni
akychkol'vek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej strinky Komisie o hospoddrskej stifazi venovanej fazidm (http://ec.curopa.eu/competition/mergers/
cases|). Tato webovd strdnka poskytuje rdzne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o fizidch podla
nazvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ditumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http:/[eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32022M10743. EUR-Lex predstavuje online pristup k pravu Eurépskej tnie.

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


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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Nevznesenie ndmietky voci oznimenej koncentricii

(Vec M.10686 - LOV GROUP | BETCLIC EVEREST GROUP)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2022/C 234/02)

Dna 10. jina 2022 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej oznidmenej koncentracii a vyhldsit ju za
zlu¢itelnd s vndtornym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na cldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)
¢ 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstraneni
akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sttazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers|
cases/). Tato webovd stranka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o fazidch podla
ndzvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http:/[eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32022M10686. EUR-Lex predstavuje online pristup k pravu Eurdpskej tnie.

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


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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Nevznesenie ndmietky voci oznimenej koncentricii

(Vec M.10731 - APOLLO MANAGEMENT | PRIMAFRIO)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2022/C 234/03)

Dna 10. jina 2022 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej oznidmenej koncentracii a vyhldsit ju za
zlu¢itelnd s vndtornym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na cldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)
¢ 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstraneni
akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sttazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers|
cases/). Tato webovd stranka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o fazidch podla
ndzvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http:/[eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32022M10731. EUR-Lex predstavuje online pristup k pravu Eurépskej dnie.

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


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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IV

(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura (')

16. jiina 2022

(2022/C 234/04)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
usD Americky dolar 1,0400 CAD  Kanadsky dolar 1,3446
JPY Japonsky jen 138,24 HKD  Hongkongsky dolar 8,1638
DKK Danska koruna 7.4386 NZD  Novozélandsky doldr 1,6608
GBP  Britskd libra 0,85550 | SGD  Singapursky doldr 1,4451
SEK Svédska koruna 10,6942 | KRW  Juhokdrejsky won 1346,88
CHF Svajciarsky frank 1,0142 ZAR - Juhoafricky rand 16,6052
. CNY  Cinsky juan 6,9844

ISK Islandskd koruna 137,50

HRK Chorviétska kuna 7,5245
NOK Nérska koruna 10,4588

IDR Indonézska rupia 15427,31
BGN Bulharsky lev 1,9558

MYR  Malajzijsky ringgit 4,5786
CZK Ceskd koruna 24,742 .

PHP Filipinske peso 55,700
HUF Madarsky forint 398,10 RUB  Rusky rubel
PLN Pol'sky zloty 4,7138 THB  Thajsky baht 36,566
RON Rumunsky lei 4,9443 BRL Brazilsky real 5,2559
TRY Tureckd lira 18,0126 MXN  Mexické peso 21,4115
AUD Austrélsky dolar 1,4939 INR Indickd rupia 81,1945

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

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbezné ozndmenie o koncentricii

(Vec M.10560 - SIKA | MBCC GROUP)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2022/C 234/05)

1. Komisii bolo 7. jina 2022 podla ¢lanku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 (') dorucené ozndmenie o zamyslanej
koncentracii.

Toto oznamenie sa tyka tychto podnikov:
— Sika International AG (,Sika*“, Svajciarsko), stopercentnd dcérska spolocnost podniku SIKA AG (,Sika AG*, Svajéiarsko),

— LSF11 Skyscraper Holdco S.a.rl. (,MBCC*, Luxembursko), v kone¢nom dosledku materskd spolo¢nost skupiny MBCC
Group.

Podnik Sika ziska v zmysle ¢lanku 3 ods. 1 pism. b) nariadenia o fazidch kontrolu nad celym podnikom MBCC.

Koncentracia sa uskuto¢iiuje prostrednictvom kapy akcii.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— Sika: skupina zamerand celosvetovo na vyvoj, vyrobu a dodavku chemickych zmesi, mélt, tesniacich materidlov
a lepidiel, zvukovoizolatnych a vystuznych materidlov, systémov speviiovania konstrukcif, priemyselnych
podlahovych krytin, ako aj stresnych a hydroizolacnych systémov, ktoré sa pouZivaji v stavebnictve a vo vyrobnych
odvetviach,

— MBCC: skupina zloZend z dvoch globdlnych podnikatel'skych jednotiek, a to i) ,chemické zmesi“ — poskytuje rieSenia
zdkaznikom v odvetvi vyroby beténu, cementu a podzemnej vystavby, a ii) ,stavebné systémy“ — pontika rieSenia na
ochranu a opravu budov a konstrukeii.

3. Na zdklade predbezného posiidenia sa Komisia domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu
pOsobnosti nariadenia o fizidch. Tym vsak nie je dotknuté konecné rozhodnutie v tejto veci.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby jej predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej koncentracii.

Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor 10 dni odo dila uverejnenia tohto ozndmenia. VZdy je nutné uviest
tato referen¢nd znacku:

M.10560 - SIKA | MBCC GROUP

() U.v.EUL 24, 29.1.2004, s. 1 (,nariadenie o fiizidch).
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Pripomienky moZno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. PouZite tieto kontaktné tidaje:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovd adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

17.6.2022 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 234/7

Predbezné ozndmenie o koncentricii

(Vec M.10649 — PKN ORLEN | NORMBENZ | SELECTED HUNGARIAN AND SLOVAK ASSETS OF
MOL)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2022/C 234/06)

1.  Komisii bolo 10. jiina 2022 podla ¢lanku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 (') doruc¢ené ozndmenie o zamyslanej
koncentracii.

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:
— Polski Koncern Naftowy ORLEN S.A. (,PKN ORLEN*, Polsko),
— Normbenz Magyarorszag Kft. (,Normbenz“, Madarsko),

— vybrané aktiva v Madarsku a na Slovensku, ktoré méd momentélne pod kontrolou podnik MOL Magyar Olaj- és Gézipari
Nyrt. (,MOL“, Madarsko).

— Podnik PKN Orlen ziska v zmysle ¢lanku 3 ods. 1 pism. b) nariadenia o fazidch vylu¢nd kontrolu nad celym podnikom
Normbenz a nad vybranymi aktivami v Madarsku a na Slovensku, ktoré md momentélne pod kontrolou podnik MOL.

— Koncentrécia sa uskuto¢iiuje prostrednictvom kipy akcif a aktiv.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— PKN ORLEN je materskou spolo¢nostou skupiny ORLEN Group, ktord je integrovanym siefovym podnikom
posobiacim v strednej Eurépe a Kanade v oblasti rafindcie ropy a vyroby biopaliv, petrochemickej vyroby, vyroby
elektriny, velkoobchodného a maloobchodného predaja motorovych paliv, maloobchodného predaja
rychloobratového spotrebného tovaru, ako aj tazby ropy a zemného plynu,

— Normbenz prevadzkuje Cerpacie stanice v Madarsku pod znackou Lukoil,

— vybrané aktiva v Madarsku a na Slovensku, ktoré md momentélne pod kontrolou podnik MOL, st zdkladom prevadzky
¢erpacich stanic v Madarsku a na Slovensku.

3. Na zdklade predbezného posiidenia sa Komisia domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu
poOsobnosti nariadenia o fizidch. Tym vsak nie je dotknuté konecné rozhodnutie v tejto veci.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby jej predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej koncentracii.

Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor 10 dni odo diia uverejnenia tohto ozndmenia. VZdy je nutné uviest
tato referenénd znacku:

M.10649 — PKN ORLEN | NORMBENZ | SELECTED HUNGARIAN AND SLOVAK ASSETS OF MOL
Pripomienky mozno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tidaje:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

() U.v.EUL 24, 29.1.2004, s. 1 (,nariadenie o fiizidch).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Postovd adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie jednotného dokumentu zmeneného na zdklade schvilenia nepodstatnej zmeny v silade
s ¢lankom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) ¢ 1151/2012

(2022/C 234/07)
Eurépska komisia schvélila tito nepodstatnti zmenu v stlade s clinkom 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
»Roquefort”
EU &: PDO-FR-0131-AMO5 — 18.2.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazov

,Roquefort*

2. Clensky tét alebo tretia krajina

Franctizsko

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

,Roquefort* je syr s modrou plesiiou, ktory sa pripravuje a vyraba vyhradne zo surového plnotu¢ného ov¢icho mlieka
v stlade s vernymi a tradiénymi miestnymi postupmi.

Nelisovand a nevarend hmota, naockovand spérami Penicillium roqueforti, fermentovand a solend, s vlhkou kérou,
obsahuje pred lisovanim minimalne 52 g tuku na 100 g susiny a minimdlne 55 g tuku na 100 g vyzretého syra.

M valcovity tvar s priemerom 19 az 20 cm, vysku 8,5 az 11,5 cm a hmotnost 2,5 az 3 kg.

Hmota je krémovitd a konzistentnd s pravidelnou zeleno-modrou plesiiou, velmi vyraznou arémou, miernou
plestiovou voiiou a s jemnou a vyraznou chutou.

Syr zreje a dozrieva aspon 90 dni odo diia jeho vyroby.

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

Pouzité mlieko pochddza zo stdd oviec plemena Lacaune, ktoré sa chovaji na mlieko.

