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II

(Ozndmenia)

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

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie ndmietky voci ozndmenej koncentracii
(Vec M.9339 - Kennedy Wilson/AXA[JV)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2019/C 188/01)

Dnia 22. médja 2019 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentrdcii a vyhldsit ju za
zlu¢itelnd s vnatornym trhom. Toto rozhodnutie je zalozené na ¢lainku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)

¢ 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstrineni
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
nazvu spolocnosti, ¢isla pripadu, datumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32019M9339. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurdpskemu pravu.

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

Nevznesenie nimietky voc¢i ozndmenej koncentracii
(Vec M.9307 — Onex/AEG/(JV)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2019/C 188/02)

Dna 24. médja 2019 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku vo¢i uvedenej ozndmenej koncentracii a vyhldsit ju za
zlu¢itelnd s vnidtornym 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
akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sutazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers/
cases|). Tato webovd strianka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o fazidch podla
ndzvu spolocnosti, ¢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 32019M9307. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurépskemu pravu.

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

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Urokova miera pouZitd Eurépskou centrilnou bankou pri hlavnych refinanénych operaciach ():
0,00 % dia 1. jiina 2019

Vymenny kurz eura (3
3. jina 2019

(2019/C 188/03)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

usD Americky dolar 1,1185 CAD  Kanadsky doldr 1,5098
JPY Japonsky jen 121,17 HKD  Hongkongsky doldr 8,7645
DKK Dénska koruna 7,4680 NZD  Novozélandsky dolar 1,7040
GBP  Britskd libra 088618 |SGD  Singapursky doldr 1,5328
SEK Svédska koruna 10,6180 KRW  Juhokorejsky won 1323,45
CHF  Svajciarsky frank 1,1162 ZAR ] ?hoafrick)'r rand 16,2910
ISK Islandské koruna 138,50 CNY Cinsky juan 7,7253

) HRK Chorvétska kuna 7,4180
NOK  Norska koruna 9,7778 3 )

IDR Indonézska rupia 15925,20

BN ]%ulharsk)'r lev 1,93-8 MYR Malajzijsky ringgit 4,6742
CZK Ceskd koruna 25832 pyp  Filipinske peso 58,012
HUF Madarsky forint 323,73 RUB Rusky’ rubel 73,1315
PLN  Polsky zloty 42833 | THB  Thajsky baht 35,138
RON  Rumunsky lei 47377 BRL Brazilsky real 4,3847
TRY  Tureckd lira 6,5815 | MXN  Mexické peso 22,1130
AUD  Austrélsky doldr 1,6077 INR Indicka rupia 77,4720

(") Pouzity kurz sa vztahuje k poslednej operacii vykonanej pred urenym dnom. V pripade, Ze tender obsahuje variabilny kurz, pouzije
sa kurz medzny.
(%) Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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Uvere)nenle Ziadosti o schvilenie podstatnej zmeny spec1fikac1e vyrobku podla ¢lanku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

Tymto uverejnenim sa poskytuje privo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (') do troch mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti

(2019/C 188/04)

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

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»GRANA PADANO“
EU &: PDO-IT-0011-AM04 - 5.4.2018
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Consorzio Tutela Grana Padano

via XXIV Giugno, 8

25015 Desenzano del Garda (Brescia)
ITALIA

Tel. +39 030919811
Fax +39 0309010487

Consorzio Tutela Grana Padano tvoria vyrobcovia syrov Grana Padano a je opravnené predlozit Ziadost o zmenu
v zmysle ¢lanku 13 ods. 1 vyhldsky Ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky ¢. 12511
zo 14. okt6bra 2013.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka
— [ Nazov vyrobku

— O Opis vyrobku

— [0 Zemepisnd oblast
— [X Dokaz o povode
— X Spdsob vyroby
— [ Savislost

— [ Oznacovanie

— [X Iné: Pouzivanie odrezkov v strithanom syre ,Grana Padano®, inspekcia kvality syra

4. Typ zmeny (zmien)

— X Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povaZovat za
nepodstatnt v zmysle ¢linku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢ 1151/2012.

— [ Zmena S3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za
nepodstatnti v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Zmena (zmeny)
Dékaz o povode
V $pecifikdcii sa méd doplnit $pecificky profil obsahu mineralnych latok v syre ,Grana Padano®, ¢im sa zvysi rozsah
parametrov, ktoré mozno pouzit na presné uréenie pévodu vyrobku.

Konkrétnejsie sa do ¢ldnku 2 za informdcie o aminokyselinovom a izotopovom zloZeni syra md vlozit tito Cast:

,Specificky profil obsahu minerdlnych litok v syre s CHOP ,Grana Padano’ uréeny pomocou hmotnostnej
spektrometrie sliZiacej na urcenie pomeru izotopov (IRMS) bol predlozeny Consorzio Tutela Grana Padano
a Ministerstvu polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky.”

KedZe tieto Gdaje st uz &iastocne zahrnuté v izotopovom zloZeni, ktoré je v stcasnosti predlozené ministerstvu,
tdto zmena posiliiuje databdzu, ktord sa uz pouziva.

Ide teda o dva rozdielne parametre, ktoré v kombindcii pomdhajii posilnit v stcasnosti pouzivant databdzu,
pri¢om zarucuji pravost CHOP ,Grana Padano®, najma ak sa preddva v malych porcidch alebo ako strihany syr.

Sposob vyroby
Dalsou zmenou je vypustenie Casti, ktord umoziiuje uplatnit vynimku z pravidiel tykajdcich sa mikrobidlneho zata-

Zenia v mlieku pouzivanom na vyrobu syra typu ,Trentingrana“. V ¢ldnku 4 prvom odseku sa z prvej vety maju
vypustit odkazy na tito vynimku.

Clanok 4 prvy odsek 3pecifikdcie v sicasnosti znie takto:

,CHOP ,Grana Padano‘ sa vyraba zo surového kravského mlieka od krdv dojenych dvakrdt denne. S vynimkou
mlieka vyprodukovaného v oblasti Trentingrana sa neuplatfiuji Ziadne vynimky tykajice sa bakteridlnej zataze
a poctu somatickych buniek stanovené v platnych pravnych predpisoch.”

Tento odsek sa nahradza takto:

,CHOP ,Grana Padano‘ sa vyrdba zo surového kravského mlieka od krdv dojenych dvakrat denne alebo ziskavaného
pomocou robotického systému dojenia umoziiujiceho volny pohyb krdv, ktory zabezpecuje, Ze mlieko si
zachovédva pozadované vlastnosti.”

Této zmena je nevyhnutnd, lebo zdkonom ¢. 131 z 5. jina 2003, ktorym sa stanovuje tdto vynimka, sa stanovila
lehota na jej uplatiiovanie, ktord uz uplynula.

V Casti obsahujiicej zoznam povolenych krmiv je potrebna tito Gprava odkazov na jalovice:
z jaloviciam, ktoré majii viac ako 7 mesiacov na ,jaloviciam, ktoré st gravidné viac ako sedem mesiacov”.
Clanok 4 treti odsek 3pecifikdcie vyrobku, ktory v sdcasnosti znie:

,Zakladnd vyziva dojnic pozostdva z Cerstvého alebo konzervovaného krmiva a poddva sa kravdm pocas lakticie
alebo v case zastavenia produkcie mlieka, ako aj jaloviciam, ktoré maji viac ako 7 mesiacov.

sa menf takto:

,Zakladna vyziva dojnic pozostiva z Cerstvého alebo konzervovaného krmiva a podéva sa kravdim pocas lakticie
alebo v ¢ase zastavenia produkcie mlieka, ako aj jaloviciam, ktoré si gravidné viac ako sedem mesiacov.”

Clanok 4 siedmy odsek sa m4 zmenit tiez. Stcasné znenie:

,Nasleduje zoznam surovin urenych na vyzivu zoskupenych do kategérii, ktoré sa moézu priddvat do krmiva
pouzivaného na kfmenie krdv pocas lakticie alebo v Case zastavenia produkcie mlieka a jalovic star$ich ako sedem

‘«

mesiacov, ktorych mlieko sa md pouZit na vyrobu CHOP ,Grana Padano'.
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sa menf takto:

,Nasleduje zoznam surovin urenych na vyzivu zoskupenych do kategérii, ktoré sa moézu pridavat do krmiva
pouzivaného na kimenie krav pocas lakticie alebo v ¢ase zastavenia produkcie mlieka a jalovic, ktoré st gravidné

¢«

viac ako sedem mesiacov a ktorych mlieko sa md pouzit na vyrobu CHOP ,Grana Padano'.
Této zmena sa tyka aj bodu 3.3 prvého odseku jednotného dokumentu.
Sticasné znenie:

,Zakladnd vyziva dojnic pozostva z Cerstvého alebo konzervovaného krmiva a poddva sa kravdm pocas lakticie
alebo v case zastavenia produkcie mlieka, ako aj kravdm, ktoré maja viac ako 7 mesiacov.”

Tento odsek sa nahradza takto:

,Zakladnd vyziva dojnic pozostdva z Cerstvého alebo konzervovaného krmiva a podéva sa kravdim pocas lakticie
alebo v Case zastavenia produkcie mlieka, ako aj jaloviciam, ktoré st gravidné viac ako sedem mesiacov.”

Touto zmenou sa opravuje zjavnd chyba v texte, pretoZe kravy v talianskom polnohospoddrskom odvetvi st znidme
ako jalovice (,manze“) od veku priblizne 18 mesiacov, ¢o sa zhoduje s ¢asom, ked st oplodnené. Tito zmena je

preto opravou, pretoZe slovo ,gravidné“ bolo vynechané len omylom.

Tdto zmena takisto umoziluje pouZitie robotickych systémov dojenia umoznujticich volny pohyb krav. V dosledku
toho sa musia zmenif aj Casti $pecifikdcie vyrobku tykajiice sa moZnosti mieania ddvok mlieka.

Clanok 4 prvy odsek a ¢ldnok 5 treti a Stvrty odsek Specifikdcie sa preto musia zmenit.
Clanok 4 prvy odsek 3pecifikdcie vyrobku, ktory v sicasnosti znie:

,CHOP ,Grana Padano’ sa vyraba zo surového kravského mlieka od krdv dojenych dvakrdt denne. S vynimkou
mlieka vyprodukovaného v oblasti Trentingrana sa neuplatfiuji Ziadne vynimky tykajice sa bakteridlnej zataze
a poctu somatickych buniek stanovené v platnych pravnych predpisoch.”

Tento odsek sa nahrddza takto:

,CHOP ,Grana Padano‘ sa vyrdba zo surového kravského mlieka od krdv dojenych dvakrat denne alebo ziskavaného
pomocou robotického systému dojenia umoziiujiceho volny pohyb krav, ktory zabezpeluje, Ze mlieko si
zachovdva pozadované vlastnosti.”

Clanok 5 treti a §tvrty odsek $pecifikicie, ktoré v sicasnosti znejt takto:

,Syr sa moze vyrobit z mlieka z jedného dojenia alebo zo zmieSanych ddvok z dvoch dojeni po tom, ako sa
nechalo odstdf a smotana sa prirodzene dostala na povrch.

Rovnako mozno pouzit davky z dvoch dojeni, pricom len jedna davka bola ponechand na odstatie, aby sa smotana
prirodzene dostala na povrch.”

Tieto odseky sa nahradzaju takto:

,Syr sa moze vyrobit z mlieka z jedného dojenia alebo zo zmieSanych ddvok z viacerych dojeni po tom, ako sa
nechalo odstdf a smotana sa prirodzene dostala na povrch.

Rovnako mozno pouzit davku mlieka, z ktorého iba Cast bola ponechand na odstatie, aby sa smotana prirodzene
dostala na povrch.“

Tdto zmena sa tyka aj bodu 3.2 jednotného dokumentu,

ktory v stcasnosti znie:

,Tvrdy, tepelne spracovany, pomaly zrejici syr, vyrdbany pocas celého roka a vyuzivany ako lahodkovy syr alebo
syr na strithanie, vyrdbany z Ciasto¢ne odstredeného surového mlieka z krav, ktorych zdkladnd vyzivu tvori zelené

alebo konzervované krmivo. Mlieko pochddza z dvoch dojeni z jedného dna, dovolené je viak aj spracovanie
mlieka iba z jedného dojenia alebo zmie$aného mlieka z dvoch dojeni.”
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Tento bod sa nahrddza takto:

,Tvrdy, tepelne spracovany, pomaly zrejlci syr, vyrdbany pocas celého roka a vyuzivany ako lahddkovy syr alebo
syr na strahanie, vyrabany z Ciastocne odstredeného surového mlieka od krdv dojenych bud dvakrat denne, alebo
pouzitim robotického systému dojenia, ktory umoziuje volny pohyb krav, a ktorych zdkladnt vyzivu tvori Cerstvé
alebo susené krmivo. Syr sa moze vyrdbat pouzitim mlieka z jedného dojenia alebo zmie$anim dévok z viacerych
dojeni.

