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II

(Sdélent)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Pfipad COMP/M.6787 — IHI Corporation/IHI Charging Systems International)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 57/01)

Dne 19. tnora 2013 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky
a prohlasit jej za slucitelné se spole¢nym trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1
pism. b) nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude
zvefejnéno poté, co z néj budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi.
Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankdch Komise vénovanych hospodaiské
soutézi (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetova stranka umoziiuje vyhledavat
jednotlivda rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spoletnosti, ¢isla piipadu, data a indexu
hospodaiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.cu/en/index.htm) pod
¢islem 32013M6787. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k evropskému pravu po internetu.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
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IV

(Informace)

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru (')

26. tinora 2013
(2013/C 57/02)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz
uUsD americky dolar 1,3077 AUD  australsky dolar 1,2763
JPY japonsky jen 120,20 CAD kanadsky dolar 1,3418
DKK  ddnskd koruna 7,4589 | HKD  hongkongsky dolar 10,1467
GBP britské hbra 0.86330 NZD novozélandsk}'l dolar 1 y 5805
SEK svédska koruna 8,4594 SGD  singapursky dolar 1,6209
CHE Svycarsky frank 12167 KRW  jihokorejsky won 1 425,53
ISK islandski koruna ZAR  jihoafricky rand 11,5378
i CNY  ¢insky juan 8,1481
NOK norskd koruna 7,4595
HRK chorvatskd kuna 7,5925
BGN bulharsky lev 1,9558 L
IDR indonéskd rupie 12 694,71
CZK Ceskd koruna 25,561 MYR  malajsijsky ringgit 4,0566
HUF madarsky forint 294,93 PHP filipinské peso 53.373
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 40,0105
LVL lotyésk)'l latas 0,6996 THB thajsk)’f baht 39’009
PLN polsky zloty 41678 | BRL  brazilsky real 2,5922
RON rumunsky lei 4,3780 MXN  mexické peso 16,7459
TRY tureckd lira 2,3637 INR indickd rupie 70,7400

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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UCETNI DVUR

Zvlastni zprava €. 24/2012 ,Reakce Fondu solidarity Evropské unie na zemétfeseni v oblasti

266

Abruzzo v roce 2009: relevance a ndklady opatfeni

(2013/C 57/03)

Evropsky tcetni dvir Vés timto informuje o vydéani zvlastni zprdvy & 24/2012 ,Reakce Fondu solidarity
Evropské unie na zemétfeseni v oblasti Abruzzo v roce 2009: relevance a ndklady opatfeni.

Zprava je k dispozici k nahlédnuti ¢i stazeni na internetové strince Ucetntho dvora http://eca.europa.eu
Vytisk zprdvy lze ziskat zdarma po zaslini zidosti Ucetnimu dvoru na adresu:

Evropsky déetni dvar

oddéleni ,Audit: pFiprava zprav*
12, rue Alcide de Gasperi

1615 Luxembourg
LUXEMBOURG

Tel. +352 4398-1
E-mail: eca-info@eca.europa.eu

nebo vyplnénim elektronické objedndvky na internetové strince EU Bookshop.
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(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné ozndmeni o spojeni podniki
(VE&c COMP/M.6875 — TenneT Offshore/Mitsubishi Corporation/TenneT Offshore 8)
Véc, kterd miiZze byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 57/04)

1. Komise dne 19. tnora 2013 obdrZela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady
(ES) €. 139/2004 ('), kterym podnik Mitsubishi Corporation (,MC* Japonsko) a podnik TenneT Offshore
GmbH (,TOG", Némecko), zcela vlastnény podnikem TenneT Holding B.V., ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1
pism. b) nafizeni ES o spojovani ndkupem akcii spole¢nou kontrolu nad podnikem TenneT Offshore 8.
Beteiligungsgesellschaft mbH (,HoldCo I¢, Némecko). Podnik TOG je dosud jedinym akciondfem podniku
HoldCo L.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnikd je:

— podniku MC: viceodvétvovd obchodni spole¢nost pisobici v rtiznych pramyslovych oblastech, veetné
energetiky, kovovyroby, strojirenstvi, chemického primyslu, potravindfstvi a obecného spotifebniho
zboii,

— podniku TOG: podnik pusobici v odvétvi prenosu elektrické energie vyrobené na mofi po tzemi
Némecka.

3. Komise po predbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptisobnosti
naffzeni (ES) o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3sak ztstivd vyhrazeno. V souladu se
sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni (ES) o spojovani (?)
je tieba uvést, Ze tato véc muze byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyvd zGlastnéné tieti strany, aby ji piedlozily své piipadné pfipominky k navrhované
transakci.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dni po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipo-
minky lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu ¢ poStou s uvedenim Cisla jednactho COMP/M.6875 — TenneT Offshore/Mitsubishi
Corporation/TenneT Offshore 8 na adresu Generdlniho feditelstvi pro hospodéiskou soutéz Evropské
Komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

@] Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni ES o spojovani®).
() UF. vést. C 56, 5.3.2005, s. 32 (,sdéleni o zjednoduseném postupu®).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Pfedbézné oznimeni o spojeni podnikd
(Véc COMP/M.6859 - Mitsubishi Corporation/Isuzu Motors/Isuzu Motors India Private Limited)
Véc, kterd miize byt posouzena zjednoduSenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 57/05)

1.  Komise dne 20. inora 2013 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢. 139/2004 (1), kterym podniky Mitsubishi Corporation (,MC*, Japonsko) a Isuzu Motors Ltd (,Isuzu*,
Japonsko) ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni ES o spojovani ndkupem akcii spole¢nou
kontrolu nad podnikem Isuzu Motors India Private Ltd (,Isuzu India“, Indie).

2. Predmétem podnikdni piislusnych podnikd je:
— podniku MC: dodavka energie, kov, stroji, chemickych latek, potravin a obecného spottebniho zbozi,
— podniku Isuzu: vyroba a dodédvka motorovych vozidel a motorovych soucdstek.

3. Podnik Isuzu India bude piisobit v odvétvi vyroby a dodavky motorovych vozidel a nédhradnich dila
v Indii a pfipadné i na jinych rozvijejicich se trzich sousednich zemi. Tento podnik nebude pusobit v EHP.

4. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptsobnosti
nafizeni (ES) o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ztstivd vyhrazeno. V souladu se
sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni (ES) o spojovani (?)
je tfeba uvést, Ze tato véc muZze byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

5.  Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji predlozily své pfipadné piipominky k navrhované
transakci.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnit po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipo-
minky Ize Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu ¢i postou s uvedenim ¢isla jednactho COMP/M.6859 — Mitsubishi Corporation/Isuzu Motors/
Isuzu Motors India Private Limited na adresu Generdlntho Feditelstvi pro hospodaiskou soutéz Evropské
Komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Jf. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naffzeni ES o spojovani).

() Ur
(®) UFE. vést. C 56, 5.3.2005, s. 32 (,sdéleni o zjednoduseném postupu®).
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zddosti podle €l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2013/C 57/06)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (!).

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin (%)
,POPERINGSE HOPSCHEUTEN“/,POPERINGSE HOPPESCHEUTEN“
¢. ES: BE-PGI-0005-0968-22.02.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten*

2. Clensky stit nebo teti zemé:

Belgie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina, obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten” jsou vyhonky, které pomalu rostou v podzemni
¢asti chmele otdcivého (Humulus Lupulus). Dortstaji délky 4 az 8 cm a dosahuji priméru 3 az 5
milimetrti. Chmelové vyhonky ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten* maji pfitazlivou
bilou barvu, jsou zbaveny hliny a jsou bez chorob a parazitd. Maji pevnou strukturou a jsou kiupavé
(nejsou vldknité ani dfevnaté). Diky tomu je lze délit, aniz by se na koncich tfepily. Na chmelovych
vyhoncich ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” jsou viditelné cévni svazky (naptiklad
na rozdil od séjovych vyhonkd).

Vyhonky ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten maji velmi charakteristickou chut, jiz
lze nejlépe popsat jako ,typicky ofechovou chut“ se sklonem chutnat i po ¢ekance. Jakkoli je srovnani
nelehké, organoleptické vlastnosti téchto vyhonkl pfesto vystihuje jeden pi#{mér. Chutové vyhonky

() Uk vést. L 343, 14122012, 5. 1.
(%) Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne
21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten“ ptipominaji portuldk nebo silné klicky fazole
mungo nebo smetanovou a ofechovou piichut ¢erného kofene. Maji osvézujici, velice zemitou chut.

Vyhonky ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten” sestdvaji pievdzné z bilkovin, neobsa-
huji zadné tuky a jejich obsah kalorif je taktka nulovy. Navic jsou vyhonky ,Poperingse hopscheuten|
,Poperingse hoppescheuten“ bohatym zdrojem mikrozivin a vitamind, zejména pak vitamind
skupiny B.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti:

Pfi produkci vyhonkt ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten* se ve vymezené zemé-
pisné oblasti museji uskutecnit tyto kroky: zahrnuti chmelovych rostlin zeminou, odstranéni vlkd, na
nichz vyhonky ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten® rostou, a sklizel. Tento postup
plati jak pro rostliny péstované venku, tak ve vytdpénych sklenicich.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Aby byla zarucena jakost a sepéti s danym regionem, musi tfidéni, baleni i oznacovani vyhonki
,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten* probihat v dané zemépisné oblasti. Po zabaleni
se s vyhonky ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten miize volné obchodovat obvyklymi
obchodnimi cestami.

Baleni produktu v dané zemépisné oblasti md zaruCovat jeho pivod, sledovatelnost, jakost a povést.
Baleni v dané zemépisné oblasti je nezbytné k zajisténi jakosti vyhonk® ,Poperingse hopscheuten/
,Poperingse hoppescheuten®. Retézec mezi sklizni (na polich ¢ ve sklenicich v dané zemépisné oblasti)
a balenim je tak velmi kratky, coz se koneckonct piiznivé projevuje na jakosti produktu. Pli§ Castd
manipulace a tkony jsou na dkor jakosti vyhonkd ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheu-
ten”, jez jsou kiehkym produktem, ktery se snadno poskodi.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Produkt uréeny ke spotiebé musi byt opatfen nasledujicimi daji:
Etiketami, na nichZ je uvedeno:

— ,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten®, jméno/ndzev péstitele + individudlni identi-
fika¢ni ¢&slo,

— tdaje souvisejici se sledovatelnosti produktu, za ktery producent ve spolupraci se skupinou Zadateli
odpovida,

— symbol EU pro CHZO.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast produkce tvofl mésto Poperinge (zahrnuje centrum mésta Poperinge a tyto méstské cdsti:
Krombeke, Proven, Reningelst, Roesbrugge-Haringe a Watou), sousedni mésto leper (zahrnuje centrum
mésta leper a tyto méstské Casti: Boezinge, Brielen, Dikkebus, Elverdinge, Hollebeke, Sint-Jan, Vlamer-
tinge, Voormezele, Zillebeke a Zuidschote) a sousedni obec Vleteren (zahrnuje vesnice Westvleteren,
Oostvleteren a Woesten).
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5.1

5.2

5.3

Souvislost se zemépisnou oblasti:

Chrdnéné zemépisné oznaceni ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” vychdzi z véhlasu
a tradice produkce tohoto produktu v regionu v okoli mésta Poperinge.

Specificnost zemépisné oblasti:

Pro péstovani vyhonka ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten v regionu v okoli mésta
Popperinge existuje celd fada davoda.

Prvnim divodem je idedlni vhodnost mistni ptdy a povétrnostni podminky. V oblasti Popperinge je
pudni typ Ldcz: mirné provlhld piscito-hlinitd pada, stfedné tézkd ptda ptdniho horizontu B vyrazné
drobtovité struktury. Spodni vrstvy ptidy jsou hutnéjsi, s dobrou propustnosti vody podlozim.

Idedlni k péstovani chmele je kvalitni hlubokd pis¢ito-hlinitd pida s dobrou propustnosti a vyssim
obsahem vapniku. Musi mit pomérné velkou vlhkost, kterou lze Cerpat ze spodnich vrstev.

Region v okoli mésta Poperinge se vyznacuje stejné jako zbytek Zdpadnich Flander mirnym piimof-
skym podnebim se suchymi zimami a teplymi, vlhkymi léty. Vykyvy teplot zmirfiuje blizkost mofte.
Rocni primérné srazky ¢ini 825 mm. Tento typ podnebi je pro péstovani vyhonkd ,Poperingse hops-
cheuten“/,Poperingse hoppescheuten* piiznivy.

