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Uvere)nenle ozndmenia o schvilenej Standardnej zmene Specifikicie vyrobku so zemepisnym
oznalenim v stdlade s Elinkom 5 ods. 4 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2025/27 (/)

(C/2025/4107)

OZNAMENIE O SCHVALEN] STANDARDNEJ ZMENY
[¢ldnok 24 nariadenia (EU) 2024/1143]
,Eau-de-vie de Cognac [ Eau-de-vie des Charentes | Cognac*
EU &: PGI-FR-02043-AMO02 - 25.4.2025

1.  Nazov vyrobku

,Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Charentes | Cognac*

2. Druh zemepisného oznacenia
O  Chranené oznacenie povodu (CHOP)
O  Chrdnené zemepisné oznacenie (CHZO)

Zemepisné oznacenie (ZO)

3. Sektor
O  Polnohospodarske vyrobky
O Vina
Liehoviny

4. Krajina, do ktorej zemepisnd oblast patri

Franctzsko

5. Orgén ¢lenského Stitu oznamujiici Standardnii zmenu

Nérodny instittit pre osved¢ovanie povodu a kvality (INAO — Institut National de 'Origine et de la Qualité)

6. Zdovodnenie oznacenia za Standardnii zmenu

Vysvetlenie, preco zmena (-y) zodpovedd (-aji) definicii Standardnej zmeny stanovenej v clinku 24 ods. 4
nariadenia (EU) 2024/1143

Vykonané zmeny nezahffiaji zmenu ndzvu, nemeni sa nimi ndzov podla pravnych predpisov ani kategdria lichoviny,
nepredstavuji riziko zhorSenia kvality, dobrej povesti alebo inych vlastnosti lichoviny a neprindSaju dalsie
obmedzenia tykajice sa uvddzania vyrobku na trh.

7. Opis schvilenej Standardnej zmeny (schvilenych Standardnych zmien)

1. Zaradenie novych odrdd.
Opis

Skupina vyrobcov zapisala do Specifikicie svojho vyrobku tri medzidruhové odrody Coutia, Luminan a Vidal ako
odrody s potencidlom prispdsobit sa zmene klimy (Variétés d'Intérét a des Fins d’Adaptation — VIFA). Vybrané odrody
umoziuji vyrobu vin s nizkym obsahom alkoholu a vysokou kyslostou, ¢o z nich robi vhodné odrody na vyrobu
lichovin.

(') Delegované nariadenie Komisie (EV) 2025/27 z 30. oktébra 2024, ktorym sa doplia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) 2024/1143 o pravidld tykajice sa zdpisu do registra a ochrany zemepisnych oznaceni, zaruenych tradiénych 3pecialit
a nepovinnych vyrazov kvality a ktorym sa zrusuje delegované nariadenie (EU) ¢. 664/2014 (U. v. EU L, 2025/27, 15.1.2025, ELL:
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Zmenili sa aj pravidld tykajice sa odrodovej skladby (¢ast 1 oddiel D ods. 1 — Odrodovd skladba) a pravidla
zmie$avania (¢ast 1 oddiel D ods. 10 — Pravidld zmie$avania a kone¢nej tipravy).

Podiel odrod Coutia B, Luminan B a Vidal B, spolu alebo samostatne, tvor{ najviac 5 % odrodovej skladby podniku.
Podniky s rozlohou mensou ako 20 ha sa mozu od tohto pravidla odchylit, a to v maximélnej miere 1 ha pre VIFA
a 10 % v pripade odrodovej skladby.

Zmenil sa bod ,Spdsob vyroby liechoviny* jednotného dokumentu.
Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Skupina vyrobcov tdto Ziadost odovodnila potrebou vyberu mustovych odrod prisposobenych environmentdlnym
poziadavkdm a zmene klimy, ktoré maji vyrazny vplyv na systémy polnohospoddrskej vyroby. V tejto stvislosti
skupina uz dve desatrocia realizuje vyskumné programy v spoluprdci s Franciizskym ndrodnym vyskumnym
instititom pre polnohospodarstvo, vyzivu a Zivotné prostredie (Institut national de recherche pour lagriculture,
l'alimentation et I'environnement — INRAE) a Franctizskym institiitom pre vino a vini¢ (Institut Francais de la Vigne et du
Vin — IFV) zamerané na vyber tychto odrod.

Vybrané odrody umoziiuji vyrobu vin s nizkym obsahom alkoholu a vysokou kyslostou. Skupina takisto tvrdi, Ze
aromatické profily tychto odrdd zodpovedajt typickym vlastnostiam vinnych destilitov Cognac.

Specifikdciu vyrobku je potrebné zmenit s cielom zahrnit do nej nové odrody a:

—  zmenif pravidld tykajice sa odrodovej skladby.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.

2. Agroenvironmentdlne ustanovenia

Opis

Zmenili sa environmentdlne ustanovenia [¢ast 1 oddiel D ods. 2 pism. g) — Agroenvironmentélne opatrenia] tykajiice
sa nicenia buriny na pozemkoch a plochich medzi radmi. Cielom tychto zmien je zahrnit pravidld tykajice sa
kontrol, ktoré sa maji dodrziavat na Gcely vyhldsenia siladu.

Konkrétne:

—  chemické nicenie buriny v pdse medzi radmi v $irke maximalne 80 c¢m, pokial je vzdialenost medzi radmi
2,5 m alebo menej,

—  chemické nicenie buriny v pdse medzi radmi je povolené maximalne na jednej tretine plochy, ak je vzdialenost
medzi radmi vicsia ako 2,5 m.

Zmenil sa bod ,Spdsob vyroby liechoviny* jednotného dokumentu.
Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Po zavedeni agroenvironmentdlnych ustanoveni do $pecifikdcie vyrobku sa plin kontrol zmenil a bol schvaleny
v septembri 2021.

Kontrolné dtvary zaviedli metodiku kontrol, v ktorej sa stanovuji pestovatel'ské postupy v stlade s tymito novymi
ustanoveniami.

Skupina chce v 3pecifikicii vyrobku objasnit vymedzenie dvoch cielovych hodnot, ktoré sa tykaji tychto dvoch
agroenvironmentalnych ustanoveni, aby boli kontroly spolahlivejsie.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj



U.v. EU C, 23.7.2025 SK

3. Suvislost so zemepisnou oblastou
Opis
Cast 1 oddiel E ods. 2 — Historické faktory tykajtice sa stivislosti s oblastou:

— namiesto 15. storo¢ia sa uvddza Gdaj ,v 16. storoci*,

— namiesto 15. storocia sa uvddza tdaj ,zaciatkom 17. storocia“.

Storocia oznacujice historické udalosti boli nespravne.

S cielom opravit tito chybu sa zmenil bod jednotného dokumentu tykajtici sa stivislosti.

Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Tieto zmeny sa vykonali s cielom opravit chyby tykajiice sa storoé pri opise stvislosti s povodom.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.

4. Aktualizdcia maximdlneho obsahu alkoholu v obj. %
Opis

Cast 1 oddiel B ods. 3 — Specifické vlastnosti v porovnani s lichovinami rovnakej kategérie: maximalny obsah
alkoholu sa zmenil zo 72,4 obj. % na 73,7 obj. %.

Aktualizdcia maximdlneho obsahu alkoholu na 73,7 obj. % bola prijatd v jini 2022. Organizicia vyrobcov tiito
ziadost odovodnila globalnym oteplovanim, ktoré viedlo k zvySeniu obsahu alkoholu v obj. % vo vinach uréenych
na destildciu, a teda aj k zvySeniu obsahu alkoholu v brouillis (surovom destildte).

Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Vzhladom na nedopatrenie, ku ktorému doslo pocas predchddzajiceho schvalovania $pecifikdcie vyrobku, je
potrebné zmenit ¢ast 1 oddiel B ods. 3 $pecifikdcie vyrobku, aby sa tito chyba napravila.

Do jednotného dokumentu v3ak tato chyba zanesend nebola a netreba ho teraz menit.

Této zmena sa netyka jednotného dokumentu.

5. Prechodné opatrenia
Opis

Vypustili sa prechodné opatrenia (¢ast 1 oddiel D ods. 11 — Prechodné opatrenia) tykajice sa odrodovej skladby
a minimélneho Casu vyzrievania v zemepisnej oblasti, pretoZe ich platnost sa skondila.

Jednotny dokument sa v tejto stvislosti nezmenil.
Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd
Prechodné opatrenia sa po skonceni ich platnosti vypustili, aby bola $pecifikdcia vyrobku jasnejsia.

Této zmena sa netyka jednotného dokumentu.

6.  Vymedzenie zemepisnej oblasti

Opis

Aktualizovalo sa vymedzenie zemepisnej oblasti na zdklade tiradného zemepisného kddexu k 1. janudru 2024.
V tejto stvislosti sa zmenil aj jednotny dokument.

Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Zemepisnd oblast zostdva po aktualizdcii tiradného zemepisného kédexu z 1. janudra 2024, ktorym sa nahradila
verzia z roku 2020, nezmenend.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.
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4.1.

