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II

(Ozndmenia)

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

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nimietky vo¢i ozndmenej koncentracii
(Vec M.8695 — PSA/TIL/PPIT)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2018/C 53/01)

Dna 6. februdra 2018 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentracii a vyhldsit ju za
zlu¢itelnd s vnitornym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na ¢lanku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)

& 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstrdneni
akychkol'vek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej stranky Komisie o hospodarskej sttazi venovanej fuzidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers/
casesf). Tato webova strianka poskytuje r6zne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o faziich podla
ndzvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej strinke EUR-Lexu (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=sk) pod ¢&islom
dokumentu 32018M8695. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurépskemu pravu.

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


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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v
(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE
Vymenny kurz eura ()
12. februdra 2018
(2018/C 53/02)

1 euro =

Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
UsD Americky dolar 1,2263 CAD  Kanadsky doldr 1,5427
JPY Japonsky jen 133,23 HKD  Hongkongsky doldr 9,5892
DKK Dénska koruna 74458 NZD  Novozélandsky dolar 1,6918
GBP Britské libra 0,8 8600 SGD Singapursk)'r dOléI’ 1 ,62 56
SEK Svédska koruna 9,9195 KRW  Juhokérejsky won 1328,30
CHF Svajciarsky frank 1,1503 ZAR ] Eholjfr%cky rand 14,6721
ISk Islandské koruna 125,40 CNY' Cinsky juan 7,7604

) HRK  Chorvitska kuna 7,4525

NOK  Norska koruna 9,7475 ) )

G hareki 1 19558 IDR Indonézska rupia 16722,75
BON' Bulharsky lev ’ MYR  Malajzijsky ringgit 4,8368
CZK Ceskd koruna 25358 pyp  Filipinske peso 63,730
HUF Madarsky forint 311,97 RUB Rusky rubel 71,0851
PLN Pol Sk},’ ZlOt},’ 4,1 748 THB Tha)sk)’f baht 38,8 74
RON  Rumunsky lei 4,6524 | BRL  Brazilsky real 4,0415
TRY Turecka lira 4,6648 MXN  Mexické peso 22,8364
AUD Australsky doldr 1,5645 INR Indickd rupia 78,8940

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.



Ozndmenie Komisie o aktudlnych trokovych sadzbich pre vymdhanie S$titnej pomoci
a referen¢nych/diskontnych sadzbich pre 28 &lenskych $titov platnych od 1. marca 2018

[Uverejnené v stilade s clinkom 10 nariadenia Komisie (ES) ¢. 794/2004 z 21. aprila 2004 (U. v. EU L 140,
30.4.2004, s. 1)]

(2018C 53/03)

Zékladné sadzby vypocitané podla ozndmenia Komisie o revizii sposobu stanovenia referen¢nych
a diskontnych sadzieb (U. v. EU C 14, 19.1.2008, s. 6). V zdvislosti od poutzitia referencnej sadzby sa
musia k tejto zdkladnej sadzbe nadalej pripocitavat prislusné marze, ako je stanovené v uvedenom oznd-
meni. V pripade diskontnej sadzby to znamend zvySenie o marzu 100 bézickych bodov. Nariadenie
Komisie (ES) & 271/2008 z 30. janudra 2008, ktorym sa meni a doplia nariadenie (ES) ¢. 794/2004,
stanovuje, Ze pokial nie je osobitnym rozhodnutim stanovené inak, tirokovd sadzba pre vymdhanie titnej
pomoci sa tieZ vypocita pripocitanim 100 bézickych bodov k zdkladnej sadzbe.

Upravené sadzby st vyznacené tuénym pismom.

