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II

(Sdélent)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Vé&c M.8695 — PSA/TIL/PPIT)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2018/C 53/01)

Dne 6. tnora 2018 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zékladem 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 ptipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnut{ bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strinkich Komise vénovanych hospoddiské soutézi
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Tato internetova stranka umoznuje vyhledavat jednotliva rozhodnut{
o spojeni podnik, a to podle spole¢nosti, ¢isla pfipadu, data a indexu hospodatského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32018M8695. Stranky EUR-Lex umoziiuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UK. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy vidi euru ()
12. inora 2018
(2018/C 53/02)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz
UsD americky dolar 1,2263 CAD  kanadsky dolar 1,5427
JPY japonsky jen 133,23 HKD  hongkongsky dolar 9,5892
DKK danské koruna 7,4458 NZD  novozélandsky dolar 1,6918
GBP britsk4 libra 0,88600 | SGD singapursky dolar 1,6256
SEK  svédskd koruna 99195 | KRW  jihokorejsky won 1328,30
CHF $vycarsky frank 1,1503 ZAR Jfloif’rl.d(y rand 14,6721
ISK islandskd koruna 125,40 CNY CIsKy juan 7,7604
i HRK chorvatska kuna 7,4525

NOK norskd koruna 9,7475 ) o
BC bulharské | 19558 IDR indonéska rupie 16 722,75

N Vu ?rs yev ’ MYR  malajsijsky ringgit 4,8368
CZK Ceskd koruna 25358 IpHp  filipinské peso 63,730
HUF madarsky forint 311,97 RUB rusky rubl 71,0851
PLN polsky zloty 41748 | THB thajsky baht 38,874
RON rumunsky lei 4,6524 BRL brazilsky real 4,0415
TRY tureckd lira 4,6648 MXN mexické peso 22,8364
AUD  australsky dolar 1,5645 INR indickd rupie 78,8940

(1) Zdroj: referenéni sménné kurzy jsou publikovény ECB.



Ozndmeni Komise o aktudlni tirokové sazbé pro navriceni stitni podpory a o referencni

Zékladni sazby jsou vypocteny v souladu se sdélenim Komise o revizi metody stanovovani referen¢nich

30.4.2004, s. 1))
(2018/C 53/03)

a diskontni sazb& pro 28 &lenskych stdti pouZitelnych od 1. bfezna 2018
(Zvefejnéno v souladu s clankem 10 nafizeni Komise (ES) &. 794/2004 ze dne 21. dubna 2004 (UF. vést. L 140,

a diskontnich sazeb (Uf. vést. C 14, 19.1.2008, s. 6). V zavislosti na pouziti referen¢ni sazby se musi
pfipocitat pfislusné marZze tak, jak je uvedeno v tomto sdéleni. Pro diskontni sazbu to znamend, Ze je
nutné ptipocitat marzi ve vysi 100 zdkladnich bodd. Nafizeni Komise (ES) €. 271/2008 ze dne 30. ledna
2008, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 794/2004, piedpoklddd, Ze nebude-li zvldstnim rozhodnutim sta-

noveno jinak, sazba pro navrdceni stdtni podpory bude rovnéz vypoctena pfipoctenim 100 zdkladnich

bodt k zdkladni sazbé.

Upravené sazby jsou vyznaceny tu¢né.

Predchozi sazby byly zvefejnény v Ut. vést. C 14, 16.1.2018, s. 3.

od Do AT | BE | BG | CY | CZ | DE | DK | EE | EL | ES FI FR | HR | HU | IE IT | LT [ LU | LV | MT | NL | PL | PT | RO | SE SI SK | UK
1.3.2018 -0,18/-0,18/0,65-0,18(0,95|-0,18|0,02}-0,18}-0,18|-0,18|-0,18|-0,18/0,54|0,09 |-0,18|-0,18|-0,18/-0,18/-0,18]-0,18|-0,18|1,85]-0,18|2,21 |-0,42[-0,18|-0,18|0,73
1.2.2018 |28.2.2018-0,18}-0,18|0,65/-0,18/0,75}-0,18/0,02 |-0,18/-0,18/-0,18|-0,18|-0,18(0,54|0,091-0,18|-0,18}-0,18/-0,18|-0,18}-0,18/-0,18|1,85]-0,18|2,21|-0,42/-0,18|-0,18/0,73
1.1.2018 |31.1.2018 |-0,18/-0,18|0,65|-0,18/0,75 -0,18/0,02|-0,18/-0,18/-0,18/-0,18,-0,180,54|0,13 |-0,18-0,18/-0,18/-0,18/-0,18/-0,18/-0,18| 1,85 -0,18 1,89 |-0,42/-0,18/-0,18(0,73
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

7 w2

Likvida¢ni Fizeni

Rozhodnuti o zahdjeni likvida¢niho fizeni proti Rapid life Zivotnd poistoviia, as., se sidlem:
Garbiarska 2, 040 71 Kosice, ICO: 31 690 904