7. Mechanizmy hodnotenia inovdcii
Opis
Do $pecifikicie vyrobku sa doplnil mechanizmus na hodnotenie inovécii.

Do bodu jednotného dokumentu, v ktorom sa opisuje spdsob vyroby, sa doplnila tato veta:

,Na ucely hodnotenia je viak povolené pouzivat destilacné zariadenie, ktoré nie je v stilade s uvedenymi pravidlami,
ako sa stanovuje v protokole schvilenom ndrodnym vyborom na zasadnuti 11. septembra 2024, a to pod
podmienkou, Ze intittit INAO, organizdcia vyrobcov a oprdvneny hospodirsky subjekt podpisu dohodu, ktord
schvdlil ndrodny vybor 11. septembra 2024 a ktord je v stlade so smernicou INAO-DIR-CNAOV-2023-01.%

V stvislosti s tymto hodnotenim sa v bode jednotného dokumentu opisujicom spdsob vyroby objasnili aj pravidld
tykajlice sa zmieSavania:

,Kazdy hospodarsky subjekt moze nadobudat liechoviny, v pripade ktorych sa viac ako 10 % objemu ziskalo
prostrednictvom mechanizmov hodnotenia inovacii, a vykondvat zmieSavanie, ak institit INAO, organizicia
vyrobcov a opravneny hospodarsky subjekt podpisu dohodu uvedenti v oddiele D ods. 8 pism. ¢) a oddiele D ods. 1.
Podiel objemu lichovin ziskanych prostrednictvom mechanizmov hodnotenia inovicii stanovenych v tejto
Specifikicii vyrobku musi tvorit najviac 10 obj. % pri zmieSavani Sarzi lichovin pouzitych pri predaji spotrebitelom
a pri vyrobe zmieSanych vyrobkov.

Zhrnutie dovodov, na zdklade ktorych je zmena potrebnd

Mechanizmy hodnotenia predhrievania vin a brouillis st sicastou usilia o splnenie ciela v rdmci chrdneného
oznacenia péovodu Cognac zniZzif spotrebu energie a emisie sklenikovych plynov. Destildcia je v regiéne Cognac
z roznych dévodov — ako je napriklad jednoduchd diskontinudlna destilicia, obmedzend kapacita pouzivanych
alambikov, otvoreny plameni alebo pouzivanie fosilnych paliv — zdrojom zna¢nych emisii sklenikovych plynov. Na
destilaciu pripadd v odvetvi vyroby vinnych destilaitov Cognac 21 % emisii ekvivalentu CO,, z ¢oho 83 % stvisi so
spotrebou energie. Danou dohodou sa hodnotenie obmedzuje na tri roky.

Zmenil sa bod jednotného dokumentu, v ktorom sa opisuje spdsob vyroby.

Tato zmena sa tyka jednotného dokumentu.

]EDNOTNY DOKUMENT

Nizov (ndzvy)

,Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Charentes | Cognac*

Krajina, ktord predloZila Ziadost

Franctzsko

Druh zemepisného oznacenia

Chranené zemepisné oznacenie (CHZO)

Kategéria alebo kategérie lichoviny

4. Vinny destilat

Ciselny znak kombinovanej nomenklattiry
— 22 - NEALKOHOLICKE A ALKOHOLICKE NAPOJE A OCOT

2208 — Etylalkohol nedenaturovany s objemovym alkoholometrickym titrom menej ako 80 % vol; destilty,
likéry a ostatné liehové ndpoje

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj
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Opis liehoviny

1. Fyzikdlne a chemické vlastnosti: Vinne destildty majti pri uvedeni na spotrebitelsky trh minimdlny obsah alkoholu
40 obj. %, minimalny obsah prchavych litok 200 g/hl ¢istého alkoholu a maximdlny obsah metanolu mensi ako
100 g/hl ¢istého alkoholu. Ich farba zodpoveda pri 420 nm minimélnej absorbancii 0,1 pre optickt drdhu 10 mm.
2. Organoleptické vlastnosti: Vinne destility ,Cognac* sa vyznacuji jedineCnou vyvadZenostou a typickou
aromatickostou. Ich komplexny a jemny senzoricky profil sa vyvija vyzrievanim. Najmladsie vinne destility sa
vyznacuju kvetinovymi a ovocnymi tonmi, ako s kvety vinica ¢i agdtu, hrozno, hrusky alebo niektoré druhy
exotického ovocia. Pri kontakte s dubovym drevom ziskavaji charakteristické tony, medzi ktoré patr{ vanilka, kokos
alebo tény prazenia. Vyzrievanim sa ich aromaticky profil stdva bohatsim a komplexnejsim, a nadobtda tény
kandizovaného ovocia, korenia, dreva, tabaku a suseného ovocia. Tieto tony vytvdraji komplexny a Specificky
aromaticky profil, ktory sa v literattre opisuje ako ,rancio Charentais® (Flanzy, 1998). Tento aromaticky vyvoj je
sprevadzany vyvojom chuti. To sa prejavuje zjemnenim vnemu v ustach, rozvojom charakteristickej gulatosti
a objemu, ako aj vyrazne dlh$ou dochutou. Medzi jednotlivymi oblastami vyroby (crus) existujii ur¢ité nuansy, ktoré
posluzili ako zdklad vymedzenia oblasti, ktoré na konci 19. storocia zaviedol COQUAND: — ,Grande Champagne*
produkuje velmi jemné vinne destildty, ktoré sa vyznacuju Sirokou $kdlou vyraznych znakov a dlhou dochutou
s prevazne kvetinovym buketom. Tieto vinne destildty vyzrievaji pomaly a na dosiahnutie dplnej zrelosti potrebuji
dlhé vyzrievanie v dubovych sudoch. — Vinne destilaty ,Petite Champagne” maja v podstate rovnaké vlastnosti ako
,Grande Champagne®, ale optimdlnu kvalitu dosahuji po kratSom zreni. — ,Cognac” preddvany s dopliujiicim
zemepisnym oznacenim ,Fine Champagne“ md organoleptické vlastnosti, ktoré st vysledkom zmiesavania vinnych
destildtov ,Grande Champagne® (najmenej 50 %) s ,Petite Champagne“. — Vinohrady v oblasti cru ,Borderies”
produkujii plné, aromatické a sladké vinne destilaty s nadychom fialkovych kvetov. St zndme tym, Ze optimélnu
kvalitu dosahujii po kratSej dobe zrenia ako vinne destilaty ,Champagne®. — ,Fins Bois“ je najvi¢Sou oblastou cru,
ktord produkuje plné, jemné vinne destildty, ktoré vyzrievaji pomerne rychlo a maji ovocny buket, ktory pripomina
lisované hrozno. — V oblasti ,Bois* (,Bons Bois", ,Bois ordinaires“ a ,Bois a terroirs®) sa produkujd vinne destildty
s ovocnymi vonami, ktoré vyzrievaji rychlo. S dlzkou vyzrievania sa vyvija aj farba vinnych destilitov. Od bledozltej
postupne prechddza do zlatozltych odtieriov, a v pripade najstarsich vinnych destilitoch nadobida jantdrové
a mahagénové odtiene.

Obsah alkoholu ,Esprit de Cognac” sa pohybuje od 80 obj. % az 85 obj. %.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Na ziskanie chraneného oznacenia poévodu ,Cognac, ,Eau-de-vie de Cognac* alebo ,Eau-de-vie des Charentes” sa
vietky fizy vyroby musia uskuto¢fiovat v zemepisnej oblasti, ktord bola povodne vymedzend v novele dekrétu
z 1. mdja 1909 a ktord podla tiradného zemepisného kddexu z 1. janudra 2024 zahffia tizemie tychto obcf:

— v departemente Charente:

Celé tizemia obcf:

