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NARIADENIE KOMISIE (ES) & 583/2009

z 3. jala 2009,

ktorym sa do Registra chrinenych oznaceni pdvodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
ndzov [Aceto Balsamico di Modena (CHZO)]

KOMISIA EUROPSKYCH SPOLOCENSTIEY,

so zretelom na Zmluvu o zaloZeni Eurépskeho spolocenstva,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca
2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin ('), a najmd na jeho
¢lanok 7 ods. 5 treti a Stvrty pododsek,

kedZe:

(
(
(

1
2
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V stlade s ¢ldnkom 6 ods. 2 a podla ¢ldnku 17 ods. 2
nariadenia (ES) ¢ 510/2006 bola zZiadost Talianska
o zdpis oznacenia ,Aceto Balsamico di Modena“ do
registra uverejnend v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie (3).

Nemecko, Grécko a Franctzsko vzniesli proti zdpisu do
registra ndmietky v sdlade s ¢lankom 7 ods. 1 nariadenia
(ES) ¢. 510/2006. Tieto namietky boli na zaklade ¢lanku
7 ods. 3 prvého pododseku pism. a) az d) uvedeného
nariadenia uznané za opravnené.

Némietka vznesend Nemeckom sa tykala najmid obavy,
aby zdpis chraneného zemepisného oznacenia ,Aceto
Balsamico di Modena“ do registra neohrozil existenciu
vyrobkov, ktoré sa zdkonne nachddzaji na trhu uz
najmenej pat rokov a uviedli sa do predaja pod ndzvami
Balsamessig/Aceto balsamico, ako aj generickej povahy
uvedenych ndzvov. Nemecko takisto poukdzalo na nedo-
statok jasnosti, pokial ide o fdzy vyroby, ktoré sa musia
uskutocnit v oblasti povodu.

Némietka vznesend Franctizskom sa tykala najmé skuto¢-
nosti, Ze ,Aceto Balsamico di Modena“ nema vybudovand
vlastnti dobrt povest, ktord by sa odliSovala od dobrej
povesti vyrobku ,Aceto balsamico tradizionale di Mode-
na“, ktory uz bol zapisany do registra ako chrdnené
oznalenie pdvodu na zdklade nariadenia Rady (ES)
¢. 813/2000 (*). Podla Francizska moze byt spotrebitel
zavadzany, pokial ide o povahu a poévod uvedeného
vyrobku.
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Grécko poukdzalo na vyznam vyroby balzamového octu
na svojom dzemi, ktory sa preddva okrem inych pod
nazvami ,balsamico” alebo ,balsamon®, a na neziaduci
u¢inok, aky by mal zdpis ndzvu ,Aceto Balsamico di
Modena“ na existenciu tychto vyrobkov, ktoré sa
zdkonne nachddzaju na trhu uZ najmenej pitf rokov.
Grécko takisto tvrdi, Ze vyrazy ,aceto balsamico®, ,balsa-
mic* atd. maju generickd povahu.

Listom zo 4. marca 2008 Komisia vyzvala prislusné
Clenské Staty, aby sa snazili dohodndf v stlade s ich
vnutornymi postupmi.

KedZe Francizsko, Nemecko a Grécko nedospeli
v stanovenych lehotdch k dohode, Komisia musi prijat
rozhodnutie v siilade s postupom uvedenym v ¢lanku 15
ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006.

Komisia poziadala Vedecky vybor pre otdzky ochrany
oznacenia povodu vyrobkov, ochrany zemepisnych ozna-
Ceni a osvedceni Specifického charakteru zriadeny
rozhodnutim 93/53/ES (*) o stanovisko k otdzke, di
boli splnené podmienky zdpisu do registra. Vybor vo
svojom jednohlasne schvélenom stanovisku zo 6. marca
2006 dospel k ndzoru, ze ndzov ,Aceto Balsamico di
Modena“ méd na vnutrostaitnom trhu, ako aj na vonkaj-
Sich trhoch nespochybnitelnd povest, o ¢om sved¢i Casté
pouzivanie v  pocetnych  kuchdrskych  receptoch
v mnohych ¢lenskych stitoch a casty vyskyt zmienok
o tomto vyrobku na internete a v tlaéi alebo
v médidch. ,Aceto Balsamico di Modena“ tak splna
podmienku vyzadujicu, aby mal vyrobok osobitnt
povest zodpovedajicu jeho ndzvu. Vybor poznamenal,
ze uvedené vyrobky existujii vedla seba na trhu priblizne
uz sto rokov. Vybor takisto uviedol, Ze vyrobky ,Aceto
Balsamico di Modena“ a ,Aceto balsamico tradizionale di
Modena“ sa od seba odliSuji svojimi vlastnostami,
zakladiou  spotrebitelov,  sposobom  poZivania
a distribticie, vzhladom a cenou, ¢o umoziiuje spravod-
livo zaobchddzat s prislusnymi vyrobcami a nezavadzat
spotrebitela. Komisia s tymito zdvermi dplne sthlasi.