Kromé toho si v dané oblasti zemédélci po desetileti vytvéreli o péstovani vyhonkd ,Poperingse hops-
cheuten“/,Poperingse hoppescheuten” rozsihlé znalosti.

Chmelové vyhonky zemédélci péstuji a sklizeji dvéma zpisoby. Jednak existuje prastard a tradi¢ni
metoda venkovniho péstovani chmelovych vyhonkd. Na tento produkéni postup nedd dodnes dopustit
zddna z chmelovych oblasti, tedy ani region v okoli mésta Poperinge. Védecky vyzkum vsak v roce
1983 umoznil péstovani chmelovych vyhonkd ve vytdpéném skleniku. Tato druhd exkluzivni péstebni
metoda se pouZivd pouze v regionu v okoli mésta Poperinge. V regionu v okoli mésta Poperinge
pochdzi téetina vyhonkd ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten® z vytdpénych sklenikt
a dvé tietiny z venkovniho péstovdni. Pro danou zemépisnou oblast je kombinace obou péstebnich
systémil pfizna¢nd. Sklizent vyhonka ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten® je pracovné
velmi ndro¢nd a musi probihat s maximdlni opatrnosti a pé¢i, aby nedoslo k poskozeni kiehkych
chmelovych vyhonkd. Péstitelé vyhonki ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” pfiro-
zené disponuji rozsdhlymi znalostmi a dovednostmi, jeZ jsou k tomu nezbytné.

V roce 1983 bylo zalozeno bratrstvo De Witte ranke pojmenované po tehdy velice rozsifené odrtidé
chmele. Tento spolek md za cil zastupovat obecné zdjmy oblasti Westhoek, a zvlasté pak zdleZitosti
tykajici se vyhonkd ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten®.

Specificnost produktu:

V ramci $iroké nabidky ,vyhonkd“ pfedstavuji ,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten*
velmi zvlastni produkt. V prvni fadé je to dano jejich zvlastni strukturou. Konzumuje se pouze kiupava
¢ast chmelového vyhonku, coz je bily kfupavy vyhonek o délce 5 az 8 cm, ktery zbude po odstranéni
vrchni &asti od druhého cévniho svazku vyhonku.

Kromé toho maji vyhonky ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten® velmi charakteris-
tickou chut, kterou nelze snadno popsat. Nejblizsim p¥imérem je ,typicky smetanové ofechovéd chut*
se sklonem chutnat i po ¢ekance. Tato zvlastni chut je velmi osvéZujici a zemitd a Caste¢né za to vdéci
pizna¢nému typu pidy a klimatu dané vymezené zemépisné oblasti.

Vyhonky ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten” jsou typickym sezénnim produktem,
jehoz sklizenn probihd pouze od konce prosince do konce dubna. Vyhonky ,Poperingse hopscheuten®|
,Poperingse hoppescheuten” jsou tak k dispozici pouze po omezenou ¢dst roku.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Chmel byl pro pivovarnickou Belgii dulezitou plodinou. Ve stiedovéku ptedstavovalo pivo oblibeny
népoj, jenz nahrazoval nepfili§ ¢istou vodu.Od 13. stoleti se chmel vyuzival v pivovarech, kde nahradil
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smési hoikych a vonnych bylin utajovaného slozeni (nazyvané ,gruut®). V regionu v okoli mésta
Poperinge bylo péstovani této plodiny ndhradou za soukenictvi. Déjiny se tu ubiraly tou cestou, Ze
obyvatele regionu v okoli mésta Poperinge, kteff pfisli o pravo vyrdbét sukno, vybizel v 15. stoleti Jan
Nebojacny k péstovani chmele.

Diky struktufe pady i podnebi je region v okoli mésta Poperinge k péstovani chmele nanejvyse vhodny.
Region v okoli mésta Poperinge se tak spolu s oblasti Asse-Aalst stal evropskou zdsobdrnou chmele.

Jednim ze zdsadnich krokd p#i péstovani chmele je odstranéni piebytecnych vyhonki. Na kazdé rostliné
zastanou dva az tii vyhonky, z nichZ vyrostou nové révy, na nichz lze péstovat chmelové Sistice.

Chmelové vyhonky tedy byly v prvni fadé vedlejsim produktem péstovani chmelovych Sistic, pred-
stavovaly vSak i vitanou pochoutku pfedevsim na zacitku jara, kdy byla Cerstvd zelenina vzdcnosti.

Vyuziti vyhonkt ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” jako cerstvé zeleniny bylo
zaznamenano jiz v Sestndctém stoleti a vyhonktim byly dokonce pfipisovany 1é¢ivé ucinky.

Jiz v roce 1554 napsal doktor Rembert Dodoens, Ze ,chmelové vyhonky se pouZivaji jako krmé a slouzi
k uspokojeni chutovych pohdrki.“ Doktor Dodoens pfipisoval vyhonkiim Poperingse hopscheuten téz
lécivé cinky. ,Sila a acinek”. ,Vyhonky ¢ mladé chmelové §lahouny se pouzivaly jako krmé: a¢ slouzi
spise k uspokojeni chutovych pohdrki nez k doddni vyzivy pro télo — neb dokdzi vyzivit jen nepatrné —
prospivaji pfesto vnitinostem, neb uleh¢uji moceni, ulevi stolici a posili bficho.”

V roce 1581 vydal Matthias de Lobel (25), odbornik na byliny a lékat, knihu o bylindch nazvanou
,Krudtboeck®. Zmifiuje v ni zvyk konzumace kofenovych vyhonka jako zeleniny:

,Mladé vyhonky plané rostouciho i péstovaného chmele, které nerasi diive nez v bfeznu a dubnu,
konzumuje prosty lid misto salitu — maji lahodnou chut ¢ekanky a jsou pomérné prohfaté.”

I pozdéji se odkazy na vyhonky ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” objevuji stale
Castéji v rtiznych pisemnostech. V prabéhu staleti a let se v dané zemépisné oblasti vytvéfely o péstovani
a pouzivani vyhonkd ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten takové znalosti, Ze lze
prohldsit, Ze mistni péstitelé disponuji konkrétnimi technickymi znalostmi a rdznymi dovednostmi,
jez v jinych regionech zndmy nejsou (napiiklad péstovani ve sklenicich).

Zéaroven lze uvést, ze vzhledem k tomu, Ze vyhonky ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppes-
cheuten® a dany region jsou zmifiovany v Cetnych (starych) pisemnostech, vznikla v souvislosti s timto
produktem povést, jiz lze piimo piipsat produktu, péstebni metodé producentii a jejich zemépisné
oblasti. O dalsich investicich do vyhonkt ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” svédéi
trvaly védecky vyzkum odrad a péstebnich metod ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheu-
ten“. Od konce 19. stoleti jsou v riznych restauracich v regionu v okoll mésta Poperinge servirovana
jidla obsahujici vyhonky ,Poperingse hopscheuten/,Poperingse hoppescheuten. Nékdy jsou z vyhonkd
,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten sestavovany dokonce i celé jidelni listky. Véhlas
vyhonkd ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” zjevné doklddd i celd fada ¢lankd
dohledatelnych v literatufe a tisku, jez pojedndvaji o vyuziti vyhonkd ,Poperingse hopscheuten/,Pope-
ringse hoppescheuten® v mistni gastronomii.

Pro kulindrni vyuzit{ vyhonkd ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten” se nabizi celd
skdla moznostiKulindské tiskoviny vénuji vyhonkim ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppes-
cheuten®, povazovanym za skute¢nou delikatesu, velkou pozornost pokazdé, kdyz nastane jejich sezdna,
a konkrétni recepty s vyhonky ,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten” Ize dohledat jak
na internetu, tak v riznych kuchatkdch.
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Na jafe pofddd bratrstvo ,De witte ranke kazdoro¢né ve spoluprici s méstem Poperinge festival
chmelovych vyhonkd, jenZ je zasvécen vyhonkiim ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheu-
ten”. Spickové restaurace v okoli mésta Poperinge nabizeji zvlastni menu s jidly z chmelovych vyhonki
,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten. Krom toho pofadaji rtizni péstitelé vyhonkt
,Poperingse hopscheuten“/,Poperingse hoppescheuten® ve svych podnicich dny otevienych dvefi, aby
se konzumenti chmelovych vyhonkd mohli s jejich péstovanim sezndmit na vlastni o¢i.U piileZitosti
25. vyrodi své existence vydalo bratrstvo v roce 2008 knihu zvldst vénovanou vyhonkim ,Poperingse
hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten®.

Restauracni zafizen{ i jednotlivi konzumenti se kazdoro¢né prvnich chmelovych vyhonkd ,Poperingse
hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten* nemohou dockat, coz rok co rok doklddd v prosinci prodej
prvnich vyhonkda ,Poperingse hopscheuten®/,Poperingse hoppescheuten®, za néz kupujici z tuzemska
i zahranici trvale plati vysoké ceny.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:
http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf

nebo

http://www.vlaanderen.be/landbouw — beleid — kwaliteitssystemen — Europese kwaliteitssystemen —
vlaamse dossiers


http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf
http://www.vlaanderen.be/landbouw
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Zvetejnéni zidosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2013/C 57/07)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (!).

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (3
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
~PIMENT D’ESPELETTE"/,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA“
¢. ES: FR-PD0O-0105-0131-04.04.2011
CHZO () CHOP ( X )

1. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:

— [0 Nazev produktu
— Popis produktu
— Zemépisnd oblast
— Dukaz ptvodu
— Metoda produkce
— [ Souvislost
— [X] Oznacovani
— [X] Vnitrostatni pozadavky
— [ Jind
2. Druh zmény (zmén):

— [X] Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

— [0 Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument
ani piehled

— [0 Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3
natizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [ Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékar-
skych opatfeni ze strany vefejnych organd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)
3. Zména (zmény):
— Byly aktualizovany tdaje o piislusném utvaru ¢lenského statu,
— Popis produktu: kritéria tykajici se viné byla ve specifikaci uvedena omylem a jsou vypusténa. Popis

se také upfesniuje a dopliiuje o popisné prvky produktu, které definuji vnitrostdtni pfedpisy k CHOP
(vyhlaska k CHOP, technické provadéci piedpisy a piedpisy o schvaleni produktu):

— hladky povrch slupky papriky, kterd je bud Cerstvd a vcelku, nebo zavéSend do svazku,

() UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
(3 Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne
21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkt a potravin.
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2.

3.

— mletd paprika: jemné mletd (¢astice dosahuji maximdlné 5 mm), organoleptické vlastnosti, barva
je oranzové az Cervenohnédd, obsah vlhkosti nepfesahuje 12 %.

Zemépisnd oblast: byl upfesnén seznam krokd, k nimZz musi dojit v dané oblasti (produkce,
zpracovani, baleni), a postup identifikace jednotlivych parcel. V rdmci téchto upfesnéni se prevzalo
pouze znéni vyhlasky k oznaceni,

Dukaz ptvodu: tato ¢ast byla doplnéna o ustanoveni tykajici se kontroly a zaruky pavodu a vysle-
dovatelnosti oznaceni — tedy o ustanoven, jeZ byla zménéna po reformé systému kontrol francouz-
skych CHOP,

Zptisob produkce: tato &st byla na zdkladé vnitrostdtnich ptedpisi k CHOP doplnéna o prvky
tykajici se popisu odridy, podminek pro umisténi a péstovani na parcele (péstebni parcela urcend
k péstovani papriky, jeZz md ziskat oznaceni, mulcovani zakryté plastovou folif ve dvou na sebe
navazujicich fadcich, minimalni vzdalenosti mezi rostlinami 40 cm, zdkazu pouZzivani kalt, mést-
ského kompostu a rezidui z ¢isticek odpadnich vod), podminek pro povoleni zavlazovat i po 15.
ervenci, pouzivani netkanych textilii k ochrané pfed mrazem, zdkazu systematickych rostlinolékai-
skych oSetfeni, pravidel pro vypocet vynosi (priamérnd viha papriky je stanovena na 35 gramd,
mnozstvi paprik nutnych k ziskani jednoho kilogramu prasku je stanoveno na 8 kg), sklizng, t¥idéni
(suchd paprika, Cistd a zbavend hliny, vytfidéni poni¢enych, nastipnutych nebo nahnilych paprik,
tfidéni nejpozdéji 48 hodin od sklizné) a sueni (zdkaz jakéhokoli suseni v susi¢ce nebo jiné ndsilné
dehydratace, pfirozené suSeni, povoleno je pouze vétrani bez vyhiivani). Upfesiuje se, Ze ,Piment
d’Espelette” ve formé prasku lze uvddét na trh ve skle nebo vakuové baleny,

Oznacovéni: byla zruena povinnost uvddét oznaceni ,appellation d’origine controlée (chrdnéné
oznaceni ptivodu) a ,AOC“ (CHOP) a byla zavedena povinnost uvddét logo CHOP Evropské unie,

Vnitrostdtni pozadavky: vnitrostdtni pozadavky se doplnily o tabulku s hlavnimi body, jez je tieba
kontrolovat, a o zptisob jejich hodnoceni, jak je stanoveno ve francouzskych vnitrostitnich pted-
pisech.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (%)

,PIMENT D’ESPELETTE*|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA“
& ES: FR-PD0-0105-0131-04.04.2011
CHZO () CHOP (X )

Nazev:

,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra“

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:

3.1 Druh produktu:

Tiida 1.8 (kofeni)

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

CHOP ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra“ se vztahuje k odrtidé papriky seté —
,Capsicum annuum®, a to ve formé Cerstvych paprik veelku, paprik ve svazku nebo mletych paprik.