Agris, Aigre, Ambérac, Anais, Angeac-Champagne, Angeac-Charente, Angeduc, Angouléme, Ars, Asnieres-sur-
Nouere, Aubeterre-sur-Dronne, Aunac-sur-Charente, Aussac-Vadalle, Baignes-Sainte-Radegonde, Balzac, Barbeziéres,
Barbezieux-Saint-Hilaire, Bardenac, Barret, Bassac, Bazac, Bécheresse, Bellevigne, Bellon, Berneuil, Bessac, Bessé,
Birac, Blanzaguet-Saint-Cybard, Boisbreteau, Boisné-La Tude, Bonnes, Bonneuil, Bors (Canton de Tude-et-Lavalette),
Bors (Canton de Charente-Sud), Bouéx, Bourg-Charente, Bouteville, Boutiers-Saint-Trojan, Brettes, Bréville, Brie, Brie-
sous-Barbezieux, Brie-sous-Chalais, Brossac, Bunzac, Cellettes, Chadurie, Chalais, Challignac, Champagne-Vigny,
Champmillon, Champniers, Chantillac, La Chapelle, Charmé, Charras, Chassors, Chateaubernard, Chateauneuf-sur-
Charente, Chatignac, Chazelles, Chenon, Chillac, Claix, Cognac, Combiers, Condéon, Coteaux-du-Blanzacais,
Coulgens, Coulonges, Courbillac, Courcome, Courgeac, Courlac, La Couronne, Criteuil-la-Magdeleine, Curac, Deviat,
Dignac, Dirac, Douzat, Ebréon, Echallat, Edon, Les Essards, Etriac, Feuillade, Fléac, Fleurac, Fontenille, Fouquebrune,
Fouqueure, Foussignac, Garat, Gardes-le-Pontaroux, Genac-Bignac, Gensac-la-Pallue, Genté, Gimeux, Gond-
Pontouvre, Les Gours, Grassac, Graves-Saint-Amant, Guimps, Guizengeard, Gurat, Hiersac, Houlette, L'Isle-
d'Espagnac, Jarnac, Jauldes, Javrezac, Juignac, Juillac-le-Coq, Juillé, Julienne, Lachaise, Ladiville, Lagarde-sur-le-N¢,
Laprade, Licheéres, Ligné, Lignieres-Ambleville, Linars, Longré, Lonnes, Louzac-Saint-André, Lupsault, Luxé, Magnac-
Lavalette-Villars, Magnac-sur-Touvre, Maine-de-Boixe, Mainxe-Gondeville, Mainzac, Mansle-les-Fontaines, Marcillac-
Lanville, Mareuil, Marsac, Marthon, Médillac, Mérignac, Merpins, Mesnac, Les Métairies, Mons, Montboyer,
Montignac-Charente, Montignac-le-Coq, Montmérac, Montmoreau, Mornac, Mosnac-Saint-Simeux, Moulidars,
Mouthiers-sur-Boéme, Mouton, Moutonneau, Nabinaud, Nanclars, Nercillac, Nersac, Nonac, Oradour, Oriolles,
Orival, Palluaud, Passirac, Pérignac, Pillac, Plassac-Rouffiac, Poullignac, Poursac, Pranzac, Puymoyen, Puyréaux, Raix,
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Ranville-Breuillaud, Reignac, Réparsac, Rioux-Martin, Rivieres, La Rochette, Ronsenac, Rouffiac, Rougnac, Rouillac,
Roullet-Saint-Estephe, Ruelle-sur-Touvre, Saint-Amant-de-Boixe, Saint-Amant-de-Nouere, Saint-Aulais-la-Chapelle,
Saint-Avit, Saint-Bonnet, Saint-Brice, Saint-Ciers-sur-Bonnieure, Saint-Cybardeaux, Saint-Félix, Saint-Fort-sur-le-N¢,
Saint-Fraigne, Saint-Front, Saint-Genis-d'Hiersac, Saint-Germain-de-Montbron, Saint-Groux, Saint-Laurent-de-
Cognac, Saint-Laurent-des-Combes, Saint-Martial, Saint-Médard, Saint-Méme-les-Carrieres, Saint-Michel, Saint-
Palais-du-Né, Saint-Preuil, Saint-Quentin-de-Chalais, Saint-Romain, Saint-Saturnin, Sainte-Sévére, Saint-Séverin,
Saint-Simon, Sainte-Souline, Saint-Vallier, Saint-Yrieix-sur-Charente, Salles-d'Angles, Salles-de-Barbezieux, Salles-de-
Villefagnan, Salles-Lavalette, Sauvignac, Segonzac, Sers, Sigogne, Sireuil, Souffrignac, Souvigné, Soyaux, Le Tatre,
Torsac, Tourriers, Touvérac, Touvre, Triac-Lautrait, Trois-Palis, Tusson, Val-d'Auge, Val-de-Bonnieure, Val-de-Cognac,
Val des Vignes, Valence, Vars, Vaux-Lavalette, Vaux-Rouillac, Verdille, Verrieres, Verteuil-sur-Charente, Vervant,
Vibrac, Vignolles, Villebois-Lavalette, Villefagnan, Villejoubert, Villognon, Vindelle, Vceuil-et-Giget, Vouharte,
Voulgézac, Vouzan, Xambes, Yviers.

Obce zahrnuté iba scasti:

Moulins-sur-Tardoire (¢ast zodpovedajtica izemiu delegovanej obce Rancogne k 1. janudru 2019), La Rochefoucauld-
en-Angoumois (Cast zodpovedajiica Gizemiu delegovanej obce Saint-Projet-Saint-Constant k 1. janudru 2019).

— v departemente Charente-Maritime, obce:

Agudelle, Aigrefeuille-d'Aunis, Ile d’Aix, Allas-Bocage, Allas-Champagne, Anais, Angliers, Angoulins, Annepont,
Annezay, Antezant-la-Chapelle, Arces, Archiac, Archingeay, Ardillieres, Ars-en-Ré, Arthenac, Arvert, Asniéres-la-
Giraud, Aujac, Aulnay, Aumagne, Authon-Ebéon, Avy, Aytré, Bagnizeau, Balanzac, Ballans, Ballon, La Barde, Barzan,
Bazauges, Beaugeay, Beauvais-sur-Matha, Bedenac, Belluire, Benon, Bercloux, Bernay-Saint-Martin, Berneuil, Beurlay,
Bignay, Biron, Blanzac-les-Matha, Blanzay-sur-Boutonne, Bois, Le Bois-Plage-en-Ré, Boisredon, Bords, Boresse-et-
Martron, Boscamnant, Bougneau, Bouhet, Bourcefranc-le-Chapus, Bourgneuf, Boutenac-Touvent, Bran, La Brée-les-
Bains, Bresdon, Breuil-la-Réorte, Breuillet, Breuil-Magné, Brie-sous-Archiac, Brie-sous-Matha, Brie-sous-Mortagne,
Brives-sur-Charente, Brizambourg, La Brousse, Burie, Bussac-sur-Charente, Bussac-Forét, Cabariot, Celles, Cercoux,
Chadenac, Chaillevette, Chambon, Chamouillac, Champagnac, Champagne, Champagnolles, Champdolent, Chaniers,
Chantemerle-sur-la-Soie, La Chapelle-des-Pots, Chartuzac, Le Chateau-d'Oléron, Chatelaillon-Plage, Chatenet,
Chaunac, Le Chay, Chenac-Saint-Seurin-d'Uzet, Chepniers, Chérac, Cherbonniéres, Chermignac, Chevanceaux,
Chives, Cierzac, Ciré-d'Aunis, Clam, Clavette, Clérac, Clion, La Clisse, La Clotte, Coivert, Colombiers, Consac, Contré,
Corignac, Corme-Ecluse, Corme-Royal, La Couarde-sur-Mer, Coulonges, Courant, Courcelles, Courcerac, Courcon,
Courcoury, Courpignac, Coux, Cozes, Cramchaban, Cravans, Crazannes, Cressé, Croix-Chapeau, La Croix-Comtesse,
Dampierre-sur-Boutonne, La Devise, Dceuil-sur-le-Mignon, Dolus-d'Oléron, Dompierre-sur-Charente, Dompierre-
sur-Mer, Le Douhet, Echebrune, Echillais, Ecoyeux, Ecurat, Les Eduts, Les Eglises-d'Argenteuil, L'Eguille, Epargnes,
Esnandes, Les Essards, Etaules, Expiremont, Fenioux, Ferrieres, Fléac-sur-Seugne, Floirac, La Flotte, Fontaine-
Chalendray, Fontaines-d'Ozillac, Fontcouverte, Fontenet, Forges, Le Fouilloux, Fouras, Geay, Gémozac, La Genétouze,
Genouillé, Germignac, Gibourne, Le Gicq, Givrezac, Les Gonds, Gourvillette, Le Grand-Village-Plage, Grandjean, La
Gréve-sur-Mignon, Grézac, La Gripperie-Saint-Symphorien, Le Gua, Le Gué-d'Alleré, Guitiniéres, Haimps,
L'Houmeau, La Jard, Jarnac-Champagne, La Jarne, La Jarrie, La Jarrie-Audouin, Jazennes, Jonzac, Juicq, Jussas,
Lagord, La Laigne, Landes, Landrais, Léoville, Loire-les-Marais, Loiré-sur-Nie, Loix, Longéves, Lonzac, Lorignac,
Loulay, Louzignac, Lozay, Luchat, Lussac, Lussant, Macqueville, Marennes-Hiers-Brouage, Marignac, Marsais,
Marsilly, Massac, Matha, Les Mathes, Mazeray, Mazerolles, Médis, Mérignac, Meschers-sur-Gironde, Messac, Meursac,
Meux, Migré, Migron, Mirambeau, Moéze, Mons, Montendre, Montguyon, Montils, Montlieu-la-Garde, Montpellier-
de-Médillan, Montroy, Moragne, Mornac-sur-Seudre, Mortagne-sur-Gironde, Mortiers, Mosnac, Le Mung, Muron,
Nachamps, Nancras, Nantillé, Néré, Neuillac, Neulles, Neuvicq, Neuvicg-le-Chateau, Nieul-les-Saintes, Nieul-le-
Virouil, Nieul-sur-Mer, Nieulle-sur-Seudre, Les Nouillers, Nuaillé-d' Aunis, Nuaillé-sur-Boutonne, Orignolles, Ozillac,
Paillé, Pérignac, Périgny, Pessines, Le Pin, Essouvert, Pisany, Plassac, Plassay, Polignac, Pommiers-Moulons, Pons,
Pont-I'Abbé-d'Arnoult, Port-d'Envaux, Port-des-Barques, Les Portes-en-Ré, Pouillac, Poursay-Garnaud, Préguillac,
Prignac, Puilboreau, Puy-du-Lac, Puyravault, Puyrolland, Réaux sur Trefle, Rétaud, Rivedoux-Plage, Rioux, Rochefort,
La Rochelle, Romazieres, Romegoux, Rouffiac, Rouffignac, Royan, Sablonceaux, Saint-Agnant, Saint-Aigulin, Saint-
André-de-Lidon, Saint-Augustin, Saint-Bonnet-sur-Gironde, Saint-Bris-des-Bois, Saint-Césaire, Saint-Christophe,
Saint-Ciers-Champagne, Saint-Ciers-du-Taillon, Saint-Clément-des-Baleines, Sainte-Colombe, Saint-Coutant-le-
Grand, Saint-Crépin, Saint-Cyr-du-Doret, Saint-Denis-d'Oléron, Saint-Dizant-du-Bois, Saint-Dizant-du-Gua, Saint-
Eugéne, Saint-Félix, Saint-Fort-sur-Gironde, Saint-Froult, Sainte-Gemme, Saint-Genis-de-Saintonge, Saint-Georges-
Antignac, Saint-Georges-de-Didonne, Saint-Georges-de-Longuepierre, Saint-Georges-des-Agotts, Saint-Georges-des-
Coteaux, Saint-Georges-d'Oléron, Saint-Georges-du-Bois, Saint-Germain-de-Lusignan, Saint-Germain-de-Vibrac,
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Saint-Germain-du-Seudre, Saint-Grégoire-d'Ardennes, Saint-Hilaire-de-Villefranche, Saint-Hilaire-du-Bois, Saint-
Hippolyte, Saint-Jean-d'Angély, Saint-Jean-d'Angle, Saint-Jean-de-Liversay, Saint-Julien-de-I'Escap, Saint-Just-Luzac,
Saint-Laurent-de-la-Prée, Saint-Léger, Sainte-Lheurine, Saint-Loup, Saint-Maigrin, Saint-Mandé-sur-Brédoire, Saint-
Mard, Sainte-Marie-de-Ré, Saint-Martial, Saint-Martial-de-Mirambeau, Saint-Martial-de-Vitaterne, Saint-Martial-
sur-N¢é, Saint-Martin-d'Ary, Saint-Martin-de-Coux, Saint-Martin-de-Juillers, Saint-Martin-de-Ré, Saint-Médard, Saint-
Médard-d'Aunis, Sainte-Méme, Saint-Nazaire-sur-Charente, Saint-Ouen-d'Aunis, Saint-Ouen-la-Théne, Saint-Palais-
de-Négrignac, Saint-Palais-de-Phiolin, Saint-Palais-sur-Mer, Saint-Pardoult, Saint-Pierre-La-Noue, Saint-Pierre-
d'Amilly, Saint-Pierre-de-Juillers, Saint-Pierre-de-1'Isle, Saint-Pierre-d'Oléron, Saint-Pierre-du-Palais, Saint-Porchaire,
Saint-Quantin-de-Ranganne, Sainte-Radegonde, Sainte-Ramée, Saint-Rogatien, Saint-Romain-de-Benet, Saint-
Saturnin-du-Bois, Saint-Sauvant, Saint-Sauveur-d'Aunis, Saint-Savinien, Saint-Seurin-de-Palenne, Saint-Sever-de-
Saintonge, Saint-Séverin-sur-Boutonne, Saint-Sigismond-de-Clermont, Saint-Simon-de-Bordes, Saint-Simon-de-
Pellouaille, Saint-Sorlin-de-Conac, Saint-Sornin, Sainte-Soulle, Saint-Sulpice-d'Arnoult, Saint-Sulpice-de-Royan,
Saint-Thomas-de-Conac, Saint-Trojan-les-Bains, Saint-Vaize, Saint-Vivien, Saint-Xandre, Saintes, Saleignes, Salignac-
de-Mirambeau, Salignac-sur-Charente, Salles-sur-Mer, Saujon, Seigné, Semillac, Semoussac, Semussac, Le Seure,
Siecq, Sonnac, Soubise, Soubran, Soulignonne, Souméras, Sousmoulins, Surgeres, Taillant, Taillebourg, Talmont-sur-
Gironde, Tanzac, Ternant, Tesson, Thaims, Thairé, Thénac, Thézac, Thors, Le Thou, Tonnay-Boutonne, Tonnay-
Charente, Torxé, Les Touches-de-Périgny, La Tremblade, Trizay, Tugéras-Saint-Maurice, La Vallée, Vanzac, Varaize,
Varzay, Vaux-sur-Mer, Vénérand, Vergeroux, Vergné, La Vergne, Vérines, Vervant, Vibrac, Villars-en-Pons, Villars-les-
Bois, La Villedieu, Villedoux, Villemorin, Villeneuve-la-Comtesse, Villexavier, Villiers-Couture, Vinax, Virollet, Virson,
Voissay, Vouhé, Yves,