Ked' sa schvili tito zmena, bude mozné vyrabat syr z ddvok mlieka ziskaného z viac neZ dvoch dojeni. Vyrobca
syra sa musi prostrednictvom ndsledného procesu odstredovania postarat o to, aby mlieko malo vlastnosti
stanovené v $pecifikdcii vyrobku, a aby sa tieto vlastnosti nezmenili. Roky testovania ukdzali, Ze pritomnost
pozadovaného pomeru tuku a kazeinu je dostato¢nd na zabezpecenie toho, aby mal syr vlastnosti stanovené
v $pecifikdcii vyrobku a v jednotnom dokumente. Z technického a vedeckého hladiska nemd pouZivanie robotic-
kych systémov dojenia nepriaznivy vplyv na vlastnosti mlieka. Mlieko je predovsetkym Statisticky porovnatelné
s mlieckom ziskanym tradiénym dojenim z hladiska obsahu tuku aj bielkovin. Pouzitie robotickych systémov moze
v skuto¢nosti zlepsit dobré zivotné podmienky krdv a zniZit stres spdsobeny ich dojenim iba dvakrat denne pocas
obdobi vrcholu laktdcie.

Minimalny ¢as, ktory sa syr musi nechat vo formdch, sa ma znizit zo 48 na 36 hodin.
Konkrétnejsie, ¢ldnok 5 jedendsty odsek, ktory v stiasnosti znie:

,Potom sa umiestni do foriem, ktoré vtlacaju oznalenie povodu do syra, najmenej na 48 hodin. Syr sa potom
naloz{ do slaného ndlevu na 14 — 30 dni.“

sa nahrddza takto:

,Potom sa umiestni do foriem, ktoré vtli¢aji oznacenie povodu do syra, najmenej na 36 hodin. Syr sa potom
nalozi do slaného nalevu na 14 — 30 dni.“

Vysledky testov v priebehu rokov ukdzali, Ze 36 hodin vo forméch je dostato¢ny cas na sprdvne stvrdnutie
a tvarovanie syra a na pripravu na jeho naloZenie do slaného nédlevu. Tto zmena sa stala nevyhnutnou z dovodu
postupného zvySovania vyroby jednotlivych syrdrni a takisto fuzii, ktoré viedli k centralizdcii vyroby vo vicsich
zariadeniach. To nevyhnutne viedlo k obmedzeniam priestoru a casu, ktoré si k dispozicii pre rozne procesy
vyroby syra. Vzhladom na ¢as potrebny na umyvanie a dezinfekciu foriem pred ich opétovnym pouzitim v novom
vyrobnom cykle by pozadovand zmena vyrazne pomohla zlepsit riadenie postupov vyroby syra.

M4 sa povolit pouzitie ,tepelnej komory* (,camera calda®).
To znamend, Ze do ¢lanku 5 Specifikdcie vyrobku sa md doplnit tito veta:

,Ked sa syry vyberd zo slaného nélevu, mozu sa oplichnut afalebo nechat v prostredi vyhriatom na teplotu 25 °C
az 60 °C pocas maximélne 24 hodin.

Niektori vyrobcovia uz niekolko rokov ski$aji opitovné zavedenie starej praxe spocivajicej v tom, Ze sa syry — po
vybrati zo slaného nélevu a po pripadnom opldchnuti vodou — ponechajii vo vyhradenych komoréch vyhriatych na
teplotu 25 °C az 60 °C pocas troch az 24 hodin. Ako to dokazuji mnohé historické dokumenty, ide o tradi¢ni
techniku, ktorej cielom je podporit odparovanie vlhkosti a soli z povrchu, Co pomédha vytvérat korku so stvislejsim
povrchom a spomaluje rast povrchovej plesne. KedZe skasky opitovného zavedenia tohto postupu priniesli velmi
uspokojivé vysledky, bolo prijaté rozhodnutie, ktorym sa povoluje jeho pouzitie.

Iné

Pravidlo, ktorym sa obmedzovala preprava odrezkov v rdmci syrdrni do oblasti povodu, sa mé vypustit.
Konkrétnejsie, ¢lanok 7 pism. d), ktoré v sicasnosti znie:

,d) preprava odrezkov sa povoluje jedine v rdmci tej istej syrdrne alebo medzi podnikmi v rdmci skupiny podnikov
a pod podmienkou, Ze sa tieto podniky nachddzaji v oblasti povodu. Odrezky, ktoré sa maji pouzit na strd-
hany syr ,Grana Padano’, sa preto nemozu predavat ako samostatny vyrobok.”
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sa nahrddza takto:

,Preprava odrezkov sa povoluje jedine v rdmci tej istej syrarne alebo medzi podnikmi v rdmci skupiny podnikov.
Odrezky, ktoré sa maji pouZif na strihany syr ,Grana Padano’, sa preto nemdzu preddvat ako samostatny
vyrobok.”

Tdto zmena sa tyka aj bodu 3.5 jednotného dokumentu, ktory v stcasnosti znie:

»ich preprava sa povoluje jedine v rdmci toho istého podniku alebo tej istej skupiny podnikov pod podmienkou, Ze
sa tieto podniky nachddzaji v oblasti povodu.”

Tento bod sa nahrddza takto:

preprava odrezkov sa povoluje jedine v rdmci toho istého podniku na vyrobu syra alebo medzi podnikmi v rdmci

skupiny podnikov.

Tdto zmena md obmedzeny vplyv a ovplyviiuje len syrdrne s porciovacimi zariadeniami nachddzajicimi sa mimo
oblasti vyroby, ktoré navySe maji povolenie balif strdhany syr (toto povolenie sa samozrejme vyddva len
priestorom nachddzajicim sa v oblasti povodu). Cielom je umoznif tymto podnikom prepravovat odrezky zo
svojich zariadeni nachddzajicich sa mimo oblasti vyroby do zariadeni v oblasti vyroby, ktoré maji povolenie na
vyrobu strihaného syra ,Grana Padano®, pri re$pektovani obmedzeni uvedenych v $pecifikdcii vyrobku, pokial ide
o pouzivanie odrezkov pri vyrobe strthaného syra. Skutoénym cielom tejto zmeny je zabezpecit pre tychto par
podnikov rovnaké postavenie s podnikmi, ktorych obe zariadenia sa nachddzaji v oblasti povodu, a preto mozu
prepravovat odrezky, ktoré vznikli pri vyrobe ,Grana Padano®, medzi svojimi zariadeniami bez obmedzeni.

Kontrola kvality

Tdto zmena spociva v doplneni klasifikdcie, ktord sa md pouzif na ohodnotenie ,Grana Padano“ pocas kontroly
kvality: ,scelto sperlato” (,certifikovand najvyssia kvalita®), ,zero (0) a ,uno” (1).

Na zdklade tejto zmeny sa do ¢lanku 5 vkladd tato Cast:
,Grana Padano* sa Klasifikuje ako scelto sperlato, zero (0) a uno (1).
,Grana Padano’ scelto sperlato nemd Ziadne vniitorné ani vonkajsie nedostatky.

,Grana Padano® 0 (zero), sice vyrobok najvyssej kvality, no pokial ide o hmotu samotného syra, md niekolko drobnych
nedostatkov kdry zndmych ako ,correzioni‘ (korekcie’).

,Grana Padano‘ 1 (uno) zndmy aj ako sottoscelto* (,nizia kvalita’) — md mierne korekcie‘ alebo mengie nedostatky na kore
alebo v hmote syra, s mierne zvicSenymi dierami, a pomalsie obnovuje svoj tvar po tdere testovacim kladivom.*

Hoci ,Grana Padano je v stcasnosti definovany na zaklade velmi presnych charakteristik uvedenych v $pecifikcii
vyrobku, casom sa ukdzalo, Ze mozZnost klasifikicie vyrobku do kategérii na zdklade vyskytu drobnych
nedostatkov kory a hmoty by bola uzito¢nym nastrojom. Tieto kategérie, ktoré sa uZ pouZzivaji pri inych
podobnych tvrdych syroch, nemaji zdsadny vplyv na vlastnosti vyrobku stanovené v clanku 2 3pecifikdcie
vyrobku, ale skor umoziujii vykondvanie sektorovych politik zameranych na zlep3enie kvality vyrobku. Kategérie
boli vymedzené na zdklade existujicich postupov obchodovania s CHOP ,Grana Padano®, na ktoré sa okrem iného
odkazuje v dokumentdcii predlozenej Eurdpskej komisii pri zdpise CHOP do registra. Konkrétnejsie, ak je 3arza
syra podrobend kontrole kvality a ,testu kladivom® pri priprave na oznacenie vypalenim, je rozdelend podla vyssie
uvedenej obchodnej klasifikdcie. Formuldr klasifikdcie kvality sa vyplna v pripade kazdej zdsielky podliehajiice;
kontrole kvality, pricom kazdy syr sa kategorizuje bud ako scelto sperlato, zero (0) alebo uno (1).

]EDNOTNY DOKUMENT
~GRANA PADANO“
EU &: PDO-IT-0011-AM04 — 5.4.2018
CHOP (X) CHZO ( )
Nézov:

,Grana Padano®
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2. Clensky $tét alebo tretia krajina
Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Tvrdy, tepelne spracovany, pomaly zrejici syr, vyrdbany pocas celého roka a vyuZivany ako lahddkovy syr alebo
syr na strithanie, vyrdbany z Ciasto¢ne odstredeného surového mlieka od krav dojenych bud dvakrat denne, alebo
pouzitim robotického systému dojenia, ktory umoziuje volny pohyb krav, a ktorych zdkladna vyzivu tvori Cerstvé
alebo susené krmivo. Syr sa moze vyrabat pouZzitim mlieka z jedného dojenia alebo zmiesanim davok z viacerych
dojeni. Syr md valcovity tvar, mierne vypuklé alebo prakticky rovné boky a ploché steny s mierne zdvihnutou
hranou.
Priemer bochnika sa pohybuje od 35 do 45 cm a vyska bokov od 18 do 25 cm v zavislosti od technickych
podmienok vyroby.
Hmotnost: od 24 do 40 kg; kora: tvrdd a hladkd, s hribkou 4 aZz 8 mm.
Hmota je tvrdd, s jemne zrnitou $truktdrou, radidlne 3tiepatelnd na jemné vlocky a s ledva zretelnymi dierkami.
Obsah tuku v sudine je najmenej 32 %. Farba kory je tmavozltd alebo prirodzene zlatozlta; farba syrovej hmoty je
biela alebo slamovozltd. Hmota md vonavi arému a jemnd chut.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Zéakladna vyziva dojnic pozostdva z Cerstvého alebo konzervovaného krmiva a podava sa kravdm pocas lakticie
alebo v case zastavenia produkcie mlieka, ako aj jaloviciam, ktoré si gravidné viac ako sedem mesiacov. VyZziva
dojnic sa zakladd na pouzivani krmiv ziskanych z plodin vyprodukovanych v ramci polnohospodarskeho podniku
alebo na tizemi vyroby CHOP ,Grana Padano®.
Dennd kimna ddvka musi obsahovat najmenej 50 % susiny pochddzajicej z krmiva, v ktorom pomer obsahu
krmiva na susinu nie je nizsi ako 1. Najmenej 75 % suiny krmovin dennej kimnej ddvky musi pochddzat z krmiv
vyprodukovanych na tizemi vyroby mlieka.
Povolené krmiva sti vymenované v kladnom zozname, ktory obsahuje tieto prvky:
krmivo: Cerstvé krmivo, seno, slama, sildZ (nepovoluje sa na vyrobu syra typu ,Trentingrana‘),
suroviny uréené na vyZzivu dobytka zoskupené podla kategérii, ktoré sa mozu pridavat do krmiva: obilniny
a vyrobky z nich, olejniny s niz§im obsahom tuku a vyrobky z nich, hluzy a korienky a vyrobky z nich, sugené
krmoviny, vyrobky cukrovarnickeho priemyslu, strukoviny, tuky, mineralne latky, prisady.
Suroviny: surové kravské mlieko, prirodné mliecne fermenty, telacie syridlo. Mlieko pochddza od dojnic chovanych
v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vyrobné postupy a zrenie sa musia uskuto¢nit v oblasti vyroby vymedzenej v bode 4.

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

Strihanie a balenie sa musi uskuto¢fiovat v oblasti vyroby vymedzenej v bode 4, pretoZe Cerstvy strithany syr je
velmi chilostivy a ochrana jeho organoleptickych vlastnosti si vyzaduje okamzité zabalenie v podmienkach brania-
cich akémukolvek vysychaniu. Zdroveri sa okamzitym zabalenim syra do obalu, na ktorom sa nachddza oznacenie
povodu, moze lepsie zarudit pravost strihaného syra, ktory je vzhladom na svoj charakter tazsie identifikovatelny
ako celistvy bochnik (ako to potvrdil Stidny dvor v rozsudku C-469/00 z 20. mdja 2003).