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



C 234/10 Uradny vestnik Eurépskej tnie 17.6.2022

Ovce sa chovaju tradi¢nym spdsobom, ich stravu tvori najma trava, krmivo rastlinného povodu a obilie, pri¢om asponi
tri Stvrtiny susiny ro¢ne pochddzajt z prislusnej zemepisnej vyrobnej oblasti.

Krmivo zakipené mimo farmy s vynimkou slamy a vlastného mletého krmiva alebo totozného krmiva vritane
krmiva rastlinného pévodu, obilia a doplnkového krmiva uréeného pre ovce a jahnice na reprodukciu bez ohladu na
jeho povod na stddo a rok nesmie prekrocit priemerne 200 kg susiny na jednu ovcu, ktord sa na farme chova na
mlieko.

Vsetko krmivo, najmi doplnkové krmivo, nevyhnutne nepochddza z prislusnej zemepisnej oblasti, lebo je tu mélo
p6dy vhodnej na pestovanie plodin a jeho produkciu obmedzujii klimatické podmienky s castymi letnymi suchami.

Ked je k dispozicii trdva, kazdodenné pasenie je nevyhnutné, hned ako to pocasie umozni.

Denny pridel stida obsahuje v ¢ase ustajnenia priemerne aspoii jeden kilogram suchého sena na jedno zviera.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vietky etapy, od vyroby mlieka po zrenie syra, sa uskuto¢iiujii v prislusnej zemepisnej oblasti.

Syr zreje v pivniciach, ktoré sa nachddzaji v sutinich hér Combalou (obec Roquefort-sur-Soulzon), ako sa to
vymedzuje v rozhodnuti regionalneho stidu Millau z 12. jila 1961.

Dozrievanie prebieha po zreni vyhradne v obci Roquefort-sur-Soulzon.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Rezat syr ,Roquefort” je povolené.

Skladovanie pred obalenim, krdjanie, balenie do jednotlivych obalov, predbezné balenie a balenie syrov prebicha
vylu¢ne v obci Roquefort-sur-Soulzon, a to z tychto dovodov:

a) V zdujme zaistenia celistvosti syra ,Roquefort* vzhladom na podmienky dozrievania syra v obci Roquefort-sur-
Soulzon pri teplote -5 °C je nevyhnutné, aby sa nakrdjal a zabalil pred prepravou s osobitnou pozornostou na
uchovanie chladiaceho retazca predchddzanim akejkolvek ndhlej zmene teploty syra ,Roquefort®, ktorou by sa
vyrobok mohol znehodnotit.

b) Iba ¢o najrychlejsim zabalenim syra po opusteni miestnosti s regulovanou teplotou, kde prebieha dozrievanie, sa
zachovaju fyzikdlne a organoleptické vlastnosti syra ,Roquefort” od zrenia a dozrievania, az pokym sa syr
nedostane k zdkaznikovi. Na dosiahnutie tohto ciela sa baliace zariadenia nachddzajd v tej istej obci ako
miestnosti s regulovanou teplotou. ,Roquefort” je krehky vyrobok, ktory zreje a dozrieva velmi pomaly
a chrdneny pred svetlom. Po zren{ a dozrievani, ked je syr pripraveny na konzumadciu, znesie len obmedzent
manipuldciu zo strany persondlu s osobitnymi znalostami o tom, ako vyrobok zabalit ¢o najrychlejsie, aby sa
predislo riziku vysusenia, oxidécie alebo vzniku neobvyklého zafarbenia.

¢) Na zaistenie mikrobiologickej bezpe¢nosti syra ,Roquefort” je dolezité, aby ho bolo mozné predtym, ako sa
dostane k spotrebitelovi, vysledovat a skontrolovat v stddidch krdjania, obalenia, predbezného balenia a balenia
aZ po kone¢ny vyrobok pripraveny pre spotrebitela, pricom na oznalenie kazdej vyrobnej davky sa pouzije
identifika¢nd znacka (uvedend navrchu syra). Tieto kroky si vyZaduji osobitné vedomosti a priamo ovplyviiujii
kvalitu tohto syra zo surového mlieka.

Uvedené ustanovenia tykajiice sa krdjania a balenia sa nevztahuji na predajne, v ktorych sa syr krdja na ziadost
spotrebitelov alebo sa krédja/bali s cielom okamzitého predaja v zmysle nariadenia (ES) ¢. 1169/2011 z 25. oktébra
2011.
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3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na baleniach syrov ,Roquefort®, ktoré sa predavaji celé alebo krdjané, sa okrem povinnych oznaceni stanovenych
pravnymi predpismi tykajicimi sa oznacovania a uvadzania potravin na trh uvddza:

— nézov oznalenia povodu ,Roquefort je uvedeny pismom, ktorého velkost zodpovedd minimélne dvom tretindm
velkosti najvicsieho pisma na etikete,

— v rovnakom zornom poli symbol CHOP Eurdpskej tnie.
Tieto oznacenia sa uvddzaji aj na prepravkdch alebo inych baleniach obsahujticich tieto syry.

Na etikete sa uvddza aj kolektivna zndmka skupiny Ziadatelov ,Brebis Rouge“ [Cervend ovca). Na etiketdch, na ktorych
sa symbol CHOP uvadza farebne, sa farebne uvddza aj kolektivna zndmka; na baleniach, na ktorych sa symbol CHOP
uvddza Ciernobielo alebo ako negativ, sa Ciernobielo alebo ako negativ uvddza aj kolektivna znambka.

K ndzvu ,Roquefort“ na etikete, reklamnych materidloch, korespondencii, faktiirach ani obchodnych dokladoch sa
okrem tejto spolo¢nej ochrannej zndmky a daldich zvldstnych obchodnych alebo vyrobnych znaciek alebo
obchodnych mien ¢i firemnych znaciek nemézu pridavat ziadne urcujtce privlastky alebo akékolvek iné zmienky.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
departement de I'Aude:

obce Belpech*, Brousses-ct-Villaret, Castans, Caudebronde, Cenne-Monestiés, Cuxac-Cabardes, Fanjeaux*, Fontiers-
Cabardes, Fraisse-Cabardes, Labastide-Esparbairenque, Lacombe, Laprade, Lespinassiére, Les Martys, Mas-Cabardes,
Mayreville, Miraval-Cabardes, Montolieu, Pradelles-Cabardés, Roquefére, Saint-Denis, Saissac, La Tourette-Cabardes,
Verdun-en-Lauragais, Villardonnel, Villemagne,

departement de 'Aveyron:

kantény Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou,
Raspes et Lévezou, Rodez-2, Rodez-Onet, Vallon, Saint-Affrique, Tarn a Causses,

obce Les Albres, Anglars-Saint-Félix, Aspriéres, Auzits, Le Bas Ségala, Belcastel, Bertholene, Bessuéjouls, Bor-et-Bar,
Bournazel, Brandonnet, La Capelle-Bleys, Castelmary, Castelnau-de-Mandailles*, Compolibat, Conques-en-Rouergue*,
Crespin, Drulhe, Escandoliéres, Espalion, La Fouillade, Gaillac-d’Aveyron, Galgan, Goutrens, Laissac-Sévérac 'Eglise,
Lanuéjouls, Lassouts, Lescure-Jaoul, Lugan, Lunac, Maleville, Mayran, Millau, Montbazens, Morlhon-le-Haut, Najac,
Palmas d’Aveyron, Peyrusse-le-Roc, Pierrefiche, Pomayrols, Prades-d’Aubrac*, Prévinquieres, Privezac, Rieupeyroux,
Rignac, Rodez, Roussennac, Saint-André-de-Najac, Saint-Come-d’Olt, Saint Geniez d’Olt et d’Aubrac, Sainte-Eulalie-
d’'Olt, La Salvetat-Peyrales, Sanvensa, Sébrazac, Sonnac, Tayrac, Valzergues, Vaureilles, Villecomtal, Vimenet,

departement Gard:

obce Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc, Causse-Bégon, Dourbies, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Saint-
Sauveur-Camprieu, Treves, Vissec,

departement Hérault:

obce Les Aires, Avéne, Bédarieux, Le Bousquet-d’Orb, Brenas, Cambon-et-Salvergues, Camplong, Carlencas-et-Levas,
Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Colombiéres-sur-Orb, Combes, Courniou, Le Cros,
Dio-et-Valquieres, Ferrals-les-Montagnes, Fraisse-sur-Agout, Graissessac, Hérépian, Joncels, Lamalou-les-Bains,
Lauroux, Lavalette, Liausson, Lodéve, Lunas, Mérifons, Mons, Mouréze, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun,
Pégairolles-de-I'Escalette, Pézénes-les-Mines, Les Plans, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Prémian, Le Puech, Riols, Les
Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Rosis, Saint—ﬁtienne—d’Albagnan, Saint-Etienne-Estréchoux, Saint-Félix-de-I'Héras,
Saint-Genies-de-Varensal, Saint-Gervais-sur-Mare, Saint-Julien, Saint-Martin-de-I'Ar¢on, Saint-Maurice-Navacelles,
Saint-Michel, Saint-Pierre-de-la-Fage, Saint-Pons-de-Thomieres, Saint-Vincent-d’Olargues, Salasc, La Salvetat-sur-
Agout, Sorbs, Le Soulié, Taussac-la-Billiére, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Valmascle,
Verreries-de-Moussans, Vieussan, Villemagne-I'Argentiére,
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departement Lozére:
kantén Chirac,