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Papriky pochazeji ze semen odriidy Gorria nebo odridy, kterd vykazuje tyto znaky: jednoletd bylina, jez
muze dosdhnout vysky 80 cm. Listy jsou stiidavé, celé a ovélné. Kvéty jsou bilé a rostou samostatné
v tzlabi listd. Plod je duZinaty, visici, md kuZzelovity tvar a ve zralosti ziskdvad Cervenou barvu. Plod
vevnitf rozdéluje piepazka, kterd nedosahuje az do $picky a tvoif tii ¢asti s velkym mnoZstvim semen.
Producenti mohou pouzivat semena pochdzejici z vlastni produkee.

Papriky ,Piment d’Espelette” charakterizuje intenzivni viing, v niZ pfevazuji ovocné nebo koufové ving,
nékdy doplnéné lehkou viini poseceného sena; na patfe se projevuje jako vyrazné pikantni, nikoli viak
piilis palivd. Zrald paprika ,Piment d’Espelette méd Cervenou barvu a nabizi se ve tfech forméch:

— cely lusk Cerstvé papriky. Lusk nemd zadné zelené zbarveni, md pravidelny kuZzelovity tvar, hladkou
slupku a bez stopky je dlouhy 7 az 14 cm,

— ve svazku: papriky jsou navdzany po dvou (protilehlé uspotddani), po tfech (do trojuhelniku) nebo
po Ctyfech (do kiiZe), maji Cervenou barvu a pravidelny kuzelovity tvar, hladkou slupku a bez
stopky jsou dlouhé 7 az 14 cm. Ve svazku muize byt navdzano 20, 30, 40, 60, 80 nebo 100 paprik
téze velikosti. Uspotadani navazanych paprik musi byt z hlediska celku i tvaru a velikosti paprik
harmonické a pravidelné. Uvdzani musi navic umoziovat dozrdni a usuSeni paprik,

— mletd paprika: vyrdbi se zpracovanim paprik, které pochazeji vyhradné z jedné a téze produkce.
K mleti se pfistupuje po dozrdni produktu a k usuSeni v susi¢ce; mletd paprika ,Piment d’Espelette
mé oranzovou az Cervenohnédou barvu. Mleti musi byt dostate¢né jemné, aby jednotlivé ¢dstice
dosahovaly maximalni velikosti 5 mm. Mletou papriku ,Piment d’Espelette” charakterizuje jeji inten-
zivni ving, v niZ prevazuji ovocné nebo koutové viné i viiné sena, a vyraznd pikantni, nikoli vSak
pilis palivd chut, kterd pietrvavd v tstech pomémé dlouho, na patfe se rozviji postupné nebo
vyvolava hfejivy pocit. V tstech se maze mletd paprika ,Piment d’Espelette” projevovat nasladlou
i mirné hotkou chuti. Obsah vody v mleté paprice nepfesahuje 12 %.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti):

Neuvedeno.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Neuvedeno.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Papriky musi byt vypéstovany a zpracovany v dané zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

K baleni dochdzi v oblasti produkce. Tento pozadavek md zajistit pravost produktu, zachovani jeho
jakosti a vlastnosti a zdroven chranit oznaceni pivodu ,Piment d’Espelette®.

Ke sklizni se pfistupuje, jakmile md paprika ¢ervenou barvu (nesmi mit zelené zbarveni) a optimdlni
zralost. Sklizent probihd na pravidelném zakladé. Zralé papriky jsou velmi kichké, a proto je zapotiebi
s nimi po sklizni zachdzet velmi opatrné. Cilem ustanoveni, jez jsou zakotvena ve specifikaci, je chrénit
specifické vlastnosti této papriky.

Béhem 48 hodin, které ndsleduji po sklizni, jsou papriky vytfidény a bud odesliny v Cerstvém stavu,
zavéseny do svazku, nebo pfipraveny k suseni pro tcely mleti.

Papriky, které maji byt baleny v cerstvém stavu nebo zavéSeny svazku, jsou tiidény individudlné. Tento
postup vyzaduje specifické odborné znalosti a zkuSenosti ohledné produktu, aby se zarucila bezchybnd
jakost paprik (pravidelny kuzelovity tvar, hladkd slupka a délka mezi 7 a 14 cm).

Cerstvé paprikové lusky jsou pied odesldnim skladovdny v suchu, mimo pifmy dosah slunce. Jsou
baleny do dérovanych bednicek, které jsou oznaceny a pouziviny vyluéné pro papriky ,Piment d’Espe-
lette“. Maximadlni obsah bednicek je 15 kilogramt a jejich vyska nesmi presahovat 25 cm.
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Papriky uréené k prodeji ve svazku po 20, 30, 40, 60, 80 nebo 100 kusech navazuje jejich péstitel
ruéné na potravindisky provazek. Tento postup vyZaduje specifické odborné znalosti a zkuSenosti
tykajici se produktu. Tato odbornost, kterou sdileji subjekty naklddajici s timto CHOP, vede k vytvofeni
svazku paprik odpovidajicich popisu produktu: harmonické a pravidelné uspofadani z hlediska celku,
i pokud jde o tvar a velikost paprik.

Papriky, které jsou urceny k mleti, se vytiidi a ndsledné dozravaji na teplém a dobfe vétraném misté po
dobu minimdlné 15 dnd. Na konci zrdni se papriky odstopkuji, susi a drti. Tyto postupy zpracovani
paprik predpoklddaji vynikajici znalost jejich vlastnosti a odborné zkusenosti, které se pfedavaji z gene-
race na generaci.

Baleni mleté papriky pfedstavuje dalezitou fazi zpracovani, pfi niZ musi byt zachovany organoleptické
vlastnosti produktu.

Ziskand mletd paprika nesmi mit vy3si obsah vlhkosti nez 12 %. Mletd paprika se vyznacuje oranzovou
aZ Cervenohnédou barvou, intenzivni vini, v niz pfevazuji ovocné nebo koufové viné i viné sena,
a vyraznou pikantni, nikoli vSak p#li§ pélivou chuti, jez pomérné dlouho pfetrvava v Gstech, na patie se
rozviji postupné a vyvoldvd hfejivy pocit. V tstech miize mit nasladlou i mirné hotkou chut.

Thned po umleti se paprika zatavi do vakuovych sacka.

Toto rychlé baleni zajisti, Ze mletd paprika nevykazuje organoleptické nedostatky, jako napf. vyraznou
hotkost, aroma mokrého sena, hub, listové zeleniny nebo zatuchlosti. Pokud by mletd paprika nebyla
zabalena ihned po zpracovani, mize dojit k jejimu opétovnému zvlhnuti, kontaminaci rtiznymi necis-
totami a rychlé ztrdté typickych vlastnosti.

K prodeji miize byt mletd paprika balena do vakuovych sickdi o hmotnosti 250 g, 500 g, 1 kg, 5 kg
nebo do hermeticky uzavienych sklenic. Je zakdzdno ptidavani jakychkoli barviv, ptisad nebo konzer-
vantt, s vyjimkou inertniho plynu.

Vzhledem k tomu, Ze mletou papriku lze misit, povinnost, aby byla balena v zemépisné oblasti, md
zajistit jeji vysledovatelnost a pavod.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Oznaceni Cerstvych paprik, paprik ve svazku nebo mleté papriky s chranénym oznacenim pivodu
,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra“ uvadi ndzev chrdnéného oznaceni ,Piment
d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra“, a to pismem, které je minimalné 1,3krat vétsi nez
nejvetsi pismo na etiketé. Oznaceni uvadi logo CHOP Evropské unie. Logo dopliiuje ndzev chranéného
oznaceni bez dalsich vloZenych poznamek.

Oznaleni mize rovnéZ uvadét udaj ,appellation d’origin protégé“ (chranéné oznaceni ptvodu) nebo
,AOP“ (CHOP), ktery je napsdn bezprostiedné pfed nebo pod ndzvem oznaceni bez dalsich vlozenych
poznadmek.

Ndzev chrdnéného oznaceni pivodu a tidaj ,appellation d'origine protégée” (chrdnéné oznaceni ptivodu)
nebo ,AOP“ (CHOP) nebo logo CHOP Evropské unie se kromé oznaceni uvadi i v privodnich dokla-
dech, na fakturdch a stitcich.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnou oblast tvoii 10 obci departementu Pyrénées-Atlantiques, a to celé obce Larressore
a Souraide a &ist obci Ainhoa, Cambo les Bains, Espelette, Halsou, Itxassou, Jatxou, Saint-Pée sur
Nivelle a Ustaritz.

Na obecnich tfadech obci, které patii do zemépisné oblasti pouze ¢astecné, byla ulozena kartografickd
dokumentace vymezujici hranice zemépisné oblasti. Pokud jde o tyto obce, mapy s vyznacenim danych
z6n jsou v souladu s pozadavky smérnice o INSPIRE k dispozici na internetovych strankach p¥islusného
vnitrostdtntho orgdnu.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Maly region Espelette, ktery se nachdzi na jihozdpadé Francie, md jizni a ocednské klima. Léta jsou tepld
(maximélni pramérnd teplota v Cervenci je 25 °C), zimy mirné (prumérnd teplota v lednu je 12 °C),
mrazy se vyskytuji ziidka (v priméru 23 dni v roce) a ledové dny jen vyjimecné (8 dni za 20 let).
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5.2

I kdyz se oblast Espelette nachdzi pobliz ocednu, neni vystavena vlivu moiskych vétrdi, jejichz vznik
vyvoldvaji rozdily v teploté zemé a ocednu, protoZe ji pfed nimi chrdni fada kopcti s nadmotskou
vyskou okolo 100 m, které funguji jako vétrolamy a zamezuji evapotranspiraci a dehydrataci rostlin.

Pyrenejské kopce a hory obklopujici oblast Espelette navic v podstaté vytvaii svym zptisobem amfitedtr,
ktery je otevieny smérem k severozdpadu. Vlhké ocednské proudéni se po ndrazu na tyto prvni
vrcholky méni na silny a pravidelny dést. Pramérné srazky v oblasti Espelette naméfené za poslednich
dvacet let ¢ini 1 800 mm.

Sréazky se vyskytuji primérné 180 dni v roce. Také vlhkostni rovnovaha, kterd ptedstavuje rozdil mezi
piijmem a ztritou vody v puidé, je v této nadmoifské vySce nejvyssi ve Francii. Okolni reliéf, ktery
vyvoldva vyssi oblacnost, navic reguluje teplotu a sniZuje teplotni rozdily mezi dnem a noci.

Pfi vybéru parcel urcenych k péstovani papriky se zohlediiuje maximdlni vyuzZiti moznosti, které nabizi
mistni klima. Parcely jsou vybirdny zvldstnim postupem nékolik mésicti pfed zacdtkem péstovani. Pida
na parcelach musi byt tirodnd a bohatd na organické latky, aby odpovidala potiebdm rostliny; parcely
musi umoziiovat sprdvné zavlaZovdni a odvod vody, musi mit sprdvnou orientaci tak, aby byly
oteviené slunenimu svitu, a musi branit vzniku erozi. Pida na téchto parcelich md vyvadZenou
strukturu s obsahem jil, naplavenin a pisku a téméf kazdy rok se hnoji dobfe rozlozenym hnojem.

Mezi severnimi a jiznimi svahy Pyrenejského masivu pisobi fénovy efekt, ktery vyvoldva jizni vitr
s ndzvem haize hegoa. Tento teply vitr je v této oblasti specificky v tom, Ze md stejnou intenzitu ve
dne i v noci. Vane ¢asto na podzim a v zimé, ¢imz vhodné pisobi na dozrdvani a suSeni plodd.