4.6.2019 Uradny vestnik Eurépskej tinie C188/9

Pouzitie hoblin pochddzajiicich z krdjania a porciovania CHOP ,Grana Padano“ na kusy s premenlivou afalebo
pevnou hmotnostou, bloky, kocky, porcie atd. je na vyrobu strdhaného syra ,Grana Padano“ povolené jedine za
predpokladu, Ze st splnené tieto podmienky: maximdlny podiel kory moze byt 18 %; musi byt sdstavne zabezpe-
Cend vysledovatelnost bochnikov CHOP ,Grana Padano“, z ktorych pochddzaji hobliny; hobliny uréené na
neskor$ie pouzitie alebo prevezenie z jednej prevadzky do druhej sa musia roztriedit podla registracného ¢isla
a mesiaca vyroby; preprava odrezkov sa povoluje jedine v rdmci toho istého podniku na vyrobu syra alebo medzi
podnikmi v rdmci skupiny podnikov. Odrezky, ktoré sa maji pouzit na strihany syr ,Grana Padano®, sa preto
nemdzu predévat ako samostatny vyrobok.

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

Oficidlnu ochrannti zndmku, ktorou sa potvrdzuje, Ze vyrobok spliia kritérid pouZivania chrineného oznacenia
povodu ,GRANA PADANO*, a ktord sa musi nachddzat tak na celistvych bochnikoch, ako aj na v3etkych baleniach
porciovaného a strdhaného syra ,CHOP GRANA PADANO®, predstavuje kosostvorec, na ktorom st velkymi tlace-
nymi pismenami napisané slovd ,GRANA“ a ,PADANO*. V hornom a dolnom rohu kosostvorca, ktorého vrcholy
st zaoblené, sa v uvedenom poradi nachddzajd inicidly ,G“ a ,P“.

Oznacovacie pésiky, ktorymi sa znacka pdévodu razi na bochniky syra za studena pocas formovania, pozostavaju
z radu vybodkovanych kosostvorcov, v ktorych sa striedaju slovd ,GRANA“ a ,PADANO®, identifikacné tudaje
vyrobcu syra a udaje o mesiaci a roku vyroby.

PouZivanie oznacovacich pdsikov osobitne stanovenych pre typ syra ,TRENTINGRANA® je povolené vyhradne
v pripade ,CHOP Grana Padano“ vyrobeného v autonémnej provincii Trento pod podmienkou, Ze syr je vyrobeny
vyluéne z mlieka pochddzajiceho od dojnic Zivenych krmivom, pricom akykolvek druh sildZe je pocas celého roka
vyla¢eny. Oznacovacie pasiky st tvorené dvoma radmi vybodkovanych koso$tvorcov, cez ktoré prechddza slovo
,TRENTINO*; uprostred, v strede $tylizovanych tvarov hér, si slovd ,TRENTINO“ napisané zlava doprava a sprava
dolava.

Balenie opisaného syra typu TRENTINGRANA s CHOP ,Grana Padano“ musi na obalovych a reklamnych mate-
ridloch obsahovat toto logo:

TRENT

GRANA
PADANO

\/

/a\

Identifikdcia povodu prostrednictvom oznacovacich pésikov je doplnend kazeinovym stitkom s ndpisom ,,GRANA
PADANO*, rokom vyroby a alfanumerickym kédom jednoznacne oznacujiicim kazdy bochnik syra.

Syr ,Grana Padano®, ktory po vyformovani zreje najmenej 20 mesiacov vo vymedzenej zemepisnej oblasti, moze
ziskat oznacenie ,RISERVA“. Kategéria ,Grana Padano RISERVA® je vyznacend druhou znackou vypdlenou na
bo¢né strany bochnikov syra na zdklade Ziadosti hospoddrskych subjektov za rovnakych podmienok, ako si
podmienky stanovené na oznacovanie CHOP. Uvedené oznacenie sa skladd z kruhovej kresby, cez ktorej stred pre-
chédza slovo ,RISERVA“. V hornom polkruhu je slovo ,OLTRE“ (viac ako) a Cislo ,20% zatial ¢o v dolnom
polkruhu je slovo ,MESI* (mesiacov).

Pokial ide o balené vyrobky, uplatiujii sa tieto dalie kategérie: ,Grana Padano* OLTRE 16 MESI (zrejici viac ako
16 mesiacov) a ,Grana Padano® RISERVA (zrejtici viac ako 20 mesiacov).

Na obaloch syra patriaceho do kategérie ,Grana Padano“ Oltre 16 Mesi je k logu GRANA PADANO pripojend
pozndmka ,OLTRE 16 MESI” (zrejici viac ako 16 mesiacov) umiestnend na jedinom riadku medzi dvomi paralel-
nymi ¢iarami.
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Na obaloch syra kategérie ,Grana Padano“ Riserva je logo GRANA PADANO doplnené reprodukciou znacky
~RISERVA*.

Hoci v pripade kategérii, ktoré sii vyslovne stanovené v $pecifikdcii (,Oltre 16 Mesi“ [zrejici viac ako 16 mesiacov]
a ,RISERVA — Oltre 20 Mesi“ [zrejici viac ako 20 mesiacov]), je povinné dodrziavat prislusné uvedené logd, pri-
pusta sa moznost popri danych dvoch kategéridch na obale (dobrovolne) uvddzat aj iné obdobia zrenia.

Takéto oznacenie vSak musi byt vyhotovené tak, aby nevytviralo dojem, Ze ide o dalsiu kategbriu vyrobkov
stanoventi a schvélent v $pecifikdcii.

Preto sa v zdujme jasnosti a s ciefom predist nedorozumeniam medzi oficidlnymi kategériami a dodato¢nymi
dobrovolnymi tidajmi, ktorymi sa poskytujii spotrebiteflom Specifickejsie a presnejsie informdcie, bude smiet uvé-
dzat obdobie zrenia 16 a 20 mesiacov len s pouzitim dvoch konkrétnych log uvedenych vyssie, zatial ¢o iné
obdobia zrenia (napr. ,stagionatura 12 mesi“ [zrenie 12 mesiacov], ,stagionatura 14 mesi“ [zrenie 14 mesiacov],
,stagionatura 18 mesi“ [zrenie 18 mesiacov] a pod.) sa smd uvddzat len za predpokladu, Ze typ pisma, farba,
velkost oznacenia a umiestnenie na baleni budi odlisné od tych, ktoré prindlezia CHOP ,Grana Padano®.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby a strdhania syra s CHOP ,Grana Padano“ zodpovedd tizemiu provincii: Alessandria, Asti, Biella,
Cuneo, Novara, Turin, Verbania, Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova — vlavo od rieky
Pad, Mildno, Monza, Pavia, Sondrio, Varese, Trento, Padova, Rovigo, Treviso, Bendtky, Verona, Vicenza, Bologna —
vpravo od rieky Reno, Ferrara, Forli Cesena, Piacenza, Ravenna a Rimini. Oblast vyroby okrem toho zahffa tieto
obce z provincie Bolzano: Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-S Felice a Trodena.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Oblast vyroby syra s CHOP ,Grana Padano“ sa z velkej Casti prelina s oblastou Pidskej niZiny, to znamend so
zemepisnou oblastou rieciska Pddu, ktoré sa vyznacuje naplaveninovymi, aluvidlnymi pdédami fluvio-glacidlneho
povodu s malym spaddom, ktoré s bohaté na vodu a patria medzi najirodnejsie pody na svete a medzi pody, ktoré
st najvhodnejSie na pestovanie krmovin.

Tieto podne vlastnosti spolu s osobitnou mikroklimou v oblasti st priaznivé na pestovanie kukurice, ktord tvor
najdolezitejsi zdklad krmovin pre dojnice, ktorych mlieko je urcené na vyrobu syra s CHOP ,Grana Padano®. Kuku-
rica totiz moZe predstavovat az 50 % susiny.

Obrébanie a zavlaZovanie oblasti Pddskej niZiny, datované od 11. storo¢ia, umoznili miestny rozvoj chovu
hovidzieho dobytka. Dostupnost velkého mnozstva mlieka, ktoré presahuje kazdodenné potreby vidieckeho obyva-
telstva, podnietila a vyvolala potrebu spracovat mlieko na syr, ktory sa moze uchovévat. Este aj v stiasnosti pred-
stavuje velkd dostupnost miestnych krmovin, najmd kukurice, spojend s hojnostou vody zdkladny prvok na
zachovanie chovu hovidzieho dobytka a produkcie mlieka.

Specifickost ,CHOP Grana Padano“ spoiva v tychto vlastnostiach:
— rozmery a hmotnost bochnika,

— osobitnd morfologickd charakteristika vnitornej Casti syra dosiahnutd vdaka technike vyroby, ktord sa vyzna-
¢uje zrnitou, typickou vlockovitou struktiirou,

— biela alebo slamovozltd farba syrovej hmoty, lahodnd chut a voravd aréma, najmd vdaka vysokému podielu
voskovitej kukurice v krmive krav,

— obsah vody a tukov, ktory sa prakticky vyrovnd obsahu bielkovin,

— znacné prirodzené $tiepenie bielkovin na peptony, peptidy a volné aminokyseliny,

— vhodnost na predizené obdobie zrenia, aj vyse 20 mesiacov.

Pri¢inna suvislost medzi ,CHOP Grana Padano a oblastou jeho povodu vyplyva z tychto skuto¢nosti:

— znacny potencidl zavlaZovania Pddskej niZiny a néslednd dostupnost krmiva, ku ktorym patri najma voskovitd
kukurica, ktord syru doddva osobitné vlastnosti, akymi si biele alebo slamovozlté sfarbenie, chut a aréma
syrovej hmoty. Pouzivanie silize z kukurice — alebo voskovitej kukurice — priamo ovplyviiuje nizsi podiel
chromatickych zldcenin vo vyzive dojnic, akymi st karotény, antokydny a chlorofyl v porovnani s ich obsahom

vo vyzive zaloZenej na zelenom krmive alebo na roznych druhoch sena. Této vyziva chudobnd na chromatické
zliceniny je priamym dosledkom uskladnenia kukurice v sile,
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— poutzivanie surového mlieka, ktoré doddva syreniu mlie¢ne baktérie typické pre danti oblast,

— pouzivanie prirodnych mlie¢nych fermentov, ktoré vytvaraji neprerusené mikrobiologické spojenie s oblastou
vyroby. Mlieko v podobe srvitky, a teda prirodného mlie¢neho fermentu totiz na jednej strane predstavuje
¢lanok, ktory spéja syrenie s oblastou vyroby, a na druhej strane zarucuje stdly a nepretrzity prisun mlie¢nych
baktérii typickych pre oblast povodu, ¢omu syr s CHOP ,Grana Padano® vdaci za svoje hlavné osobitné charak-
teristické vlastnosti.

Pricinnti stvislost medzi typickymi vlastnostami vyrobku a oblastou jeho pdvodu zaruuje aj vyrobca syrov
(casaro), ktory mal vZdy hlavny a zdsadny vyznam pre vyrobu s CHOP ,Grana Padano*.

Este aj v sicasnosti sa spracovanie mlieka na syr s CHOP ,Grana Padano“ zveruje vyrobcom syrov, a nie technikom
ani vedcom.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

Uplné znenie $pecifikicie vyrobku sa nachddza na tejto webovej stranke: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:
priamo na domovskej strdinke Ministerstva  polnohospoddrskej, potravindrskej a  lesnickej  politiky

(www.politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza“ (v pravej hornej casti obrazovky), a potom 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
http://www.politicheagricole.it
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VYKONAVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE
z 27. mdja 2019

o uverejneni Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 53
nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie
v pripade ndzvu ,,Olives cassées de la vallee des Baux-de-Provence“ (CHOP)

(2019/C 188/05)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembrq 2012 o systémoch kva-
lity pre polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 50 ods. 2 pism. a) v spojeni s ¢lankom 53
ods. 2,

kedze:
(1)  Franciizsko v stlade s ¢lankom 49 ods. 4 nariadenia (EU) ¢. 11512012 zaslalo Ziadost o schvélenie podstatnej

zmeny $pecifikdcie vyrobku s ndzvom ,Olives cassées de la vallée des Baux-de-Provence” (CHOP).

(2) V stlade s ¢lankom 50 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 Komisia tito Ziadost preskiimala a dospela k zéveru, Ze
podmienky stanovené v uvedenom nariadeni st splnené.

(3) S ciefom umoznif poddvanie ozndmeni o ndmietke v zmysle ¢linku 51 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 by sa
ziadost o schvdlenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 10 ods. 1 prveho pododseku
vykondvacieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 () vritane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na
uverejnenie prislusnej Specifikdcie vyrobku pre registrovany ndzov ,,Ohves cassées de la vallée des Baux-de-
Provence” (CHOP) mala uverejnit v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny cldnok

Ziadost o schvélenie podstatne] zmeny spec1f1kac1e vyrobku v zmysle ¢lanku 10 ods. 1 prvého pododseku vykondva-
cieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 vritane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na uverejnenie prislus-
nej Specifikdcie vyrobku pre registrovany nazov ,Olives cassées de la vallée des Baux-de-Provence” (CHOP) sa nachddza
v prilohe k tomuto rozhodnutiu.