— v departemente Dordogne, obce:

Parcoul-Chenaud, La Roche-Chalais, Saint Aulaye-Puymangou,

— v departemente Deux-Sévres, obce:

Beauvoir-sur-Niort, Le Bourdet, La Foye-Monjault, Granzay-Gript, Mauzé-sur-le-Mignon, Plaine-d’Argenson, Prin-
Deyrangon, La Rochénard, Val-du-Mignon, Le Vert.

Kartografickd dokumentdcia zndzorfiujica zemepisnd oblast je k dispozicii na webovom sidle Narodného institatu
pre osved¢ovanie povodu a kvality (INAO - Institut national de l'origine et de la qualité).

Spdsob vyroby liehoviny

Vina uréené na vyrobu vinnych destildtov sa ziskavaji z tychto odrdd vinica:
—  Colombard B, Folle Blanche B, Montils B, Sémillon B, Ugni Blanc B,
—  Folignan B, ktory predstavuje maximdlne 10 % odrodovej skladby.

—  Coutia B, Luminan B, Vidal B, ktoré predstavujii odrody s potencidlom prisposobit sa zmene klimy (Variétés
d'Intérét a des Fins d’Adaptation — VIFA), pod podmienkou podpisania dohody medzi instititom INAO,
organizdciou vyrobcov a opravnenym hospoddrskym subjektom v stlade s rdmcovou dohodou pre vinne
destilaty ziskané druhou destilaciou (repasse), ktort schvalil prislusny narodny vybor 30. jina 2023.

Podiel odrod Coutia B, Luminan B a Vidal B, spolu alebo samostatne, musi tvorit najviac 5 % odrodovej skladby
podniku.

Podniky s rozlohou mensou ako 20 ha sa mézu od tohto pravidla odchylit, a to v maximdlnej miere 1 ha pre VIFA
a 10 % v pripade odrodovej skladby.

Sulad, pokial ide o odrodovii skladbu, sa posudzuje na vSetkych pozemkoch podniku uréenych na vyrobu vinnych
destilatov ,Eaux-de-vie de Cognac*.

a)  Hustota vysadby

Minimédlna hustota vysadby je 2 200 krov na hektar.
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b)  Vzdialenost medzi radmi

Maximalna vzdialenost medzi radmi je 3,5 m.

¢ Rez

Rez sa musi vykondvat kazdy rok. Povolené st vSetky metddy rezu.
d)  Pocet ociek na hektdr

Pocet ociek je obmedzeny na 80 000 na hektar.

e)  Prvd droda mladych vinohradov

Chranené oznacenie povodu ,Cognac” mozno udelit len destildtom, na ktorych vyrobu boli pouZité vina z mladych
vinohradov od druhého roku nasledujiiceho po roku vysadby, ktord sa musi uskuto¢nit pred 31. jilom.

f)  Vyhynuté alebo chybajtice kry

— V pripade vinohradov s hustotou pociato¢nej vysadby alebo hustotou po ukonceni premeny pozemku najviac
2500 krov na hektdr je percentudlny podiel vyhynutych alebo chybajicich krov podla ¢linku D.645-4
zdkonnika polnohospodarstva a morského rybolovu stanoveny na 20 %.

— V pripade vinohradov s hustotou pociato¢nej vysadby alebo hustotou po ukonéeni premeny pozemku viac nez
2500 krov na hektdr, ale menej ako 2 900 krov na hektar je percentudlny podiel vyhynutych alebo chybajicich
krov uvedeny v ¢lanku D.645-4 zdkonnika polnohospoddrstva a morského rybolovu stanoveny na 25 %.

— V pripade vinohradov s hustotou pociato¢nej vysadby alebo hustotou po ukonceni premeny pozemku viac ako
2900 krov na hektdr je percentudlny podiel vyhynutych alebo chybajicich krov uvedeny v ¢lanku D.645-4
zdkonnika polnohospodarstva a morského rybolovu stanoveny na 35 %.

g)  Agroenvironmentdlne opatrenia

Pouzivanie neselektivnych herbicidov na pozemkoch je zakdzané.

Chemické nicenie buriny sa obmedzuje na pds medzi radmi takto:

— ak je vzdialenost medzi radmi vicsia ako 2,5 m, chemické niCenie buriny pokryva najviac jednu tretinu
vzdialenosti medzi radmi,

—  akje vzdialenost medzi radmi 2,5 m alebo menej, chemické nicenie buriny pokryva najviac 80 cm.

Sponténne rasttica alebo zasiata vegetdcia medzi radmi sa udrZiava mechanicky alebo manualne.

Chemické nicenie buriny na tvratiach je zakdzané.

Maximdlny povoleny ro¢ny vynos zodpovedd maximdlnemu mnoZstvu hrozna alebo ekvivalentnému objemu vina
alebo mustu zozberaného na hektdr, vyjadrenému v hektolitroch vina na hektér pri referen¢nom obsahu alkoholu
10 obj. %. Nesmie prekroc¢it maximdlny povoleny vynos 160 hektolitrov vina na hektdr pri referenénom obsahu
alkoholu 10 obj. %.

Na prepravu hrozna sa nesmil pouzivat odstredivé cerpadld.