Ze zaznamenanych meteorologickych tdajii vyplyvd, Ze maly region Espelette md jedinecné klimatické
vlastnosti, které jsou ddny kombinaci jeho zemépisné i geomorfologické polohy.

Specificnost produktu:

Papriky ,Piment d’Espelette charakterizuje intenzivni viing, v niZ pfevazuji ovocné nebo koufové viné,
nékdy doplnéné ndznakem viné poseceného sena; chut na patte je vyrazné pikantni, nikoli vSak pfilis
(liva. p ka .Pi , : 7 se ve tF «ch: cerstva cel4
alivd. Zrala paprika ,Piment d’Espelette” md ¢ervenou barvu a nabizi se ve tfech formach: Cerstvd celd
paprika, mletd paprika, paprika ve svazku.

Zacdtek péstovani papriky v regionu Espelette se datuje do 16. stoleti. Do provincie Labourd se dostala,
stejné jako kukufice, ziejmé ze Spanélska tdolim feky Nive. V 17. stoleti se objevila zminka o odriidé
paprik Capsicum, jez se pouzivaly jako kofeni. Pfi pfipravé a konzervovani masa tyto papriky vyhodné
nahradily Cerny pept, ktery se dovdzel za vysokou cenu.

Této paprice se pfipisovaly i terapeutické a¢inky a diky tomu se stala soucdsti domdcich 1ékdrnicek.
Baskicky slovnik otce Manuela de Larramendi z roku 1745 upfesiuje, Ze se ,Piment d’Espelette”
pouzivd jako kofeni.

Papriku péstovaly Zeny v zelindiskych zahraddch a vyuzivaly ji zejména v domdcnosti, piipadné ji
prodavaly do uzendfstvi-soliren nebo do hostinct, které v disledku povoleni obchodu Ludvikem XV.
vznikaly v oblasti Espelette v hojném poctu.

I kdyz na venkové doslo v 19. i ve 20. stoleti k zdsadnim zméndm, péstovani papriky ,Piment
d’Espelette” ptetrvalo a je pfimo spojeno s mistni gastronomif a silnou identitou tohoto regionu.

Prijem z péstovani ,Piment d’Espelette” slouzil jesté docela neddvno jako osobni pifjem Zen, které je
péstovaly, a doplioval skromné piijmy pochdzejici z drobného chovu a péstovani smiSenych kultur.

Rozvoj péstovani papriky také souvisi s udrzovanim tradi¢niho chovu a tradi¢ntho péstovani smiSenych
kultur.

Na podzim se papriky susi na fasiddch domt, coZ je vyznamnym a charakteristickym prvkem kultury
tohoto regionu.
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,Piment d’Espelette” je dnes jedinou tradi¢ni paprikou, kterd se produkuje ve Francii a pouzivd se jako
kofeni. Tropicky ptvod odriidy Capsicum annuum L., k niZ tato paprika ndleZi, ji nepfedurcuje k pésto-
véni a zpracovani na kofen{ ve francouzskych zemépisnych sitkdch, s vyjimkou velmi specifickych
podminek a typu odrudy, kterd se témto podminkdm pfizpusobila.

Je zapotiebi pfipomenout, Ze odrida Capsicum annuum je botanikdm zndma od roku 1930 jako odrida,
kterd citlivé reaguje na rtizné druhy ptd a klimatu.

Diky tropickému ptivodu si rostlina zachovala vysoké klimatické ndroky. Musi byt zvldst vydatné
a pravidelné zavlaZovdna, protoZe netoleruje nedostatek, ale ani piebytek vody. Jakykoli ptebytek
vody v kofenech maze definitivné ukoncit rist rostliny. Rostlina se zacind rozvijet az pii teploté
ptdy ptesahujici 12 °C a jeji rist se znacné zrychli poté, co priimérnd teplota dosdhne 20 °C a nedo-
chazi jiz k velkym rozdilim mezi denni a no¢ni teplotou.

5.3 Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou

jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Klima malého regionu Espelette v této zemépisné $ifce jedine¢né spojuje teplotni podminky a vlhkost,
kterou potfebuje samotnd rostlina i jeji zpracovani na kofeni. Teplota, vlhkost a tepelnd regulace
odpovidaji pozadavkim rostliny.

Mistni typ odridy je vysledkem dlouhodobého hromadného vybéru uskuteciiovaného po staleti pésti-
teli, pvodné vyluéné Zenami. VSechny jeho vlastnosti jsou v dokonalém souladu s prostiedim a umoz-
fji jeho zpracovani na kofeni, které je skutecné jedine¢né; md vyraznou vini a je pikantni, nikoli
palivé.

Mistni typ odridy je pfimym vysledkem pozorovani a odbornych znalosti mistnich producentd.
Vyjadfuje vyjime¢ny vztah producentt k prostiedi a je vyborné piizptsobeny klimatickym podminkdm
této oblasti.

Kazda faze, tj. od vybéru semen az po konzervaci kofeni se viemi jeho organoleptickymi vlastnostmi,
se provadi na zdkladé mistnich a pfizpisobenych odbornych znalosti, které vyzaduji dlouhy proces
uceni. Péstovani i zpracovani paprik ,Piment d’Espelette* pottebuji znatné pozorovaci schopnosti
a velmi Casto ruéni praci. Muzi a Zeny dokazali v prabéhu staleti zachovat tento typ odridy i tradi¢ni
techniky péstovani, suSeni a zpracovani, které umoznily zachovavat originalitu tohoto produktu.

,Piment d’Espelette” hraje v mistni gastronomii a kultufe vyznamnou dlohu. Ve Francii je nazyvina
baskickym kofenim. Slovo piment (paprika) se vyskytuje v fadé mistnich vyrazt a festival papriky
v Espelette je pro cely region vrcholnou uddlosti, protoze v tento den mésto zaplavi kolem 20 000
lidi, aby nakoupili a hlavné oslavili produkt ,Piment d’Espelette”.

Dfive umoziovala ,Piment d’Espelette” Zendm, které ji péstovaly, urcitou finan¢ni nezavislost, dnes tvoii
vyznamnou ¢ast pifjma piiblizné Sedesati zemédélskych firem a produkce ,Piment d’Espelette” umoz-
fiuje zfizovani novych nebo udrzovéni stédvajicich malych rodinnych farem.

V dané oblasti funguje fada uzendistvi-soliren, vyroben hotovych jidel a restauraci, jejichz Cinnost je
piimo spojena s ,Piment d’Espelette®.

I na celostdtni Grovni existuje fada kuchait francouzské kuchyné na vysoké drovni, ktef{ jsou vérni
,Piment d’Espelette, jeZ je Casto tajemstvim jejich receptti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 (*))

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPimentDEspelette.pdf

(*) Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech

jakosti zemédélskych produktd a potravin.
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Stiznost CHAP(2012) 1860 — potvrzeni o pfijeti a informace o plinovaném uzavieni véci

(2013/C 57/08)

Evropskd komise obdrzela a pod ¢&j. CHAP(2012) 1860 zaregistrovala velky pocet stiznosti proti zavddéni
novych predpisti v Polsku, které se tykaji spravy zemédélského majetku ve vlastnictvi statu, omezuji rozlohu
zemédélskych pozemkti pronajmutych zemédélctim a uklddaji ndjemcim povinnost zakoupit ve stanovené
lhaté zemédélské podniky.

Vzhledem k vysokému poctu stiznosti, které Komise v této souvislosti obdrzela, a s cilem zajistit rychlou
odpovéd, jakoz i rychle informovat zicastnéné strany a zdrovenn hospoddrné vyuzit své spravni zdroje
zveiejiiuje Komise tuto informaci v Urednim véstniku Evropské unie i na internetové strance: http://ec.europa.
eu/eu_law/complaints/receipt/index_en.htm

Po prosetieni stiznosti dospély utvary Komise k zdvéru, ze v této fizi neni mozné konstatovat v této véci
poruseni prava EU.

Ve stiznostech se tvrdi, Ze polské pravni predpisy jsou v rozporu s ¢lanky 15, 17 a 20 Listiny zdkladnich
prav Evropské unie a ¢l. 2 pism. a) a b) nafizeni (ES) ¢. 73/2009.

Pokud jde o udajné poruseni ¢l. 2 pism. a) a b) nafizeni (ES) ¢. 73/2009, ktery obsahuje definice pojma
,zemédélec” a ,zemédélsky podnik“, nezdd se, Ze opatfeni popsand ve stiZnosti jsou v rozporu s timto
¢lankem, jelikoz se v téchto definicich nefesi rozloha zemédélskych pozemku na jeden podnik za Gcelem
ziskani pfimych plateb. Toto naf{zeni neupravuje smluvni vztahy mezi ndjemci a vlastniky ptdy tykajici se
velikosti jejich zemédélskych podnikd.

Jediny pozadavek tykajici se rozlohy zemédélskych pozemkt na jeden podnik, ktery podminuje ziskdni
piimych plateb, je stanoven v ¢l. 124 odst. 2 tfetim pododstavci, jenz zni:

,Miniméln{ rozloha plochy zemédélského podniku, pro niz je mozno zddat o platbu, ¢ini 0,3 ha.
Kazdy novy clensky stat vSak maze na zdkladé objektivnich kritérif a po schvéleni Komisi rozhodnout,
Ze stanovi vy$si minimdlni rozlohu, ktera vSak nepfesdhne 1 ha.”

V souladu s ¢lankem 88 a piilohou VII nafizeni (ES) ¢. 1121/2009 stanovilo Polsko jako minimdlni rozlohu
zpusobilé plochy na jeden zemédélsky podnik, pro niz je mozno zadat o platby, na jeden hektar. V disledku
toho maji polsti zemédélci, ktef{ maji podnik s minimélni plochou 1 ha, ndrok na ziskdni plateb v rdmci
rezimu jednotné platby na plochu a vnitrostatni opatfeni platnd pro zemédélce se zemédélskymi podniky
o rozloze vice nez 300 ha, jak je uvedeno ve stiznosti, nejsou v rozporu s ustanovenimi nafizeni (ES)
¢. 73/2009 a nafizeni (ES) ¢. 1121/20009.

Tento vyklad neptedjima rozhodnuti Soudniho dvora Evropské unie, ktery je jako jediny oprdvnén vydavat
pravné zdvazné rozsudky tykajici se platnosti a vykladu aktd pFijatych orgdny EU.

Pokud jde o tdajné poruseni ¢lanku 15 Listiny zdkladnich prav EU, je tfeba poznamenat, Ze Listina
neupravuje vSechny situace ddajného poruseni zékladnich prav. Podle ¢l. 51 odst. 1 Listiny plati Listina
pro Clenské stity pouze pii provadéni prava Evropské unie. Na zdkladé poskytnutych informaci a s ohledem
na vySe uvedenou analyzu se nezdd, Ze zdlezitosti, na které odkazuji stiznosti, se tykaji provadéni priva
Evropské unie.

Kromé toho je tieba poznamenat, Ze ¢l. 6 odst. 1 Smlouvy o Evropské unii stanovi, Ze ,Listina nijak
nerozsifuje pravomoci Unie vymezené ve Smlouvach®, a cldnek 345 Smlouvy o fungovani Evropské unie
stanovi, Ze tato smlouva se nijak nedotykd tpravy vlastnictvi uplatiiované v ¢lenskych stdtech. Posledné
jmenované ustanoveni opraviuje Clenské staty k tomu, aby na svém tzemi upravovaly vlastnictvi, mj. tedy
také k tomu, aby omezovaly prava ndjemcti na prondjem ¢i koupi zemédélskych pozemkd. Komise neni
opravnéna v této oblasti jednat.


http://ec.europa.eu/eu_law/complaints/receipt/index_en.htm
http://ec.europa.eu/eu_law/complaints/receipt/index_en.htm
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S ohledem na vyse uvedené navrhnou ttvary Komise, aby tato véc byla uzaviena.

Pokud se stézovatelé budou domnivat, Ze maji nové informace, které by mohly Komisi vést k pfehodnoceni
tohoto ndvrhu na uzavieni véci, vyzyvaji se, aby tyto informace sdélili Komisi do jednoho mésice od data
zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pokud Komise 7ddné takové nové informace neobdrzi, mize danou véc

uzaviit.
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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2013/C 57/09)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (')
.PRES-SALES DU MONT-SAINT-MICHEL“
¢. ES: FR-PDO-0005-0813-25.06.2010
CHZO () CHOP ( X )
Nizev:

,Prés-salés du Mont-Saint-Michel“

Clensky stit nebo treti zemé:

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:

Tida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

3.2 Popis produktu, k némuzZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Maso s chrdnénym oznacenim ptivodu ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel“ se produkuje z jehnat mlad-
Sich nez 12 mésicty, jejichz typické vlastnosti jsou dédny pastvou na slaniscich v pimofské oblasti.
K chovu jehiat se pouzivaji berani téchto plemen: ,Suffolk®, ,Roussin“, ,Rouge de I'Ouest®, ,Vendéen*,
,Cotentin“, ,Avranchin®, ,Charollais“ nebo berani, jejichz matky pochdzeji z hospodafstvi, kterd jsou
opravnéna k uZzivani slanisek k pastvé. Plemenné samice jsou potomky ovci chovanych ve vymezené
zemépisné oblasti v hospodéistvich, jez se specializuji na chov ovei na slaniscich.