V stlade s ¢lankom 51 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 vznikd uvere)nemm tohto rozhodnutia pravo podat do troch
mesiacov odo dita jeho uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie nimietku proti zmene uvedenej v prvom odseku
tohto ¢lanku.

V Bruseli 27. médja 2019

Za Komisiu
Phil HOGAN

clen Komisie

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

(*) Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jiina 2014, ktorym sa stanovujti pravidld uplatfiovania nariadenia Eur6p-
skeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 179,
19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

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

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
LOLIVES CASSEES DE LA VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE"
EU &: PDO-FR-0051-AMO1 - 16.8.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB)
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

FRANCUZSKO

Tel. +33 490543842
Fax +33 484253288
E-mail: contact@siovb.com

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB) je profesiondlny zviz, ktory sa riadi
zdkonnikom prdce a tvoria ho pestovatelia oliv, lahodkdri a prevddzkovatelia lisovni (cca 1 100 hospodarskych sub-
jektov). Md opravneny zdujem predlozit Ziadost.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Francidzsko

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

— X Opis vyrobku

— X Zemepisnd oblast
— X Doékaz o povode
— [X Sposob vyroby
— X Savislost

— Oznacovanie

— [X Iné: kontroly, vnutrostitne poziadavky.

4. Typ zmeny (zmien)

— X Zmena 3pecifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorG nemozno povazovat za
nepodstatnt v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) €. 1151/2012.

— [J Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemoZno povazovat za
nepodstatnt v zmysle clanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 11512012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Opis vyrobku
V $pecifikdcii a v jednotnom dokumente (ktorym sa nahrddza predchddzajici sihrn) sa meni opis oliv ,Olives cas-
sées de la Vallée des Baux-de-Provence*.

Povodné znenie $pecifikicie a stthrnu:

,Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ pochddzajii vylu¢ne z odrod Salonenque alebo Béruguette.
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Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ sii skorym vyrobkom s kratkou trvanlivostou. Ide o zelené
olivy ochutené feniklom."

sa nahrddza takto:

»Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ st drvené stolové olivy. Pochddzaju vylu¢éne z odrody
Salonenque alebo odrody Aglandau (ktord sa nazyva aj Beruguette) Miesanie odrdd pri predaji nie je povolené.
Velkost oliv zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram. Sarze si homogénne s najviac 5% plodov, ktorych
velkost zodpovedd viac ako 42 plodom na hektogram a najviac 5 % plodov, ktorych velkost zodpovedd menej ako
20 plodom na hektogram. Olivy s drvené, celé a nenarezané. Povolenych je vSak najviac 5% nedrvenych oliv
a 5% prasknutych oliv. Ide o zelené olivy ochutené feniklom (Foeniculum vulgare var.). Olivy st v tstach pevné
a maju vyrazni chut fenikla, ktorti by nemala prekryvat sland chut. M6zu byt mierne horké. Olivy ,Olives cassées
de la Vallée des Baux-de-Provence’ nemajt Ziadne zndmky kvasenej, mydlovej (sodikovej) alebo drevenej chuti. Pre-
dévajii sa v ¢from alebo mierne zakalenom, ale nie ¢ervenom slanom néleve, ktory obsahuje kisky feniklovych
vetviciek.“

Uvedené opisné prvky sa doplnili z tychto dovodov:
— S cielom lepsie charakterizovat vyrobok sa doplna, Ze ide o ,stolové* olivy,

— Doplia sa oficidlny nizov odrody ,Aglandau®, lokdlne nazjvanej ,Béruguette®, pricom v zapisanej $pecifikacii
sa uvddzal iba ndzov ,Béruguette. Toto doplnenie sa vykondva na zosuladenie s oficidlnym ndzvom odrody,
ktory je uvedeny v eurépskom registri odrdd.

L6,

— ,Miesanie odrod pri predaji nie je povolené*: tito vlastnost uz bola uvedend v polozke $pecifikdcie a stthrnu
,Sposob vyroby*, ale nie v polozke ,Opis vyrobku“, hoci ide o dolezity opisny prvok.

— Velkost oliv, ktord zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram, sa uvddzala iba v polozke Specifikacie
a sthrnu ,Sposob vyroby*, pricom ide o dolezity opisny prvok. Okrem toho sa dopliiaji povolené odchylky.
Tieto hodnoty umoznuji zarucit ziskanie homogénnych $arzi, ktoré zodpovedaji tradi¢nej velkosti strednych
az velkych plodov.

— Doplia sa, Ze olivy sii pred drvenim celé a nenarezané, s cielom lepsie vystihnt ich vlastnosti podla normy
Codex pre stolové ohvy Takisto sa doplfajii povolené odchylky, lebo aj napriek maximélnej starostlivosti pri
vyrobe je vidy moiné, Ze niektoré olivy nebudii splnat poziadavky (nedrvené, prasknuté) pozadovaného konec-
ného Vyrobku

— V zéujme viciej presnosti sa doplia latinsky ndzov fenikla (,Foeniculum vulgare var.“), ktorym sii ochutené olivy.

— Dopliaji sa organoleptické vlastnosti oliv. Na ziklade kontrol vykonanych od uznania tohto oznacenia sa
organolepticky opis doplnil o deskriptory, ktoré umoziujii lepsie identifikovat vyrobok.

— Dopliaji sa podmienky obchodnej tipravy, lebo sa tym umoznuje doplnit povodné ustanovenie $pecifikicie
a sthrnu, kde sa v polozke ,Sposob vyroby* uvddza len to, Ze olivy sa ,skladuji v slanom ndleve®, a takisto sa
tym umoziuje spresnit, Ze pokial ide o ochutenie olfv, musi byt pritomny fenikel.

Okrem toho povodné znenie: ,Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ st skorym vyrobkom
s kratkou trvanlivostou.“ sa vypusta, lebo je nepresné.

Zemepisnd oblast

V $pecifikdcii a v jednotnom dokumente (predtym ,sthrn) sa meni vymedzenie zemepisnej oblasti oliv ,Olives
cassées de la Vallée des Baux-de-Provence*.

Povodné znenie $pecifikicie a stthrnu:

,Zemepisnd oblast kontrolovaného oznacenia povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux de Provence’ sa nachd-
dza na tzemi tychto obci departementu Bouches-du-Rhoéne: Arles, Aureille, les Baux de Provence, Eygaliéres,
Eyguiéres, Fontvieille, Lamanon, Maussane-les-Alpilles, Mouries, Le Paradou, Saint-Martin de Crau, Orgon, Saint-
Etienne du Gres, Saint-Rémy de Provence, Senas, Tarascon.”
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sa nahrddza tymto znenim:

— V jednotnom dokumente (bod 4):

,Zemepisnd oblast sa nachddza na tizemi tychto obci departementu Bouches-du-Rhone:
Obce zahrnuté veelku: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou.

Ciastocne zahrnuté obce: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguitres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.”

—  V 3pecifikécii:
,Vsetky ¢innosti od pestovania oliv az po ich spracovanie na drvené stolové olivy a ich pasterizdciu sa vykondvaji
v zemepisnej oblasti, ktord sa nachddza na tizem{ tychto obci departementu Bouches-du-Rhone:

Obce zahrnuté veelku: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Le Paradou.

Ciastocne zahrnuté obce: Arles, Aureille, Eygaliéres, Eyguiéres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mourigs, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

Kartograficky dokument, ktorym sii vymedzené hranice zemepisnej oblasti schvalenej vniitrostitnym vyborom pre
agropotravindrske vyrobky institiitu Institut national de I'origine et de la qualité (INAO) na jeho schodzi z 20. jina
2013 na zaklade navrhu komisie expertov vymenovanych na tento tGcel, bol predlozeny na radnici/obecnom trade
kazdej z dotknutych obci.”

Rozsah zemepisnej oblasti sa rozsiruje o Casti obci, ktoré uz boli zahrnuté v zemepisnej oblasti, ako aj o novi
susednt obec ,Mas-Blanc-des-Alpilles* (Ciasto¢ne). Tieto doplnenia sa tykajii vSetkych obci v zemepisnej oblasti
s vynimkou obce ,Les Baux-de-Provence®, ktord je uz zahrnutd v zemepisnej oblasti celd. Tieto casti obci pridané
do obvodu zemepisnej oblasti spliiaji rovnaké vymedzujice geologické, pedologické, klimatické a floristické krité-
rid ako zvySok oblasti oznacenia povodu. Toto vymedzenie umoziuje okrem iného zaclenit do chraneného oznace-
nia povodu novi lahodkérsku prevadzku. Dopliia sa ddtum schvélenia tohto vymedzenia (20. jin 2013) na zdklade
rozhodnutia vnitro§titneho vyboru pre agropotravindrske vyrobky instittitu Institut national de l'origine et de la
qualité (INAO), ktory je na vnutrostatnej Girovni opravneny potvrdzovat zmenu zemepisnej oblasti.

Okrem toho sa doplia, Ze olivy pochddzajii z oliv zberanych na parceldch, ktoré boli identifikované na zdklade
opisanych podmienok. Do 3pecifikdcie sa preto dopliia toto znenie:

,Drvené olivy pochddzajii z oliv zberanych na identifikovanych parcelach, ktoré sa nachddzaji vo vymedzenej
zemepisnej oblasti. Identifikdcia parciel sa vykondva na zdklade kritérif savisiacich s miestom parciel, ktoré stanovil
vybor pre agropotravindrske vyrobky instititu INAO na svojej schodzi diia 21. februdra 2013 po vyjadreni
stanoviska komisie expertov menovanej na tento ¢el uvedenym vnatrostatnym vyborom.

Kazdy pestovatel, ktory sa uchddza o identifikdciu parcely, predlozi Ziadost Gtvarom institiitu INAO na formuldri,
ktory zodpovedd vzoru schvdlenému riaditelom INAO, pred 31. mdjom, ktory predchddza prvému zberu oliv
s chrdnenym oznacenim povodu, a zavizuje sa, ze bude dodrziavat kritérid tykajice sa miesta.

Zoznam novych identifikovanych parciel schvaluje kazdy rok prislusny vnitrostitny vybor INAO na zdklade
stanoviska uvedenej komisie expertov.

Zoznam identifikovanych parciel, ako aj kritérid identifikicie mozZno ziskat od dtvarov INAO a od prislusnej
skupiny.”

Tento postup umoZiuje kontrolnym S$truktiram zostavit zoznam vsetkych parciel, ktoré mézu slazit na pestovanie
oliv s oznacenim pdévodu v dany rok.

—  Dalej sa dopliia toto znenie do bodu 3.4 jednotného dokumentu a $pecifikdcie:

,VSetky tkony od pestovania oliv az po vyrobu olivového oleja sa vykondvaji v rdmci stanovenej zemepisnej

oblasti.*

Nedoplnil sa Ziadny novy krok povinny v zemepisnej oblasti, ale v starom sthrne a v $pecifikdcii nebola jasne
uvedend informdcia o jednotlivych krokoch, ktoré sa majii vykonat v zemepisnej oblasti.
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—  Okrem toho sa len do $pecifikicie dopliiajii kartografické odkazy pouzité na vymedzenie zemepisnej oblasti:

,Kartograficky dokument, ktorym st vymedzené hranice zemepisnej oblasti schvalenej vnitrostaitnym vyborom pre
agropotravindrske vyrobky instititu Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) na jeho schodzi z 20. jina
2013 na zdklade ndvrhu komisie expertov vymenovanych na tento téel, bol predlozeny na radnici/obecnom trade
kazdej z dotknutych obci.“

Ide o kartografické adaje institatu IGN (Institut national de I'information géographique et forestiére), ktoré sa na
rozdiel od pévodne pouzivanych katastrdlnych planov daji preniest na iné pocitacové médid.

V stlade s platnymi vndtro$tatnymi postupmi ma vnitrostatny vybor pre chrdnené oznacenia pévodu mliecnych
vyrobkov a vyrobkov z oblasti agropotravindrstva a lesného hospoddrstva instittitu Institut national de l'origine et
de la qualité (INAO) pravomoc pri podani Ziadosti o zmenu $pecifikicie rozhodntt o tejto Ziadosti pred jej odosla-
nim Eurdpskej komisii. Tdto zmena v3ak nadobtda G¢innost aZ po jej registracii na eur6pskej Grovni.

Dékaz o pévode

Zo $pecifikdcie a z jednotného dokumentu (predtym ,sthrn®) sa vypusta celé dalej uvedené znenie:

,Spolu s obilninami a vini¢om bol olivovnik vZdy stcastou tria hlavnych plodin Provensalska.

V tdoli Baux de Provence malo pestovanie oliv vidy dominantné postavenie napriek konkurencii z dovozu
a nahrddzaniu olivovnikov zeleninou v dosledku budovania zavlazovacich kanalov.

V roku 1786 Abbé Couture vo svojom spise uviedol, Ze jednou zo zvldstnosti idolia Baux de Provence je velmi
velké mnozstvo odrod oliv. Napocital najmenej Sest hlavnych druhov vritane odrody Salonenque, predtym zndmej
ako Plant de Salon’, a odrody La Béruguette, predtym nazyvanej ,Aglandau‘ alebo ,Blanquette’. Prave tieto dve staré
a tradi¢né odrody st jediné povolené na vyrobu oliv s kontrolovanym oznacenim povodu ,Olives cassées de la
Vallée des Baux de Provence'.