Pouzivanie kontinudlneho skrutkového lisu je zakdzané.

Zakdzané su vSetky met6dy obohacovania.

Pouzivanie oxidu siri¢itého pocas fermentacie je zakdzané.

Pri destildcii musia mat vina minimdlny obsah alkoholu 7 obj. % a maximalny obsah alkoholu 12 obj. %. Obsah
prchavych kyselin nesmie prekrocit 12,25 miliekvivalentu na liter.

a)  Obdobie destilacie

Chrénené oznacenie pdévodu ,Cognac® mozu ziskat len vinne destility ziskané destildciou vin z aktudlneho
vinarskeho roka.

Destildcia musi byt ukoncend do 31. marca roka nasledujiiceho po roku zberu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj



U.v. EU G, 23.7.2025

SK

b)  Princip destilacie

Na destildciu sa pouziva metdda jednoduchej diskontinudlnej destilacie zndmej ako repasse alebo dvojitd destilacia. Pri
tejto metdde pozostava destildcia z dvoch po sebe nasledujticich faz, ktoré sa nazyvajii chauffe.

—  pocas prvej destildcie (premiére chauffe) prebieha destildcia vina, pri ktorej sa ziskava tzv. brouillis (surovy
destilét).

—  pocas druhej destildcie (repasse alebo bonne chauffe) prebieha destildcia brouillis, a po vyradent frakcif zo zaciatku
a konca destildcie (predkvap a dokvap) sa iou ziskava destilat ,,Cognac*.

—  pocas prvej a druhej destildcie sa k vinu alebo brouillis méze pridévat predkvap a dokvap z predchddzajicich
destilécii, ktoré neboli ponechané na vinny destildt ,Cognac*.

¢)  Opis destila¢ného zariadenia

Destila¢ny pristroj — tzv. alambic charentais (charentsky alambik) — sa skladd z kotla ohrievaného na otvorenom
plameni, apitd, labutieho krku s predhrieva¢om alebo bez neho a chladiacej $pirdly.

Kotol, 3apit6, labuti krk, chladiaca $pirdla a drziak otvoreného lichomeru musia byt vyrobené z medi.

Na tcely hodnotenia je viak povolené pouzivat destilaéné zariadenie, ktoré nie je v sdlade s uvedenymi pravidlami,
ako sa stanovuje v protokole schvilenom ndrodnym vyborom na jeho zasadnuti 11. septembra 2024, a to pod
podmienkou, Ze institGt INAO, organizicia vyrobcov a opravneny hospodarsky subjekt podpisu dohodu, ktort
schvélil ndrodny vybor 11. septembra 2024 a ktord je v stlade so smernicou INAO-DIR-CNAOV-2023-01.

Celkovy objem kotla nesmie prekrocit 30 hektolitrov (s toleranciou 5 %) a objem ddvky je obmedzeny na 25
hektolitrov (s toleranciou 5 %) na jednu destildciu.

Mozu sa pouzivat aj kotly s vy$Sou kapacitou, neZ je kapacita stanovend v predchddzajiicom odseku, pokial sa
pouzijii len na prvi destildciu na ziskanie surového destildtu brouillis a pokial celkové kapacita kotla nie je vyssia ako
140 hektolitrov (s toleranciou 5 %) a objem destilovaného vina je obmedzeny na 120 hektolitrov (s toleranciou 5 %)
na jednu destildciu.

d)  Obsah alkoholu vo vinnom destildte

Po dvojitej destildcii nesmie obsah alkoholu vo vinnom destildte prekrocit 73,7 obj. % pri 20 °C v nddobe, v ktorej sa
uchovdva vinny destilat vyrobeny v dany de.

e)  Vyroba Esprit de Cognac*

Tento produkt sa vyrdba po dodatocnej destildcii produktu druhej destildcie v destilacnom pristroji opisanom vyssie
v texte. Obsah alkoholu sa musi pohybovat od 80 obj. % do 85 obj. %.

f)  Metdda destilacie pri zmene oblasti cru

Pojmom cru (oblast cru) sa oznacuje dopliiujiice zemepisné oznacenie. Zemepisnd oblast, na ktort sa vztahuje, je
vymedzena v bode o dopliiujicich zemepisnych oznaceniach.

Ked sa pri destilcii pouzivajii vina pochddzajtce z réznych oblasti cru, predkvap a dokvap z druhej destildcie mozno
pridat do surového destilatu brouillis alebo do vin z inej oblasti cru len za tychto podmienok:

—  pred zmenou sa poslednd druhd destildcia destilovanej odrody musi vykonat s pouzitim maximalne 33 %
kapacity pdlenice, ak ma tdto pdlenica k dispozicii aspon tri alambiky,

—  predkvap a dokvap druhej zahrnutej destildcie nesmii prekrocit 8 % objemu dévky pouzitého alambiku.
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9.1.

9.2.

ZmieSavanie vinnych destildtov rozneho veku a profilu je neodmyslitelnou praxou pri vyrobe vinnych destilitov
,Cognac“. UmozZiuje konzistentnym spdsobom ziskavat vyrobok s pozadovanymi presnymi harmonickymi
organoleptickymi vlastnostami.

Kazdy hospodarsky subjekt moZe nadobudat liehoviny, v pripade ktorych sa viac ako 10 % objemu ziskalo
prostrednictvom mechanizmov hodnotenia inovicif, a vykondvat zmieSavanie, ak institit INAO, organizdcia
vyrobcov a opravneny hospodarsky subjekt podpisu dohodu uvedenti v oddiele D ods. 8 pism. ¢) a oddiele D ods. 1.
Podiel objemu lichovin ziskanych prostrednictvom mechanizmov hodnotenia inovicii stanovenych v tejto
$pecifikdcii vyrobku musi tvorit najviac 10 obj. % pri zmieSavani Sarzi liehovin pouzitych pri predaji spotrebitelom
a pri vyrobe zmieSanych vyrobkov.

Povolené sti len tieto metddy:

dofarbenie karamelom E150a (jednoduchy karamel),

sladenie vyrobkami vymedzenymi v bode 3 pism. a) prilohy 1 k nariadeniu (ES) ¢. 110/2008 na ucely
dotvorenia kone¢nej chute,

pridanie vyluhu z dubovych ¢ipsov vylihovanych v teplej vode.

Pouzitim tychto metdd sa obsah alkoholu vo vinnom destildte nesmie zvysit o viac ako 4 obj. %. ZvySeny obsah
alkoholu vyjadreny v obj. % sa vypocitava ako rozdiel medzi skuto¢nym obsahom alkoholu a surovym obsahom
alkoholu v obj. %.

Priddvanie vyluhu z dubovych Cipsov predstavuje tradi¢nt metédu. Druh pouzitého dreva musi zodpovedat druhu
materidlu nddoby uvedeného v $pecifikdcii. V pripade potreby sa vyluh stabilizuje pridanim vinneho destildtu, ktory
zodpoveda cielovému vinnemu destilétu.

Vinne destilaty ,Cognac vyzrievaju kontinudlne vyhradne v nddobach z dubového dreva.

Aby sa tieto vinne destildty mohli uviest na trh na téely priamej ludskej spotreby, musia vyzrievat najmenej dva roky.
Prvé dva roky musi vyzrievanie prebiehat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidla balenia

Specifické pravidld oznacovania

Vseobecné pravidld

Nézov ,Cognac“ sa moze pouzivat bez slov appellation controlée (chranené oznacenie), pokial nie je spojeny so
ziadnym dopliujiicim zemepisnym oznacenim.

Uvddzanie veku

Minimdlny vek expedovanych vinnych destildtov ,Cognac” musi zodpovedat:

stupfiu 2 v pripade oznaceni ,3 Etoiles, ,Sélection®, ,VS*, ,De Luxe, ,Very Special” a ,Millésime*,
stupfiu 3 v pripade oznaceni ,supérieur”, ,Cuvée Supérieure” a ,Qualité Supérieure”,

stupiiu 4 v pripade oznaceni ,V.S.0.P.%, ,Réserve®, ,Vieux", ,Rare“ a ,Royal",

stupiiu 5 v pripade oznaceni , Vieille Réserve®, ,Réserve Rare“ a ,Réserve Royale*,

stupfiu 6 v pripade oznaleni ,Napoléon®, ,Tres Vieille Réserve®, ,Trés Vieux“, ,Héritage®, ,Trés Rare”,
,Excellence” a ,,Supréme*,

stupfiu 10 v pripade oznaceni ,XO, ,Hors d’age”, ,Extra“, ,Ancestral”, ,Ancétre®, ,Or“, ,Gold", ,Impérial“, ,Extra
Old“, ,XXO“ a ,Extra Extra Old“.

Oznacenia ,XXO" a ,Extra Extra Old“ st $pecifické pojmy oznacujiice vinne destilaty, ktoré vyzrievali asponi 14
rokov.

10/16
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10.

S vynimkou uvedenych zloZenych oznaceni veku, ktoré zodpovedaji konkrétnemu vekovému stupiiu (compte),
nemeni pouZitie viacerych oznaceni veku patriacich k rovnakému vekovému stupiiu na jednej etikete konecny
vekovy stupeti.

s

Ak sa na tej istej etikete pouZijii viaceré oznacenia veku, ma prednost najvyssi pocet rokov.