Jate¢né upravena téla maji tyto vlastnosti:
— maji minimalni véhu 14 kg,

— maji $tihly, ,zarovnany az mirné prohloubeny profil“ a ,stfedné aZ vysoce vyvinutou svalovinu“
(tiidy zmasilosti U, R, O podle klasifika¢ni stupnice EUROP),

— protucnélost je ,mirné tucnd az protucnéld” (tfidy 2 nebo 3 klasifika¢ni stupnice EUROP),
— povrchovy i vnitini pevny tuk bilé az krémové barvy je rovnomérné rozlozen.

Maso se na trh uvadi chlazené. Prodej chlazeného rozmrazeného masa je zakdzan.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produkti):

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

()

Jehiata a ovce se Zivi zejména pastvou na slaniscich. Chov jehiiat probihd v nékolika po sobé jdoucich
obdobich, jimiz jsou obdobi po narozeni, obdobi pastvy na slaniscich a pripadné obdobi vykrmovani.

Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech

jakosti zemédélskych produktli a potravin.
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3.5

3.6

3.7

— Béhem obdobi po narozeni, které trvd minimdlné 45 a maximdlné 105 dni po narozeni, jsou
jehriata krmena hlavné matefskym mlékem, jez l1ze dopliovat susenym mlékem, pici nebo krmnou
smeési.

— V obdobi pastvy na slaniscich, které trva alespont 75 dni, pobyvaji jehiata na slanych marsich ve
stanovenych ¢dstech pastvin a v piifpadé jejich zaplaveni na pozemcich déle ve vnitrozemi. Zivi se
zejména nebo vyluéné trdvou (kromé pastvy se povoluje nejvyse 400 g krmné smési na den
podavané vecer).

— Béhem volitelného obdobi vykrmovani (u jehriat, kterd se v obdobi pastvy na slaniscich Zivi
vyhradné trdvou), jez trvd maximilné 30 nebo 40 dni podle roéntho obdobi, dostdvaji jehiiata
krmnou smés a na slaniscich se jiZ nepasou.

Obdobi pastvy na slaniscich, véetné pastvy dale ve vnitrozemi, kdyz jsou slaniska zalitd ptilivem, musi
v kazdém piipad¢ ¢init alespont polovinu Zivota jehnéte.

Zelené krmivo pro zvifata v rtiznych fazich chovu pochdzi z vymezené zemépisné oblasti a sklddd se
z Cerstvé trdvy, spdsané nebo uskladnéné jako seno nebo zavadld pice v baliku, s obsahem susiny
pfesahujicim 50 %, dale z kofent a z hliz zeleniny.

Od 1. ¢ervna 2013 se zakazuje poddvat kukuficnou sildz.

Krmnou smés, kterou ovce a jehiata piipadné dostdvaji v riiznych fazich chovu, tvoii tyto slozky:

— obilnd zrna, produkty a vedlejsi produkty z nich: jemen, kukufice, psenice, tritikale a oves,

— olejnatd semena, produkty a vedlejsi produkty z nich: séjové, slunecnicové, fepkové a Inéné pokru-
tiny, sojovd zrna a sdjové slupky,

— bilkovinné plodiny: hrach, vI¢i bob a bob polni,

— hlizy a kofeny, produkty a vedlejsi produkty z nich: cukrovkové fizky,

— picniny: vojtéska a slama,

— melasa: titinovd melasa,

— doplikové latky,

— minerdly, vitaminy.

Z vymezené zemépisné oblasti pochdzi 100 % pice a 50 % krmnych smési.

Ovce chované v hospodéfskych podnicich se mohou krmit pouze rostlinami, vedlej$imi produkty
a krmivy, kterd nepochdzeji z geneticky upravenych produktt. Krmiva pouzivand pii chovu jehnat

ze slanisek nesmi, s vyjimkou mléénych vyrobki, obsahovat zddny produkt Zivocisného pivodu.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti:

Narozeni, chov a porazka.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Oznaceni a $titkovani masa s chranénym oznacenim ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel“ se provadi po
vychlazeni jate¢né upraveného téla, a to neporusitelnym oznafenim s nesmazatelnym inkoustovym
napisem ,Prés-salés MSM“ na jeho hlavnich &astech, tedy na pleci, Zebrech a kytach.

K jatené upravenému télu a jeho jednotlivym naporcovanym kustm je po celou dobu az ke konec-
nému prodejci pfipevnén identifikacni stitek, ktery uvddi alespon:

— ndazev oznaleni,

— népis ,AOP“ (CHOP) nebo ,appellation d’origine protégée” (chrdnéné oznaceni ptavodu),
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— logo CHOP Evropské unie,

— jméno/ndzev chovatele,

— dislo chovu,

— vnitrostatn{ identifika¢ni ¢islo jehnéte,
— datum pordzky,

— misto a islo porazky,

— ndpis ,le temps de maturation sur os entre les dates d’abattage des agneaux et de la vente au détail
au consommateur final est de 4 jours pleins au minimum® (doba zrdni masa na kosti od porazky
jehniat do maloobchodniho prodeje kone¢nému spotiebiteli ¢ini alespori Ctyfi celé dny).

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnou oblast, v niz dochdzi k narozeni a probihd chov a pordzka jehniat, tvoii nasledujicich 42
kantond, z nichz 6 je soucdsti departementti la Manche a Ille et Vilaine:

Departement la Manche:

vSechny obce v katonech Avranches, Barneville-Carteret, Beaumont-Hague, Bréhal, Bricquebec, Cher-
bourg-Octeville, Cherbourg-Octeville-Sud-Ouest, Coutances, Ducey, Equeurdreville-Hainneville, Gran-
ville, la Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Jullouville, Lessay, Montmartin-sur-Mer, Les Pieux, Pontorson,
Saint-Hilaire-du-Harcouét, Saint-James, Saint-Malo-de-la-Lande, Saint-Ovin, Saint-Sauveur-le-Vicomte,
Sartilly, Tourlaville, Valognes, Vesly.

obce v kantonu la Haye-du-Puits, kromé obci Appeville, Coigny, Cretteville, Houtteville, Prétot-Sainte-
Suzanne, Vindefontaine.

V kantonu Saint-Sauveur-Lendelin obce Muneville-le-Bingard, La Ronde-Haye.
Departement Ille et Vilaine:

vSechny obce v katonech Antrain, Dol-de-Bretagne, Fougeres-Nord, Fougéres-Sud, Louvigné-du-Désert,
Pleine-Fougere, Saint-Aubin-du-Cormier, Saint-Brice-en-Cogles.

V kantonu Cancale obce La Fresnaie, Hirel, Saint-Benoit-des-Ondes.

V kantonu Saint-Aubin d’Aubigné obce Andouillé-Neuville, Gahard, Romazy, Saint-Aubin-d’Aubigné,
Sens-de-Bretagne et Vieux-Vy-sur-Couesnon.

V kantonech Vitré-est a Vitré-ouest obce Balazé, Chatillon-en-Vendelais, Montautour, Princé, Saint-
M’Hervé, Vitré.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:
Prirodni faktory, jez pfispivaji ke spojeni s vymezenou oblasti

Zemépisnd oblast se nachdzi na obvodu normansko-bretaiiského zalivu a rozprostird se na pobfezi
departementt la Manche a Ille-et-Vilaine. Vyznacuje se rozsahlym pobiezim a silnym vlivem moiského
a ocednského podnebi. V srdci této zemépisné oblasti se nachdzeji louky pravidelné zaplavované
mofem, nazyvané slaniska nebo slané marse, které nabizeji podstatnou &ast vyzivy zvifat. Tato slaniska
tvoii horni ¢ast piilivové zény. Vznikla lokdlné na dné zdlivu Mont-Saint-Michel a Gsti fek v zdpadni
Casti poloostrova Cotentin, kde mimo dosah mofiskych vin a silnych proudt dochdzi k jemné sedimen-
taci. Substritem slanisek je sediment nazyvany ,tangue®, sloZeny z velmi jemného bahna a pisku
bohatého na védpenec. Tyto oblasti jsou zbrdzdény hlubokymi kandly, které se rozvétvuji do dalsich
kanald, a tvofi tak velmi hustou sit rozdélujici slaniska na nékolik funkénich jednotek, které zdroven
slouzi jako zdbrany ohraniCujici pohyb ovci.



C 57/22

Utednf véstnik Evropské unie

27.2.2013

5.2

Vegetace, kterd se pfizptisobila slanosti ptidy a zaplavovani, se skladd z tzv. halofilnich rostlin. Mnohé
z nich, jako zblochanec piimoisky (Puccinellia maritima), baficka piimoiskd (Triglochin maritima) nebo
lebeda $ruchovitd (Halimione portulacoides) — zejména poté, co zmrzne — jehfiatim s oznacenim pavodu
,Prés-salés du Mont-Saint-Michel“ velmi chutnaji, a tvoii tak zdklad jejich vyzZivy.

Lidské faktory, jez pfispivaji ke spojeni s vymezenou oblasti

Produkce jehiiat v zdlivu Mont-Saint-Michel je doloZena jiz od desdtého stoleti, kdy mnisi z Mont-
Saint-Michel ziskali pravo k chovu ovci, tzv. ,brebiage“. O produkci ovci v piistavnich oblastech
poloostrova Cotentin v téze dobé se dovidime ze zaklddaci listiny opatstvi v Lessay. Ta obsahuje
zminku o darovani dvou ovéinii opatstvi. Pozdéji v roce 1181 jiz ov¢i vina tvofila dvé tietiny desdtku
tohoto opatstvi (charta Jindficha II. Plantageneta).

Az do prvni poloviny 20. stoleti se s vyjimkou poldrii u Mont-Saint-Michel, kde se na slaniska pod
dohledem pastytt vodila pomérné velkd stdda, se ovce svazovaly k sobé a vodily ve skupindch po dvou
az Ctyfech. Od druhé poloviny 20. stoleti vznikaly specializované chovy s ov¢iny.

Vzhledem k fyzickym prekdzkdm dané oblasti vybiraji chovatelé odeddvna plemennd zvifata zvldstnim
zpusobem, s diirazem na matefské vlastnosti samic, schopnost zvifat pohybovat se v nestabilnim
terénu a rist jehnat pfizpisobeny vegetaénimu cyklu rostlin Zijicich na slaniscich. Samice pochézeji
z vlastniho stdda a berani, kteff jsou zakoupeni externé, patif k plementim, kterd se dobte pfizptsobuji
zivotnim podminkdm na slaniscich a jejichz svalovy rist je relativné pomaly.

Chov jehnat na slaniscich se rozvinul i diky zfizovani ov¢int a obhospodatovéni luk nachézejicich se
na pevniné v blizkosti slanych marsi. Jsou nepostradatelné, nebot zvifatim poskytuji Gtocisté pro vrh
mladat a pii zaplaveni slanisek pfilivem.

Kvtli velkym rozdilim v ristu jednotlivych zvifat ve stddé a nevypocitatelnosti klimatickych podminek
vyvinuli chovatelé metodu pfikrmovéni pfizpisobenou mistnim specifickym podminkdm. Vzhledem
k tomu, Ze se ov¢iny nachdzeji v blizkosti pobfezi, mohou se doplitkovd krmiva poddvat vecer po
pastvé. Pokud jsou ov¢iny déle ve vnitrozemi, chovatelé mohou pfistoupit k vykrmovani az pred
pordzkou. Vétsina téchto krmiv se péstuje v dané oblasti, avsak &ast z nich, zejména krmiva s obsahem
dusiku, maze pochdzet odjinud.