(Zvetejnéni podle clanku 280 smérnice Evropského parlamentu a Rady 2009/138/ES o pfistupu k pojistovaci
a zajisfovaci Cinnosti a jejim vykonu (Solventnost II))

(2018/C 53/04)

Pojistovna Rapid life Zivotnd poistovnia, a.s., se sidlem:
Garbiarska 2

040 71 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

ICO: 31 690 904

Datum, vstup v platnost a povaha | Usneseni o vyhldseni tipadku ze dne 23. ledna 2018
rozhodnuti

Pfislusné organy Okresni soud Kosice I, se sidlem:
Stdrova 29

041 60 Kosice
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Organ dohledu Nérodni banka Slovenska, ustiedi, se sidlem:
Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVENSKO/ SLOVAKIA

Ustanoveny spravce JUDr. Dana Hustdkovd, sidlo kanceldfe:
Zriedlova 3

040 01 Kosice
SLOVENSKO/SLOVAKIA

znacka spravce: S738

Rozhodné pravo Slovenska republika, zdkon ¢&. 7/2005 Sb., o konkurzu a restrukturalizaci
a 0 zméné a doplnéni nékterych zdkond, ve znéni pozdéjsich predpist




13.2.2018 Utedni véstnik Evropské unie C53/5

v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

PredbéZné ozndmeni o spojeni podniki
(Véc M.8714 - P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX)
Véc, kterd miiZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2018/C 53/05)

1. Komise dne 2. tinora 2018 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢ldnku 4 nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ().

Toto ozndmeni se tykd téchto podniki:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Némecko),

— Television Francaise 1 SA (Francie), patfici do skupiny Bouygues,
— Mediaset SpA. (Itdlie), pat¥ici do skupiny Fininvest,

— Channel Four Television Corporation (Spojené kralovstvi),

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Spojené krélovstvi), spole¢né kontrolovany ProSiebenSat.1 Media SE,
Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA a Channel Four Television Corporation.

Podniky ProSiebenSat.1 Media SE, Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA a Channel Four Television Corporation zis-
kavaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) a odst. 4 nafizeni o spojovani spole¢nou kontrolu nad celym podnikem European
Broadcaster Exchange (EBX) Limited.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podili.
2. Pfedmétem podnikani pfislusnych podnikt je:

— ProSiebenSat.1 Media SE: holdingova spole¢nost jedné z nejvétsich némeckych nekddovanych televiznich siti, ptisobi
také v reklamé a multimédiich,

— Television Francaise 1 SA: holdingovd spole¢nost jedné z nejvétsich francouzskych placenych a nekédovanych tele-
viznich siti provozujici riznou obchodni ¢innost spojenou s odvétvim audiovizualnich sluzeb,

— Mediaset SpA: holdingova spole¢nost jedné z nejvétsich italskych a $panélskych placenych a nekddovanych televiz-
nich siti provozujicf rtiznou obchodni ¢innost spojenou s odvétvim audiovizudlnich sluzeb,

— Channel Four Television Corporation: holdingova spolecnost jedné z nejvétsich britskych televiznich siti, komeréni
provozovatel vefejnopravniho vysilani ve vefejném vlastnictvi,

() UF. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni o spojovani*).
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— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: spolecnost ptisobici v mezindrodnim marketingu a prodeji reklam-
nich videomaterialti sitenych pted vysilinim videoobsahu, béhem né a po ném na digitdlnich médiich, jako jsou
webové stranky a aplikace pro mobilni telefony a inteligentni televize.

3. Komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptisobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vSak zistdva vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (') je tieba uvést, Ze tato véc muiize byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci predlozily své piipadné pfipominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vidy uvést
toto ¢&islo jednact:

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX
Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Fax: +32 22964301
Postovni adresa:

Commission européenne/Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

() Uf. vést. C 366, 14.12.2013, s. 5.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemé&délskych produktii a potravin
(2018/C 53/06)

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

3.2.

3.3.

3.4.

]EDNOTNY DOKUMENT
~ATKINAPA IPION“ (AGKINARA IRION)
¢. EU: PGI-GR-02293 - 24.2.2017
CHOP ( ) CHZO (X)
Néazev
LAykwvapa Ipiev (Agkinara Irion)
Clensky stit nebo tieti zemé

Recko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

. Druh produktu

Tt{da 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

Chranéné zemépisné oznaleni ,Aykwapa Ipiev (Agkinara Irion) se vztahuje na kvétni pupeny mistni odridy arty-
¢oku zvané ,Prasini tou Argous“ (zeleny arty¢ok z Argosu) nebo ,Argitiki“ (arty¢ok z Argosu), kterd patii k druhu
Cynara scolymus L. Celedi Asteraceae.