Pouzitie idajov o vyzrievani na etiketich a sposob ich prezentdcie nesmie kupujiceho ani spotrebitela uvadzat do
omylu, pokial ide o vek a podstatné vlastnosti vinneho destildtu ,,Cognac*.

Opis siivislosti medzi liehovinou a jej zemepisnym pévodom a v relevantnych pripadoch aj $pecifické ddaje
tykajiice sa opisu vyrobku alebo spdsobu vyroby, ktoré siivislost odovodiuji

Vinne destildty ,Cognac* sa vyznacujii jedine¢nou vyvdzenostou a aromatickym charakterom, ktoré sii prejavom
stladu so vSetkymi Castami $pecifikdcie oznacenia z hladiska zemepisného pévodu, odrod vinica, vinohradnickych
postupov, vindrskych vyrobnych technik, destilicie a vyzrievania.

1. Opis prirodnych a Tudskych faktorov rozhodujticich pre sivislost s oblastou

a)  Podnebie

Vymedzend oblast ,,Cognac®, ktord pokryva takmer celé tizemie departementu Charente-Maritime, va¢$inu tizemia
departementu Charente a niekolko obci na tizemi departementov Dordogne a Deux-Seévres, lezi severne od
Akvitanskej panvy a pri pobrezi Atlantického ocednu. Na zdpade ju ohraniCuje estudr Gironde a ostrovy Ré
a Oléron. Na vychod smerom k Angouléme je ohraniCend prvymi tpitiami Centrdlneho masivu. Oblastou pretekd
rieka Charente s malymi pritokmi vratane riek Né, Antenne a Seugne.

Mierne ocednske podnebie je pomerne homogénne. Vynimku predstavuji pobrezné oblasti, ktoré st slne¢nejsie
a maji mensie teplotné vykyvy. Vzhladom na blizkost ocednu sa méozu zrdzky vyskytnit kedykolvek pocas roka,
hoci najcastejsie st v zime. Suchd st tu teda zriedkavé, a vd'aka tomu ma vini¢ zabezpeceny pravidelny prisun vody.
Priemernd ro¢nd teplota je priblizne 13 °C s pomerne miernymi zimami. Teploty st dostato¢né na to, aby sa zaistilo
optimélne dozrievanie hrozna, ale nie prili§ vysoké, takze nedojde k jeho spaleniu.

b)  Vinohrady

Geologiu oblasti Studoval v polovici 19. storocia profesor geolégie Henri Coquand (1811 — 1881) a v spolupraci
s degustatorom vytvoril klasifikdciu jednotlivych podoblasti na zdklade kvality vinnych destildtov, ktoré sa v nich
vyrébaja.

Priblizne v roku 1860 ich préica vyustila do vymedzenia jednotlivych oblasti cru a poslizila ako zdklad pre dekrét
z 13. janudra 1938 o ich vymedzeni. Dopliiujiice zemepisné oznacenia pouZivané pre oznacenie ,Cognac” sa stile
pouzivaji pod svojimi historickymi ndzvami: ,Grande Champagne®, ,Petite Champagne®, ,Fine Champagne®,
,Borderies®, ,Fins bois“ a ,,Bons Bois*, ako aj ,Bois ordinaires” a ,Bois a terroir*.

Treba uviest, Ze dopliiujice zemepisné oznacenie ,Fine Champagne® ako také nezodpovedd Ziadnemu tzemiu.
Jeho pouzitie sa vyhradené pre zmes vinnych destildtov pochddzajtcich vylu¢ne z dvoch dopliujtcich zemepisnych
oznaceni ,Grande Champagne“ a ,Petite Champagne®, ktord obsahuje minimdlne 50 % vinneho destildtu z oblasti

,Grande Champagne“.

Podla stadii uskuto¢nenych v tom ¢ase mozno prevladajici podny typ, ktory charakterizuje tieto oznacenia, zhrnat
takto:

— ,Grande Champagne” a ,Petite Champagne“: pomerne plytké flovito-vapencové pddy na mikkom kriedovom
vapenci z obdobia kriedy,

— ,Borderies*: kremicito-flovité pddy s primesou kremena, ktory vznikol dekarbonizdciou vdpenca,

—  ,Fins Bois“: zvic3a pozostdvajiice z groies (plytké, Cervené, velmi kamenisté ilovito-vipencové pody); zvysok
tvoria tvrdé jurské vapence a velmi ilovité pody,
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,Bois“ (,Bons Bois*, ,Bois ordinaires“ a ,Bois a terroirs): pies¢ité pody v pobreznych oblastiach, v niektorych
tidoliach a v celej juznej Casti vinohradnickej oblasti. Ido piesky nanesené eréziou z Centrdlneho masivu.

Vinohrady vyhradené na vyrobu vinnych destildtov ,Cognac” dnes zaberaja priblizne 75 000 hektdrov, ¢o je 95 %
plochy vinohradov v oblasti (a priblizne 9 % polnohospodarskej plochy vymedzenej oblasti). NajrozsirenejSou
odrodou vinica je Ugni Blanc, NajrozirenejSou odrodou vinica je Ugni Blanc, ktory tvorf 98 % odrod pestovanych
v oblasti Cognac.

¢)  Ekonomika regiénu Cognac

Ekonomika regiénu je historicky spojend s prosperitou, ktort priniesol obchod s vyrobkami ,Cognac®, okolo ktorého
sa rozvinuli mnohé stivisiace profesie a odvetvia, ¢im vytvorili profesijni komunitu zaoberajtcu sa vyhradne vyrobou
a predajom vinnych destildtov ,Cognac®.

Spolo¢nosti zapojené do vyroby vinnych destilitov ,Cognac* (priblizne 5 500 vinohradnikov, 110 profesionalnych
destilatorov a 300 obchodnikov) tvoria obrovskd profesijni komunitu zahffiajiicu priblizne 12 000 ludi vratane
bedndrov, kotlarov, skldrni, tlaciarni, kartonaziek a vyrobcov zitok, prepravnych firiem, enologickych laboratérii
a vyrobcov polnohospodarskej techniky.

2. Historické faktory tykajiice sa stvislosti s oblastou

Archeologicky vyskum v oblasti Charentes priniesol dékazy o tom, ze prvé vinohrady tu boli vysadené uz koncom 1.
storo¢ia nasho letopoctu. Vykopdvky navySe preukdzali, Ze v regiéne sa nachddzalo vela hospodirskych budov
urCenych najmi na vyrobu vina, ¢o potvrdzuje, Ze sa vino v regione vyrdbalo uz vo vrcholnom obdobi rimskej rise.

Vdaka pritomnosti rieky Charente tu v obdobi stredoveku nastal priklon k medzindrodnému obchodu. Mesto Cognac
bolo uz vtedy spdjané s obchodom s vinom. Okrem toho tu fungoval aj sklad soli, ktory bol zndmy uz od 11.
storo¢ia. Vina z vinohradov v Poitou, ktoré odvédzali holandské lode prichddzajiice po sol z pobrezia Atlantiku, si
ziskali popularitu v krajinach leziacich pri Severnom mori.

V 16. storo¢f sa Holandania rozhodli vina z tohto regiénu destilovat, aby lepsie vydrzali. V asoch renesancie uz
obchod prekvital. Holandské plavidld prichddzali do Cognac a pristavov na rieke Charente po preslavené vina
z oblasti cru ,Champagne* a ,Borderies*.

Tymto vinam s nizkym obsahom alkoholu vsak nesvedcali dlhé plavby po mori. Holandania ovlddali umenie
destildcie, takze si vino destilovali doma, aby vydrzalo dlhsie. Nazyvali ho brandwijn (doslova ,pélené vino“), z ¢oho
vznikol ndzov ,brandy*, vinny destildt.

Zaciatkom 17. storocia sa zacala pouzivat dvojitd destildcia, vdaka ktorej sa vyrobok prepravoval v podobe
stabilného destiltu, ktory bol ovela koncentrovanejsi ako vino. Prvé alambiky, ktoré do regiéonu Charente priviezli
Holand'ania, sa postupne upravovali a miestni obyvatelia si osvojili a zdokonalili techniku dvojitej destildcie.

V polovici 19. storocia bolo zalozenych niekolko obchodnych spolo¢nosti, ktoré zacali prepravovat vinny destildt vo
flasiach, a nie v sudoch.

Této nova forma obchodu nésledne viedla k vzniku pridruzenych priemyselnych odvetvi: skldrstva (ktoré stoji za
zrodom mechanizicie vyroby flia3 v tejto oblasti), vyrobe obalov a zdtok a tlaciarenského odvetvia.

Okolo roku 1875 sa v oblasti Charente objavila fyloxéra viniové (Phylloxera vastatrix), hmyz radu polokridlovce,
nikdy nespamitali. V roku 1893 zostalo len 40 600 hektdrov vinohradov, v porovnani s 280 000 hektdrmi pred
epidémiou fyloxéry. Epidémia znicila vacsinu vinohradov, ktoré sa z tejto pohromy uz nikdy nespamitali. Rovnako
ako inde v Eurdpe boli vinohrady v regiéne Charente obnovené prestepenim na americké podpniky. Tato udalost
viedla v roku 1888 k vytvoreniu vindrskeho vyboru, ktory sa v roku 1892 stal vindrskou stanicou, medziodborovou
§truktiirou na vyskum kvality destildtov ,Cognac*.
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Organizdcia investovala vela usilia do vyskumu odrod. Vdaka jej praci sa odroda Ugni Blanc stala v polovici 20.
storo¢ia najrozsirenejSou odrodou. Ugni Blanc sa ukdzala byt odolnejSou ako tradi¢né odrody pouzivané pred
epidémiou fyloxéry (Colombard, Folle Blanche atd"), ktoré boli oslabené Stepenim.