Vdaka tomuto bohatstvu sa z tidolia Baux de Provence stalo jedno z najvyznamnejsich tizemi pestovania oliv. Staré
zvyky vidy umoziovali konzumdciu drvenych zelenych, celych zelenych a ¢iernych oliv.

Vyroba drvenych zelenych oliv je takmer vyluc¢ne viazand na tdolie Baux-de-Provence.

S priemernou produkciou 250 ton za rok predstavuji drvené olivy najvyznamnejsiu produkciu stolovych oliv
z udolia Baux de Provence.

Zberom oliv urCenych na tento sposob spracovania sa kazdy rok v septembri za¢ina v tdoli Baux-de-Provence
olivovy hospodarsky rok.

Origindlnost produkcie tkvie predovsetkym v ,drveni“ oliv, ktoré sa dnes vykondva mechanicky, ale dlho sa robilo
ru¢ne a viedlo k vzniku tradi¢nej ¢innosti tohto regionu.

Na drvené olivy z tdolia Baux de Provence ako na prvé stolové olivy, ktoré prichddzaji na trh (oktéber — novem-
ber), ¢akaji znalci netrpezlivo kazdy rok, ¢o stvisi so skorou povahou produkcie.

So zretelom na vnutrosttny legislativny a regulacny vyvoj sa totiz zmenila polozka ,Dokaz o tom, Ze vyrobok
pochddza zo zemepisnej oblasti“ $pecifikdcie a sthrnu (bod 4.4. ,Dokaz o povode®), ktord obsahovala iba prvky
tykajiice sa ,stvislosti s povodom“ a teraz zahffia iba povinnosti v oblasti poddvania sprav a vedenia registrov
tykajacich sa vysledovatelnosti vyrobku a monitorovania vyrobnych podmienok v $pecifikacii.
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Doplnili sa teda rozne odseky, ktoré nahrddzaji uvedené odseky tykajice sa historie a povesti vyrobku.
V navrhovanom novom zneni st opisané dokumenty zavedené na to, aby umoziiovali monitorovanie a kontrolu
vyrobku s chrdnenym oznacenim povodu: vyhldsenie o identifikdcii hospoddrskych subjektov, vyhldsenie o dplnej
alebo ¢iasto¢nej nepldnovanej vyrobe oliv s chrdnenym oznafenim pévodu v danom roku, pestovatelské knihy,
zdznamy o manipuldcii s olivami (ako surovinou) a drvenymi olivami (ako hotovym vyrobkom), roéné vyhldsenie
o zbere oliv, vyhldsenie o vyrobe, roné vyhldsenie o vyrobe drvenych oliv, vyhldsenie o uvedeni drvenych oliv
s chranenym oznacenim pévodu na trh, ro¢né vyhldsenie o skladovych zasobach drvenych oliv s chranenym ozna-
¢enim povodu.

Okrem toho sa do uvedeného postupu kontroly zacleriuje analytickd a organoleptickd skiiska, ktord bola uvedend aj
v platnych ustanoveniach.

Odsek md takéto znenie:

,Cely postup sa zakoné{ analytickymi a organoleptickymi skaskami, ktoré sa vykonaji odberom vzoriek hotového
vyrobku pripraveného na balenie alebo zabaleného, s ciefom overif kvalitu a zhodu s opisom vyrobku vymedze-
nym v bode 2.

Ide o stru¢né opisanie povahy a systému zavedenej kontroly vyrobku.

Sposob vyroby

— Uvodnd veta ,olivy sa musia zberat v identifikovanych olivovych sadoch nachddzajiicich sa vo vymedzenej
oblasti vyroby“ sa vypusta z tejto polozky $pecifikicie a jednotného dokumentu (predtym ,sihrn®), kedze
postup identifikdcie parciel sa uvadza v polozke $pecifikdcie ,Zemepisna oblast”.

Odrody

Tato pasaz zo $pecifikicie a jednotného dokumentu:

,Olivy pochddzajii vyluéne z odrdd Salonenque alebo Béruguette. -MieSanie odrod pri predaji nie je povolené.”

sa nahrddza tymto znenim:

,Vyrobené olivy pochddzajii vylucne z odrody Salonenque alebo odrody Aglandau (ktord sa nazyva aj Béruguette’).”

Doplita sa teda odkaz na oficidlny nizov odrody ,Anglandau‘. Zoznam povolenjch odrod (Salonenque
a Béruguette) ako taky sa nemeni, ale teraz sa v lom uvadza odroda Aglandau, lebo ide o oficidlny nazov odrody,
ktord je lokdlne zndma ako ,Béruguette*.

Hustota vysadby
Dopliiajii sa pravidld hustoty vysadby.

V $pecifikcii sa doplna této pasaz:

,V pripade kazdej vysadby realizovanej po 27. auguste 1997 musi mat kazdy strom k dispozicii minimdlnu plochu
24 metrov $tvorcovych, priom tito plocha sa ziska vyndsobenim dvoch vzdialenosti ,vzdialenost medzi radmi®
a ,rozstup“ medzi stromami. Na druhej strane, minimdlna vzdialenost medzi stromami musi byt najmenej $tyri
metre.”

Tieto pravidld zodpovedajii zauZivanej miestnej praxi, ktord zaruCuje optimdlny vyvin stromu. Uplatiuji sa na
vietky stromy vysadené na tizemi krajiny po ddtume uznania kontrolovaného oznacenia poévodu. UmoZiiuju zabez-
pecit dodrziavanie pravidiel hustoty vysadby odportcanych pre budiicu vysadbu.

Rez
V $pecifikdcii sa doplia tdto pasdz: ,Rez olivovnikov sa vykondva najmenej raz za dva roky.”
Takzvany udrziavaci rez umoziiuje regulovat produkciu olivovnika. Postupnymi rezmi sa zlepsuje Groda. Rez sa

zvycajne vykondva kazdy rok, ale kedze vegetativny cyklus olivovnikov je dvojro¢ny, v $pecifikicii sa odportica
vykonat aspon jeden rez kazdé dva roky.
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ZavlaZovanie

Do 3pecifikcie sa doplia toto ustanovenie:

,Zavlazovanie olivovnika pocas vegeta¢ného obdobia je povolené az do datumu zberu, ktory sa kazdoro¢ne
stanovuje pre oznacenie povodu.”

Rozhodlo sa o obmedzeni zavlazovania k ddtumu zacatia zberu, ktory sa kazdoro¢ne stanovuje pre oznacenie
povodu. Tento ditum zodpovedd zauZivanej praxi. UmoZiiuje povolit zavlaZovanie stromov v pripade potreby
pocas pretrvavajuceho sucha, aby sa predislo prilisnému hydrickému stresu, ktory moze poskodit strom pocas
vegetativneho obdobia a moze mat negativny vplyv na kvalitu plodov. Na druhej strane, aby sa zachovala kvalita
zrelych plodov a zabrédnilo sa tomu, aby obsahovali prili§ vela vody, po zacati zberu je vhodné zavlazovanie
ukondit.

Zaciatok rodivosti stromov

Povodné znenie Specifikdcie:

,Kontrolované oznacenie povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux de Provence’ mozu niest iba olivy pochddza-
juce zo stromov, ktoré majii najmenej pat rokov*

sa nahrddza tymto znenim:

,Oznalenie pdévodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux de Provence’ mozu niest iba olivy pochddzajice zo
stromov, ktoré sii najmenej pit rokov vysadené na parcele.”

Na objasnenie povodného znenia sa dopliia, Ze vek zadiatku rodivosti stromov s oznacenim povodu stanoveny na
pdt rokov zodpovedd piatim rokom ,po vysadbe stromu na parcele“ (parcela identifikovand v rdmci oznacenia
povodu).

Vynos

Maximalny povoleny vynos je 10 t/ha namiesto 6 t/ha.

Povodné znenie Specifikdcie:

,Vynos na jeden hektdr nesmie prekrocit Sest ton oliv na hektdr.”
sa nahrddza tymto znenim:

,Vynos neprekrodi desat ton oliv zozberanych na jednom hektdri produkénej olivovej plochy bez ohladu na urce-
nie oliv. Vynos sa vypocitava zo vietkych identifikovanych parciel podniku, ktory pestuje olivy pre vyrobky
s oznacenim povodu ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence’, ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-
Provence’ a ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence.’ Stromy, ktoré pochddzaji z mladej vysadby
v stcasnosti dosahujii produkény vek a vynosy z tychto olivovnikov predstavujii priblizne 8 az 10 t/ha. Takisto nie
je nezvycajné ndjst velmi staré olivové sady a v takom pripade majii stromy velmi bujni korunu a sti obtazkané
olivami. Profesionalizicia pestovatelov a obnovovanie parciel takisto prispievaju k optimalizicii vynosov. Okrem
toho metéda vypoctu vynosov sa doplnila preto, aby sa zabrdnilo akémukolvek nespravnemu vykladu
a zjednodusila sa kontrola. Doplna sa teda, Ze vynos sa vypocitava vo vztahu k zozberanej trode (a nie k celkovej
produkcii stromu, ktord zahffia aj nepozberané olivy spadnuté na zem, na ktoré sa oznacenie nevztahuje) nezdvisle
od urcenia oliv a vypocitava sa zo vietkych identifikovanych parciel hospodarskeho podniku, ktory pestuje olivy
pre vyrobky s oznaceniami povodu ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence*, ,Olives cassées de la Vallée

s

des Baux-de-Provence“ a ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence*.

Zber oliv

Dopliiaji sa rozne ustanovenia tykajtice sa zberu s ciefom lepsie regulovat postupy a zarucit kvalitu zberanych
oliv.

— Povodné ustanovenie $pecifikdcie:

,Olivy musia pochddzat z dostatocne zrelych oliv zberanych priamo zo stromu.“ sa vypusta.
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Nahrddza sa tymito ustanoveniami, ktoré sa dopliiaji do $pecifikacie:

,Ddtum zalatia zberu sa stanovuje kazdy rok rozhodnutim riaditela INAO na zdklade odovodneného ndvrhu
skupiny.

Olivy sa zberaji rucne alebo mechanickym sposobom, ktory zarucuje neporusenost plodov (vibracné hrebene st
zakdzané)“.

Rozhodlo sa o zavedeni systému zacatia zberu s cielom zabezpecit, aby pestovatelia dodrzali dostato¢nii zrelost
oliv. Datum zacatia zberu navrhuje skupina, ktord svoj ndvrh zakladd na senzorickej analyze vzoriek oliv zastupu-
jticich celd zemepisnti oblast.

Nepresnd formuldcia ,dostato¢ne zrelych oliv zberanych priamo zo stromu“ sa nahrddza povinnostou zberat olivy
ru¢ne alebo zberom mechanickym sposobom, ktory zarucuje neporusenost plodov. Vibracné hrebene st zakizané,
lebo mozu poskodit olivy.

— Povodné znenie $pecifikdcie:
,Olivy sa potom skladuju v prepravkich a ndsledne sa dodavaju do lahddkarni najviac Styridsatosem hodin po
zbere*

sa nahrddza takto:

,Olivy sa skladuji v prepravkich alebo paletovych boxoch. Nasledne sa v zédvislosti od miestnej praxe doddvaji
v dobrom hygienickom stave do lahodkédrni najviac Styridsatosem hodin po zbere*.

Olivy sa mozu zberat aj do paletovych boxov, a nie iba do prepraviek, lebo tento druh niddob nemd negativny
vplyv na kvalitu vyrobku. Okrem toho je nevyhnutné, aby sa lahddkdriiam doddvali v dobrom hygienickom stave.

Vyjroba drvenych oliv

Do 3pecifikdcie sa doplha ustanovenie: ,Olivy so stopami po kontakte so zemou nie je mozné prijat na
spracovanie” s cielom zabezpecit optimdlnu kvalitu vyrobkov a dodrzanie tradi¢nych postupov.

Povodné znenie $pecifikicie a stthrnu

,Velkost oliv musi zodpovedat najviac 35 plodom na hektogram.”

Doplnené iba v $pecifikdcii tymto znenim:

,Olivy sa pred spracovanim v konzervartiach kalibruji podla velkosti a triedia. Konzervdrne sa musia nachddzat

v zemepisnej oblasti vyroby kontrolovaného oznacenia povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux de Provence'.
sa v jednotnom dokumente vypusta a v $pecifikdcii sa nahradza takto:

,Olivy sa pred spracovanim kalibruji a triedia. Velkost oliv zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram. Sarze st
homogénne s najviac 5% plodov, ktorych velkost zodpovedd viac ako 42 plodom na hektogram, a najviac 5%
plodov, ktorych velkost zodpovedd menej ako 20 plodom na hektogram.”