Vlastnosti arty¢oku ,Aykwapa Ipiov* v Cerstvém stavu, jimiz se lis{ od jinych artycokd, jsou tyto:

— celistvé puky valcovitého tvaru s charakteristickym otvorem na $picce,

— délka puku dosahuje nejméné 10 cm a praméru nejméné 8 cm horizontdlné,

— vngjsi zelené listeny jsou zelené, ve spodni ¢asti masité se zaoblenym koncem se $pickou, kterd je vétSinou bez
ostnu nebo obcas s malym ostnem,

— zabarveni vnitfnich listentt pfechdzi ze svétle zelené barvy do Zluté a fialové uprostied, listeny se postupné
méni na svétle Zluty chomadc,

— pevny stonek valcovitého tvaru, ktery dosahuje vysky nejvyse 40 cm, s primérem 1 aZ 4 cm,

— puky jsou jemné, spodni ¢dst listent a kulaté kvétni lizko jsou masité, chutné a vyrazné sladké, mohou se
konzumovat syrové.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

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

Vsechny kroky pfi produkci arty¢oku ,Aykwapa Ipiov* se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zyldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast, v niZz se artycok ,Aykwvapa Ipiov‘ péstuje, md trojihelnikovy tvar. Na jedné strané
hrani¢i s mofem a dalsi dvé hranice jsou ur¢eny krajnimi body horskych masivii. Zahrnuje mistni komunity Karne-
zaiika a Iria a aglomeraci Kantia, jez pati{ ke spravnimu obvodu obce Nafplio.

Sestdvd ze dvou planin, Irfjské planiny o rozloze 1 000 hektart a Kantijské planiny s rozlohou 250 hektard, naché-
zejicich se v jihovychodni ¢asti regiondlni jednotky Argolida, které od sebe déli nizké vapencové sedlo Lycalona.
Prirodnimi hranicemi vymezené zemépisné oblasti jsou dpati hory Arachnaion na severu az severovychod¢, hora
Didymon na jihu az jihovychodé a Argolicky zaliv na zdpadé.

Ob¢ planiny jsou orientované na jihozéapad, Irijskou planinou protékd vodni tok Karnezaiiko (neboli Dipotamos)
a Kantskou planinou vodni tok Kantia. Vodni toky te¢ou z vychodu na zdpad a vlévaji se do mofe.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Pfirodni faktory

Diky mate¢nému substrdtu pidy ve specifickém mikroklimatu vymezené zemépisné oblasti lze ziskat produkt
s jedine¢nou jakosti, jenz brzy dozrévd.

Pidu tvoff ndplavové usazeniny vodnich tokd, které planiny zavlazuji. VSechny typy ptdy patii do Siroké kategorie
entisold (mladé pudy, bez diagnostickych horizontt). Prevladaji pis¢ito-hlinito-jilovité ptidy a hlinito-jilovité ptdy.

Pida je Grodnd v hloubce 50 az 150 cm, coZ je piiznivé pro hluboky kofenovy systém artycokd. Pida je mlada,
stfedné zrnitd s dobrym pfirozenym odvodnovanim diky vrstvé pisku a $térku. Obsahuje vdpnik a je bohatd na
hof¢ik. Zna¢né mnozstvi hot¢iku v mateéném substratu piispiva k zachovani slozeni téchto pobfeznich ptid, nebot
konkuruje sodiku v ptid¢, diky ¢emuz Ize artycoky ,Aykwapa Ipiov* péstovat i v oblastech s vysokym obsahem soli
v ptidé. Oblast je rovinatd se sklonem 0 az 3 %.

Podnebi je stiedomoiského typu s malym mnoZzstvim srdzek a velmi mirnou zimou.

K piiznivym klimatickym podminkdm pfispivd blizkost Argolidského zilivu, jenz zmirfiuje extrémni teploty. V 1été
jsou tim padem niz§i maximaélni teploty a v zimé jsou minimdlni teploty vys$si. Praimérnd ro¢ni teplota je 18,5 °C
s prumérnou minimdlni teplotou 10,2 °C a primérnou maximdlni teplotou 28,2 °C. Mrdz se v zimé z diivodu geo-
morfologie oblasti vyskytuje zfidka. Poho#{ obklopujici obdéldvanou plochu ji chréni pfed chladem a v zimé pred
severnim vétrem, ackoli vétsinou pfevlddaji jizni vétry, jako napt. briza od mofte.

Oblast je orientovdna na jihozdpad s ro¢nim slune¢nim zdfenim pfiblizné 337,0 kcal/cm? a pramérnym rocnim
mnozstvim slune¢niho svitu 2 500 hodin.

Celkovy roé¢ni tihrn srdzek ¢ini 400 mm a v 1ét€ a na podzim Casto viibec neprsi.

Tyto podminky jsou velmi vhodné pro brzkou sklizen a umozsiuji, aby se artyCokiim dafilo a aby tiroda béhem
zimnich mésicti dosahovala maximalniho vynosu.

Lidské faktory

Lidsky faktor je vyznamny zejména z hlediska produkce artyCoku, jenz brzy dozrava. Péstitelé zdokonalili techniky
péstovani, diky nimz arty¢ok ,Aykwapa Ipiov* dozrava jesté dfive; patil k nim peclivy vybér mate¢nych rostlin
pouzivanych k dalsi produkci, patficnd vzddlenost rostlin od sebe, trvani a vyuzivini zavlazovdni a sefezdvani

vyhonkd.