Predchddzajtica tabul'ka bola uverejnend v U. v. EU 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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INFORMACIE CLENSKYCH STATOV

Likvida¢né konanie

Rozhodnutie o zacati likvidaéného konania voci Rapid life Zivotnd poistoviia, a. s., so sidlom:
Garbiarska 2, 040 71 KoSice, ICO: 31 690 904

[Uverejnenie v siilade s cldnkom 280 smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady 2009/138/ES o zacati a vykondvani
poistenia a zaistenia (Solventnost II)]

(2018C 53/04)

Poistoviia Rapid life Zivotnd poistovnia, a. s., so sidlom:
Garbiarska 2

040 71 Kosice

SLOVENSKO

ICO: 31 690 904

Détum, nadobudnutie ti¢innosti uznesenie o vyhldseni konkurzu zo dna 23. janudra 2018
a druh rozhodnutia

Prislusné organy Okresny sud Kosice I, so sidlom:
Stdrova 29

041 60 Kosice

SLOVENSKO

Organ dohladu Nérodnd banka Slovenska, ustredie, so sidlom:
Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVENSKO

Vymenovany spravca JUDr. Dana Hustdkovd, so sidlom kanceldrie:
Zriedlova 3

040 01 Kosice

SLOVENSKO

znacka spravcu: S738

Rozhodné pravo Slovenska republika, zdkon ¢. 7/2005 Z.z. o konkurze a re$trukturalizacii
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov
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v

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbezné ozndmenie o koncentracii
(Vec M.8714 - P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX)
Vec, ktord moze byt posiidend v rdmci zjednoduseného postupu
(Text s vyznamom pre EHP)
(2018/C 53/05)

1. Komisii bolo 2. februdra 2018 podla ¢ldnku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 (') dorucené ozndmenie o zamys-
lanej koncentracii.

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Nemecko),

— Télévision Frangaise 1 SA (Franciizsko) patriaci do skupiny Bouygues,
— Mediaset SpA (Taliansko) patriaci do skupiny Fininvest,

— Channel Four Television Corporation (Spojené kralovstvo),

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Spojené krélovstvo) pod spolo¢nou kontrolou podnikov
ProSiebenSat.1 Media SE, Télévision Frangaise 1 SA, Mediaset SpA a Channel Four Television Corporation.

Podniky ProSiebenSat.1 Media SE, Télévision Francaise 1 SA, Mediaset SpA a Channel Four Television Corporation zis-
kavaji v zmysle ¢linku 3 ods. 1 pism. b) a ¢ldnku 3 ods. 4 nariadenia o fazidch spolo¢nt kontrolu nad celym
podnikom European Broadcaster Exchange (EBX) Limited.

Koncentrécia sa uskuto¢fiuje prostrednictvom kipy akcii.
2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— ProSiebenSat.1 Media SE: holdingové spolo¢nost jednej z najvacsich nemeckych bezplatnych televiznych sieti, ktord
takisto posobi v oblasti multimédii a podpory predaja.

— Télévision Frangaise 1 SA: holdingovd spolo¢nost jednej z najvacsich franctzskych bezplatnych a platenych televiz-
nych sieti zapojend do roznych podnikatel'skych ¢innosti spojenych s audiovizudlnym sektorom.

— Mediaset SpA: holdingové spolo¢nost jednej z najvacsich talianskych a $panielskych bezplatnych a platenych televiz-
nych sieti zapojend do roznych podnikatel'skych ¢innosti spojenych s audiovizudlnym sektorom.

— Channel Four Television Corporation: holdingovd spolo¢nost jednej z najvacsich televiznych sieti Spojeného
kralovstva; komer¢ne financovany prevddzkovatel verejnopravneho vysielania vo verejnom vlastnictve.

() U.v. EUL 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nariadenie o fazidch).
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— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: spolo¢nost posobiaca v oblasti medzindrodného marketingu
a predaja reklamnych videomateridlov pred, pocas a po zobrazeni video obsahu na digitdlnych médiach, akymi st
napriklad webové sidla a aplikdcie pre smartfény alebo smart televizory.

3. Na zaklade predbezného postdenia a bez toho, aby bolo dotknuté kone¢né rozhodnutie v tejto veci, sa Komisia
domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu posobnosti nariadenia o fuzidch.

V stlade s ozndmenim Komisie o zjednodusenom postupe pri rieSeni niektorych koncentricii podla nariadenia Rady
(ES) ¢. 139/2004 (') je potrebné uviest, Ze tito vec je mozné posudzovat v stlade s postupom stanovenym v ozndmen.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby jej predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej koncentracii.

Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor do 10 dni od ddtumu uverejnenia tohto ozndmenia. Vzdy je nutné
uviest toto referencné ¢islo:

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX
Pripomienky mozZno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tidaje:

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

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() U.v.EU C 366, 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2018/C 53/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY, DOKUMENT
~ATKINAPA IPION“ (AGKINARA IRION)
EU &: PGI-GR-02293 — 24.2.2017
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

LAykwvapa Ipiev (Agkinara Irion)

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Grécko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Chranené zemepisné oznacenie ,Agkinara Irion” sa vzfahuje na kvetné puky miestnej odrody arti¢oky nazyvanej
Prasini tou Argous alebo Argitiki, ktord patri k druhu Cynara scolymus L. ¢elade astrovité (Asteraceae).

Cerstvd arti¢oka ,Agkinara Irion“ sa odlisuje od inych typov arti¢ok tymito vlastnostami:
— celistvé puky valcovitého tvaru s charakteristickym otvorom navrchu,
— dfzka puku dosahuje najmenej 10 cm s priemerom najmenej 8 cm v horizontalnej polohe,

— vonkajsie zelené listene: zelené, v spodnej Casti mdsité so zaoblenou, zdrezovou $pickou, ktord je vacsinou bez
ostiia, alebo obcas s malym ostiiom,

— zafarbenie vnitornych listeniov prechddza zo svetlozelenej farby do Zltej a fialovej v strede, listene sa postupne
menia na bledozlty chumé,

— pevnd stonka valcovitého tvaru, ktord dosahuje dizku najviac 40 cm, s priemerom 1 az 4 cm,

— puky st jemné, spodnd Cast listeiov a okrthle kvetné 16zko st misité, chutné a vyrazne sladké, mozu sa
konzumovat surové.

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

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

Vsetky kroky vyroby ,Agkinara Irion sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

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

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend zemepisnd oblast, v ktorej sa pestuje artiCoka ,Agkinara Irion“, méd trojuholnikovy tvar: na jednej
strane hrani¢{ s morom a dalsie dve hranice st urcené Gpétiami pohori. Patria do nej miestne komiiny obci Karne-
zeika a Iria a obec Kantia, ktoré st administrativnymi ¢astami mesta Nafplio.

Pozostdva z dvoch planin, Irijskej planiny s rozlohou 1000 hektdrov a Kantskej planiny s rozlohou 250 hektdrov
nachddzajtcich sa v juhovychodnej Casti krajskej jednotky Argolida, ktoré st oddelené nizkym védpencovym sedlom
(Lycalona). Prirodnymi hranicami vymedzenej zemepisnej oblasti st dpitie hory Arachnaio na severe az
severovychode, tipitie hory Didymo na juhu aZ juhovychode a Argolicky zéliv na zdpade.

Tieto dve planiny si orientované na juhozdpad; Irfjsku planinu pretina Karnezeicky potok (tieZz zndmy ako
Dipotamos) a Kantskii planinu pretina potok Kantia. Potoky pramenia na vychode, te¢ti na zdpad a vlievaji sa do
mora.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
Prirodné faktory

Podlozie a $pecifickd mikroklima vymedzenej zemepisnej oblasti umoziujii vypestovat vysokokvalitnd skorti
drodu.

Vdaka usadenindm z potokov, ktoré pretekaji cez planiny, je pdda trodnd. Pody, v ktorych sa pestuje articoka
,Agkinara Irion“ patria do Sirokej kategérie podneho typu entisol (neddvno vytvorend podda, ktord sa este nestihla
rozdelit na jednotlivé podne horizonty). Prevlddaji piescito-hlinito-flovité pody a hlinito-flovité pody.

Poda je trodnd s hibkou od 50 cm do 150 cm, o je vhodné pre hiboky korefovy systém articoky. Poda je mladd,
stredne zrnitd s dobrym prirodzenym odvodiovanim vdaka vrstve pieso¢natého $trku. Poda je dobre zdsobend
vapnikom a bohatd na hor¢ik. Velké mnozstvo horcika prispieva k zachovavaniu zloZenia tychto pobreznych pod,
kedze konkuruje sodiku v pode, ¢im umozZiuje pestovanie articoky ,Agkinara Irion“ aj v oblastiach s vysokym
obsahom soli v pode. Oblast je rovinatd so sklonom 0 az 3 %.