Spresnilo sa, Ze Ciselné tdaje st zahrnuté do vseobec-
ného zdkazu pouzivania inych tdajov ako tych, ktoré
sa vyslovne uvadzaja v S$pecifikdcii, s cielom uvedené
vyrobky tymto dalej odlisit. V Specifikicii ndzvu ,Aceto
Balsamico di Modena“ sa okrem toho vykonali malé
tpravy s ciefom vylacit mozné nejednoznacnosti.

(*) U.v.ES L 13, 21.1.1993, s. 16.
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Zda sa, ze ndmietky Nemecka a Grécka sa, pokial ide
o vieobecnii povahu ndzvu navrhnutého na zdpis do
registra, nevztahovali na uvedeny ndzov v jeho celistvosti,
t. j. ,LAceto Balsamico di Modena“ ale len na niektoré
jeho zlozky, ako st ,aceto”, ,balsamico“ a ,aceto balsa-
mico* alebo ich preklady. Ochrana je viak udelend zloZe-
nému ndzvu ,Aceto Balsamico di Modena“. Jednotlivé
Casti zlozeného ndzvu, ktoré nemaji zemepisny charak-
ter, aj v pripade, Ze sa pouzivaji spolu alebo v prelozenej
podobe, sa mozu v stulade so zdsadami a pravidlami
pravneho systému Spolocenstva pouzivat na celom
uzemi Spolocenstva.

Na zaklade uvedenych skuto¢nosti sa ndzov ,Aceto Balsa-
mico di Modena“ musi zapisat do Registra chranenych
oznaceni povodu a chrdnenych zemepisnych oznaceni.

Opatrenia stanovené v tomto nariadeni si v sulade so
stanoviskom Stdleho vyboru pre zemepisné oznalenia
a oznacenia povodu,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Nézov uvedeny v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje do
registra.

Cldnok 2

Konsolidovany zoznam hlavnych néleZitosti $pecifikdcie je
uvedeny v prilohe II k tomuto nariadeniu.

Clanok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Bruseli 3. jila 2009

Za Komisiu
Mariann FISCHER BOEL
clenka Komisie

PRILOHA 1

Polnohospodérske vyrobky urcené na Tudskd spotrebu, uvedené v prilohe I k zmluve:

Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe I k zmluve (korenie atd’)

TALIANSKO
Aceto Balsamico di Modena (CHZO)
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PRILOHA I

ZHRNUTIE

Nariadenie Rady (ES) €. 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych

vyrobkov a potravin
LACETO BALSAMICO DI MODENA*
ES ¢. IT-PGI-0005-0430-18.11.2004
CHOP ( ) CHZO (X)

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1.

4.1.

4.2.

Prislusny orgidn v ¢lenskom Stite

Ndzov:  Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adresa:  Via XX Settembre, 20 — 00187 Roma

Tel.: +39 064819968

Fax: +39 0642013126

E-mail:  qualita@politicheagricole.it

Skupina

Ndzov: Consorzio Aceto Balsamico di Modena Soc. Coop. a r.l. — Consorzio Produzione Certificata Aceto
Balsamico Modenese — Comitato Produttori Indipendenti Aceto Balsamico di Modena

Adresa: cfo C.CLA.A. Via Ganaceto, 134 — 41100 Modena

Tel.: +39 0593163514

Fax: +39 0593163526

E-mail: info@consorziobalsamico.it

ZlozZenie:  Vyrobcovia/spracovatelia (X) Ostatni ()