Specifi¢nost produktu

Specificnost arty¢oku ,Aykwapa Ipiov¢ spocivd v jeho dobré povésti, jez vyplyvd z velmi brzkého dozrdvéani pro-
duktu a jeho jedine¢né sladké chuti.
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Prvni sklizen probihd na podzim, a tak je v té dobé jedinym dostupnym artyCokem na trhu. Vedle toho pfispiva
k jeho rozsifeni skute¢nost, ze béhem zimnich mésicti jim je trh zdsoben ve velkych mnozstvich.

Pro ranou produkci jsou piiznivé mirné podnebi spolu s velmi vysokym stupném slune¢niho svitu, jeZ je ddno
zemépisnou polohou a jihozdpadni orientaci planin. Chybéjici srazky v letnich mésicich umoznuji kontrolu nad
zacatkem vegetacniho obdobi prostfednictvim zavlazovéni, a tak produkce za¢ind na podzim. Diky mirnym zimam
danym blizkosti mofe a chybé&jicim mrazem, ktery by zptsobily chladné vétry, kdyby planiny nebyly chranény niz-
kymi horami, jez je obklopuji, se arty¢oku ,Aykwapa Ipiwv daff a jeho troda dosahuje v zimnich mésicich
maximdlnich vynost.

Artycok ,Aykwapa Ipiov* se rovnéz vyznacuje lahodnou a obzvldsté sladkou chuti. Tyto organoleptické vlastnosti
vyplyvaji ze slozeni a uklddani sacharidd béhem diferenciace a zrdni plodu na zacitku podzimu, kdy je intenzita
slune¢niho zdfeni vysoka.

Proces ukldddni sacharidd podporuje jihozdpadni orientace planin, coz znamend, Ze rostliny jsou vystaveny
velkému mnozZstvi slune¢niho zdfeni.

Tyto vlastnosti lidé déle vylepsuji, napfiklad peclivim vybérem suchomilnych (xerofytickych) rostlin s cilem zacho-
vat mistni odriidu, z niZ se artycok ,Aykwapa Ipiov* ziskava.

K dosazeni brzké sklizné se vyuzivaji techniky, jeZ jsou vysledkem mnoha let pozorovani a velké diislednosti mist-
nich péstitelt pfeddvanych z generace na generaci s cilem vypéstovat plodinu nejvyssi kvality, jez se na trh uvadi na
zaCdtku podzimu, dominuje mu az do konce zimy a pokryva skoro celou doméci spotiebu.

Stru¢né Feceno, geomorfologie oblasti, mistni ptidni a klimatické podminky a zachovavéni tradi¢niho zptisobu pés-
tovan{ jsou faktory, které pfispivaji k brzké drod¢, sladkosti, chuti a dalsim kvalitativnim vlastnostem artycoku
LAykwapa Ipiove, diky ¢emuz se pysni dobrou povésti a pfidanou hodnotou.

Rychlé dozrdvani produktu ,Aykwapa Ipiev* se zmifluje v Casopise ®poutovéa (Frutonea), vydani ¢. 169 z tnora
2013, v némz se lze v popisu odriidy zelenych artycokd Agros (Argitiki) doéist: ,... Jednd se o nejrozsitenéjsi
odridu v regionu Argolida a v jinych ¢astech Peloponésu a na Krété. Jde o ranou odriidu s vysokym vynosem, jez
produkuje kvétni tibory jiz od listopadu (a od konce Fjna v Irii)..."

Na kvality arty¢oku ,Aykwvapa Ipiev* velmi ¢asto odkazuji ¢lanky ve sdélovacich prostiedcich.

Zejména v deniku Ta Néa Argolida se bylo mozné ve vydani ze dne 20. kvétna 2002 dodist toto: ,.... Pokud jde
o jeho nutri¢ni a 1é¢ivé hodnoty, Christos Olympios z athénské zemédélské univerzity zdiiraznil, Ze jedld cast kvét-
niho tboru arty¢oku z Irie je bohaté na bilkoviny, sacharidy, vlakninu, vitamin C, sdl a celulézu...”

Dalsi odkaz byl dne 17. bfezna 2010 zvefejnén v deniku IMoArnotika g Apyohidag (argolidsky kulturni casopis).
,... Béhem akce pfedvedou své kuchatské dovednosti a zkuSenosti pfi piipravé gastronomickych pochoutek
z vyjime¢ného a lahodného produktu, jakym je artycok z Irie, profesiondlni kuchafi z Turecka a Kypru, ktefi jsou
¢leny sdruzeni ,Conservatoire international des cuisines méditerranéennes (Mezindrodni sdruzeni stfedomoiskych
kuchyni) a samoziejmé také kuchaii z Recka.”

Dobra povést produktu tzce souvisi s hospodafskym, socidlnim a kulturnim Zivotem regionu Iria.

O této povésti svédei kazdorocni oslavy, udalosti, fada akei a setkdni vénovanych propagaci produktu, gastrono-
mické soutéze, zminky v papirovych i elektronickych sdélovacich prostfedcich, v rozhlase a v televizi, knihdch,
Casopisech a pofadech o vafeni, odbornych Casopisech zaméfenych na zemédélstvi a jidelnich listcich v mistnich
restauracich.