obce Allenc, Badaroux, Banassac-Canilhac, Les Bondons, Brenoux, La Canourgue, Cans et Cévennes*, Chadenet,
Chanac, Florac Trois Riviéres*, Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Gorges du Tarn Causses, Les Hermaux, Hures-la-
Parade, Ispagnac, Lachamp-Ribennes*, Lanuéjols, Laval-du-Tarn, La Maléne, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Massegros
Causses Gorges, Mende, Meyrueis, Monts-de-Randon*, Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-
Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Saturnin, Sainte-Héléne, La Tieule, Trélans, Vebron,

departement Tarn:
kantény Carmaux-1 Le Ségala, Les Hautes Terres d'Oc, Mazamet-1, Mazamet-2 Vallée du Thoré, La Montagne noire,

obce d’Alban, Amarens*, Ambialet, Arifat, Arthes*, Bellegarde-Marsal*, Bernac*, Brousse, Burlats, Cagnac-les-Mines,
Carmaux, Castanet, Castelnau-de-Lévis*, Castres, Cestayrols*, Cordes-sur-Ciel*, Curvalle, Dénat*, Fauch, Le Fraysse, Le
Garric, Graulhet*, Labessiere-Candeil, Lacapelle-Ségalar, Laparrouquial, Lasgraisses*, Lautrec, Lempaut*, Lescure-
d’Albigeois, Lombers, Mailhoc*, Massals, Mazamet, Miolles, Monestiés, Montfa, Montirat, Montredon-Labessonnié,
Mont-Roc, Mouzens*, Mouzieys-Panens*, Naves*, Paulinet, Peyregoux*, Poulan-Pouzols, Pratviel*, Puéchoursi*,
Puylaurens*, Rayssac, Réalmont, Roquecourbe, Rouffiac, Saint-André, Saint-Christophe, Saint-Jean-de-Vals, Saint-
Julien-du-Puy, Saint-Marcel-Campes, Saint-Martin-Laguépie, Saint-Salvy-de-la-Balme, Sainte-Croix, Salles, Le Ségur,
Sieurac, Soual, Souel*, Técou*, Teillet, Terre-de-Bancalié, Trévien, Vénes, Villefranche-d’Albigeois, Viviers-lés-
Montagnes,

* Cast obce

5.  Sivislost so zemepisnou oblastou

Syr ,Roquefort” sa vyrdba zo surového plnotu¢ného mlieka oviec plemena Lacaune, ktoré st dokonale prisposobené
podmienkam prostredia v danej zemepisnej oblasti. Pivnice uréené na zrenie syra boli vybudované v sutindch,
v ktorych sa nachddza rovnomennd obec, a poskytuji nevyhnutné podmienky na to, aby v syre rastla plesen
Penicillium roqueforti, vdaka ktorej syr ziskava svoju charakteristickii chut. Pocas dalsej fizy pomalého dozrievania
syrovd hmota postupne ziskava jemnt $truktdru a optimalne organoleptické vlastnosti.

Zemepisna oblast zodpovedd juznym ¢astiam pohoria Centrdlny masiv, jeho Gpitiu a horskym ddoliam. Klimu, ktord
sa vyznacuje nadmorskou vyskou vysSou ako 400 m, urcujii stredomorské a atlantické vplyvy. Znamend to dlhé zimy,
ktoré vegetdcii na jar brania rast, a v lete suchd, ¢asto zhorSené tym, Ze poda obsahuje malé zdsoby vody. V dosledku
geologického podkladu z hercynskeho vrasnenia alebo vdpencovych usadenin z druhohor v kombindcii s erdziou je
topografia Casto zvlnend a pody st kamenisté. Zemepisna oblast zahifia pastviny s pasienkami a oblasti s trédvnatym
porastom. Mald plocha pody vhodnd na pestovanie plodin sa pouziva na docasné travnaté porasty a obilie na vlastnd
konzumdciu.

Pivnice urlené na zrenie syra ,Roquefort“ v dedine Roquefort-sur-Soulzon st Gplne zarezané do sutin na tGpitiach
vapencovych ttesov Combalou, ktoré boli po stirocia miestom lomov a zosuvov. Cez praskliny v sutindch, pravé
prirodné kominy nazyvané ,fleurines®, prichddza prad cerstvého, vlhkého vzduchu roznej sily. Fleurines slizia
v zdvislosti od vykyvov vonkajsej teploty a atmosférického tlaku ako obrovsky generdtor vlhkého, studeného
vzduchu. Vzduch, ktory vstupuje do pody, ochladzuji studené steny utesov orientované na severovychod. Klesd
do spodnej Casti sutin a pri kontakte so zdsobdrtiou podzemnej vody sa nasyti vlhkostou. Fleurines teda vytvdrajt,
vyrovnavaji a udrziavaji osobitnd prirodnt mikroklimu v jaskynnych pivniciach, kde rastie plesei Penicillium
roqueforti.

,Roquefort* md dlhd histériu. Zmienku z roku 1070 moéZeme ndjst v kopidri opdtstva Abbaye de Conques
v Aveyrone. V dekréte parlamentu v Toulouse z roku 1666 sa potvrdili vSetky kralovské privilégid udelené od cias
Karola VI. na ochranu ,Roquefortu®, ktorymi sa obyvatelom Roquefort-sur-Soulzon udelilo vyhradné pravo na zrenie
syra ,Roquefort“. Diderot a d’Alembert vyhldsili syr ,Roquefort* v 18. storo¢i za ,krdla syrov“. Oblast zrenia syra
,Roquefort“ sa potom sa vo viacerych rozhodnutiach obmedzila na sutiny Combalou. Franctizsky parlament schvilil
26. jula 1925 zakon, v ktorom zo syra ,Roquefort” urobil prvy syr s uznanym oznacenim appellation d'origine.
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Pre ,Roquefort” je priznaény systém chovu v prislusnej zemepisnej oblasti. Je zaloZeny na chove oviec plemena
Lacaune a pouzivani krmiva z blizkych fariem bez systému sezénneho presunu zvierat. Tomuto prostrediu sa zv1ast
dobre prisposobilo plemeno Lacaune. Vlnené rino ststredené na chrbte v lete poskytuje ochranu pred slnkom
a pomdha ovciam zndsat horticavy. Kopytd st prispdsobené kamenistej pode. V obdobi pastvy je teda schopné
maximdlne zuzZitkovat vegetdciu v zemepisnej oblasti, ktord Casto obsahuje malo Zivin. Na zdklade genetického
vyberu, ktory v zemepisnej oblasti prebiehal celé desatrocia, sa z plemena Lacaune vyvinula ovca, ktord je zndma
produkciou kvalitného mlieka. Ovce sa chovaji tradi¢nym sposobom, pricom kfmenie sa zakladd na spdsani pody
a trvalych alebo docasnych travnych porastov v zemepisnej oblasti, ktord sa vyuZiva na spasanie a pestovanie krmiva.
Existuji obmedzenia nakupovania krmiva z oblasti mimo farmy.

Vyroba syra ,Roquefort” si vyZaduje osobitné znalosti. Syr sa vyrdba zo surového plnotu¢ného mlieka. Prasky
a kulttry Penicillium roqueforti, ktoré sa pouZivajii na naockovanie syra, sa pripravuji z tradicnych kmerov, ktoré sa
nachddzaji v mikroklime prirodnych jaskynnych pivnic v obci Roquefort-sur-Soulzon. Syr sa nechdva stiect bez
lisovania. Prevzdusnuje sa prepichovanim. ,Roquefort“ potom zreje v pivniciach v sutindch hor Combalou, ktoré sa
prirodzene vetraju Cerstvym, vlhkym vzduchom v ¢ase potrebnom na dobry rozvoj Penicillium roqueforti. Potom sa
obali ochrannym obalom, aby sa spomalil rast Penicillium roqueforti a vyvoj pokracuje pomalym dozrievanim.

,Roquefort* je syr s modrou plesiiou vyrdbany vyhradne zo surového plnotu¢ného ovéieho mlieka, ktory zreje
a dozrieva asponi 90 dni od ddtumu vyroby.

Hmota je krémovitd s pravidelnym zeleno-modrym Zilkovanim, vel'mi vyraznou arémou, miernou plestiovou voiou
a jemnou, vyraznou chutou.

Pouzitie plemena Lacaune, tradi¢ného systému chovu a krmiva, ktoré pozostdva zo zdrojov z danej zemepisnej
oblasti, ovplyviluje zloZenie ov¢ieho mlieka, najmd mastnych kyselin, ktoré si nositelmi chuti. Toto mlieko,
pouzivané za surova, prispieva k osobitej aréme syra ,Roquefort*, ktord sa pocas zrenia a dozrievania rozvinie vdaka
plesni Penicillium roqueforti.

Pri vyrobe syra ,Roquefort” zo surového plnotu¢ného mlieka je potrebné, aby vyrobca syra preukazal flexibilnost.
Znalosti vyuzivané pri vyrobe, napriklad vystiSanie bez lisovania, vdaka ktorému sa v hmote vytvéraji pravidelné
otvory, a prepichovanie, ktoré umoziiuje prenikanie vzduchu, st nevyhnutné pre rast plesne Penicillium roqueforti
pocas zrenia, pri¢om vznikd hmota s rovnomerne rozloZenou plesiiou.