Pokud jde o mistni vztahy mezi chovateli, fezniky a pracovniky jatek, vedl tento zvlastni typ chovu
k trvalému vybéru jatek, kterd se nachdzeji pobliz chovu a na kterych se udrzuji tradi¢ni prostredky
a dovednosti pro porazku ovci. Zvlastni dovednosti tykajici se pordzky se projevuji zejména kratkym
Casem Cekdni v pohodlnych podminkich mezi pfivezenim zvifat na jatka a samotnou pordzkou
a obzvldstni peclivosti pii porazce, bourdni a vykoleni, pii nichz se dbd na to, aby se zachoval
podkozni tuk a zabrénilo se jakémukoliv znecisténi jate¢né upraveného téla. Vymezené jsou i podminky
zchlazovani a zrdni. Az po ukonceni téchto ¢innost{ se hodnoti, zda jate¢né upravend téla maji
piedepsané vlastnosti, a to zejména na zédkladé kvality tuku a jejich vzhledu.

Specificnost produktu:

Jate¢né upravend téla se vyznacuji bilym a pevnym tukem, ktery je rovnomérné rozlozen. Jsou mirné
tuénd az protucnéld, maji Stihly profil a pomérné podlouhlé kyty. Maso se vyznacuje syté riizovou
barvou, délkou vldken a mramorovanou ,kresbou“ (mezisvalovy tuk). Po peceni je velmi $tavnaté
a zvySenou S$tavnatost i intenzivni a pretrvdvajici vini bez pachuti ovéiho loje si v dstech udrzuje
i pti Zvykani.

Specifi¢nost tohoto masa je jiz deldi dobu uzndvana, jak o tom svéd¢i vyrok Pierra Thomase du Fosse,
védce a spisovatele z Rouenu, ktery po piijezdu do Pontorsonu v 1ét¢ roku 1691 prohlasil: ,Trdva na
moiském pobfezi je jako matefidouska. Skopovému masu propiijcuje tak vybranou chut, Ze byste pro
néj mohli z jidelni¢ku vypustit koroptve i bazanty. Tak lahodné to maso je.
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Nejnovéjsi potvrzeni tohoto dlouhodobého véhlasu piinesl odvolaci soud v Caen, ktery ve svém
rozsudku ze dne 24. ledna 1986 konstatoval, ze pro ovce, které se pravidelné vyhani na pastvu do
oblasti periodicky zaplavované motem, se ustdlil ndzev ovce ze slanisek (,moutons de prés-salés) a ze
maso takto chovanych zvifat md zvlastni jakost.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Souvislost mezi masem s chranénym oznacenim pavodu ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel“ a mistem,
kde se produkuje, je ddna vegetaci charakteristickou pro slaniska, kterou ovce spdsaji, a fyzickym
silim, které musi vynalozit, aby si ji obstaraly. Podil fyzické ndmahy ve spojeni s tzemim hraje
vyznamnou roli na slaniscich v zdlivu Mont-Saint-Michel, kde musi ovce zdoldvat rozsdhlé plochy,
ale i na slaniscich v pfistavnich oblastech poloostrova Cotentin, pfesto Ze jejich rozloha je mensi.
Krmnd hodnota slanisek je totiz pomérné nizkd a nedostatek vhodnych trav, kterymi se ovce Zivi, je
nuti k dlouhym pfesuniim, aby si opatfily dostatek krmiva. Jate¢né upravend téla maji proto $tihly
profil a sytou barvu masa.

Tyto vlastnosti masa jsou kviili omezenim v disledku nestabilniho terénu, protkaného siti hlubokych
kandld a vystaveného drsnému podnebi, jesté vyrazngjsi. Kvili tvrdym podminkdm nemohou byt na
slaniska vypousténa zvifata v piili§ nizkém v€ku a zdroven tam musi pobyvat dostate¢né dlouhou
dobu, aby méla specidlni vyZiva na maso patficny vliv.

Z téchto chovnych podminek pochazeji zvifata, jeZz maji nejen $tihly profil zmasilosti, ale i slabou
vrstvu pevného tuku, a jejichz maso ma specifickou chut bez pachuti ovciho loje.

Tyto typické vlastnosti se zachovavaji pordzkou zvifat v blizkosti jejich chovu. Diky této blizkosti se
zkracuje Cas potiebny k prepravé, takze zvifata jsou uSetfena stresu, ktery miZe negativné ovlivnit
kvalitu jejich masa, a organoleptické vlastnosti, které se vyvinuly béhem chovu, zistanou zachovany.
Tento chov ovci navic umoznil vyvinout a udrzet na jatkdch uvedené zemépisné oblasti zvldstni know-
how, které respektuje kvalitu této suroviny (napiiklad tim, Ze se tukovd vrstva udrzuje nedotéend
a sprchovani jatené upraveného téla je zakdzdno) a zdroven usnadiuje kontrolu predepsanych vlast-
nosti jate¢né upravenych tél.

Velmi dobrou povést jehné¢tho masa ze slanisek, uzndvaného odborniky na gastronomii pro svou
$tavnatost, dosvédcuji jiz vice neZ sto let prodejni ceny, které jsou o 50 az 100 % vyssi neZ u obycej-
nych jehnat.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 (%)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPresSalesMontSaintMichel.pdf

(%) Viz pozndmka pod carou 1.
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efejnéni Zddosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2013/C 57/10)

Timto zvefejnénim se piizndvad pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (!).

3.2

1

(")
)

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (%)
LLIETUVISKAS VARSKES SURIS“
¢. ES: LT-PGI-0005-0853-28.01.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

Nazev:

,Lietuviskas varskés siiris“

Clensky stit nebo tieti zemé:

Litva

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:
Ti{da 1.3. Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

,Lietuviskas varskés siiris“ je nezrajici tvarohovy syr, ktery ma tvar trojhranu se zaoblenymi rohy. Na
$irsim konci je otisk uzlu sicku na syr. Lze jej konzumovat Cerstvy, uzeny, peceny nebo suseny. Vyrabi
se tradiénim zptsobem — mléko se srdzi pouze pfiddnim bakterii mlé¢éného kvaseni, bez enzymd.
Charakteristicky tvar ziskd pfi ruénim plnéni tradi¢nich trojihelnikovych sackt na syr. Sacky se po
naplnéni na $ir$im konci zavdzou uzlem a ndsledné lisuji. Do syrti se miiZe nebo nemusi pfidévat stl
nebo kofeni. Velikost syra zavisi na jeho pouziti, mize se pohybovat od nékolika set gramt az po 5 kg
a vice. Tento syr se vyrabi bez jakychkoliv ptisad, aromatickych latek ¢&i barviv.

Charakteristika

Barva: Cerstvé a susené syry maji bilou aZ nazloutlou barvu. Upeceny syr je nazloutly az nahnédly, jeho
povrch muze byt pokryty kofenim nebo bylinkami. Na fezu je syr nazloutly. Uzeny syr je syté Zluty az
hnédy, na fezu je bily az zluty.

Textura: Cerstvy syr je mékky, homogenni, pomérné hutny a pfi krdjeni se maze drobit. Peceny syr je
homogenni, hutny a mirné elasticky, uzeny syr je homogenni, hutny a drobivy. Suseny syr md
homogenni texturu, je tvrdy, tézko se krdji a pfi lamdni se drobi. Pokud se vyrdbi okofenény, muze
byt rozlozeni kofeni v syru nerovnomérné.

Viné a chut: charakteristickd viiné a chut kyseliny mlééné se stopami pouzitého kofeni (kmin, stl
apod.). U uzeného syra je rovnéz patrnd uzend chut i viné.

Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

I
I

UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne

21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin.
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3.4

3.5

3.6

3.7

Fyzikdlni a chemické vlastnosti:

— v zavislosti na sloZzeni mtiZze mit ,Lietuviskas varskés siiris“ obsah tuku 7-25 % hmotnostnich nebo
muze byt nizkotucny (maximdlné 0,5 % hmotnostnich tuku),

— obsah susiny zdvisi na obsahu tuku a na dal$im zpracovdni syra. V Cerstvém, peceném nebo
uzeném syru musi ¢init minimdlné 31 % a v suSeném minimalné 67 %,

— aktivni kyselost: pH minimalné 4,3 %.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

— kravské mléko,

— jako startovaci kultura slouzi mezofilni bakterie mlé¢ného kvasent,
— sul,

— byliny, jez se v Litvé tradicné péstuji (kmin, ¢esnek, mdta aj.).

Suroviny pouzivané k produkci ,Lietuviskas varskés siiris® mohou pochdzet i z jiné nez vymezené
zemépisné oblasti.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Pokud jde o ptvod krmiva, neexistuji zZadné zvldstni pozadavky ¢i omezeni.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti:

Jednotlivé kroky pii produkci ,Lietuviskas varskés siiris:
— standardizace, pasterizace, chlazeni a fermentace mléka,
— odstfedéni syrovatky,

— odkapdni syfeniny,

— tvarovani a odkapdni syra: tvarohovd hmota se ruéné plni do malych trojihelnikovych sicki
z tenké tkané latky (syrafskd plachta). Sicky jsou na Sir§im konci pevné stazeny uzlem. Lisuji se
pomoci listi nebo lisovacich forem, dokud nedosdhnou pozadované vlhkosti,

— zpracovani syra: vytvarovany syr se zchladi na teplotu 6-12°C a vyjme se ze sacku. Pokud se
vyrabi uzeny, peceny nebo sueny syr, nejprve se syr vychladi, nasledné pak udi, pece nebo susi.
Pokud se vyrdbi peceny ochuceny syr, posype se kofenici smési, osoli a pred pecenim se nechd pfi
pokojové teploté 10-20 °C odlezet po dobu minimdlné 12 hodin.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

,Lietuviskas varskés siiris“ se ball v misté¢ vyroby, protoZe zejména Cerstvy syr md drobivou texturu
a tézko se kraji. Pokud by se pievdzel na jiné misto za Géelem baleni, poskodil by se jeho vzhled
i kvalita. Navic mé krétkou trvanlivost a hrozi kontaminace bakteriemi.

Zyldstni pravidla pro oznacovdni:
Producenti, kte#{ vyrabéji ,Lietuviskas varskés siiris“ v souladu se zvefejnénou specifikaci, sméji ndzev
,Lietuviskas varskés siris“ pouzivat za Gcelem oznacovani, reklamy a uvddéni na trh.

Na stitku musi byt uvedeno:

— jméno konkrétntho producenta,
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— obsah tuku v procentech hmotnostnich nebo vyraz ,liesas“ (nizkotuény),

— vyraz ,saugoma geografiné nuoroda“ (chrinéné zemépisné oznaceni) nebo symbol EU.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnd oblast, na niZ se vztahuje tato zadost, zahrnuje celé tzemi Litevské republiky. Syr ,Lietu-
viskas varskés stiris“ se vyrdbél a dodnes vyrdbi na celém vymezeném tzemi tradi¢nim zptsobem,
v okolnich regionech se takovy syr vyrdbi pouze ve zbyvajicich litevskych enklavach v Bélorusku.
Vznik tohoto jedine¢ného produktu, ktery se dlouho vyrdbél pouze v Litvé a je zndmy v celé zemi,
podminila zemépisnd poloha Litvy a zptisob Zivota.

5.  Souvislost se zemépisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Litva je mald zemé o rozloze pouhych 65 300 km?, coz je rozloha podobnd velikosti regiont v nékte-
rych clenskych stitech. Protoze md tento syr v celé zemi dlouhou tradici, je zndmy jako ,Lietuviskas
varskés saris“ (litevsky tvarohovy syr).

V Litvé pievaZovala samozdsobitelskd zemédélskd vyroba (k industrializaci doslo pozdg), coz zname-
nalo, Ze zédkladem stravy obyvatel venkova byly, a dodnes jsou, obilniny a mlé¢né vyrobky.

Tvarohovy syr se v Litvé vyrabél jiz ve stfedovéku, podle pisemnych prament byl soucdsti zdsob na
panskych statcich jiz od 16. stoleti. KdyZz bylo roztopeno v peci na chleba, ¢ekalo se, nez se pec trochu
zchladi, a pak se do ni vklddal kraja¢ s kyselym mlékem. Nechal se uvnitf, dokud se na povrchu
neusadila porézni Zlutd bilkovina. KdyZ se kraja¢ vyndal z pece, pfelil se jeho obsah do trojihelniko-
vych sickti na syr a ty se zavésily a nechaly odkapat. Odkapany tvaroh se ndsledné vylisoval ve
specidlnich lisech nebo se polozil na pevny podklad (sttl, lavici nebo jinou vodorovnou plochu), zakryl
prknem a zatizil kamenem. Kdyz bylo na podzim a na jafe sychravo, pokryl ¢asto povrch syra
bakteridlni povlak nebo pliseni. Proto se pak syr sterilizoval pecenim v mirné vyhfdté troubé nebo
uzenim. Tvarohovy syr urceny k delsimu skladovani se susil.