Druh vyrobku

Trieda 1.8. — Iné vyrobky uvedené v prilohe I k zmluve — Ocot
Specifikicia

[prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
Ndzov

»Aceto Balsamico di Modena“

Opis

Fyzikdlno-chemické vlastnosti:

— hustota cistého produktu pri teplote 20 °C je minimdlne 1,06,
— skuto¢ny obsah alkoholu je najviac 1,5 %,

— minimalna celkovd kyslost je 6 %,

— celkovy obsah oxidu siri¢itého: najviac 100 mg]l,

— popol: minimalny obsah je 2,5 promile,

— minimdlny ¢isty obsah suiny: 30 g na liter,

— redukujtice cukry: minimélne 110 gfl.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Organoleptické vlastnosti:

— Cirost: vyrobok je ¢iry a jasny,

— farba: tmavohneda,

— vona: stdla, jemnd a mierne octovd, moze mat drevité noty,

— chut: sladkokysld, vyvazend.

Zemepisnd oblast

Vyrobok ,Aceto Balsamico di Modena“ sa musi vyrdbat v rdmci spravneho dzemia provincii Modena a Reggio
Emilia.

Dékaz o povode

Kazdé fiza vyrobného procesu musi podliehat kontrole kontrolnym orgdnom v silade s ustanoveniami kontrolného
planu, pricom sa vedie dplnd dokumentdcia vyrobkov pri vstupe aj pri vystupe. Vysledovatelnost vyrobku je
zaruCend uvedenym sposobom kontroly a na zdklade skutocnosti, Ze do prislusnych zoznamov spravovanych
kontrolnymi orgdnmi st zapisané parcely, na ktorych sa pestuje hrozno, vindri, vyrobcovia mustu, spracovatelia
a baliarne, ako aj na zdklade vcasného nahldsenia mnozstva vyrobkov a mnozstva vyrobkov zabalenych
a oznacenych etiketou. Vsetky fyzické alebo pravnické osoby uvedené v prislusnych zoznamoch podliehaji
kontroldm kontrolného organu, ako je ustanovené vo vyrobnej $pecifikdcii a v prislusnom plane kontroly.

Sposob vyroby

Vyrobok ,Aceto Balsamico di Modena“ sa ziskava z &iastocne fermentovaného afalebo vareného afalebo koncen-
trovanému hroznového mustu, do ktorého sa priddva najmenej desat rokov stary ocot a najmenej 10 % Cistého
vinneho octu. Mnozstvo vareného afalebo koncentrovaného hroznového mustu nesmie byt nizsie ako 20 % celko-
vého mnozstva urceného na spracovanie. Proces koncentricie pokracuje, az kym pociatotné mnozstvo mustu
nedosiahne hustotu aspon 1,240 pri teplote 20 °C.

Pokial ma mat vyrobok ,Aceto Balsamico di Modena“ vlastnosti uvedené v bode 4.2, musi sa must ziskavat z tychto
odrod: Lambrusco, Sangiovese, Trebbiano, Albana, Ancellotta, Fortana a Montuni. Dalej musi mat tieto vlastnosti:

— minimdlna celkovd kyslost: 8 g/kg (len v pripade vareného a koncentrovaného mustu),

— minimdlny ¢isty obsah suiny: 55 gf/kg (len v pripade vareného a koncentrovaného mustu).