V kvétnu 2002 se v Irii poprvé v Recku konal seminai o péstovani artycoku ,Aykwvapa Ipiev® a jeho perspektivich
do budoucna, kterého se zi¢astnili vyznamni védci z Itdlie a Recka.

V listopadu 2007 navstivil Irii vybor mezindrodniho sdruZeni se sidlem v italském Ladispoli ,La Citta del Carciofo*
(mésto artycoku), jenz mé za tkol podporovat péstovini arty¢oku a jeho uvddéni na trh. Cilem nédvstévy bylo zfidit
platformu pro vyménu informaci o produktu a vytvofit ptatelské vztahy mezi zemémi, které artycok péstuji,
a podpofit tak cestovni ruch.
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V kvétnu 2010 byl v Irii uspofddan prvni gastronomicky festival, na némz kuchafi z vychodniho Stfedomoti (Cle-
nové sdruzeni ,Conservatoire international des cuisines méditerranéennes®) vyuzili svého talentu a zkuSenosti
a piipravili pokrmy s artyCokem ,Aykwapa Ipiwv*, aby poukdzali na osobitou a lahodnou chut tohoto mistniho

produktu.

Dobrou povést produktu zdiraziuje i tisk a elektronicky tisk a artycok se Casto objevuje v reportazich otisténych
v gastronomickych ¢asopisech s velkym ndkladem ¢&i v pofadech o vafeni v hlavnich televiznich stanicich. Zndmy
$éfkuchaf Ilias Mamalakis do jednoho receptu zvefejnéného v elektronickém tisku napsal ... artyCoky z Irie jsou
proslulé. Hledejte je na malych trzistich. Jsou neskutecné lahodné.“ V zemédélskych a obchodnich ¢asopisech se
pravidelné objevuji zpravy o trznim podilu produktu, kolisani jeho ceny a novych perspektivach do budoucna.

Artycok ,Aykwvapa Ipiov se ve velké mife pouzivad k pF{pravé mistnich tradi¢nich jidel, coz dokazuji mnohé recepty
v knize vydané v roce 2013, kterou napsal Niki Tsekoura, ,Aykwvapa, o dnoavpos e yng tov Ipiov* (Artycok, kle-
not zemé v Irii). Mistn{ restaurace nabizeji turistim mnohd jidla na bazi arty¢oku, coz z hlediska cestovniho ruchu
pfispivd k posileni jedinecnosti mistniho produktu.

Vyznam arty¢oku ,Aykwapa Ipiov® pro tuto oblast vyjadiuje znak profesniho sdruzeni cestovniho ruchu obci Kan-
tia a Iria, kterym je artycok, zatimco oficidln{ razitko federace zeméd€lct Irie zndzornuje stylizovany kvétni pupen
artycoku, ktery velmi p¥ipomina artycok, jenz se v této oblasti péstuje.

Chut a sladkost tohoto mistniho produktu opévuje lidovd moudrost réenim ,ArtyCoky z Irie si zaslouZzi sklenicku*
a obrazem slavné malitky Diany Antonakatou z roku 2000, ktery zobrazuje tvrdou praci mistnich pracovniki
a zdtiraziuje, Ze ... prestali péstovat rajcata, aby se mohli vénovat nejchutngjsim arty¢okim v celé oblasti...”

Historické faktory

Zminky o dobré povésti produktu a jeho vysoké trini hodnoté se datuji do druhé poloviny 19. stoleti, kdy se
o ném hovofilo jako produktu na vyvoz péstovaném v kraji Argolida a vyvdZzeném do Istanbulu, Egypta a Izmiru,
¢mz se fadil k jingm vynosnym a velmi vyhleddvanym zdrojim [,Taidia avé v EAN&Sa“ (Cesty Reckem) G. P.
Paraskevopoulos, 1869].

Systematicky se v oblasti Irie a Kantie arty¢ok zacal péstovat po druhé svétové valce v letech 1946 a 1947.

V obci Iria je oficidlni Gdaj z roku 1969 o tom, Ze se arty¢ok péstoval na 800 hektarech, tj. na dvou tfetindch
rozlohy obou planin.

V nisledujicich letech péstitelé zdokonalili své odborné znalosti o péstovani arty¢oku a mistni hospodafstvi
a spole¢nost jsou pfedeviim diky nému tzce provazany.

Uzkd spojitost mezi Irif a arty¢okem byla nejpevnéjsi v obdobi mezi roky 1980 az 2000, kdy byla oblast Irie
zasazena dlouho trvajicim obdobim sucha, které vyrazné ovlivnilo jeji vodni a ptdni zdroje. Arty¢oky odolévaji
solim a jsou dobfe pfizplisobené zvldstnim podminkdm oblasti — jiné druhy zeleniny nebo ovoce je tu téméf

,e

nemozné péstovat, a tak jsou pro mistni obyvatelstvo artyc¢oky zdrojem piijmi.
V soucasnosti produkt ,Aykwvapa Ipiev‘ pokryvd vétsinu potieb feckého trhu, coZ je dikazem jeho dobré povésti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf
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Zvetfejnéni Zidosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2018/C 53/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢linku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 ().