5.2 Specificnost produktu:

Syr ,Lietuviskas varskés siiris“ umoziioval venkovskému obyvatelstvu vytvafet si zdsoby na zimu, kdy
kravy obycejné stily tzv. na sucho, a to jednak diky svym vlastnostem, jednak také diky jednoduché
vyrobé, kterd nevyzaduje Zddné syfidlo ani zrdni, ale pouze prokysini mléka a lisovani. Syr se po
vytvarovani mize osolit a susit, udit nebo péct.

Jedine¢nost tohoto litevského syra je ddna tradi¢nim zpsobem vyroby, ktery se do dnesnich dndi téméf
nezménil a ktery je ndro¢ny na ruéni prici. Zdkladnimi surovinami pouzivanymi k jeho vyrobé jsou
pasterizované kravské mléko a mezofilni bakterie mlééného kvaseni, které se pouzivaji jako startovaci
kultura a které mu doddvaji chut mlécné kyseliny. Syrovd hmota se ru¢né plni do tradi¢nich sickd na
syr z tenkého tkaného pldtna ve tvaru trojahelniku. Sirsi konec sdcku se pevné stéhne uzlem, syr ziskd
svijj typicky tvar trojhranu se zaoblenymi rohy a v misté, kde byl uzel, ziistane na jeho povrhu otisk
latky se zdhyby. Tvar syra ,Lietuviskas varskés stris“ je dan také tim, Ze je drobivy. Ze sacku troj-
thelnikového tvaru se totiz vynddva sndze, aniz by se poskodil, nez ze sicku jiného tvaru. Tato syrova
specialita je nedilnou souddsti litevského kulindfského a ndrodntho dédictvi a obrazu Litvy.

5.3 Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Souvislost mezi ,Lietuviskas varskés siiris“ a zemépisnou oblasti vychdzi z povésti tohoto syra, jak
o tom svéd¢i pisemné prameny, kuchatky a jeho popularita v béZném Zivoté, pii slavnostnich piile-
zitostech a pfi reprezentovani Litvy.
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Protestantsky pastor Theodor Lepner, ktery v Litvé pracoval, zahrnul do svého dila o litevském jidle
a ndpojich ,Prusky Litevec (Der Preusche Littauer) z roku 1690 i popis mistni speciality: ,Své syry
vyrdb&ji takto: prosoleny tvaroh pevné zabali do pldtna, aby mohl odkapat, a pak jej zavési do sypky,
kde tuhne. Syr pak jedi — rozkrdji jej na nékolik ¢asti a pfedkladaji hostam. Chutnd jim tak, jako by to
byl ten nejlahodngjsi syr holandsky. O piiblizné 300 let pozdéji popsal Vilius Puronas ve své knize
,Od mamutt k bramborovym knedlikam* (Nuo mamuty iki cepeliny) (1999) litevsky syr ndsledovné:
,Syr ,Lietuviskas varskés saris se vyrdbél a konzumoval v celé Litvé (a ne jen v jedné etnografické
oblasti), zatimco nasim sousediim se sbihaly sliny a prosili nds o recept. ,Lietuviskas varskés siiris®, jak
ho dnes vidime ve vylohach, tedy s kminem, Cerstvy nebo suseny, se od té doby zménil jen nepatrné.”

Prvn{ kuchaika v litevstiné ,Litevskd hospodyiika aneb nauceni o tom, jak ndlezité stravovati bozi dary*
(Lietuvos gaspadiné arba pamokinimai kaip prigulinciai suvartoti dievo dovanas) vydana ve mésté Tilzé (Tylze)
v roce 1893 a piirucka pro hospodyiiky (Seimininkéms vadovélis) vydand v Sejny v roce 1911 obsaho-
valy recepty na syr ,Lietuviskas varskés stiris“. Tuto specialitu popisovala rovnéz literatura pro odbor-
niky na mlékdrenstvi, napiiklad ,Sbirka pfedpistt a pokyni k nejvyznamnéj$im tématim mlééné
produkce® (Svarbesniais pieno produkty gamybos Klausimais nurodymy ir instrukcijy rinkinys), kterou v roce
1947 vydala unie mlékdrenskych druZstev Pienocentras, a publikace ,Prodej a spotfeba mlécnych
vyrobkd“ (Pieno produkty pardavimas ir vartojimas) vydand ve Vilniusu v roce 1958. Tento typ syru
zndmy jako litevsky syr se zacal vyrdbét pramyslové na konci devatendctého stoleti. V mlékarnach
je proces vyroby syra mechanizovén, ale tvarohovd hmota se dodnes plni do sdckd rucné a ty se stejné
jako pred staletimi ru¢né také zavazuji. Vyrabi-li se syr podomdcku, pouzivaji se stdle lisy, které byly
vyrobeny podle starych modeld.

V Litvé je dodnes ,Lietuviskas varskés stiris“ nedilnou souddsti ritudlti na riznych seslostech, kitindch,
svatbdch a jinych rodinnych oslavich a je také vynikajicim darem. Zdrover je nezastupitelny v kazdo-
dennim zZivoté. V Litvé je zvykem jist Cerstvy syr ,Lietuviskas varskés stiris“ samotny, s dZemem nebo
s medem a v sendvicich. Pe¢eny nebo uzeny syr se poddvd s pivem nebo s kvasem (gira), suseny syr se
piibaluje na vylet nebo na dlouhou cestu. Pro slavnostni piilezitosti se piipravuje syr hodné velky.
Napiiklad v roce 2007 vyrobila mlékdrna ve mésté Ukmerge u piilezitosti festivalu pisni syr o hmot-
nosti celych 99 kg. Nejvétsi uzeny syr ,Lietuviskas varskes siiris“ vazil 12 kg a byl vyroben v okrese
Birzai na den letntho slunovratu v roce 2009. Na jeho vyrobu se spotiebovalo 105 litrd mléka a ve
stris“ druzicka a ozdobi s nim stil. Rdno po svatbé obdarovavd nevésta susenym syrem, symbolem
blizkosti a pevnosti svazku novomanzelti, muzikanty, za to, Ze jim zahrdli serenadu.

Od roku 2006 se v muzeu na panském statku Rokiskis kond vzdélavaci program nazvany ,Strio
kelias® (syrovéd cesta). Kazdoro¢né se na 6 000 ndvstévnikii sezndmi se starymi metodami vyroby této
speciality a s etnografickymi ndstroji a ochutnd rizné syry. ,Lietuviskas varkés siris“ byl velmi
populdrni i u navitévnikd mezindrodni vystavy Griine Woche 2009 v Berliné.

Vyrobci syrt béhem staleti nashromazdili zkuSenosti, znalosti a dovednosti, jez umoznily pfizpisobit
vyrobni proces modernim podminkdm, zachovat specificky tvar produktu a zajistit jeho kvalitu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizen{ (ES) ¢. 510/2006 (3))

http:/[www.zum.lt/index.php?-1085950496

(}) Viz pozndmka pod carou 2.
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efejnéni Zidosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2013/C 57/11)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 natizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (V).

3.2

3.3

1

(")
)

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin ()
+LPECORINO DI PICINISCO*
¢. ES: IT-PDO-0005-0859-28.02.2011
CHZO () CHOP (X)

Nazev:

,Pecorino di Picinisco*

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Italie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:
Trida 1.3 Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Produkt ,Pecorino di Picinisco® je syr valcovitého tvaru s plochymi Celnimi stranami vyrabény ze
syrového mléka a syrového tésta.

Syr ,Pecorino di Picinisco* CHOP md pii uvedeni ke spotiebé v typologiich ,Scamosciato” (s jemnou
plisni na povrchu) a ,Stagionato® (vyzrdly) tyto vlastnosti:

— Scamosciato: zrani 30 az 60 dnif; primér Celni strany 12 cm az 25 cm; vyska stény 7 cm az 12 cmy;
hmotnost 0,7 kg az 2,5 kg; kiira je tenkd a zvrdsnénd se sldimové Zlutou barvou; tésto mé celistvou
strukturu s jemnymi oky; bild barva s tendenci ke slimové Zluté; vlhkost méné nez 45 %; obsah
tuku v susiné méné nez 55 %; chut je sladkd s vyraznym aroma horské pastviny, bez zdpachu
chléva.

— Stagionato: zrani déle nez 90 dnt; pramér Celni strany 12 cm az 25 cm; vyska stény 7 cm aZ
12 cm; hmotnost 0,5 kg az 2 kg; kira je tenkd a zvrdsnénd se slimové Zlutou barvou; tésto md
celistvou strukturu s jemnymi oky; slimové zlutd barva; vlhkost méné nez 35 %; obsah tuku
v sudiné méné nez 55 %; chut je vyraznd a plnd, béhem zrdni se stdvd pikantni, s vyraznym
aroma horské pastviny, bez zdpachu chléva.

— Obdobi produkee: cely rok.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti):

Mléko pouzivané pro vyrobu produktu ,Pecorino di Picinisco” pochazi vyhradné od plemen Sopravis-
sana, Comisana a Massese, kterd jsou v oblasti produkce typickd, nebo od kiiZencti s alespoil jednim
z téchto plemen. Je povoleno pouzit kozi mléko pochdzejici od mistnich plemen Capra Grigia Ciociara,

Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

I
I

UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne

21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin.
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3.4

3.5

3.6

3.7

Capra Bianca Monticellana a jejich kfiZencli, a to v poméru nejvyse 25 %. Mléko koz uvedenych
plemen se pfiddvalo odeddvna, nebot ve stidech bylo vidy minimalné nékolik téchto zvifat. Pro
vyrobu produktu ,Pecorino di Picinisco* CHOP se smi pouZivat pouze plnotucné syrové mléko
pochézejici z jednoho nebo nékolika dojent.

Rovnéz ostatni pouzivané suroviny odpovidaji kritériim dodrzovani mistni tradice: pro koagulaci mléka
se pouzivd ktizle¢i nebo jehnéli syfidlo v pevném stavu pochdzejici ze zvifat chovanych v oblasti
produkce uvedené v bodé 4.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Vyziva ovci a koz musi alespoii ze 70 % pochdzet z oblasti produkce.
Musi byt zaloZena na pirodni pastvé a Cerstvém krmivu ziskaném vyhradné z této oblasti.
Minimalni obdobi pastvy je 8 mésict v roce.

Béhem celého roku se smi pfidévat suroviny jako jsou obilniny, bilkovinné plodiny a vedlejsi produkty
mleti obili a produkce oleje, které se poddvaji bud samostatné nebo ve smési pfipravené v podniku
v maximdlnim poméru 30 % na zvife denné.

Dile je povoleno pouzivat suSené traviny, lusténiny a suSenou trdvu z piirodnich pastvin, které
v podzimnim a v zimnim obdob{ tvofi pfevazujici ¢ast krmiva, pficemz na jafe a v 1ét¢ nesmi piekrocit
15 % davky na zvife za den.

Krmeni sendZi a sildzi je povoleno s vyjimkou zvifat v lakta¢nim obdobi.

Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Vsechny fdze produkce (chov dojnic a produkce mléka, koagulace, zpracovani koagulatu, tvarovani,
suenti, soleni a zrdni) se museji uskute¢nit v oblasti uvedené v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznalovdni:
Kromé grafického symbolu EU a informaci odpovidajicich pozadavkim zdkona musi byt na celych
nebo porcovanych kusech povinné umisténa etiketa s témito jasnymi a Citelnymi ddaji:

— ndzev ,Pecorino di Picinisco, po némz ndsleduji slova ,Denominazione Origine Protetta“ (chrdnéné
oznaceni puvodu) nebo zkratka D.O.P. (CHOP),

— logo produktu,
— oznaceni typologie ,Scamosciato“ nebo ,Stagionato®,
— ndzev, obchodni firma a adresa producenta a balirny.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast produkce syra ,Pecorino di Picinisco“ je tvofeno celym tzemim tdoli Valle di Comino
v provincii Frosinone.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast produkce syra ,Pecorino di Picinisco” CHOP, kterd je obzvlasté vhodnd k pastevectvi a k vyrobé
syrtt z ovciho a koziho mléka, se nachdzi v tdoli Comino (61 535 ha) lezicim v kotliné v jizni ¢asti
regionu Lazio v provincii Frosinone, nékolik kilometrt severné od obce Cassino a vychodné od obce
Sora, v zdpadni Casti horského pasma Meta, kterd se nazyvd Mainarde.
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5.2

5.3

Celd oblast, v niz se nachdzi 20 obci, se rozkladd na plose vice nez 61 535 ha, pficemz jeji Cdst
zasahuje do ndrodniho parku Parco Nazionale di Abruzzo, Lazio e Molise. Jsou pro ni typické
vépencové vrchy vysoké environmentdlni hodnoty a rozlehlé tizemi tvofené pastvinami, které jsou
primdrnim zdrojem krmiva pro ovce a kozy chované v této oblasti.