Zrecie jaskynné pivnice v sutindch hor Combalou, vetrané prostrednictvom ,fleurines®, zabezpecuji prirodzené
fyzikalne a biologické podmienky, ktoré st mimoriadne prospe$né pre zrenie syra ,Roquefort”. Tato osobitnd klima
vytvéra velmi prospe$né prostredie pre rast plesne Penicillium roqueforti. Pleseni sa v syre zndsobuje, meni jeho hmotu,
zafarbuje ju na zeleno-modro a dodéva jej vSetku chut.

Pomalym dozrievanim po zreni vznikd jemnd truktiira hmoty syra ,Roquefort” a na konci obdobia aspon 90 dni sa
naplno rozvija jej velmi charakteristickd vora s jemnym nadychom plesne.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

http:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ce7087ff-374d-4ef9-bb80-df1367047144


http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ce7087ff-374d-4ef9-bb80-df1367047144

C 234/14 Uradny vestnik Eurépskej tnie 17.6.2022

Uverejneme Ziadosti o schvdlenie podstatnej zmeny spec1fikac1e vyrobku podla &ldnku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2022/C 234/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) &. 1151/2012 (!) do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU/CHRANENYM
ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
,,Chianti Classico*
EU &: PDO-IT-0108-AMO03 — 20.3.2019
CHOP (X) CHZO ()

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny ziujem

Consorzio olio DOP Chianti Classico (konzorcium pre olej s CHOP ,Chianti Classico) so sidlom na adrese via
Sangallo, 41 — loc. Sambuca — Tavernelle Val di Pesa — (FI).

Uvedené konzorcium splita poziadavky stanovené v clanku 13 ods. 1 vyhlasky ministerstva ¢. 12511 zo 14. oktobra
2013.

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozka v Specifikdcii, ktorej sa zmena tyka

Nézov vyrobku

=]

Opis vyrobku

B

Zemepisnd oblast

O Dokaz o povode
Sposob vyroby
Suvislost
Oznacovanie

=

Uvedenie na trh; formy balenia; kontroly.

4. Typ zmeny (zmien)

Zmena $pecifikicie vyrobku s reglstrovanym CHOP alebo CHZO, ktori nemozno povazovat za nepodstatni
v stilade s ¢lankom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) &. 1151/2012.

O  Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za nepodstatnii
v stlade s ¢ldnkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade ktorej nebol
uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)

Opis vyrobku:

— Navrhuja sa niektoré zmeny ¢lanku 10 $pecifikdcie vyrobku, bodu 3.2 jednotného dokumentu.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Tato zmena sa tyka hodnotenia chemickych vlastnosti extra panenského olivového oleja s CHOP ,Chianti Classico®.
Konkrétne sa vypustila analyza absorpcie ultrafialového Ziarenia, vypustil sa odkaz na analytickti met6du pre celkovy
obsah polyfenolov, zaviedla sa analyza biofenolov s nizkou molekulirnou hmotnostou a analyza celkovych
tokoferolov sa nahradila analyzou alfa-tokoferolu.

Stcasné znenie:

,2Hodnotenie chemickych vlastnosti

a) kyslost vyjadrend ako kyselina olejova < 0,5 %;

b) maximalne peroxidové ¢islo 12 (mEq kyslika);

¢) absorpcia ultrafialového Ziarenia K232 maximadlne 2,1 a K270 maximalne 0,2;

d) vysoky podiel kyseliny olejovej > 72 %;

e) celkové CMP (fenolové antioxidanty) viac ako 150 ppmy;

f) celkovy obsah tokoferolov viac ako 140 ppm.”

sa nahrddza takto:

,2Hodnotenie chemickych vlastnosti

a) kyslost vyjadrena ako kyselina olejova < 0,5 %;

b) maximalne peroxidové ¢islo 12 (mEq kyslika);

¢) vysoky obsah kyseliny olejovej > 72 %;

d) celkovy obsah polyfenolov viac ako 150 ppm;

e) alfa-tokoferol viac ako 140 ppm.”

Domnievame sa, Ze analyzu absorpcie ultrafialového Ziarenia mozZno vypustit.

Tato analyza sa vykondva s cielom urcit hodnoty ukazovatelov K270 a K232.

Ukazovatel K270 je uzito¢ny na zdoraznenie pritomnosti rektifikovaného oleja v panenskom oleji, kedZe v pripade
tohto druhu podvodu hodnota K270 stiipa.

Po rokoch kontrol mozno tento druh podvodu pri talianskych olejoch s CHOP ajalebo CHZO s istotou vyliiCit, a preto
uprednostiiujeme nahradenie tohto analytického hodnotenia inymi metédami, ktoré sii na ochranu oleja s CHOP
,Chianti Classico” a na zvy3enie jeho hodnoty uzZito¢nejsie.

Ukazovatel K232 poskytuje kvalitativne informdcie o stupni oxiddcie oleja a pocas starnutia oleja tito hodnota stipa.

V neposlednom rade s cielom vyhnit sa dalsiemu zvyseniu ndkladov vyrobcov sa domnievame, Ze tieto informécie
uspokojivo poskytuje analyza peroxidového ¢isla.

Ucelom tychto zmien je preto zlepsit kvalitu analytickych informécif o oleji s CHOP ,Chianti Classico“ bez dalsieho
zvySenia nékladov.

Pokial ide o spresnenie tykajiice sa celkového obsahu polyfenolov, navrhujeme vypustit odkaz na analytickd metédu
vyvinutd experimentdlnou stanicou v Mildne, kedZe tito metdda uz neexistuje a vietky talianske laboratérid
oprdvnené osvedcovat oleje s CHOP pouzivajii rovnakil, akreditovand metddu.

V chemickej analyze biofenolov sa uvddza informécia, o ktorej dnes vieme, Ze je pre spotrebitela velmi dolezitd,
pretoZe umoziiuje pochopit skuto¢ni hodnotu oleja s CHOP ,Chianti Classico” z hladiska kvality.

Namiesto vSeobecnej analyzy tokoferolov (vitaminov), ktord poskytuje tidaj o celkovom obsahu tychto zlicenin
v oleji, sa zavadza analyza alfa-tokoferolu, t. j. jedného z tokoferolov, ktoré sa v oleji bezne vyskytuju.

Tento parameter je vhodnej${ a vyznamnejsi v tom, Ze samotny alfa-tokoferol predstavuje priblizne 90 — 95 %
celkového obsahu tokoferolov v oleji a je to tokoferol s najvysSou biologicky aktivnou silou. Zachovanim
minimalneho limitu 140 ppm, aviak s uvedenim, Ze sa vztahuje vylu¢ne na alfa-tokoferol, preto zarucujeme, Ze olej
md vy3si celkovy obsah vitaminov (dal$imi st gama-tokoferol, delta-tokoferol a beta-tokoferol).
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Zemepisnd oblast

— Zemepisna oblast sa nemeni. Tato zmena sa tyka ¢lanku 3 $pecifikdcie vyrobku a bodu 4 jednotného dokumentu.
Tymto ¢lankom sa vykondvaju ustanovenia regiondlneho zdkona ¢. 63 z 26. novembra 2019, ktorym sa zriaduje
obec Barberino-Tavernelle, ktord vznikla zli¢enim obci Barberino Val di Elsa a Tavernelle Val di Pesa.

Stcasné znenie:

,Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico’ zahffia v provincidch Siena a Florencia celé spravne izemia obci Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a Cast sprdvneho tzemia obci Barberino Val d’Elsa,
Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa a Tavarnelle Val di Pesa.”

sa nahrddza takto:

,Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico’ zahftia v provincidch Siena a Florencia celé spravne Gizemie obci Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a ¢ast spravneho Gzemia obci Barberino-Tavarnelle,
Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi a San Casciano in Val di Pesa.”

Spdsob vyroby

— Zmenil sa ¢lanok 2 $pecifikicie a bod 3.2 jednotného dokumentu. Okrem toho sa tieto informdcie presunuli do
bodu 3 jednotného dokumentu, kde je to vhodnejsie.

Znenie:

,Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico® sa vyrdba z plodov olivovnikov zapisanych do registra, z ktorych aspoii
80 % patri k odroddm Frantoio, Correggiolo, Moraiolo a Leccino (€i uz jednotlivo, alebo spolo¢ne) a zvysnych 20 %
patri k ostatnym miestnym odroddm, ktoré v§ak musia by zapisané do toskdnskeho registra zdrodo¢nej plazmy
olivovnikov.*

sa nahrddza takto:

,Olej ,Chianti Classico sa musi vyrdbat vylucne z plodov olivovnikov v rdmci zemepisnej oblasti produkcie, ktord sa
nachddza v zemepisnej oblasti uvedenej v cldnku 3 Specifikdcie vyrobku, zapisanej do registra. Aspofi 80 % rastlin na ktorejkolvek
farme musi patrit k odroddm Frantoio’, ,Correggiolo’, Moraiolo’, Leccino’, ,Leccio del Corno’, ¢i uz jednotlivo, alebo v kombindcii,
a maximdlne 20 % oliv moZe pochddzat z inych miestnych odrod, ktoré vSak musia byt vzdy zapisané do toskdnskeho registra
zdrodocnej plazmy olivovnikov.”