Bola obltbend aj pre svoju produktivitu (vynosy v objeme 120 az 130 hektolitrov na hektar), mieru kyslosti a nizky
obsah cukru, ktorych vysledkom je vino s nizkym obsahom alkoholu. Ide o odrodu pochddzajiicu z Talianska (kde je
zndma ako Trebbiano Toscano). Regién Cognac je vobec najsevernejSou oblastou, kde sa pestuje.

3. Historické faktory stvisiace s dobrou povestou vyrobku

Od konca 17. storocia, a predovsetkym od nasledujiceho storocia, doslo k organizcii trhu, ked na téely uspokojenia
dopytu vznikali obchodné spolocnosti. V najvicsich mestich regiénu vznikali filidlky (comptoirs), niektoré
anglosaského povodu: Martell v roku 1715, Rémy Martin v roku 1724, Delamain v roku 1759, Hennessy v roku
1765, Godet v roku 1782, Hine v roku 1791 a Otard v roku 1795.

Na podnet Napoleona III. bola 23. janudra 1860 podpisand obchodnd dohoda medzi Franctizskom a Anglickom,
ktord viedla k vyraznému ndrastu predaja vinnych destildtov ,Cognac*, ktory dosiahol vrchol v roku 1879. V tom
Case boli zaloZené okrem iného tieto obchodné spolo¢nosti: Bisquit (v roku 1819), Courvoisier (v roku 1843), Royer
(v roku 1853), Meukow (v roku 1862) a Camus and Hardy (v roku 1863).

V prvej polovici 20. storocia boli prijaté zdkony tykajice sa vinnych destildtov ,Cognac®, ktorymi sa zakotvili miestne
poctivé a stale postupy:

—  1909: vymedzenie zemepisnej oblasti vyroby,
—  1936: uznanie ndzvu ,Cognac” ako chraneného oznacenia pévodu,

—  1938: vymedzenie regionalnych oznacent (oblasti cru alebo zemepisnych oznaceni).

Pocas 2. svetovej vojny bol zriadeny orgdn Bureau de répartition des vins et eaux-de-vie (Urad pre distribticiu vina
a vinnych destildtov), ktory zabezpecoval ochranu zdsob destildtov ,Cognac”. Po oslobodeni Franctizska ho v roku
1946 nahradil orgdn Bureau National Interprofessionnel du Cognac (BNIC — Ndrodny medziodborovy tirad pre
konak), ku ktorému bola v roku 1948 pripojend aj vinohradnicka stanica. Vinohradnici a obchodnici s destilatmi
,Cognac* sa dohodli na vymedzeni vieobecného poslania BNIC, ktorym je rozvoj destildtu ,Cognac” a zastupovanie
a héjenie spolo¢nych zdujmov vyrobcov. BNIC sa okrem iného venuje publikovaniu, ochrane a propagdcii oznacenia
povodu ,,Cognac*, ako aj podpore vztahov medzi obchodnikmi a vinohradnikmi. Okrem toho je povereny vykonom
verejnej sluzby, a z titulu tejto funkcie zabezpe€uje monitorovanie vyzrievania, kontrolu veku a kontrolu kvality
destilatov ,,Cognac” a vydava vyvozné certifikéty.

Viac ako 95 % vinnych destildtov ,Cognac*, ktoré boli historicky vyvoznym artiklom, sa spotrebuje mimo Franciizska
v takmer 160 krajindch. Od Dalekého vychodu cez Eurdpu po americky kontinent je ,Cognac* medzi znalcami
synonymom vel'mi kvalitného vinneho destildtu a symbolom franctzskeho sposobu Zivota.

4. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku

Odrody vini¢a v tejto oblasti, predovietkym Ugni Blanc, sa vyznacujii vysokou produktivitou a neskorym
dozrievanim, ¢o md viacero vyhod z hladiska vyroby destilovanych vin, ktoré majt nizky obsah alkoholu a vysokd
mieru kyslosti. Tieto dve vlastnosti st rozhodujtce pre kone¢nt kvalitu destildtov ,Cognac*.

Vina, ktoré sa pouzivajui na vyrobu vinnych destildtov ,Cognac®, st vyrazne $pecifické, ¢o je uz viac ako sto rokov
opakovane opisované vo vedeckej a technickej literatdre.

Jedine¢nou a nemennou vlastnostou vyroby vinnych destildtov ,Cognac je snaha o vyrobu kyslych vin s nizkym
obsahom alkoholu [Ravaz (1900), Lafon et al (1964), Lurton et al (2011)].

Kyslost totiz umoziiuje prirodzent konzerviciu vina pocas zimnych mesiacov az do destildcie a nizky obsah
alkoholu umoziiuje dosiahnut pozadovant koncentraciu ar6m.

Vinohrady s nizkymi vynosmi zvycajne produkuji vina s vy$§im obsahom alkoholu, niz$ou kyslostou a niz$im
obsahom dusika v hrozne. VysSie vynosy mavaju zvicSa opacny efekt, t. j. nizsf obsah alkoholu a vyssiu kyslost.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/4107oj 13/16



SK U.v. EU C, 23.7.2025

Na druhej strane nadmerné vynosy vedd k zhorSeniu inych parametrov, ako st podiel kyseliny jablénej, menej
rozvinuté arémy a ich oslabenie, a vini¢ Castejsie napdda plesen sivd (Botrytis), ¢o zniZuje kvalitu vinnych destilatov.

Tento subor parametrov preto viedol k vymedzeniu rozsahu optimdlneho vynosu, ktory sa kazdy rok meni
v zdvislosti od vlastnosti drody.

Stanovenie maximalneho hektarového vynosu zaloZené na vyvoji tychto parametrov preto umoziiuje zabezpecit, Ze
produkcia zostdva v optimédlnom rozsahu vynosov na vyrobu vin s najlepSou rovnovéhou medzi jednotlivymi
akostnymi parametrami, ktoré si potrebné na vyrobu vinnych destilitov ,Cognac”. Tento ro¢ny vynos sa teda
pohybuje v optimalnom rozsahu, do ktorého patri aj klimatickd rezerva.

Riziko zhor3enia kvality vyrdbanych vin v pripade nadmerného zvysenia vynosov viedlo k zavedeniu dalsich opatreni
tykajuicich sa produktivity vinohradov vratane stanovenia maximdlneho povoleného vynosu.

Aromatickd kvalita vinnych destildtov zavisi do velkej miery od vlastnosti pouzitych vin.

Vyber odrod vini¢a a dodrziavanie $pecifickych pravidiel vyroby vina, ktoré st stanovené v Specifikicii vyrobku
oznacenia ,Cognac“, umozfiuji vyrdbat vina s jemnymi a lahodnymi arémami, ktoré st nevyhnutnym
predpokladom vyroby vinnych destildtov vysokej kvality. Tieto vina sa nesmi vyznacovat nezelanymi tonmi, ako
rastlinné vlastnosti, nadmerné mnozstvo acetaldehydu (oxidovany charakter), vyssich alkoholov (tazkost) alebo
niektorych zlicenin sposobujicich zmenu vina pocas jeho uchovévania. Popri $pecifikdcii existuje aj viacero
odportcani, ktoré obsahuja rady tykajiice sa zberu a lisovania, priebehu fermentacie a uchovavania vin ¢akajicich
na destildciu. Tieto odporticania sa pravidelne aktualizuja a $iria sa vo velkom rozsahu vindrom v oblasti vyroby.

Skusenosti a znalosti tykajiice sa rezu a vyroby vina:

Kyslost a nizky obsah alkoholu podporuje sposob rezu, ktory si vinohradnik zvoli na zaklade viacerych faktorov:
—  vzdialenost medzi radmi,
—  vyska kmienika a listovej steny,

— samotny systém vedenia viniCa: tradi¢ny dlhy rez na taze alebo kordénovy rez (vritane vysokych alebo
nizkych kordénov).

Hrozno sa lisuje okamzite po zbere v tradiénych mechanickych horizontédlnych lisoch alebo pneumatickych lisoch.
Pouzivanie kontinudlneho skrutkového lisu je zakdzané. Ziskand $tava sa okamzite fermentuje. Chaptalizdcia je
zakdzand.

Lisovanie a fermentdcia sa dokladne monitorujd, pretoZze maji rozhodujici vplyv na koneénii kvalitu vinneho
destildtu. Na tcely zachovania kvality budicich vinnych destildtov je pocas fermenticie zakdzané pridavat do vin
urenych na destildciu oxid siricity.

Z tohto dovodu je kone¢nym ddtumom na destildciu bielych vin pouzitych na vyrobu vinneho destilatu ,Cognac” 31.
marec roka nasledujiiceho po roku zberu, aby nedoslo k ohrozeniu uchovévania vin.

Destil4cia:

Na destildciu v oblasti Cognac sa typicky pouZiva jednoduchd diskontinudlna destildcia (dvojitd destildcia, repasse)
a destila¢ny pristroj zndmy ako alambic charentaise (charentsky alambik), ktorého tvar, konstrukény materidl, objem
a met6da ohrevu boli definované uz od roku 1936 a st rozhodujtice pre kvalitu vinnych destilatov.