Jednotlivé kroky, ktoré sa vykondvaji v zemepisnej oblasti, si vymenované v polozke ,zemepisnd oblast“ $pecifikd-
cie a v bode 3.4 jednotného dokumentu.

V stvislosti s triedenim oliv pred spracovanim sa do $pecifikacie doplia toto ustanovenie:
,Cerstvé olivy s tymito chybami nesmt prekrocit 5 % spracovanych oliv:

— olivy so skvrnami = poskodenia sposobené zberom, vetrom alebo mrazom,
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— zvraskavené alebo miakké plody,

— poskodenia hmyzom.

Podiel ¢ervivych oliv musi byt mensi ako 3 % spracovanych oliv.

Ide o stanovenie kritérif triedenia oliv vymedzenim chyb a maximdlnych hodnét povolenych pre tieto chyby.

,Celé olivy sa mechanicky rozdrvia a ndsledne sa macerujii v alkalickom roztoku, az kym sa Ciasto¢ne nezbavia
horkosti. Alkalicky roztok sa potom nahradi ¢istou vodou, v ktorej olivy zostdvaji najmenej tridsatSest hodin,
pri¢om voda sa pravidelne meni.

V $pecifikacii sa nahradza tymto znenim:

,Drvenie sa vykondva mechanicky na Cerstvych celych plodoch. Po drveni nesmd fragmenty olivovej duziny pre-
kracovat viac ako 5 % pouzitych oliv. Olivy sa maceruji v alkalickom roztoku, ktorého hustota neprekracuje 1 025.
Po namoceni sa alkalicky roztok nahradi ¢istou vodou, az kym olivy ¢iasto¢ne nestratia horkost. Olivy zostdvaji vo
vode najmenej tridsatSest hodin, pricom voda sa meni postupnym oplachovanim dovtedy, kym nie je ¢ira. Hustota
roztoku po osmoéze a stabilizdcii musi byt v rozmedzi 1036 a 1050. Na zniZenie pH slaného roztoku sa moze
pouzit iba kyselina citrénovd a kyselina mlie¢na.

Dopliiajti sa tieto prvky: maximélny podiel olivovej duziny v sarzi, hodnoty hustoty slaného roztoku, ako aj prisady
povolené na znizenie pH slaného roztoku.

Povinnost menitf vodu na oplachovanie oliv ,kazdych dvandst hodin“ sa nahrddza povinnostou menit vodu
,postupnym oplachovanim dovtedy, kym nie je ¢ira“, pricom cielom je dosiahnut ¢iru vodu na konci procesu ako
znak toho, Ze olivy boli dostato¢ne oplachnuté.

Vsetky uvedené zmeny a doplnenia umoziuji zarucit ziskanie kvalitného vyrobku s maximalnym poctom celych
drvenych plodov, ktoré sii dostato¢ne oplachnuté a stabilizované podla tradi¢nych vyrobnych postupov.

Skladovanie drvenych oliv pred balenim

Povodné znenie Specifikdcie:

,Olivy sa skladujii v slanom ndleve. Po namécani v slanom naleve sa olivy musia skladovat pri teplote medzi +4 °C
a+8°C*”

a sthrnu (v bode 4.5): ,0livy sa skladuji v slanom ndleve*,
sa vypustaju z jednotného dokumentu a nahrddzaji sa v Specifikdcii tymto znenim:

,Olivy sa skladuji v slanom naleve najneskor do dsmich dni po zbaveni horkosti a pocas najviac 12 mesiacov pri
teplote 2 °C — 4°C.*

S cielom zarucit optimédlne podmienky skladovania pred predajom sa doplia maximalny cas skladovania v slanom
néleve stanoveny na 12 mesiacov. V tomto kontexte sa teplota skladovania zniZuje z povodnych 4°C — 8°C na
2°C-4°C.

Okrem toho sa do $pecifikicie doplna toto znenie tykajiice sa pasterizdcie:

,Pripadnd pasterizdcia sa vykondva vo vymedzenej zemepisnej oblasti chraneného oznacenia povodu s ciefom
zabezpecit zhodu vyrobku s opisom v bode 2 pred prvym predajom oliv s oznacenim pdvodu. Na tento ucel
hospodarske subjekty vyuZzivaji maximalnu hodnotu pasterizicie 2000 sekdnd (pri teoretickej teplote 70 °C).
Cielom je zabranit nadmernému vareniu oliv, v dosledku ktorého by mohli zmaknit a prili§ zmenit farbu z cisto
zelenej na hnedi. Kontrolny postup zahffia posilnend kontrolu pasterizdcie pravidelnou kontrolou zdznamov pas-
teriza¢nych zariadeni a kontrolou vlastnosti vyrobku po pasterizacii.”

Tento odsek sa doplita aj do bodu 3.5 jednotného dokumentu v takmer podobnom zneni (iba forma sa mierne
1i8i), pri¢om obsah je striktne totozny so znenim v $pecifikdcii.
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Pasterizdcia je aj nadalej nepovinnd, ale ak sa vykondva, tieto nové ustanovenia zabezpecia, Ze sa bude vykondvat
v zemepisnej oblasti v stlade s urcitou hodnotou pasterizacie. Povinnost vykondvat pasterizaciu v zemepisnej
oblasti umoznuje zabezpecit kontrolu pasterizovanych vyrobkov pred ich prvym uvedenim na trh s oznacenim
povodu s cielom overit, i si zachovavajii vlastnosti vymedzené v bode 2 3pecifikicie (,0pis®).

Ochucovanie

Povodné znenie $pecifikicie a stthrnu:
,Tieto olivy sa ochucujii vylu¢ne feniklom*.
sa nahrddza v $pecifikicii a v bode 3.3 jednotného dokumentu tymto ustanovenim:

,Drvené olivy sa ochucuji vylu¢ne feniklom (Foeniculum vulgare var), a to vegetativnymi ¢astami a semenami
rastling. Moze sa pridat bezne dostupny feniklovy extrakt alebo feniklovy odvar, pripadne ndlev vyrobeny
vyrobcom.

Podmienky ochutenia feniklom sa lepsie vymedzili. Dopina sa, Ze olivy sa ochucujii vegetativnymi ¢astami a seme-
nami rastliny a Ze takisto sa moze pridat bezne dostupny feniklovy extrakt alebo feniklovy odvar, pripadne ndlev
vyrobeny vyrobcom. Okrem toho sa v zdujme vacSej presnosti dopliia latinsky ndzov fenikla: Foeniculum vulgare
var.

Stivislost' so zemepisnou oblastou

V $pecifikécii, ako aj v jednotnom dokumente (predtym ,stthrn“) bola prepracovand celd stvislost so zemepisnou
oblastou.

Ide najmd o doplnenia, ktorymi sa nemeni podstata pricinnej stivislosti medzi Specifickymi vlastnostami zemepis-
nej oblasti a $pecifickymi vlastnostami povodne zapisaného vyrobku.

—  Pdvodné znenia stthrnu

,Zemepisnd oblast produkcie idolia Baux de Provence je na severe ohrani¢end kandlom Alpilles a na juhu kandlom
Craponne.”

a $pecifikacie:

,<Zemepisnd oblast produkcie tidolia Baux de Provence je na severe jasne vymedzend kandlom Alpilles a na juhu
kandlom Craponne.

sa mierne upravuji a nahradzaju v $pecifikdcii a jednotnom dokumente takto:

,Zemepisnd oblast je vymedzend pohorim Massif des Alpilles, jeho koluvidlnymi okrajmi a severnym vybezkom
planiny Crau.”

Tdto aktualizdcia nadvizuje na miernu tpravu hranic zemepisnej oblasti, kedZe kandl Alpilles a kandl Craponne
prestali tvorit jej hranice.

Navyse sa na doplnenie opisu dopliaji tieto prvky:

,Pohorie Alpilles (maximalna nadmorska vyska 400 m) sa rozprestiera od zépadu na vychod v dizke asi tridsat
kilometrov a zdruZzuje najtypickejSie vdpencové kopce Provensilska, ktoré sa nachddzaji medzi riekami Rhone,
Durance a planinou Crau. Tento masiv tvori najzdpadnejSie poloZeny ¢ldnok provensdlskych antiklindl. Ide
o erodovany masiv s malebnym $ikmo skosenym reliéfom tvorenym na jeho juznej strane prevazne kriedovymi
a jurskymi vdpencami.”

— Povodné znenie $pecifikdcie (ktoré nebolo uvedené v sithrne)

,2Umiestnenie olivovych hdjov v tomto tdoli bolo v priebehu historie poznacené vystavbou tychto zavlazovacich
kandlov. Olivovnik si vidy udrziaval privilegované miesto v oblastiach s ndroénym zavlazovanim chrdneny pred
vykl¢ovanim, zatial ¢o v inych oblastiach mizol v prospech pestovania zeleniny.”
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sa vypusta, lebo ide o historické prvky, ktoré neposkytujii skuto¢ny dokaz o spojeni so zemepisnym povodom.

— Povodné znenie $pecifikdcie

,Takto vymedzend oblast Gidolia Baux de Provence sa vyznacuje osobitnymi geologickymi a klimatickymi znakmi.”
a sthrnu:

,Vyznaluje sa osobitnymi geologickymi a klimatickymi znakmi®,

rovnako ako toto povodné znenie v $pecifikacii:

,V kopcovitej oblasti st pddy vépenaté, mdlo zafarbené a kamenisté, s vysokou vyhrevnostou, prevzdusnenim
a velmi dobrou priepustnostou. Podnebie je stredomorského typu s hortcimi a suchymi letami, ¢astym dazdom na
jesent a na jar a typickym vyskytom mistrdlu (severny vietor). Odrodové zloZenie uidolia Baux je osobitne pris-
posobené fungovaniu tychto pod. Udolie Baux de Provence je vdaka pohoriu Alpilles ovela menej vystavené vetru
a jarnym mrazom, ale predovietkym hmle, ktoré $kodia spravnemu nasadzovaniu kvetov olivovnika a podporuji
rozvoj niektorych kryptogamickych chorob.

sa menia a doplnajii s cielom lepsie vysvetlit $pecifické vlastnosti zemepisnej oblasti. Cast tohto znenia je zahrnutd
do opisu ,pricinnej stvislosti, ale Cast tykajica sa opisu podnebia, pddy a odrodového zloZenia sa vypusta
a nahrddza sa tymito prvkami (doplnenia v jednotnom dokumente a $pecifikdcii):

,Zemepisnd oblast md tieto osobitné klimatické vlastnosti:
— podnebie stredomorského typu,
— vysokd sezénna a ro¢nd variabilita teplotnych a zrdzkovych rezimov,

— zrdzky vyznacujice sa kratkymi, ale intenzivnymi barkami, ktoré sa ststreduji najmd na jeseil a na jar. Zrazky
700 mm rocne st koncentrované do 50 dni,

— obdobie sucha vyznacujiice sa suchymi a hortcimi aZ extrémne hordcimi letami s astym nedostatkom vlahy
najma v juli,

— mierne zimy, pricom najchladnejsi mesiac je janudr,
— priemerné teploty 13,6 °C s poklesom o 1 aZ 2 °C na severnych svahoch Alpilles a riziko jarnych mrazov,

— pocas viac ako 100 dni v roku vyskyt silnych vetrov, ktoré prichddzaji hlavne zo severu (mistrdl) alebo zo
zdpadu (tramontdna),

— pomerne vynimo¢ny slne¢ny svit s celkovym trvanim viac ako 2 800 hodin ro¢ne.

Pody typické pre dant zemepisni oblast st kamenisté (40 az 80 % kamenistych prvkov), vidpencové
s piescito-hlinitou alebo pies¢ito-hlinito-flovitou S$truktdrou na masive Alpilles a jeho koluvidlnych okrajoch.
Severny vybezok starobylej planiny Crau nazyvanej aj ,Crau d’Eyguiéres” sa vyznacuje velmi kamenistymi Cerve-
nymi fersialitickymi poédami (30 az 60 cm plaveného kremicitého $trku na povrchu) obohatenymi o vépencové
kolavid pochadzajice z erdzie juznych svahov Alpilles.

Olivové hédje masivu Alpilles sa nachddzaji hlavne na kamenistych vdpencovych podach, ktoré sa vyvinuli na
podhorskych svahoch, na zvrstvenej drvine vdpencovych tlomkov, na viac ¢i menej hrubych kolavidch vyplnaji-
cich Gzlabiny. Struktdra jemnej frakcie je vieobecne piescito-hlinitd, zriedkavejsie piescito-hlinito-flovitd. Celkovy
podiel vdpenca v priemere od 20 do 30 % mozZe dosiahnut az 40 % a podiel aktivneho vdpenca mélokedy prekra-
¢uje 8 %. PH pody sa pohybuje medzi 8 a 8,5.
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Okrem toho sa iba do $pecifikicie doplfaj tieto dodatocné opisné prvky tykajiice sa podnebia, geolégie a vegeta-
cie $pecifickej pre danti zemepisnd oblast:

,Zapadnd cast masivu podlichajiica vplyvu adolia rieky Rhéne sa vyznacuje vyznamnejsimi zrdzkami a miernej-
$§imi, v zime a na jar menej mrazivymi teplotami. Juzné podhorie s vi¢$im mnoZstvom slnka a chrinené pred
studenym vetrom, ako je mistrdl, umoznuje skorsi zber.