Toto spresnenie sa navrhuje s cielom jasnejsie uviest, Ze je povolené registrovat pozemky vysadené jedinou odrodou
olivovnikov, a to aj v pripade, Ze tieto odrody nepatria medzi hlavné odrody (Frantoio, Correggiolo, Leccino
a Moraiolo). S cielom zabezpecit stlad so $pecifikdciou vyrobku musi aspont 80 % stromov na individudlnej farme,
na ktorej sa pestuji olivy, posudzovanej ako celok patrit medzi hlavné odrody. Do registra olivovnikov pre CHOP
,Chianti Classico” je preto mozné zapisat hdje ,menej vyznamnych® kultivarov bez toho, aby boli dodrzané
minimdlne percentudlne podiely stanovené v $pecifikacii vyrobku.

Okrem toho bola do zoznamu hlavnych odrod, ktoré musia tvorit aspont 80 % olivovnikov vhodnych na produkciu
oliv na olej s CHOP ,Chianti Classico®, doplnend odroda Leccio del Corno, ktord pochddza z tejto oblasti a bola
objavend na farme v tejto oblasti — konkrétne v obci San Casciano Val di Pesa. Kvalitativne vlastnosti oleja z odrody
Leccio del Corno sti velmi podobné vlastnostiam oleja z hlavnych odrod, s intenzivnymi ovocnymi tonmi a vyrazne
horkastou a stiplavou chutou.

Toto doplnenie je opodstatnené rokmi analyzy, z ktorej vyplyva, Ze priemerny organolepticky profil oleja s CHOP
,Chianti Classico“ a priemerny organolepticky profil oleja z odrody Leccio del Corno, ako aj chemické a fyzikalne
vlastnosti oleja z odrody Leccio del Corno plne zodpovedajii vlastnostiam oleja s CHOP ,Chianti Classico®.

— Této zmena sa tyka ¢lanku 5 $pecifikdcie vyrobku, ktory sa vztahuje na vynos.
Znenie:

,Vynos oleja nesmie prekrocit 650 kg/ha na olivové hdje s hustotou vysadby minimdlne 200 rastlin.
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V pripade hdjov s niz$ou hustotou vysadby vynos nesmie presiahnut 3,25 kg na strom.

Tento limit nesmie presiahnut 2 kg oleja na strom v hdjoch s hustotou vysadby presahujiicou 500 stromov na hektdr.”
sa nahrddza takto:

,Vynos oliv nesmie presiahnut:

20 kg na strom v hdjoch s hustotou vysadby do 250 rastlin na hektdr a na polnohospodarsku jednotku;

12 kg na strom v hdjoch s hustotou vysadby od 251 do 500 stromov na hektdr a na polnohospodarsku jednotku;

8 kg na strom v hdjoch s hustotou vysadby viac ako 501 stromov na hektdr a na polnohospodérsku jednotku.
Maximdlny vynos oleja farmy na 100 kg oliv nesmie v Ziadnom pripade presiahnut 20 %.

Tieto limity sa musia dodrzat aj v tom pripade, ak sa zmiesajii olivy z davok z viac ako jednej polnohospodarskej
jednotky. Stanoveny vynos bude priemernym vynosom spracovavanej davky.”

Zmenou tohto ¢lanku sa vykondva ,konverzia“ z olivového oleja na olivy s odkazom na tri triedy hustoty vysadby,
ktoré st uz uvedené v ¢ldnku 5, bez toho, aby sa de facto zaviedli obmedzenia alebo zvySenia vyrobnej kapacity
jednotiek na vyrobu olivového oleja.

Cielom tejto zmeny je ulah¢it kontroly tykajice sa pestovatelov oliv.
— Této zmena sa tyka ¢lanku 7 $pecifikdcie vyrobku vztahujiiceho sa na podmienky zberu a skladovania.
Znenie:

,Olivy sa musia zberat priamo zo stromu, zachytdvat podla potreby do sieti alebo plachiet a prepravovat
a uskladnovat v stohovatelnych Skatuliach dierovanych na piatich strandch, vo vrstvich najviac 30 cm
v perforovanych prepravkich alebo vo vozikoch. Ak sa olivy skladuji, musi sa to uskutociiovat vo vhodnom
chladnom, vetranom priestore pocas nie viac ako troch dni od zberu. Prepravovat do lisovne oleja sa mozu v tej istej
Skatuli alebo v inych vhodnych nadobéch. Vrecia alebo baly sa nesmd pouzZivat.

Ak sa pouzivajii prepravky afalebo voziky, olivy sa musia prepravit do lisovne oleja v ten isty def, ked sa zozbieraju.

Skladovanie v lisovni pred lisovanim sa musi uskuto¢fiovat v priestoroch a v nddobéch, ktoré zarucujii kvalitativne
vlastnosti vyrobku.

Olivy sa musia spracovat do 24 hodin od dodania do lisovn{ oleja, ktoré sa musia nachddzat na dzemi uvedenom
v ¢lanku 3 tejto $pecifikdcie vyrobku, a musia byt vhodné v stilade s podmienkami stanovenymi v dalej uvedenom
lanku 8.

sa nahrddza takto:

,Olivy sa musia zberat priamo zo stromu, zachytdvat podla potreby do sieti alebo plachiet a prepravovat
a uskladniovat v stohovatelnych skatuliach dierovanych na piatich strandch, vo vrstvach najviac 30 cm alebo
v perforovanych prepravkach, alebo vo vozikoch. Ak sa olivy skladuji, musi sa to uskuto¢niovat vo vhodnom
chladnom, vetranom priestore pocas nie viac ako troch dni od zberu. Prepravovat do lisovne oleja sa mozu v tych
istych $katuliach alebo v inych vhodnych nadobéch. PouZivanie vriec alebo balov je zakdzané.

Skladovanie v lisovni pred lisovanim sa musi uskuto¢fiovat v priestoroch a v nddobach, ktoré zarucuji kvalitativne
vlastnosti vyrobku.

Ak sa na zber pouzivajii prepravky afalebo voziky, olivy sa musia prepravit do lisovne oleja v ten isty def, ked sa
zozbieraju.

Olivy sa musia spracovat do 24 hodin od dodania do lisovni oleja, ktoré sa musia nachddzat na dzemi uvedenom
v ¢lanku 3 tejto $pecifikdcie vyrobku, a musia byt vhodné v siilade s podmienkami stanovenymi v dalej uvedenom
¢lanku 8.

V zéujme zlepSenia zrozumitelnosti vety sa za vyraz ,30 cm* vlozilo slovo ,alebo*.
Doplnenim predposledného odseku sa ma stanovit, Ze preprava oliv do lisovne sa musi uskuto¢nit v rovnaky den ako

zber, ak sa ako skladovacie nddoby na zozbierané olivy pouzZivaji prepravky alebo voziky. Tato zmena je potrebnd na
zabezpecenie rychleho spracovania oliv, ktoré sa lahko poskodia.
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— Tato zmena sa tyka ¢lanku 8 $pecifikdcie vyrobku vztahujiiceho sa na postup vyroby oleja a stanovenie davok.
Znenie:

Jhned po umyti oliv vo vode alebo s pouzitim vzduchu pri izbovej teplote musi prebehniit extrakcia oleja ,Chianti
Classico’ s pouzitim spolahlivych a stdlych mechanickych a fyzikdlnych metéd. Teplota zariadenia na extrakciu sa
musi kontrolovat, aby neprekrocila 27 °C.“

sa nahrddza takto:

Jhned po umyti oliv vo vode, s pouzitim vzduchu alebo bez jeho pouZzitia, pri teplote okolia musi prebehniit
extrakcia oleja ,Chianti Classico’ s pouzitim spolahlivych a stilych mechanickych a fyzikdlnych metdd. Teplota
zariadenia na extrakciu sa musi kontrolovat, aby neprekrocila 27 °C.

Toto doplnenie je potrebné s cielom objasnit, Ze pocas fizy istenia mozno pouzit vodu aj vzduch.

Stvislost

— Tento bod nie je zmenou v pravom zmysle slova. V sti¢asnej $pecifikdcii stivislost nie je uvedend, uvddza sa len vo
zverejnenom jednotnom dokumente. Text v jednotnom dokumente sa preto vkladd do konkrétneho ¢lanku
v $pecifikdcii.

Text vloZeny do $pecifikicie znie takto:
LStvislost
Clanok 18

Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico’ vykazuje $pecifické klimatické a hydrogeologické vlastnosti a je geograficky
dobre vymedzend uz od 14. storocia.

Z hladiska terénu a podnebia je oblast pomerne homogénna. Byvaji tu mierne a suché jesene, po ktorych nasledujii
tuhé zimy. Oblast sa celkovo vyznacuje vlastnostami vhodnymi na pestovanie olivovnikov na hranici ich
prirodzeného rozsirenia, ¢o malo a stile mé vplyv na tvorbu plodov a dozrievanie oliv.

Podla technik pestovania, ktoré sa v tejto oblasti odjakziva pouzivali, sa plody zberaji priamo zo stromu skor, ako
dosiahnu dplna zrelost.

Teplotné podmienky majt vplyv aj na typoldgiu tvaru stromov olivovnika (s kosatou korunou v tvare otvorenej vazy)
pouzivani miestnymi pestovatelmi. Vdaka tomuto tvaru dochddza v korune stromov k rovnomernejsiemu
rozloZeniu tepla a svetla, t. j. faktorov, ktoré na rast olivovnikov vplyvaji pocas kratkych obdobi pocas roka.

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico’ sa vyrdba z odrdd tradi¢ne pestovanych v Toskdnsku. Vyznaduje sa
senzorickym profilom danym najmi vyraznou horkou a $tiplavou chutou a ovocnymi aromatickymi ténmi.