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA*
EU ¢&.: TSG-PL-02145 - 14.6.2016
1. Nazev, ktery md byt zapsin

,Kielbasa krakowska sucha staropolska“

2. Typ produktu

Tt{da 1.2 Masné vyrobky (varené, solené, uzené atd.)

3. Divody pro zavedeni celni evidence
3.1. Jednd se o produkt, ktery

— [X je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupiim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu,

— [ je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ je tradi¢ni produkt, ktery je vysledkem zptisobu produkce zaloZené na tra-
di¢nich postupech. Zptsob vyroby vychdzi z tradice krakovskych uzenin z nahrubo mletého masa, o nichz je
zminka jiZ v publikaci z roku 1926: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin“ [kra-
kovské uzenatské vyrobky — praktické pokyny k vyrobé uzenin] polského autora Andrzeje Rézyckého. Vzhledem
ke své kvalité a vlastnostem, se zptsob vyroby této klobdsy rozsifil i do dalsich regionti. Metoda produkce je zalo-
Zena na tradi¢nich postupech: nasolovéni, uleZeni, uzen{ a suseni. V procesu produkce hraje mimofddnou dlohu
ulezen{ masa (2-3 hodiny), diky némuz v produktu dochdzi ke komplikovanym fyzikdlné-chemickym procesim
a vyrobek tak ziskdvd specifickou chut a viini.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery

— [ byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu,

— [X oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Nézev ,kietbasa krakowska sucha staropolska“ se pouzivd pro oznaceni specifického produktu, ktery se vyrabi tra-
di¢nim zptisobem vychdzejicim z tradice krakovskych uzenin z hrubé mletého masa. Ndzev ,kielbasa krakowska“
se stal druhovym ndzvem. Oznaceni ,staropolska“ se u zapsaného produktu tykd zptsobu produkce a nikoli na
zemépisné oblasti. Podle etymologického slovniku slovo ,staropolski vyjadiuje vztah k minulym obdobim polské
historie.

4. Popis
4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, vietné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickyich nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ je susend klobdsa z hrubé mletého masa. Md typicky tvar véleckd o délce
pfiblizné 300 mm nebo jejich ¢asti, v pfirodnim nebo v bilkovinném stiivku o primeéru 50 az 70 mm a pravidel-
nou vréscitou strukturu a tmavé hnédou barvou povrchu, typickou pro uzené produkty. Klobdsa ma leskly, lehce
svrastély povrch a je suchd na dotek. Konce klobasy jsou oboustranné svazané nebo spojené.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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Pi¢ny fez klobdsy jasné ukazuje vétsi kousky masa a mensi kousky tuku (svétlejsi barvy) v ndplni. Na fezu klobésy
jsou zfetelné vidét velké kousky libového vepiového masa riizové az tmavoriizové barvy a mezi nimi maso dalsich
kategoril mirné svétlejsi barvy. VSechny masné slozky jsou dobfe spojeny, coz umoziuje jednoduché krdjeni na
plétky.

Tenké platky jsou proti svétlu lehce prisvitné a vytvaif charakteristickou mozaiku (tzv. vitrazku).

Na dotyk je pro klobdsu charakteristicky hladky, suchy a rovnomérné vrdscity povrch.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ se vyznacuje chuti soleného, uzeného a peceného masa s vyraznym aroma-
tem pepfe a jemnou pfichuti ¢esneku a muskatového ofisku.

Typickd je viné silné vyuzené klobdsy s velmi jemnou vini Cesneku. ,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ je
trvanlivd, uzend, pecend a suSend klobdsa, vyrdbénd podle tradi¢nich receptur a pouze z masa nejvyssi jakosti.
Vyrabi se zejména z libového vepfového masa. Velké kousky vepfového masa jsou doplnény ndplni s dodatkem
smési vyluné piirodniho kofeni. Diky veskerému kofeni, jakosti vybraného masa, ale rovnéZ postupu ulezeni
a uzeni i suSeni na konci, vznikd vyborny produkt unikdtni chuti.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, pFipadné vietné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody pipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Slozen{

Suroviny: masné slozky (v kg, na 100 kg celkové hmotnosti masa):

vepfové maso tf. I — 70 kg

vepfové maso tf. I A — 10 kg

vepfové maso tf. Ill - 10 kg

Pripousti se pouziti tuku — drobné kousky tuhého tuku — do 10 kg

Pripousti se nahrazeni 10 kg vepfového masa ti. I — hovézim masem tiidy I v mnozstvi do 10 kg.