Klimatické podminky oblasti jsou pfevazné mirného charakteru: primérnd rocni teplota se pohybuje
od 14 °C v ddoli do 5 °C ve vyse poloZzenych ¢astech horského pdsma. Srdzky jsou velmi vydatné —
pramérné ro¢ni hodnoty sahaji od 1460 mm naméfenych v Atiné (520 m.n.m.) a v Piciniscu
(740 m.n.m.) az po vice nez 1 600 mm na vrcholcich hor.

Vodni toky v oblasti pFitékaji do feky Liri, a jsou tedy souédsti tohoto povodi. Smérem od severu k jihu
se rozlisuji Ctyfi rtiznd povodi: niZina Sora s potokem Lacerno a fekou Fibreno, ddoli Valle di Comino
s fekou Melfa a jejimi pfitoky, niZzina Cassino s fekou Rapido a kone¢né feky Rio Chiaro a Rava, které
se vlévaji do feky Volturno, aviak do uzemi produkce zasahuji pouze mirné. VSechny vodni toky
v oblasti pokryvaji dohromady necelych 100 hektarti. Vzhledem k tomu, Ze v 1ét¢ nedochdzi k suchiim,
oz jen potvrzuje mirny charakter podnebi a odlisuje ho od podnebi stfedozemniho, je mozné k vyzivé
ovcl a koz vyuzivat piirodni pastviny bohaté na spontdnni rostliny typické pro toto tzemi, jako je
travina Bromus erectus, vélecka prapofitd (Brachypodium pinnatum), Sesleria tenuifolia, $chorovité (jako
Carex kitaibeliana, Carex pairaei, Carex ovalis, Carex fusca, Carex hallerana, Carex pallescens), bobovité
(Anthyllis montana, Anthyllis vulneraria a Vicia hybrida), Polypodium cambricum, Asplenium onopteris, Asple-
nium fissum, Dryopteris pallida ssp., Cerastiun cerastioides, Lychnis flos-cuculi, Sedum cepaea, Aphanes arvensis,
Mespilus germanica, Astrantia tenorei, Seseli montanum, Grafia golaka, Ammi visnaga, Aster alpinus, Tara-
xacum glaciale, Reichardia picroides, Juncus compressus a jalovec obecny nizky (Juniperus nana).

Tyto zvlastni environmentdlni podminky, pokud jde o teplotu a destové srazky, umoziiuji na loukich
a pastvindch rozvoj typické horské bylinné vegetace.

V tomto environmentdlnim kontextu existuje historicky a kulturni prvek zakofenény v mistni spole¢-
nosti, ktery ma pro vlastnosti produktu mimofddny vyznam, a tim je tradi¢ni vyhdnéni dobytka do
hor. Diky tomuto postupu mohou zvifata vyuZivat horské pastviny v oblasti a uniknout tak letnim
vedrim a moznému stresu zptisobenému prostiedim a stavem krmiva, jimz by mohli béhem letniho
obdobi trpét v tdolich.

Pfinosem lidského faktoru pro tento vyrobek je jednoznaéné zru¢nost syrait béhem jednotlivych fazi
produkee. PFi vyrobé syra ,Pecorino di Picinisco“ je zapotiebi, aby syrafi vénovali zvldstni pozornost
zpracovani mléka. Metoda produkce zahrnuje srdzeni syrového mléka bez pfiddni mlé¢nych kultur
a udrzovéni teploty sraZeni béhem krdjeni syfeniny.

Specificnost produktu:

Pro syr ,Pecorino di Picinisco” je typickd chut, kterd od sladké postupné pfechdzi k intenzivni a plné,
v pipadé dlouhého zrdni az k pikantni, s vyraznym aroma horské pastviny a bez zdpachu chléva.
Tésto je celistvé a ma sldmové Zlutou barvu.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Syr ,Pecorino di Picinisco” je vysledkem kombinace specifickych prvka souvisejicich s tizemim jeho
ptivodu. Jednd se o ptdni a klimatické podminky, schopnosti pastevci a syrail, jakoz i zachovéni
tradic a charakteru krajiny.

Klimatické podminky mirného typu a tradi¢ni zvyk vyhdnét stdda na pastvu do hor pfedstavuji prvky,
které postupem casu umoznily vyuZivat pastviny a ustdlit techniku chovu ovci a koz zaloZenou na
vysoce kvalitnim krmeni sestdvajicim zejména z druhdl trav rostoucich na pastvinich. Diky
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dlouhodobému pobytu zvifat na pastvinach je jejich mléko bohaté na latky, jako jsou karoteny, terpeny
a polynenasycené mastné kyseliny, které vyznamné piispivaji ke slimové Zzluté barvé tésta syru ,Peco-
rino di Picinisco” a k jeho vyrazné vini po pastvindch.

Z hlediska jakostnich vlastnosti syra ,Pecorino di Picinisco” jsou dilezité i nékteré dalsi aspekty, které
souviseji se zptisobem vyroby, jako napiiklad pouziti syrového mléka, nepfiddvani mléénych kultur
a pouziti kazlectho nebo jehnéciho syfidla v pevném stavu, jakoZz i bohaté zkuSenosti syrafa.

Diky pouziti syrového mléka je mozné uchovat nékteré aromatické a mikrobiologické slozky mléka
zvifat v laktaci krmenych druhy rostlin vyskytujicich se na pastvinach v oblasti.

Schopnosti mistnich syraft pii zpracovani syrového mléka, skutecnost, Ze se neptidavaji zadné mlécné
kultury a spravné udrzovéni teploty srdzeni béhem fdze krdjeni syfeniny umoziiuji zachovat speci-
fickou mikrofléru mléka, a tak zintenzivnit typickou chut syra.

Kontrola teploty srazeni béhem faze krdjeni syfeniny kromé zachovdni aromatické slozky umoziiuje
rovnéZ omezit ztratu syrovatky, takZe syr neni tak suchy a na konci zrdni md mékkou a celistvou
konzistenci.

Tradi¢ni pouzivani syfidla v pevném stavu pochdzejictho z jehnat nebo kuazlat odchovanych ve
vymezené oblasti produkce, krmenych vyhradné matefskym mlékem a porazenych po odstaveni
jesté vice posiluje aromatické a mikrobiologické slozky dané oblasti chovu a zpracovanim mléka.
Tento druh syfidla se vyrazné lisi od tekutého a praskového teleciho syfidla, nebot obsahuje lipolytické
enzymy, které se v dalsich dvou typech syfidla prakticky nevyskytuji.

Viechny tyto aspekty souvisejici s pfirodnim prostfedim a s tradicni metodou vyroby odlisuji syr
,Pecorino di Picinisco“ od ostatnich mistnich a regionalnich ov¢ich nebo kozich syri.

Historickou tradici syra ,Pecorino di Picinisco” potvrzuje existence fady pisemnych dokumentd (od
Castrucciho ze 17. stoleti nebo Statistica Murattiana z roku 1811), jakoZ i bohaté zdznamy v archivech
radnice obce Picinisco: privodni faktury, malo i velkoobchodni prodejni licence, potvrzeni o zaplaceni
dané. Velké mnozstvi ovci a koz chovanych v obcich v oblasti produkce, zejména v Piciniscu, zazna-
menané pii s¢itdni dobytka od roku 1875 do roku 2000 potvrzuje pouto mezi Gzemim a pasteveckou
¢innosti spojenou s vyrobou syrii. Lze proto potvrdit, Ze obec Picinisco spolu s vesnicemi Fontitune
a Valleporcina dtikladné stiezi pasteveckou tradici a vyrobu syra ,Pecorino di Picinisco®, jenz dnes
opravnéné nese jeji jméno.

Syr ,Pecorino di Picinisco” md vyrazny vliv na mistni gastronomii, nebot tvoii zdkladni ingredienci
mnoha mistnich tradi¢nich recepti.

Na celém tGzemi vyroby syra ,Pecorino di Picinisco“ se kond mnoho slavnosti, venkovskych oslav
a lidovych udélosti s tématem pastevectvi a tohoto syra. Lze uvést napiiklad kazdorocni festival
pastevectvi v obci Picinisco, horskou slavnost, historicky festival, slavnost ovei nebo slavnost vina
Abbuoto a syra pecorino. Syr ,Pecorino di Picinisco” pfedstavuje na téchto uddlostech typicky vyrobek
oblasti.

V soucasnosti je tento produkt mezi mistnimi a regiondlnimi spotfebiteli velmi zndmy a cenény a je
natolik oblibeny, Ze ziskal nékolik ocenéni za své nezpochybnitelné vlastnosti spojené s kvalitou
a tradi¢ni povahou, napfiklad ocenéni Premio San Giorgio Bianco jako ,syr roku 2012 udélené delegaci
akademie Accademia di S. Giorgio z Rima a Lazia, Gicast v soutézi ,Alma Ceseus* v Parmé v kategorii
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syrti nebo na veletrhu ,Salone del Gusto“ v Torinu. Syr ,Pecorino di Picinisco“ se objevil i v mnoha
italskych vefejnych i soukromych televiznich relacich vénovanych gastronomii.

Oznaceni ,Pecorino di Picinisco“ se béhem let konsolidovalo, jak doklddaji faktury, etikety, reklamni
materidly a razné publikace.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:
(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006 (%))

Tento spravni organ zahdjil vnitrostdtni fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnil ndvrh uzndni CHOP ,Pecorino di
Picinisco” v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 283 ze dne 3. prosince 2010.

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo lze p¥imo vstoupit na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.
politicheagricole.it) a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakostni produkty — na obrazovce nahofe vpravo)
a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE“ (Specifikace produkce, jez jsou predmétem
zkoumadni EU).

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
http://www.politicheagricole.it




CENY PREDPLATNEHO NA ROK 2013 (bez DPH, véetné postovného za obvyklou zasilku)

Ufedni véstnik EU, fady L + C, pouze ti§téné vydani 22 Ufednich jazyk( EU 1300 EUR roéné

Ufedni véstnik EU, fady L + C, ti§téné vydani + roéni DVD 22 Ufednich jazyk( EU 1420 EUR ro¢né

Utedni véstnik EU, fada L, pouze ti§téné vydani 22 Ufednich jazyka EU 910 EUR roc¢né

Ufedni véstnik EU, fady L + C, mé&siéni DVD (souhrnny) 22 Ufednich jazyk( EU 100 EUR ro¢né

Dodatek k Utednimu véstniku (fada S), DVD, jedno vydani tydné mnohojazy¢né: 200 EUR roc¢né
23 ufednich jazyk( EU

Utedni véstnik EU, fada C — Vybérova Fizeni jazyky, kterych se tyka 50 EUR ro¢né
vybérové fizeni

Ptedplatné Uredniho véstniku Evropské unie, ktery vychazi v uUfednich jazycich Evropské unie, je k dispozici
ve 22 jazykovych verzich. Zahrnuje fady L (Pravni pfedpisy) a C (Informace a oznameni).

Kazda jazykova verze ma samostatné predplatné.

V souladu s nafizenim Rady (ES) &. 920/2005, zvefejnénym v Ufednim véstniku L 156 ze dne 18. ervna 2005,
které stanovi, Ze organy Evropské unie nejsou doCasné vazany povinnosti sepisovat vSechny akty v irstiné
a zvefejnovat je v tomto jazyce, je Ufedni véstnik vydavany v irském jazyce prodavan zvlast.

Predplatné dodatku k Ufednimu véstniku (fada S — Dodatek k Urednimu véstniku Evropské unie) zahrnuje znéni ve
vSech 23 ufednich jazycich na jednom mnohojazyéném DVD.

Predplatné Uredniho véstniku Evropské unie opraviiuje na pozadani k obdrzeni riiznych pfiloh Ufedniho véstniku.
Predplatitelé jsou na vydavani pfiloh upozorfiovani prostfednictvim ,ozndmeni c&tenafdm“ zvefejfiovaného
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Prodej a predplatné

Predplatné rtiznych placenych periodik, jako naptiklad predplatné Uredniho véstniku Evropské unie, |ze ziskat
u nasich distributor(l. Seznam distributorl se nachazi na této internetové adrese:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_cs.htm

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) nabizi pfimy a bezplatny pfistup k pravu Evropské unie. Tyto
internetové stranky umoznuji nahlizet do Uredniho véstniku Evropské unie a obsahuji rovnéz smiouvy,
pravni predpisy, judikaturu a navrhy pravnich predpisu.

Vice informaci o Evropské unii naleznete na adrese: http://europa.eu

Urad pro publikace Evropské unie
2985 Lucemburk
LUCEMBURSKO
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