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleja s CHOP ,Chianti Classico’ stvisia
s klimatickymi podmienkami oblasti produkcie, ktoré priamo ovplyviuji kvalitativne a kvantitativne zloZenie
fenolov, ako aj horka a stiplavii chut a droveii ovocnosti.

Vzhladom na nutnost ochrany plodov pred prvymi jesennymi mrazmi sa olivy tradi¢ne zberajil predcasne (t. j. pred
dosiahnutim tplnej zrelosti). Tymto postupom sa sice ziska menej oleja, no na druhej strane sa olivy zberaji v Case,
ked je obsah polyfenolov este vysoky, ¢o prispieva k zvyrazneniu zretelne horkej a Stiplavej chuti, ktorou sa olej
,Chianti Classico’ vyznacuje. Vyrazné teplotné vykyvy, ktoré st pre tito oblast typické pocas jesene, navyse dodavaji
extra panenskému olivovému oleju ,Chianti Classico aj charakteristickii zrete[nii ovocnti arému.

Oblast produkcie ziskala vyznamné uznanie ediktom velkovojvodu Cosima III z roku 1716, ktorym sa stanovili jej
sicasné hranice s cielom uznat kvalitu, a najmi osobitny charakter miestnej produkcie vina a oliv. Dalo by sa
povedat, Ze i8lo o predchodcu CHOP. V roku 1819 uviedol G. Tavanti vo svojom diele Trattato teorico-pratico
completo sull'ulivo (Uplné teoretické a praktické pojednanie o olivich) hlavné odrody pestované v oblasti Chianti
(lassico.”

Oznacovanie

— Této zmena sa tyka ¢lanku 17 — Nézov a prezentdcia — $pecifikdcie vyrobku, a bodu 3.6 jednotného dokumentu.
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V druhom riadku sa vyraz ,zdkon a obchodné normy*“ nahradza vhodnej$im vyrazom ,platné pravne predpisy”.

Slovo ,bezprostredne” s odkazom na umiestnenie slov ,Denominazione di Origine Protetta“, ktoré nasleduji po ndzve
oznacenia, sa odstranilo a povolilo sa pouzZivanie skratky ,DOP* (CHOP).

Znenie:

,Okrem beznych tdajov pozadovanych zdkonom a obchodnymi normami musia byt na etiketich uvedenych
v predchddzajicom ¢lanku uvedené slovd ,Olio di Oliva Extravergine Chianti Classico’, za ktorym bezprostredne
nasledujii slovd ,Denominazione di Origine Protetta’ (chrdnené oznacenie povodu), ako aj rok vyroby, uvedeny
jasnym a nezmazatelnym pismom v stlade s ¢linkom 6 tejto Specifikdcie vyrobku.

Je zakdzané priddvat k uvedenému ndzvu akykol'vek kvalifikdtor, ktory nie je vyslovne stanoveny v tejto Specifikdcii
vyrobku. MoZu sa vSak uvddzat ochranné znamky skupiny vyrobcov, ndzvy podnikov, hospodarstiev ¢i fariem, ako aj
toponomické ndzvy odkazujice na lokality, kde sa redlne pestujii olivy.

Oznacenie musi byt na etikete uvedené jasnym a nezmazatelnym pismom, v dostato¢ne jasnych farbach, ktoré st
v zrete[nom kontraste s farbou etikety. Grafické znaky pouzité na kazdi dal$iu informdciu nesmii v Ziadnom pripade
prekrocit 50 % velkosti pisma, ktorym je uvedené chranené oznacenie povodu.”

sa nahrddza takto:

,Oznacenie na nddobach uvedené v predchddzajicom ¢lanku musi okrem tdajov bezne pozadovanych platnymi
pravnymi predpismi obsahovat slovd ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico* a slovd ,Denominazione di Origine
Protetta‘ (chrdnené oznacenie pévodu) alebo skratku DOP (CHOP) a musi sa na iom nezmazatelnymi znakmi jasne
uvadzat rok vyroby v stilade s ¢lankom 6 tejto $pecifikacie vyrobku.”

Je zakdzané priddvat na oznalenie akykolvek vyraz vyzdvihujici kvalitu vyrobku, ktory nie je vyslovne uvedeny
v tejto Specifikdcii vyrobku. Mozu sa vSak uvadzat znacky oznalujice skupiny vyrobcov, ndzvy podnikov,

hospodarstiev ¢i fariem, ako aj miestne ndzvy odkazujtce na lokality, kde sa olivy skuto¢ne dopestovali.

Oznacenie musi byt na etikete uvedené jasnym a nezmazatelnym pismom, v dostato¢ne jasnych farbach, ktoré st
v zretelnom kontraste s farbou etikety. Grafické znaky pouzité na kazdy dalsi text nesmi presiahnut 50 % velkosti
znakov, ktorym je uvedené chranené oznacenie povodu.”

Cielom tychto zmien je umozZnit prispdsobenie spdsobu vkladania tychto slov na tento typ etikety.

Uvedenie na trh; formy balenia; kontroly

Uvedenie na trh

— Této zmena sa tyka clanku 13 $pecifikdcie vyrobku; tdto informadcia bola vloZend aj do bodu 3.5 jednotného
dokumentu, ktory sa tyka nacasovania uvedenia na trh a terminu flagovania.

Znenie:

,Olej ,Chianti Classico‘ sa moZe plnit do flia§ do 31. oktdbra roku nasledujiiceho po roku vyroby a moze sa uvadzat
na trh do februdra nasledujiiceho roku.

Rok vyroby oleja musi byt vzdy jasne uvedeny na etikete oleja ,Chianti Classico’.“
sa nahrddza takto:

,Olej ,Chianti Classico® sa moze plnit do flia§ do 31. janudra druhého roku nasledujiiceho po roku vyroby. Na etikete
oleja ,Chianti Classico’ musi byt vzdy jasne uvedeny rok vyroby.”

Navrhuje sa odstranit poziadavku na uvedenie oleja na trh (t. j. predaj baliarfiou) do 28. februdra, kedze sa ukazalo, ze
toto obmedzenie je neprimerané a obmedzuje obchodnt ¢innost. Poskytnutie spravnej informadcie spotrebitelovi je
v kazdom pripade zarucené povinnostou zretelne uviest rok na etikete a predovietkym uvedenim ,ddtumu spotreby*
oleja na etikete. Takisto sa ako termin flagovania navrhuje stanovit 31. janudr druhého roku nasledujiiceho po roku
zberu.
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Olej sa vzhladom na svoj charakter a v nasej situdcii udrziava lepsie volne skladovany ako vo flasiach. Vyrobcovia
preto vo veobecnosti uprednostiiujii flaSovanie na zdklade objedndvok a snaZzia sa udrziavat minimdlne mnozstvo
flia3 alebo plechoviek oleja na sklade. Tym sa zachovdva Cerstvost a kvalita vyrobku.

Preto vzhladom na uvedené skutocnosti, s cielom prekonat akékolvek problémy tykajiice sa konzervicie oleja
s CHOP ,Chianti Classico“ a obchodovania s tymto olejom a predist takymto problémom v budicnosti, ako aj
vzhladom na to, Ze na etikete oleja s CHOP ,Chianti Classico v kazdom pripade musi byt uvedeny ddtum spotreby,
povazujeme za vhodné uréit ako novy termin flagovania 31. janudr druhého roku nasledujiceho po roku zberu.

— Této zmena sa tyka ¢ldnku 15 $pecifikdcie, ktory sa vzfahuje na novy termin flajovania v pripade sposobov
skladovania oleja, ktory neprechddza filtraciou na tcely ¢irenia.

Znenie:

Odchylne od prvého odseku tohto clanku olej, ktory spifa pravidld specifikdcie, mozno plnit do flias do 31. okt6bra
roku nasledujiiceho po zbere oliv za predpokladu, Ze presiel filtrdciou na téely ¢irenia do 31. decembra roku vyroby,
no v kazdom pripade do ddtumu Ziadosti o osvedcenie.

sa nahrddza takto:

Odchylne od prvého odseku tohto ¢ldnku olej, ktory spifia pravidld $pecifikdcie, mozno plnit do fliag do 31. janudra
druhého roku nasledujiceho po roku zberu oliv za predpokladu, Ze presiel filtriciou na tcely ¢irenia do
31. decembra roku vyroby, no v kazdom pripade do datumu Ziadosti o osved¢enie.

Navrhuje sa stanovit 31. janudr druhého roku nasledujiiceho po roku zberu ako termin flagovania.

Tato zmena vyplyva zo zmeny predtym uvedeného ¢lanku 13.

Vypustend veta znie takto:

»Ak olej nepresiel bezprostredne filtrdciou na tcely ¢irenia do 31. decembra roku zberu, musi sa skladovat aj pod
atmosférou inertného plynu.”

Navrhuje sa odstranit poziadavku na skladovanie nefiltrovaného oleja pod atmosférou inertného plynu pri zachovani
lehoty na balenie v rozsahu 45 dni od ddtumu osvedéenia.