Na severny svah spadne vicSie mnoZstvo zrazok. Mikroklimatické podmienky v kotlindch a na spodkoch dolin
(mensi vplyv slnka a tkryt pred vetrom) zabezpecuja v lete urciti svieZost.

Tieto vlastnosti st v rdmci stredomorského bio-podnebia urcujice pre vyskyt konkrétnej flory a fauny, najma pre
ich prisposobenie sa dlhému obdobiu nedostatku vody.

Zemepisnd oblast zodpovedd erodovanému masivu s malebnym reliéfom, ktorého kostru tvoria prevazne
vépencové a sliefiovité ttvary spodnej kriedy, ako aj dolomitické vépence z obdobia jury v juZnej Casti. Tretohorné
usadeniny rie¢no-jazerného povodu a velmi heterogénnej povahy (vipence, zlepence, pieskovce, sliene, piesky)
vystupuji zretelne na povrch v rdmci synklindl zdpado-vychodnej osi. Vyznamni tlohu zohrala v pohori Alpilles
Stvrtohornd kongelifrakcia, ktorej vysledkom st kamenné usadeniny alebo vdpencova drvina siahajiice pod neddvne
koluvidlne alebo aluvidlne ndnosy.

Juzné svahy masivu Alpilles si ohraniCené okrajom starobylej planiny Crau s typickymi aldviami tvorenymi
vapencovymi a kremencovych okruhliakmi z obdobia villafranchienu, ktoré doniesla ricka Durance prekondvajiica
prielom Saint Pierre de Vence.

Podnebie v kombindcii s geomorfolégiou lokality do znacnej miery vysvetluje pritomnost roznych druhov vegetd-
cie mediterdnnej etdze, pre ktort je typickd borovica halepskd [Pinus halepensis] a dub cezminovy [Quercus ilex].
Uzemie zésadne ovplyvnené mezo-stredomorskym podnebim je ako skutoénd biogeografickd krizovatka domovom
960 rastlinnych druhov, z toho 50 na okraji aredlu vyskytu, ktoré sa prisposobili suchu a vdpencovym podam.”

— Povodné znenie $pecifikdcie

,Zemepisné prostredie tvorené pohorim Alpilles s typickymi podami a podnebim, pritomnostou starych odrod
dobre ukotvenych v tomto regiéne a pestovatelskymi postupmi, ktoré vychddzaji zo skisenosti a prace
polnohospodarov, robi z tdolia Baux de Provence velmi vhodni oblast na pestovanie oliv.

a sthrnu:

,Toto zemepisné prostredie s vdpencovymi podami a stredomorskym podnebim, pritomnostou starych odrod
dobre ukotvenych v tomto regiéne a pestovatelskymi postupmi, ktoré vychddzaji zo skisenosti a préace
polnohospodarov, robi z Gdolia Baux de Provence velmi vhodnii oblast na pestovanie oliv*

sa vypustajd, lebo informacie, ktoré obsahujt, st podrobnejsie uvedené v inych odsekoch tejto polozky.
Doplhaji sa prvky tykajice sa tychto [udskych faktorov:

v $pecifikdcii a jednotnom dokumente: ,Spolu s obilninami a vini¢om bol olivovnik vzdy stcastou tria hlavnych
plodin Provensalska“,

iba v $pecifikdcii: ,V tidoli Baux de Provence malo pestovanie oliv vzdy dominantné postavenie napriek konkuren-
cii z dovozu a nahrddzaniu olivovnikov zeleninou v ddsledku budovania zavlazovacich kandlov.,

v $pecifikécii a v jednotnom dokumente:

,V roku 1786 Abbé Couture vo svojom spise uviedol, Ze jednou zo zvldstnosti ddolia Baux de Provence je velmi
velké mnozstvo odrdd oliv. Napocital najmenej Sest hlavnych druhov vritane odrody Salonenque, predtym zndmej
ako ,Plant de Salon’, a odrody La Béruguette, predtym nazyvanej ,Aglandau‘ alebo ,Blanquette’. Prave tieto dve
starobylé a tradi¢né odrody sii jediné povolené a pouzivané odrody na vyrobu oliv s oznacenim pdévodu ,Olives
cassées de la Vallée des Baux de Provence'.
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Vdaka tomuto bohatstvu sa z idolia Baux de Provence stalo jedno z najvyznamnej$ich Gizemi pestovania oliv. Staré
zvyky vidy umoznovali konzumaciu drvenych zelenych oliv, celych oliv a ¢iernych oliv. Vyroba drvenych zelenych
oliv je takmer vylu¢ne viazand na ddolie Baux de Provence. Zberom oliv urCenych na tento spdsob spracovania sa
kazdy rok na konci augusta zacina v tidoli Baux-de-Provence olivovy hospoddrsky rok. Origindlnost produkcie
tkvie predovietkym v ,drveni” oliv, ktoré sa dnes vykondva mechanicky, ale dlho sa robilo ru¢ne a viedlo k vzniku
tradi¢nej Cinnosti tohto regioénu. Sposob vyroby je jednoduchy a tradi¢ny: po drveni sa olivy maceruji v alkalickom
roztoku, aZ kym sa Ciasto¢ne nezbavia horkosti. Alkalicky roztok sa potom nahradi ¢istou vodou, v ktorej olivy
zostdvaju najmenej tridsatSest hodin, priCom voda sa pravidelne meni. Olivy sa skladujii v slanom néleve
s hustotou medzi 1036 a 1050 a mdZu sa pasterizovat. Na znizenie pH slaného roztoku sa modze pouzit iba
kyselina citronova a kyselina mlie¢na.”

Ludské faktory sa teda doplnili najma o tradi¢ny spdsob vyroby drvenych oliv.

Do 3pecifikicie a jednotného dokumentu sa dopliiajd tieto $pecifické prvky vyrobku:

,Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ st stolové olivy, ktorych $pecifickost stvisi:

— s ich povahou ,drvenych’ zelenych oliv. Drvenie sa vykondva mechanicky na cerstvych celych plodoch,

— s vyhradnym pouzivanim odrod Salonenque alebo Aglandau (ktord sa nazyva aj ,Béruguette’ alebo ,Blanquette),
— s vyraznou chufou fenikla vdaka vyhradnému pouzivaniu tejto byliny na ich ochutenie,

— s pritomnostou feniklovych vetviciek v slanom ndleve,

— s ich pevnostou v tstach,

— s minimdlnou stanovenou velkostou, ktord zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram.*

Do 3pecifikicie a jednotného dokumentu sa doplfaji opisné prvky ,pricinnej stvislosti“ medzi 3pecifickymi
vlastnostami zemepisnej oblasti a Specifickymi vlastnostami vyrobku v tomto znent: ,V kopcovitej oblasti si pody
vapenaté, malo zafarbené a kamenisté, s vysokou vyhrevnostou, prevzdusnenim a velmi dobrou priepustnostou,
ktoré st priaznivé pre produkciu oliv. Udolie Baux de Provence chrinené pohorim Alpilles je menej vystavené
hmle, ktord skodi spravnemu nasadzovaniu kvetov olivovnika a podporuje rozvoj kryptogamickych chordb. Udolie
Baux de Provence teda predstavuje velmi vhodnd oblast na pestovanie oliv. Klimatické a podne vlastnosti zemepis-
nej oblasti takisto stoja za vyberom odrdd vyrobku s oznacenim ,Olives cassées de la Vallée des Baux de Provence'.
Odroda Salonenque je dokonale prisposobend vdpencovym, kamenistym a plytkym podam, ako aj letnému suchu
a vetru. Plody dozrievaji velmi skoro a pouZivajii sa aj na vyrobu oleja s chrdnenym oznacenim ,Huile d’olive de la
Vallée des Baux de Provence’. Odroda Aglandau alebo Berruguette’, ktora je citlivejsie na sucho ako Salonenque, sa
presadila vdaka svojej odolnosti voci chladu a vetru a svojmu neskorsiemu dozrievaniu prisposobenému miestnym
klimatickym podmienkam. V Provensélsku je velmi rozsirend.

Volne rastici fenikel je v Gdoli Baux de Provence takisto hojne rozsireny. KedZe kvitne v lete, md v case zberu
odrody Salonenques semend, a tak sa tradi¢ne pouZiva pri vyrobe drvenych oliv, pricom ich vone sa harmonicky
miesajui. Jednoduchy a tradicny sposob vyroby oliv zachovdva typické arémy a pevnost tohto ovocia.”

Oznacovanie

Povodné ustanovenia zapisanej $pecifikicie a stthrnu:

,Oznacenie oliv s kontrolovanym oznacenim podvodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ musi
obsahovat:

— 1idaj ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’,
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— tudaj ,Appellation d’Origine Controlée’ alebo ,AOC,

— ak sa v oznaceni nezdvisle od adresy nachddza ndzvov podniku alebo znacky, ndzov oznacenia sa opakuje
medzi slovami ,Appellation‘ a ,Controlée’.

Tieto oznacenia sti zoskupené v tom istom zornom poli na tej istej etikete. Tieto daje si uvedené zretelnymi,
¢itatelnymi, nezmazatelnymi a dostatocne velkymi znakmi, ktoré dostato¢ne vynikajii na pozadi, na ktorom st
vytlacené, aby sa dali jasne odlisit od vSetkych ostatnych napisanych informécif alebo obrazkov.

sa v $pecifikdcii a v jednotnom dokumente nahrddzaji tymito ustanoveniami: ,Okrem povinnych uddajov
stanovenych v predpisoch o oznacovani a obchodnej tGprave potravin musi etiketa oliv s chrdnenym oznacenim
povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’ obsahovat:

— ndzov oznacenia povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence’,

— udaj ,appellation d’origine protégée’ (chrdnené oznacenie povodu) alebo ,AOP* (CHOP).

Tieto Gdaje si uvedené v tom istom vizudlnom poli a na tej istej etikete. Tieto tdaje st uvedené zretelnymi, Citatel-
nymi, nezmazatelnymi a dostato¢ne velkymi znakmi, ktoré dostato¢ne vynikaji na pozadi, na ktorom st vytla-
ené, aby tieto informécie boli jasne odliSitelné od vSetkych ostatnych napisanych informacii alebo obrazkov.“

Udaje na oznaleni $pecifické pre oznalenie povodu boli uvedené do siladu s ustanoveniami nariadenia (EU)
¢. 11512012, pricom sa vypustilo pouzivanie vnitrodtitnych oznaceni, ktoré existovali: ,AOC* alebo ,appellation
d'origine controlée’, a nahradili sa pouzivanim eur6pskych oznaceni: ,appellation d’origine protégée’ (chranené
oznacenie povodu) alebo ,AOP* (CHOP).

Polozka ,,Vniitrostdtne poZiadavky“

So zretelom na vndtro$titny legislativny a regulacny vyvoj sa vypasta odkaz na dekrét z 27. augusta 1997
o uznani kontrolovaného oznacenia povodu na franciizskom tzemi a doplha sa tabulka s hlavnymi bodmi
kontroly, ich referenénymi hodnotami a metédou ich hodnotenia.

Iné

Polozky ,prislusny orgdn ¢lenského statu“, ,skupina Ziadatelov* a ,odkazy na kontrolné orgdny*: ndzov a kontaktné
udaje oficidlnych kontrolnych $truktir a skupiny boli aktualizované. ZloZenie skupiny a jej pravne postavenie sa
podstatne nezmenili. Skupina stale zdruZuje pestovatelov oliv, lahodkdrov a lisovne.

Polozk Kontaktné tidaje a povodné znenia dokumentov Kontaktné tidaje a aktualizované znenia
olozka (3pecifikdcia a jednotny dokument) dokumentov (3pecifikécia a jednotny dokument)
Prislusny orgén ¢len- | Ndzov: Institut National de I'origine et de la qualité
ského stitu (INAO)
Institut National des Appellations d'Origine |19 rye Henri Rol-Tanguy
138, Champs Elysées TSA 30003
75008 PARIS 93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
FRANCE
Tel. +33 1173303800
Tel. +33 153898000 Fax +33 1173300804
Fax +33 142255797 E-mail: info@inao.gouv.fr
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Poloka Kontaktné tidaje a povodné znenia dokumentov Kontaktné tidaje a aktualizované znenia

($pecifikdcia a jednotny dokument)

dokumentov ($pecifikdcia a jednotny dokument)

Skupina Zziadatelov

Nazov:

Syndicat Interprofessionnel de I'Olivier de la
Vallée des Baux

Adresa:

Mairie de Maussane les Alpilles

13520 MAUSSANE LES ALPILLES

FRANCE

a v jednotnom dokumente:

ZloZenie: vyrobcovia/spracovatelia x) iné ()
a v $pecifikdcii:

Toto zdruzenie zaloZené v roku 1994 tvoria
vietky fyzické alebo pravnické osoby, ktoré
st spojené s produktmi ziskanymi

z olivovnika z ddolia Baux de Provence.
Zdruzuje pestovatelov, lahodkérov a lisovne.