Na stabilizdciu sfarbenia sa povoluje pouzif karamel, pouZité mnoZstvo viak nesmie presiahnut 2 % z celkového
objemu konecného vyrobku. Je zakdzané priddvat akikolvek ind latku. Spracovanie octu ,Aceto Balsamico di
Modena“ musi prebichat podla beznej metédy kvasenia, pri ktorom sa vyuZivajii vybrané kolénie baktérii, alebo
podla metdédy pomalého povrchového kvasenia alebo pomalého kvasenia s hoblinami, po ktorej nasleduje Cistenie.
Kvasenie a Cistenie prebieha vo vsetkych pripadoch v nddobdch z vysokokvalitného dreva, napr. dubového, gasta-
nového, morusovnikového a borievkového, minimalne 60 dni odo dia, ked sa suroviny zmiesali a pripravili na
spracovanie. Nadoby, v ktorych sa ,Aceto Balsamico di Modena“ dodédva na trh na ticely priamej spotreby, musia byt
vyrobené zo skla, z dreva, keramiky alebo terakoty a musia mat objem: 0,250 1, 0,500 1, 0,750 1, 11, 2 1, 3 1 alebo 5
1. Vyrobok sa moze preddvat aj v jednorazovych nddobach z plastu alebo kompozitnych materidlov s objemom
maximdlne 25 ml, ktoré nesd rovnaké oznacenie ako etikety na flasiach. Nddoby zo skla, dreva, keramiky alebo
terakoty s minimalnym objemom 5 litrov alebo plastové nddoby s minimdlnym objemom 2 litre st viak povolené
v pripade, Ze ide o vyrobok urCeny na profesiondlne vyuzitie. V zemepisnej oblasti povodu sa musia povinne
vykonat tieto fazy vyroby: mieSanie surovin, spracovanie, Cistenie a zrenie v drevenych nddobdch. Vyrobok sa moze
balit aj mimo oblasti vymedzenej v bode 4.3.

Spojenie

»Aceto Balsamico di Modena“ sa na vndtrostdtnom, ako aj na medzindrodnom trhu te$i vynikajiicej povesti, o com
sveddi jeho Casté vyuzivanie v roznych kulindrskych receptoch a zmienky o fiom na internete, v tlaci a v médidch.
Spotrebitel dokdze vdaka tejto povesti bezprostredne rozpoznat jedinecny charakter a autentickost vyrobku.
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4.8.

,Aceto Balsamico di Modena“ uz dlhé obdobie reprezentuje kultiru a dejiny Modeny a povest, ktorej sa tesi na
celom svete, je nespochybnitelnd. Jeho existencia je tizko spojend s poznatkami, tradiciami a schopnostami miest-
nych obyvatelov, ktori vytvorili tento jedinecny a pre danti oblast typicky vyrobok. ,Aceto Balsamico di Modena“ sa
stal sicastou spolocenskych a hospodérskych struktir tohto regionu, zdrojom prijmov pre podnikatelov v roznych
odboroch a takisto neodmyslitelnou sticastou kulindrskej tradicie, o com svedéf jeho ¢asté vyuzivanie v pocetnych
regiondlnych receptoch. Miestni vyrobcovia sa stretdvaji na Specifickych sldvnostiach vychddzajicich z dlhoro¢nej
tradicie, ktoré sa usporadiivaji uz mnoho rokov, ¢im vznikd priestor pre upeviiovanie miestnych zvykov. ,Aceto
Balsamico di Modena*“ je jedine¢ny a $pecificky vyrobok, ktory sa stal vieobecne zndmy a ziskal si uznanie na celom
svete. Spotrebitelia si spdjaji jeho azitkové vlastnosti s predstavou kvalitnej gastronémie v uvedenych dvoch
provincidch.

Kontrolny orgdn

Ndzov:  CSQA Certificazioni srl

Adresa:  Via S. Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI)
Tel.: +39 0445313011

Fax: +39 0445313070

E-mail:  csqa@csqa.it

Oznadenie

Na obaloch sa musi uviest ndzov ,Aceto Balsamico di Modena“ spolu s poznidmkou ,Indicazione Geografica
Protetta“ (chrdnené zemepisné oznacenie), vypisany celymi slovami alebo v skrdtenej podobe v talianskom jazyku
ajalebo jazyku krajiny urcenia. Je zakdzané pridat k ndzvu ,Aceto Balsamico di Modena“ akykolvek dalsi urcovatel,
hoci aj v ¢iselnej podobe, ktory sa odlisuje od tych, ktoré sa vyslovne uvadzajii v tejto $pecifikdcii, a to vrtane
pridavnych mien ,extra“, ,fine*, ,scelto”, ,selezionato, ,riserva“, ,superiore®, ,classico“ alebo podobnych pridavnych
mien. Povoluje sa len uvedenie pozndmky ,invecchiato® bez akéhokolvek dalsieho spresnenia, pokial obdobie
dozrievania vyrobku v sudoch, sidkoch alebo inych drevenych nddobdch trvd minimdlne tri roky.
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