Konkrétne:
— tvar destila¢ného pristroja poméha vyberat prchavé latky,

—  ohrevom nad otvorenym ohfiom dochddza k syntéze doplnkovych arém, ked vino prichddza do kontaktu
s dnom kotla (efekt varenia),
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—  (asti alambiku, ktoré prichddzaji do kontaktu s vinom, parami alebo destilatmi, st vyrobené vyhradne z medi
vzhladom na jej fyzikdlne vlastnosti (tvdrnost, dobrd tepelnd vodivost) a jej chemickej reaktivite na urcité
zlozky vina.

Naésledne dochddza k roznym fyzikdlno-chemickym javom: ,rezanie”, ktoré pozostiva z rozdelenia destilitu na
zdklade jeho obsahu alkoholu a podielu prchavych latok, t. j. na oddelenie srdca destildtu od ¢asti urcenych na dalsie
pouzitie pri ndslednych destilacidch. Z tohto dévodu, ako aj kvoli obmedzeniu objemu pocas druhej destildcie,
zostava destildcia v oblasti Cognac tradiénym tkonom, ktory riadi destilator na zdklade svojich skiisenosti. Na
zdklade kvality vin (obsah kalov, obsah alkoholu, kyslost atd.) a svojich kvalitativnych cielov destildtori posudzuji
spravny Cas na rezanie a sposoby dalsieho pouzitia pri ndslednych destildcidch.

Vlastnosti vinnych destilitov podla zemepisného oznacenia:

Vinne destility sa pri vystupe z destilacného pristroja vyznacuji velkou analytickou a organoleptickou
rozmanitostou, ktord je dand najmé ich povodom. Této rozmanitost vyzaduje odlisné techniky vyzrievania s roznou
dlzkou trvania.

,Grande Champagne*:

Vinne destildty z ,Grande Champagne“ sii mimoriadne jemné a vyznacujii sa mnohymi vyraznymi znakmi a dlhou
dochufou s prevazne kvetinovym buketom. Tieto vinne destildty vyzrievaji pomaly a na dosiahnutie Gplnej zrelosti
potrebujii dlhé vyzrievanie v dubovych sudoch.

,Petite Champagne*:

Tieto vinne destilaty maji v podstate rovnaké vlastnosti ako ,Grande Champagne®; chyba im vsak ich mimoriadna
jemnost.

,Fine Champagne®:

Vinny destildt ,Cognac” preddvany pod ndzvom ,Fine Champagne® md organoleptické vlastnosti vyplyvajiice zo
zmiesania ,Grande Champagne” (najmenej 50 %) s ,Petite Champagne*.

LBorderies*:

V tejto oblasti cru sa produkuji plné, aromatické a sladké vinne destility s nddychom fialkovych kvetov. St zndme
tym, Ze optimdlnu kvalitu dosahuja po kratsej dobe zrenia ako vinne destilaty ,,Champagne*.

,Fins Bois*:

,Fins Bois“ je najva¢Sou oblastou cru, ktord produkuje plné, jemné vinne destilty, ktoré vyzrievaji pomerne rychlo
a majii ovocny buket, ktory pripomina lisované hrozno.

,Bois“ (,Bons Bois*, ,Bois ordinaires” a ,Bois a terroirs):
V tejto oblasti cru sa produkuji vinne destildty s ovocnymi vonami, ktoré vyzrievaja rychlo.
Vyzrievanie:

Vinne destilty, ktoré vychddzaji z destila¢ného pristroja, st z velkej Casti odrazom kvality vin, z ktorych boli
vyrobené.

Vyzrievanie je proces, ktory umoziiuje vinnym destilitom dosiahnut zrelost; inymi slovami, fizu ich vyvoja, pri
ktorej sti ich organoleptické charakteristické vlastnosti najharmonickejsie.

Prebicha vyhradne v nddobéch z dubového dreva, ktoré ako jediné umoziiujii vyzrievanie tychto produktov.

Dizka vyzrievania zavisi od vlastnosti vyzrievajiiceho vinneho destilétu, pozadovanej kvalite hotového vyrobku
a type a veku dubovych nddob pouzitych na vyzrievanie.

Sem patri aj extrakcia zliienin z dreva, ako aj oxiddcia a dalsie fyzikdlno-chemické javy, ktoré si nevyhnutné na
ziskanie konkrétnych senzorickych vlastnosti vyzretych vinnych destildtov vritane zafarbenia.
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Vyzrievanie vinnych destilitov ,,Cognac* je proces, ktory vyuziva nielen $pecifické klimatické podmienky regionu, ale
aj know-how, ktoré sa v regiéne v priebehu histérie vyvinulo. Thned po vystupe z destilacného pristroja sa novy vinny
destildt nechdva vyzrievat niekolko rokov (niekedy dokonca desatroci) v dubovej nddobe. Nisledne dochddza
k roznym fyzikdlno-chemickym javom: vyparovaniu vody a alkoholu, koncentrdcii réznych latok, extrakeii zli¢enin
z dreva, oxidécii atd. Priebeh tychto javov je dany prvotnymi vlastnostami vinneho destilitu (obsah alkoholu
a kyslost), typom nddoby, v ktorej sa uchovéva, a fyzikdlnymi vlastnostami pivnice, v ktorej je nddoba umiestnend
(teplota, vlhkost vzduchu a vetranie).

Pre proces vyzrievania v miernom ocednskom podnebi zemepisnej oblasti ,Cognac” je typické to, ze destilaty st
vystavené stredne vlhkym podmienkam a striedaniu ro¢nych obdobi, ktoré nevykazuji ziadne extrémy. Umiestnenie
a konstrukcia pivnic st prisposobené tak, aby poskytovali vyvdzené podmienky na zjemnenie a harmonické
vyzrievanie vinneho destildtu.

V zévislosti od pouzitia bol vybrany dub s jemnozrnnym drevom (dubovy hédj Trongais) alebo dub s hrubozrnnym
drevom (kraj Limousin) — Quercus petraea (dub zimny) alebo Quercus robur (dub letny) — a to vzhladom na jeho
schopnost umoznit vzdjomné dlhodobé pdsobenie vinneho destilitu, vonkajsieho prostredia a dubu. MnoZstvu
debnérskych firiem, ktoré vznikli v zemepisnej oblasti, sa podarilo v tzkej spoluprici s pivniénymi majstrami
regionu ,Cognac” ziskat know-how v oblasti vyroby najvhodnejsich nddob na vyzrievanie vinnych destilitov
,Cognac“. Je Glohou pivni¢ného majstra vybrat tie najvhodnejsie nddoby v zévislosti od prvotnych vlastnosti novych
destildtov, fizy vyzrievania a zelanych kvalitativnych cielov.

Pocas obdobia, ked je vinny destildt ,Cognac* v kontakte s dubovym drevom a vzduchom, postupne strica
odparovanim Cast obsahu vody a alkoholu. Tieto alkoholové vypary (poeticky nazyvané ,anjelskd dan“) predstavuja
ekvivalent niekolkych miliénov flia§ ro¢ne a v blizkosti pivnic slizia ako potrava pre mikroskopickd hubu Torula
compniacensis, ktord pokryva kamene v oblasti a spdsobuje ich ¢ierne sfarbenie.

Vyzrievanie vinnych destildtov ,Cognac” je neoddelitelne spojené s umenim zmieSavania. Ide o najdodlezitejsiu Cast
profesie pivni¢nych majstrov vyrdbajicich vinny destilat ,Cognac*. Tak ako maliar pracuje s farebnou paletou, tak aj
pivni¢ny majster vybera rozne Sarze vinnych destildtov ,Cognac* z viacerych zdrojov: rézne oblasti cru, rdzne stupne
zrenia, ,Cognac” vyzrievajici v novych sudoch, starsich sudoch (v ktorych uz ,Cognac” vyzrieval) a sudoch rozneho
povodu a umiestnenych v réznych druhoch pivnic (vihkych alebo suchych).

Kazdy vinny destilit ma svoje vlastné organoleptické vlastnosti, ktoré zodpovedaju jeho procesu vyzrievania. Tieto
vlastnosti sa zvyraznuja vlastnostami inych vinnych destilatov, s ktorymi sa zmiesava.

Zmie$avanie predstavuje zloZitti operdciu, ktord sa nedd dosiahnuf iba pouzitim technickych receptir. Pivni¢ny
majster sa opiera o svoje empirické znalosti (znalost rozmanitosti surovin a typickych vlastnosti oznacenia,
skiisenosti so vzdjomnym posobenim medzi surovinami a faktormi vyzrievania, ovlddanie pozadovanych technik),
pri ktorych je nutna stdla kontrola formou ochutnavok a ktord si vyzaduje vynikajicu senzoricki pamét vinnych
destildtov v roznych fazach vyroby.

Toto know-how, ktoré si vyzaduje dlhoro¢nd prax u najskisenejsich majstrov odboru, sa podarilo diferencovat
a odovzdavat dalej vdaka hustej sieti podnikov v oblasti a spolupraci, ktord prebieha v rdmci profesijnej komunity
v oblasti oznacenia medzi pivni¢nymi majstrami, vinohradnikmi, obchodnikmi a sprostredkovatelmi.

Odkaz na $pecifikdciu vyrobku

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-284a164d-0a60-4ccf-90c0-80c0ec8c2b5d

16/16 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj
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