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la
Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB).
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

FRANCE

Tel. +33 490543842

Fax +33 484253288

E-mail: contact@siovb.com

ZloZenie: pestovatelia a spracovatelia.

Pravne postavenie: profesiondlny zviz, ktory
sa riadi zdkonnikom prace.

Kontrolné organy

LN.A.O

138, Champs Elysées
75008 PARIS

FRANCE

D.G.C.CRF.

59, Bd V. Auriol
Teledoc 251

75703 PARIS Cedex 13
FRANCE

Institut National de l'origine et de la qualité
(INAO)

Adresa: Arborial

12 rue Henri Rol-Tanguy

TSA 30003

93555 Montreuil-sous-Bois cedex

FRANCE

Tel. +33 173303800
Fax +33 173300804
E-mail: info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des
fraudes

(DGCCRE)

Adresa:

59, boulevard Vincent Auriol

75703 Paris cedex 13

FRANCE

Tel. +33 144871717
Fax +33 144973037

DGCCREF je jednym z riaditel'stiev minister-
stva hospoddrstva.

Overovanie dodrziavania $pecifikdcie
vyrobku pred uvedenim vyrobku na trh
zabezpecuje v stlade s ustanoveniami
¢lanku 37 nariadenia ¢. 1151/2012 certifi-
kacny orgdn pre vyrobky, ktorého ndzov

a kontaktné tdaje st k dispozicii na
webovom sidle INAO a v databdze Eurdpskej
komisie.
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]EDNOTNY DOKUMENT
LOLIVES CASSEES DE LA VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE*
EU &: PDO-FR-0051-AMO1 - 16.8.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Ndizov:

,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence*

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Franctdzsko

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

,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” s drvené zelené stolové olivy. Pochddzaji vylu¢ne z odrody
Salonenque alebo odrody Aglandau (ktord sa nazjva aj Béruguette’). MieSanie odrod pri predaji nie je povolené.
Velkost oliv zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram. Sarze st homogénne s najviac 5% plodov, ktorych
velkost zodpoveda viac ako 42 plodom na hektogram a najviac 5 % plodov, ktorych velkost zodpovedd menej ako
20 plodom na hektogram. Olivy st drvené, celé a nenarezané. Povolenych je vSak najviac 5% nedrvenych oliv
a 5% prasknutych oliv. Ide o zelené olivy ochutené feniklom (Foeniculum vulgare var.). Olivy st v tstach pevné
a maju vyrazni chut fenikla, ktort by nemala prekryvat sland chuf. M6zu byt mierne horké. Olivy ,Olives cassées
de la Vallée des Baux-de-Provence” nemaji Ziadne zndmky kvasenej, mydlovej (sodikovej) alebo drevenej chuti.

Predavajii sa v ¢irom alebo mierne zakalenom, ale nie ¢ervenom slanom naleve, ktory obsahuje kisky feniklovych
vetviciek.

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

Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” pochddzajii z oliv odrod Salonenque a Aglandau. Ochu-
cuja sa feniklom (Foeniculum vulgare var.), a to vegetativnymi Castami a semenami rastliny. MdZe sa pridat bezne
dostupny feniklovy extrakt alebo feniklovy odvar, pripadne nélev vyrobeny vyrobcom.

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

Vsetky ¢innosti od pestovania oliv aZ po ich spracovanie na drvené stolové olivy a ich pasterizdciu sa vykondvaji
vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

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

Pripadnd pasterizdcia vyrobku sa vykondva vo vymedzenej zemepisnej oblasti chraneného oznacenia pdvodu
s cielom zabezpecit zhodu vyrobku s opisom v bode 3.2 pred prvym uvedenim oliv s oznacenim pdvodu na trh.
Hospodarske subjekty vyuZzivaji maximalnu hodnotu pasterizicie 2000 sekind (pri teoretickej teplote 70 °C).
Cielom je zabrdnit nadmernému vareniu oliv, v dosledku ktorého by mohli zmikndt a zmenit farbu z isto zelenej
na hnedd. Kontrolny postup zahffia posilnend kontrolu pasterizdcie pravidelnou kontrolou zdznamov pasterizac-
nych zariadeni a kontrolou vlastnosti vyrobku po pasterizcii.

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

Okrem povinnych ddajov stanovenych v predpisoch o oznacovani a obchodnej tprave potravin musi etiketa oliv
s chrdnenym oznacenim povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” obsahovat:

— ndzov oznacenia povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence®,
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— udaj ,appellation d’origine protégée (chranené oznacenie povodu) alebo ,AOP“ (CHOP).
Tieto ddaje st uvedené v tom istom vizudlnom poli a na tej istej etikete.

Tieto ddaje si uvedené zretelnymi, ¢itatelnymi, nezmazatelnymi a dostato¢ne velkymi znakmi, ktoré dostatocne
vynikajii na pozadi, na ktorom st vytlacené, aby tieto informdcie boli jasne odliSitelné od vietkych ostatnych
pisomnych informdcii alebo obrazkov.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast sa nachddza na Gzemi tychto obci departementu Bouches-du-Rhone:
Obce zahrnuté veelku: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou.

Ciastocne zahrnuté obce: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguiéres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Zemepisnd oblast je vymedzend pohorim Massif des Alpilles, jeho koluvidlnymi okrajmi a severnym vybezkom
planiny Crau. Pohorie Alpilles (400 m maximdlna nadmorskd vyska) sa rozprestiera od zdpadu na vychod v dlzke
asi tridsat kilometrov a zdruZuje najtypickejsie vapencové kopce Provensilska, ktoré sa nachddzajii medzi rickami
Rhone, Durance a planinou Crau. Tento masiv tvori najzdpadnejSie polozeny ¢lanok provensdlskych antiklinal. Ide
o erodovany masiv s malebnym $ikmo skosenym reliéfom tvorenym na jeho juznej strane prevazne kriedovymi
a jurskymi vdpencami.

Zemepisnd oblast ma tieto osobitné klimatické vlastnosti:
— podnebie stredomorského typu,
— vysokd sezénna a ro¢nd variabilita teplotnych a zrdzkovych rezimov,

— zrdzky vyznalujice sa kritkymi, ale intenzivnymi barkami, ktoré sa stistreduji najmd na jesef a na jar. Zrazky
700 mm rocne st koncentrované do 50 dni,

— obdobie sucha vyznacujiice sa suchymi a hortcimi az extrémne hortcimi letami s ¢astym nedostatkom vlahy
najmd v juli,

— mierne zimy, pri¢om najchladnejsi mesiac je janudr,
— priemerné teploty 13,6 °C s poklesom o 1 az 2 °C na severnych svahoch Alpilles a riziko jarnych mrazov,

— pocas viac ako 100 dni v roku vyskyt silnych vetrov, ktoré prichddzaja hlavne zo severu (mistrdl) alebo zo
zdpadu (tramonténa),

— pomerne vynimo¢ny slneény svit s celkovym trvanim viac ako 2 800 hodin ro¢ne.

Zemepisnd oblast zodpovedd erodovanému masivu s malebnym reliéfom, ktorého kostru tvoria prevazne
vapencové a slieflovité Gtvary spodnej kriedy, ako aj dolomitické vapence z obdobia jury v juznej Casti.

Pody typické pre danti zemepisni oblast si kamenisté (40 az 80 % kamenistych prvkov), vipencové
s pies¢ito-hlinitou alebo pies¢ito-hlinito-flovitou $truktirou na masive Alpilles a jeho koluvidlnych okrajoch.
Severny vybezok starobylej planiny Crau nazyvanej aj ,Crau d’Eyguieres” sa vyznacuje velmi kamenistymi cerve-
nymi fersialitickymi podami (30 az 60 cm plaveného kremicitého $trku na povrchu) obohatenymi o vépencové
kolivid pochadzajiice z erdzie juznych svahov Alpilles.

Olivové hdje masivu Alpilles sa nachddzaji hlavne na kamenistych vdpencovych poédach, ktoré sa vyvinuli na
podhorskych svahoch, na zvrstvenej drvine vdpencovych tlomkov, na viac ¢i menej hrubych kolavidch vyplnaji-
cich Gzlabiny. Struktdra jemnej frakcie je vieobecne piescito-hlinitd, zriedkavejsie piescito-hlinito-flovitd. Celkovy
podiel vdpenca v priemere od 20 do 30 % mozZe dosiahnut az 40 % a podiel aktivneho vdpenca mélokedy prekra-
¢uje 8 %. PH pddy sa pohybuje medzi 8 a 8,5.
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Spolu s obilninami a vini¢om bol olivovnik vzdy stcastou tria hlavnych plodin Provensdlska. V roku 1786 Abbé
Couture vo svojom spise uviedol, Ze jednou zo zvldstnosti idolia Baux de Provence je velmi velké mnozstvo odrod
oliv a napocital najmenej Sest hlavnych druhov vritane odrody Salonenque, predtym zndmej ako ,Plant de Salon®,
a odrody La Béruguette, predtym nazyvanej ,Aglandau“ alebo ,Blanquette”. Préve tieto dve starobylé a tradi¢né
odrody st jediné povolené na vyrobu oliv s chrinenym oznacenim povodu ,Olives cassées de la Vallée des Baux-
de-Provence*.

Vdaka tomuto bohatstvu sa z tidolia Baux-de-Provence stalo jedno z najvyznamnej$ich dzemi produkcie oliv. Staré
zvyky vzdy umoznovali konzumdciu drvenych zelenych oliv a celych ¢iernych oliv. Vyroba drvenych zelenych oliv
je takmer vyluéne viazand na tdolie Baux-de-Provence. Zberom oliv uréenych na tento spdsob spracovania sa
kazdy rok na konci augusta za¢ina v adoli Baux-de-Provence olivovy hospodarsky rok. Origindlnost produkcie
tkvie predovsetkym v ,drveni* oliv, ktoré sa dnes vykondva mechanicky, ale dlho sa robilo ru¢ne a viedlo k vzniku
tradi¢nej ¢innosti tohto regiénu. Spdsob vyroby je jednoduchy a tradi¢ny: po drveni sa olivy maceruja v alkalickom
roztoku, az kym sa &iasto¢ne nezbavia horkosti. Alkalicky roztok sa potom nahradi ¢istou vodou, v ktorej olivy
zostdvaji najmenej tridsatSest hodin, pricom voda sa pravidelne meni. Olivy sa skladuji v slanom néleve
s hustotou medzi 1 036 a 1 050. Na zniZenie pH slaného roztoku sa moéze pouzit iba kyselina citrénové a kyselina
mlie¢na.

Olivy ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” sii stolové olivy, ktorych $pecifickost savisi:

— s ich povahou ,drvenych* zelenych oliv. Drvenie sa vykondva mechanicky na Cerstvych celych plodoch,
— s vyhradnym pouzivanim odrod Salonenque alebo Aglandau,

— s vyraznou chutou fenikla vdaka vyhradnému pouzivaniu tejto byliny na ich ochutenie,

— s pritomnostou feniklovych vetviciek v slanom ndleve,

— s ich pevnostou v ustach,

— s minimélnou stanovenou velkostou, ktord zodpovedd najviac 35 plodom na hektogram.

V kopcovitej oblasti st pody vapenaté, mdlo zafarbené a kamenisté, s vysokou vyhrevnostou, prevzdusnenim
a velmi dobrou priepustnostou, ktoré st priaznivé pre pestovanie oliv. Udolie Baux de Provence chrinené pohorim
Alpilles je menej vystavené hmle, ktord $kodi sprdvnemu nasadzovaniu kvetov olivovnika a podporuje rozvoj
kryptogamickych chorob. Udolie Baux de Provence teda predstavuje vemi vhodnd oblast na pestovanie oliv. Klima-
tické a podne vlastnosti zemepisnej oblasti takisto stoja za vyberom odrod vyrobku s oznacenim ,Olives cassées de
la Vallée des Baux-de-Provence“. Odroda Salonenque je dokonale prispdsobend vdpencovym, kamenistym a plyt-
kym podam, ako aj letnému suchu a vetru. Plody dozrievaji velmi skoro a pouZivajii sa aj na vyrobu oleja
s chranenym oznacenim ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”. Odroda Aglandau, ktord je citlivejsia na
sucho ako Salonenque, sa presadila vdaka svojej odolnosti vo¢i chladu a vetru a svojmu neskor$iemu dozrievaniu
prisposobenému miestnym klimatickym podmienkam. V Provensilsku je velmi rozsirend. Volne rastici fenikel je
v udoli Baux-de-Provence takisto hojne rozsireny. Kedze kvitne v lete, md v Case zberu odrody Salonenques
semend, a tak sa tradi¢ne pouZiva pri vyrobe drvenych oliv, pricom ich vone sa harmonicky miesaji. Jednoduchy
a tradi¢ny sposob vyroby oliv zachovava typické arémy a pevnost tohto ovocia.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-e30d06c0-b702-446d-b66d-b3408eea5852
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