Klasifikace vepfového masa

tiida I (tf. I) — libové maso, neslachovité,
tiida Il A — (tf. Il A) — maso stiedné tucné, neslachovité,
téida III (Tt. III) — maso libové nebo pololibové, slachovité,

Tuky

a) vnéjsi:

tf. I — bez tuku,

té. II A — vrstva do 8 mm,

tf. IlI — mensi mnozstvi, 9-11 mm;
b) mezisvalovy:

té. I — vrstva do 2 mm,

tf. I A — vrstva do 10 mm,

. 11l men3{ mnozstvi, do 15 mm;

=y
=<

¢) intramuskuldrni

pfipousti se u viech tifd.
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Analyticky obsah tuku
ti. I-do 15 %,

tf. II A —do 30 %,

. I -do 25%

[=y
=

Barva tuku ve vSech tfidach: bild s riZovym nebo krémovym odstinem

Slachovitost

tf. I — nepfipustna,

tf. II A — mensi mnozstvi slach, do 10 %,

tf. Il — bez omezeni,

Prokrveni masa ve viech tiidach: nepfipustné
Mizni uzliny ve vSech tfidach: nepiipustné

Klasifikace hovéziho masa

Tt{da II - 8lachovité maso s minimalni vrstvou vnéjstho tuku — do 2 mm a vrstvou mezisvalového tuku do 2 mm

Tuky

a) vnéjsi — vrstva do 2 mm;

b) mezisvalovy — vrstva do 2 mm;

c) intramuskuldrni — pfipustny az do 2 mm.

Analyticky obsah tuku: 16 %

Barva tuku: svétlekrémovd az intenzivné Zlutd

Slachovitost: z4dné silngjsi slachy

Prokrveni a mizni uzliny: nep¥ipustné

Barva chlazeného masa: svétlecervend az tmavécervend

Zékladni surovinou je libové vepfové ajnebo hovézi maso dobré jakosti.
Vepiové maso musi spliiovat nasledujici parametry kvality:

— absorpce vody: 2-5 %,

— vhodnd hodnota pH (5,5-5,9 — méfena po 24 hodinovém zchlazeni),

— neni pipustné pouzivat syrové maso pochdzejici z prasat s vyraznymi piiznaky myopatie (PSE, DPD, zjevné
nasledky fyziologickych procesti nebo tirazi atd.),

— neni povoleno pouzivat maso pochdzejici z prasnic a kanct,

— neni povoleno maso ze zvifat, které jsou nositeli vlastnosti nespliujicich pozadavky, zejména s ohledem na
odolnost viidi stresu (PSS), které jsou objektivné zjistitelné i na zvifatech po pordzce a v produktech,

— maso nesmi byt konzervovdno zddnym jinym postupem, neZ je chlazeni, a nesmi byt zmrazené,

— chlazenim se rozumi{ uchovévani syrového masa béhem skladovani a pfepravy v okolni teploté od —10°C
do +7°C,

— maso pouzivané pro vyrobu nesmi pochdzet z prasat, kterd byla porazena pifed méné nez 48 hodinami a vice
nez 144 hodinami.
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P¥isady v kg na 100 kg celkové vyrobni hmotnosti
pepft ¢erny 0,05-0,10

pept bily 0,15-0,20

muskatovy ofisek 0,05-0,10

Cesnek Cerstvy 0,30-0,40

cukr 0,15-0,20

Solici smés ve slozeni: min. 98,5 % soli a 0,5-1,5 % dusi¢nant (IIl) - pfiblizné 1,5 kg.

Priprava suroviny a vyrobni proces:

— tvodni nakrdjeni v§ech masnych surovin pro sjednoceni velikosti kouskd masa (do priméru 5 cm),
— suché nasolovani masa po dobu 24-72 hodin a soleni tuku po dobu 24-72 hodin,

— mechanické zpracovani: rozmélfiovani masa tf. Il A za pouzit{ sitky s oky o priiméru 8-10 mm, rozmélfiovin{
masa tf. IIl na sitce o priméru ocek 3—4 mm a/nebo kutrovani s ptidinim 2 kg ledu nebo vody v mnozstvi
do 5%,

— rozmélilovani drobného, polomrazeného vepfového tuku pies sitku s oky o priméru max. 8 mm (nebo ru¢ni
krajeni na kostky o velikosti stén 5-8 mm).

— dukladné promichdni viech masnych surovin s piidavkem kofent,
— plnéni do stifvka (pfirodni stéfvka nebo bilkovinna stiivka),
— uleZeni pii teploté nepfesahujici 30 °C (na 2-3 hodiny),

— osuseni povrchu a ndsledné uzeni na ol§ovém, bukovém dfevé nebo dievé ovocnych stromi ¢i jejich kombi-
nace, pafeni a peceni az do dosaZeni vnitini teploty klobds minimdlné 72 °C. Pouzivdni koufovych aromatic-
kych piipravka je zakdzano,

— suden{ az do ziskdni poZadované vytéZnosti (maximalné 70 %), délka suSeni zdvisi na mnoZzstvi produktu
a vngjich podminkédch daného prostteds,

— pfipousti se pouzit{ fepkového nebo slune¢nicového oleje s cilem zabranit vzniku bilého povlaku béhem skla-
dovdni. Uplatnovani této fize produkce neni povinné. Producent se maZze rozhodnout pouZit vyse uvedeny olej
na povrch klobdsy, aby se zabranilo koagulaci bilkovin ve formé bilého povlaku. Vznik tohoto povlaku je pii-
rodni proces srazeni bilkovin na povrchu klobdsy béhem skladovani. Povlak je dusledkem vysokého obsahu
(kondenzace) bilkovin v produktu. Pouziti oleje zlepSuje estetické vlastnosti produktu. Nemd vliv na jeho kvalitu
ani na jeho specifické vlastnosti.