Nefiltrovany olej skladovany pod atmosférou inertného plynu si zachovdva svoje vlastnosti na rozdiel od
nefiltrovaného oleja skladovaného bez pouzitia plynu. Napriek tomu sa usudzuje, Ze poZziadavka, aby
prevadzkovatelia plnili olej do flia§ do 45 dni od ddtumu osvedéenia, moze spotrebitelovi poskytnit komplexnii
ochranu. Ak sa flaSovanie neuskuto¢ni do 45 dni, musia sa zopakovat kontroly chemickych a organoleptickych
vlastnosti.

Formy balenia

— Zmenil sa ¢lanok 16 $pecifikdcie a bod 3.5 jednotného dokumentu.

Sacasné znenie:

,Olej ,Chianti Classico’ sa musi v oblasti produkcie stdcat do sklenenych alebo kovovych nddob so stanovenym
objemom a nomindlnou kapacitou do 5 (pif) litrov. Mozno pouzivat aj nidoby s objemom pod 100 ml (sklenené,
kovové alebo PET), pokial balenie spliia poziadavky na celkovii kapacitu podla platnych pravnych predpisov. Nadoby
musia byt hermeticky uzatvorené tak, aby sa otvorenim porusila ochrannd pecat.”

sa nahrddza takto:

,Olej ,Chianti Classico® sa musi plnit v oblasti produkcie uvedenej v ¢lanku 3 do nddob z materidlov a s objemom,
ktoré st povolené pravnymi predpismi.

Balenie musi byt uzatvorené v stlade s pravnymi predpismi a musi byt zabezpecené zdru¢nou pecatou. V pripade
nadob s objemom menej ako 100 ml mozno objem vynechat.

Navrhuje sa povolit pouzivanie nddob z roznych materidlov a s roznym objemom, aby sa prevddzkovate[om
umoznilo lepsie reagovat na poziadavky trhu.
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3.1.

3.2.

Takisto to umoziiuje prevadzkovatelom pripevnit zdrucnii pecat najvhodnej$im sposobom v zdvislosti od druhu

nddoby.

Kontroly

— Do 3$pecifikicie vyrobku bol vlozeny osobitny ¢lanok tykajaci sa kontrol. Obsahuje vietky informécie

o kontrolnom orgéne.
Novy ¢ldnok znie takto:
,Kontroly
Clanok 19

Kontrolu stladu vyrobku so $pecifikdciou vyrobku vykondva kontrolny orgén v stilade s ustanoveniami platnych
pravnych predpisov EU. Zodpovednym kontrolnym orgdnom je Valoritalia Srl so sidlom na adrese Via Piave 24,

00187 Rim, Tel.: +39 0645437975; Fax +39 0645438908; E-mail: info@valoritalia.it.

]EDNOTNY" DOKUMENT
,,Chianti Classico*
EU &.: PDO-IT-0108-AMO3 - 20.3.2019
CHOP (X) CHZO ()
Nézov [CHOP alebo CHZO]

,Chianti Classico*

Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku [uvedeny v prilohe XI]

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

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

,Chianti Classico” je extra panensky olivovy olej, ktory ma pri uvedeni na trh tieto vlastnosti:

Hodnotenie chemickych vlastnosti
a) kyslost vyjadrend ako kyselina olejova < 0,5 %;
b) maximalne peroxidové ¢islo 12 (mEq kyslika);
¢) vysoky obsah kyseliny olejovej > 72 %;
d) celkovy obsah polyfenolov viac ako 150 ppm;

e) alfa-tokoferol viac ako 140 ppm.

Hodnotenie organoleptickych vlastnosti
Olej musi mat:
— farbu v rozsahu od tmavozelenej po zelent so zlatym nddychom,

— ovocni arému, ktord je vyrazne typickd pre olivovy olej.

V dokumentécii vysledkov degustacného testu zostavenej degustaénou komisiou musia byt uvedené tieto vlastnosti:

a) zelend ovocnost 3 — 8;
b) horkost 2 - 8;

¢) Stiplavost 2 - 8.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” sa musi vyrabat z plodov olivovnikov zapisanych do registra, z ktorych
aspon 80 % na ktorejkol'vek farme musi patrit k odroddm ,Frantoio®, ,Correggiolo®, ,Moraiolo, ,Leccino® a ,Leccio
del Corno®, ¢i uz jednotlivo, alebo spolo¢ne, a maximélne 20 % moze patrit k ostatnym miestnym odroddm, ktoré
vSak musia byt vZdy zapisané do toskdnskeho registra zdrodo¢nej plazmy olivovnikov.

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

Vietky fazy vyrobného procesu, pestovanie, zber a extrakcia oleja sa musia uskuto¢niovat vylu¢ne v zemepisnej oblasti
produkcie uvedenej v bode 4.

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

Balenie oleja ,Chianti Classico“ sa moze uskuto¢nit do 31. janudra druhého roku nasledujiceho po roku vyroby. Na
etikete musi byt vZdy jasne vyznaceny rok vyroby.

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico“sa musi plnif v oblasti produkcie uvedenej v ¢ldnku 4 do nddob
z materidlov a s objemom, ktoré st povolené pravnymi predpismi. Balenie musi byt uzatvorené v stilade s pravnymi
predpismi a musi byt zabezpecené zdru¢nou pecatou. V pripade nddob s objemom menej ako 100 ml mozno objem
vynechat.

Balenie extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico” sa musi uskutoénit v zemepisnej oblasti produkcie, aby sa
lepsie zabezpecila kontrola povodu vyrobku a aby sa zabrénilo preprave volne uloZeného vyrobku mimo tejto oblasti,
ktord by mohla mat za ndsledok zhorSenie a stratu $pecifickych vlastnosti vymedzenych v bode 3.2. Ide najmi
o typické horké a stiplavé tony extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico®, ktoré si dané pritomnostou
fenolovych antioxidantov a profilom aromatickych latok. Posobenim vzdu$ného kyslika pocas fazy prelievania,
Cerpania, prepravy a vykladky (t. j. ¢Cinnosti, ktoré sa Castejsie opakuji v pripade flaSovania mimo oblasti produkcie)
moze dojst k strate $pecifickych vlastnosti extra panenského olivového oleja ,,Chianti Classico” opisanych v bode 3.2.

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

Oznacenie na nadobach musi okrem udajov bezne pozadovanych platnymi pravnymi predpismi obsahovat slovd
,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico“ a slovd ,Denominazione di Origine Protetta“ (chrdnené oznacenie
povodu) alebo skratku DOP (CHOP) a musi sa na iom nezmazatelnymi znakmi jasne uvadzat rok vyroby.

Je zakdzané priddvat na oznalenie akykolvek vyraz vyzdvihujici kvalitu vyrobku, ktory nie je vyslovne uvedeny
v tejto Specifikdcii vyrobku. Mozu sa vsak uvddzat znacky oznalujice skupiny vyrobcov, ndzvy podnikov,
hospodarstiev ¢i fariem, ako aj miestne ndzvy odkazujtice na lokality, kde sa olivy skuto¢ne dopestovali.

Oznacenie musi byt na etikete uvedené jasnym a nezmazatelnym pismom, v dostatocne jasnych farbach, ktoré st

v zretelnom kontraste s farbou etikety. Grafické znaky pouzité na kazdy dalsi text nesmu presiahnut 50 % velkosti
znakov, ktorymi je uvedené chrdnené oznacenie povodu.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico“ zahffia v provincidch Siena a Florencia celé sprdvne tizemie obci Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a ¢ast spravneho tizemia obci Barberino-Tavarnelle,

Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi a San Casciano in Val di Pesa.

Tdto oblast zodpovedd oblasti vymedzenej na vyrobu vina ,Chianti Classico”, ktord sa stanovila vyhldskou
ministerstva z 31. jula 1932 uverejnenou v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 209 z 9. septembra 1932.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico* vykazuje Specifické klimatické a hydrogeologické vlastnosti a je geograficky
dobre vymedzend uz od 14. storocia.
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Z hladiska terénu a podnebia je oblast pomerne homogénna. Byvaji tu mierne a suché jesene, po ktorych nasleduji
tuhé zimy. Oblast sa celkovo vyznacuje vlastnostami vhodnymi na pestovanie olivovnikov na hranici ich
prirodzeného rozsirenia, ¢o malo a stile md vplyv na tvorbu plodov a dozrievanie oliv.

Podla technik pestovania, ktoré sa v tejto oblasti odjakziva pouZivali, sa plody zberaji priamo zo stromu skér, ako
dosiahnu dplnd zrelost.

Teplotné podmienky maji vplyv aj na typoldgiu tvaru stromov olivovnika (s kosatou korunou v tvare otvorenej vizy)
pouzivani miestnymi pestovatelmi. Vdaka tomuto tvaru dochddza v korune stromov k rovnomernejSiemu
rozloZeniu tepla a svetla, t. j. faktorov, ktoré na rast olivovnikov vplyvaji pocas kratkych obdobi pocas roka.

Specifickost vyrobku

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” sa vyrdba z odrod tradi¢ne pestovanych v Toskdnsku. Vyznacuje sa
senzorickym profilom danym najmi vyraznou horkou a $tiplavou chutou a ovocnymi aromatickymi ténmi.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pri CHOP) alebo Specifickou kvalitou,
povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pri CHZO)

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleja s CHOP ,Chianti Classico“ stvisia
s klimatickymi podmienkami oblasti produkcie, ktoré priamo ovplyviuji kvalitativne a kvantitativne zloZenie
fenolov, ako aj horkd a stiplavd chut a Grovent ovocnosti.