4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Tradice zpracovavani masa v Polsku sahd do raného stfedovéku. VIhké a chladné polské klima vedlo k vyuZzivini
celé fady metod konzervace, tj. soleni, nasolovani, marinovéni, uzeni, pafeni a suseni, které se pouZivaji v riiznych
specifickych kombinacich p#i vyrobé riiznych druhti produktii. Na slechtickych dvorech a v hospodéfstvich podda-
nych bylo pordzeni zvifat rodinnou zéleZitost{ a obdobim piiprav zdsob potravin jak na zimni obdobi, intenzivni
préaci na polich, tak i pro pfipad politickych a rodinnych udalosti, napf. valek, cest, rodinnych setkdni a vyprav.
V prubéhu casu byl masa prebytek, a proto bylo nutné vSechny masné suroviny z pordzky zpracovat, ptivodné
doma a pozdéji v Feznictvich a nyni zejména v masokombinatech. Historicky vyvoj zpracovani vybranych masnych
surovin a vybér smési kofen{ ovlivnil recepturu a jedine¢né chutové vlastnosti produktu ,kietbasa krakowska sucha
staropolska“.
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,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ vdéci za svoje kvality tradicnimu zptisobu produkce, podle tradi¢ni recep-
tury, zejména pouziti masa vysoké kvality, procesu nasolovani a dlouhodobému procesu odleZeni. Specifika pro-
duktu jsou rovnéz ovlivnéna uzenim.

Tradi¢ni charakter produktu ,kielbasa krakowska sucha staropolska“ doklddd charakteristické slozeni surovin
a zachovéni proporci. K vyrobé této klobdsy se vyuzivd velmi kvalitni vepfové maso (maso tf. I pfedstavuje az 70 %
surovin). Mleti masa nahrubo zddraziuje vynikajici kvalitu surovin. Tento postup se odrdzi i v chuti a vzhledu
produktu. Cesnek pouzivany v receptufe slouzi nejen zlepseni chuti, ale rovnéz mé vliv na prodlouzeni trvanlivosti
produktu.

Popis slozeni surovin a receptura vyroby tohoto typu klobds (krakovské klobdsy susené ¢&i uzené) se vyskytuje uz
v publikacich z roku 1985 a 1987 s ndzvem ,Domowe wyroby migsne“ [Domdci masné vyrobky](od Tadeusze
Klossowského) a ,Domowe przetwory z migsa“ [Domdci vyrobky z masa](od Wladystawa Poszepczynského). Diky
procesu suchého nasolovani se zachové barva a docili charakteristickd chut a viné masa a prodlouZi se trvanlivost
produktu.

Dlouhé odlezeni zarucuje vyrovndni barvy a viiné v celém kusu klobdsy pfed uzenim, coZ se odrdz{ na specifické
chuti a vzhledu hotového vyrobku.

Uzeni klobdsy s ndzvem ,kietbasa krakowska sucha staropolska“ je pro chut vyrobku obzvldst dilezité. Jednotlivé
kusy klobdsy se udi zavéSené na tyc¢ich v koufi a stoupajicim teplu. Udirensky kouf a teplo vznikaji ze spalovani
dfeva (ohen a kour).

V souvislosti s technologickym pokrokem je pFipustné rovnéz uzeni za pomoci generatori udirenského koufe. Pfi
tomto procesu se k produkci horkého udirenského koute vyuzivaji stejné druhy dfeva, ale pfipustné jsou rovnéz
jiné jeho formy, napf. $t€pky.

Bez ohledu na zpisob uzeni zarucuje vybér vhodnych druht dfeva, Ze ,kielbasa krakowska sucha staropolska“
ziskd charakteristickou chut a viini uzeného a pec¢eného masa bez hoiké pachuti a tmavéhnédou barvu.

Vsechny tyto postupy jsou popsdny v publikaci z roku 1926: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazowki
o wyrobie wedlin“ [krakovské uzendfské vyrobky — praktické pokyny k vyrobé uzenin] polského autora Andrzeje
Rézyckého.

Pramenem potvrzujicim zpusob piipravy a recepturu na vyrobu klobasy s ndzvem ,kietbasa krakowska sucha sta-
ropolska“ jsou rovnéZ zdznamy polskych norem vydanych v roce 1959 a interni pfedpisy z roku 1964 vydané
Ustiedni organizaci masného primyslu (Centrala Przemystu Migsnego), které byly vypracovany na zékladé predpisi
a receptur pouzivanych jesté pied IL svétovou vélkou.
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