Vzhladom na nutnost ochrany plodov pred prvymi jesennymi mrazmi sa olivy tradi¢ne zberajii pred¢asne (t. j. pred
dosiahnutim tplnej zrelosti). Tymto postupom sa sice ziska menej oleja, no na druhej strane sa olivy zberajii v Case,
ked je obsah polyfenolov este vysoky, ¢o prispieva k zvyrazneniu zrete[ne horkej a Stiplavej chuti, ktorou sa olej
,Chianti Classico“ vyznacuje. Vyrazné teplotné vykyvy, ktoré st pre tiito oblast typické pocas jesene, navyse dodavaja
extra panenskému olivovému oleju ,Chianti Classico” aj charakteristickii zrete[nii ovocnii arému.

Oblast produkcie ziskala vyznamné uznanie ediktom velkovojvodu Cosima III z roku 1716, ktorym sa stanovili jej
sucasné hranice s cielom uznat kvalitu, a najmi osobitny charakter miestnej produkcie vina a oliv. Dalo by sa
povedat, Ze i8lo o predchodcu CHOP. V roku 1819 uviedol G. Tavanti vo svojom diele Trattato teorico-pratico completo
sullulivo (Uplné teoretické a praktické pojednanie o olivach) hlavné odrody pestované v oblasti Chianti Classico.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

Uplné znenie $pecifikicie 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) po kliknuti na polozku ,Qualita“ (vpravo hore na obrazovke), potom na ,Prodotti DOP IGP STG* (vlavo na obrazovke)
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
www.politicheagricole.it
www.politicheagricole.it
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Uverejnenie jednotného dokumentu zmeneného na zdklade schvélenia nepodstatnej zmeny v sdlade
s €linkom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) €. 1151/2012

(2022/C 234/09)

Eurépska komisia schvélila tito nepodstatnti zmenu v stlade s ¢linkom 6 ods. 2 tretim pododsekom delegovaného
nariadenia Komisie (EU) & 664/2014 (!).

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

]EDNOTNY, DOKUMENT
,Farina di Neccio della Garfagnana“
EU &.: PDO-IT-0196-AMO1 - 12.1.2022
CHOP (x) CHZO ()

1. Nazov

,Farina di Neccio della Garfagnana“

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

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

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

Chrénené oznacenie povodu ,Farina di Neccio della Garfagnana“ je vyhradené pre sladkd miku z gastanov ziskanych
zo stromov gatana jedlého (Castanea sativa Mill.) odrod opisanych dalej v bode 3.3, ktorych vlastnosti sa pripisuji
vyhradne prirodnym faktorom a udskej ¢innosti.

Pred uvedenim na trh musi mat muka ,Farina di Neccio della Garfagnana“ s CHOP tieto vlastnosti:
— zrnitost: jemnd na dotyk aj na podnebi,

— maximalny obsah vlhkosti: 13 %,

— farba: od bielej aZ po tmavi slonovinovd,

— chut: sladkd s jemnou, mierne horkou dochutou,

— vona: gaStanova.

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

Muka sa vyrdba z gastanov tychto odrod z oblasti uvedenej v bode 4 tohto dokumentu: Carpinese, Pontecosi,
Mazzangaia, Pelorosa, Rossola, Verdola, Nerona a Capannaccia, ako aj z odrdd gastanov z tych istych oblasti pévodu,
ako sa uvddza v bode 4 tohto dokumentu, ale s ¢isto miestnymi ndzvami.

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

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

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.
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Vietky fazy vyroby od zberu gastanov na poli aZ po suSenie, mletie a pripravu muky na spotrebu sa musia vykondvat
v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Od 1. decembra sa muka ,Farina di Neccio della Garfagnana“ s CHOP uvddza na trh v zapecatenych vreckich
z potravindrskeho materidlu v sitlade s platnymi prdvnymi predpismi, ktoré st recyklovatelné alebo

kompostovatelné, majii stvorcové dno, viac vrstiev a vonkajsia papierovd vrstva mé odtieri Pantone ¢. 4026 C.

Vreckd maji objem 500 g a 1 kg, priom na muku, ktord nie je uréend na predaj sirokej verejnosti, sa pouzivaji aj
vacSie vrecia.

Okrem povinnych tidajov, ktoré sa poZadujii na zdklade pravnych predpisov o oznaCovani a prezentdcii potravin, sa
na kazdom samostatnom baleni musi uvddzat:

— logo oznacenia, za ktorym hned nasleduj slovéd ,Denominazione Origine Protetta“ alebo skratka D.O.P. a symbol
CHOP Euré6pskej tinie v rovnakom zornom poli;

— meno/ndzov a adresa baliarne.

Nézov ,Farina di Neccio della Garfagnana“ s CHOP nesmie byt doplneny zZiadnym privlastkom, ktory by sa nan
vztahoval, a to ani keby bol graficky oddeleny.

Bez toho, aby bol dotknuty zdkaz stanoveny v predchddzajicom odseku, sa povoluja takéto opisy: ,pomaly susend®,
,mletd v kamennom mlyne“ alebo ,vodny mlyn*;

— uvadzanie ndzvu spolo¢nosti alebo stikromnej ochrannej zndmky je povolené, pokial sa viak nimi neuvidza
spotrebitela do omylu.

Logo:

Q%RINA DI CMCCIO

DELLA

@ ARFAGNANA

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Do zemepisnej oblasti, v ktorej sa vyrdba muka ,Farina di Neccio della Garfagnana®, patria tieto obce v provincii
Lucca: Castelnuovo di Garfagnana; Castiglione Garfagnana; Pieve Fosciana; San Romano di Garfagnana; Sillano
Giucugnano; Piazza al Serchio; Minucciano; Camporgiano; Careggine; Fosciandora; Molazzana; Vagli; Villa
Collemandina; Gallicano; Borgo a Mozzano; Barga; Coreglia Antelminelli; Bagni di Lucca; Fabbriche di Vergemoli.

5.  Sivislost so zemepisnou oblastou

5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Odhliadnuc od pritomnosti [udskej populdcie a intenzivneho vyuZivania gastana jedlého, je dokazom o stvislosti
s touto oblastou samotny charakter tohto stromu ako lesného druhu.

Vieobecne gastany rastd len na miestach poskytujiicich obzvldst priaznivii pddu a priaznivé klimatické podmienky.
Vysadit gastany v novych oblastiach, ak tam nerastt spontdnne, je ndro¢né, a to aj vtedy, ked maji podobné poédne
a klimatické podmienky ako povodné oblasti.

Pokial ide o provinciu Lucca, a najmi jej Cast Garfagnana, mnohé dokumenty vyzdvihuji pozitivny hospodarsky
vplyv gastanov a ich plodov, ako aj ich pozitivny vplyv na stravovanie miestneho obyvatelstva uz od ddvnych Cias.
Ludia si teda vytvorili blizke spojenie s tymto stromom, aby mohli ¢o najviac vyuzit jeho produkty.
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5.2. Specifickost vyrobku

Muka ,Farina di Neccio della Garfagnana“ s CHOP sa vyrdba z gastanov, ktoré sa povazuju za prili§ malé na to, aby sa
vyuzili na trhu s ¢erstvym ovocim a zeleninou, ale s vel'mi sladké. Vplyva to na gastanovd chut vyrobku, ktord je
sladkd s mierne horkou dochutou, za ktort vdaéi tradicnému postupu pomalého susenia pomocou ohia v typickych
susickdch ,metati®, ktoré sti umiestnené priamo v gastanovych sadoch. Dobrii povest mé aj vd'aka jemnej zrnitosti
dosiahnutej mletim na kamenoch, ktoré sa robi pomaly, aby sa miika neprehriala a neposkodila.

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

Pokial ide len o gastanovt muku, v tomto pripade muku ,Farina di Neccio della Garfagnana®, treba zdoéraznit, ze
spracovanie, ktoré si tento vyrobok vyZaduje, si uz ddvno vyziadalo vybudovanie malych budov na ulahéenie
spracovatel'skych ¢innosti. V oblasti sa preto nachddza mnozstvo konstrukcii (,metati®), ktoré sa pouzivaji na susenie
gastanov, ako aj na ich mletie. Odhaduje sa, Ze v roku 1950 bolo vo vymedzenej oblasti priblizne 5000 konstrukcif
,metati“ a v roku 1800 priblizne 245 mlynov.

Specifické architektonické a konstrukéné vlastnosti tychto stavieb st také, Ze $pecifikdcia vyrobku aj stavebné predpisy
obce zabezpecujt ich zachovanie ako prejav miestnej kulttiry a dokaz prepojenia s prostredim.

Dalsfm dolezitym aspektom je miera, do akej gastanové mika ovplyvnila miestnu kuchynu. K typickym jedldm patri
polenta z gastanovej muky, ,manafregoli“ (gastanovd muka varend v mlieku), ,castagnaccio“ (druh pecenej chlebovej

placky z gastanovej muky, olivového oleja, vlasskych orechov a piniovych orieskov) a ,neccio, ktoré mozno nazvat
chlebom oblasti Garfagnana a ktoré sa vyrdba z muky, vody a soli.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

Konsolidované znenie Specifikicie vyrobku je dostupné na webovej stranke: 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) po kliknuti na polozku ,Qualita“ (vpravo hore na obrazovke), potom na ,Prodotti DOP IGP STG* (vIavo na obrazovke)
a napokon na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.
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