Podnebie v tejto oblasti je stredomorské, teplé a suché s miernymi zimami.

Klimatické podmienky st zndsobené blizkostou Argolického zilivu, ktory zmierfiuje extrémne teploty. To zaprici-
fije v lete nizdie maximdlne teploty a v zime vy$Sie minimdlne teploty. Priemernd ro¢nd teplota je 18,5 °C s prie-
mernou minimdlnou teplotou 10,2°C a priemernou maximalnou teplotou 28,2 °C. Mrdz sa v zime z ddévodu
geomorfoldgie oblasti vyskytuje zriedkavo. Pohoria obklopujice obrdband plochu ju v zime chrdnia pred chlad-
nymi severnymi vetrami; obvykle viak prevlddaja juzné vetry, t. j. morské brizy.

Oblast je orientovand na juhozdpad s roénym slneénym Ziarenim priblizne 337,0 kcal/cm? a priemernym ro¢nym
mnozZstvom slne¢ného svitu 2 500 h

Celkovy ro¢ny tihrn zrézok predstavuje 400 mm a v lete a na jeseri Casto vobec neprsi.

Tieto podmienky s vhodné na skory zber tGrody a umoziuji, aby sa artiCokdm darilo a aby troda dosahovala
maximalne vynosy pocas zimnych mesiacov.

Ludské faktory

Ludsky faktor je vyznamny najmi z hladiska produkcie skorej trody. Pestovatelia zdokonalili sposoby pestovania,
ktoré umoznuji articoke ,Agkinara Irion” dozriet este skor; patria k nim starostlivy vyber rodi¢ovskych rastlin
pouzivanych na vypestovanie novej tirody, vzdialenost medzi jednotlivymi rastlinami, nacasovanie a vyuZivanie
zavlaZzovania a zrezavanie vyhonkov.

Specifickost vyrobku

Specifickost articoky ,Agkinara Irion spociva v jej dobrom mene, ktoré sa zakladd na velmi skorom dozrievani
urody a vynimocne sladkej chuti.
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KedZe prvy zber trody sa kond uz v polovici jesene, v tom case je jedinou dostupnou arti¢okou na trhu. Okrem
toho je vyrobok vieobecne zndmy tym, Ze je v zimnych mesiacoch dostupny na trhu vo velkych mnozstvach.

Mierne podnebie a vysokd miera slne¢ného svitu, podmienené zemepisnou polohou a juhozdpadnou orientédciou
planin, st priaznivé pre skoré dozrievanie articoky. Nedostatok dazdovych zrdzok pocas leta umoziiuje kontrolu
nad zaciatkom vegetatného obdobia prostrednictvom zavlaZovania, a preto produkcia zacina na jesen. V oblasti si
mierne zimy vdaka blizkosti mora a nevyskytuje sa tu mréz, pretoze okolité nizke hory chrénia planiny pred stude-
nymi vetrami, vdaka Comu sa articoke ,Agkinara Irion“ v zimnych mesiacoch darf a jej droda vtedy dosahuje maxi-
mélne vynosy.

Arti¢oka ,Agkinara Irion“ sa vynikd svojimi chufovymi vlastnostami, najmi sladkastou chutou. Organoleptické
vlastnosti st vysledkom tvorby a ukladania sacharidov, t. j. polysacharidov pocas diferencidcie a zrenia na zaciatku
jesene, ked je intenzita slne¢ného Ziarenia vysoka.

Proces ukladania sacharidov podporuje juhozdpadnd orientdcia planin, ¢o znamend, Ze rastliny si vystavené vel-
kému mnozstvu slne¢ného Ziarenia.

Tieto vlastnosti sa vylepsuji Tudskym zdsahom, ako napriklad starostlivym vyberom suchomilnych (xerofytickych)
rastlin s ciefom zachovat miestnu odrodu, z ktorej sa pestuje articoka ,Agkinara Irion*.

Na dosiahnutie skorého zberu tirody sa vyuZivaju techniky, ktoré st vysledkom dlhoroéného pozorovania a velkej
doslednosti miestnych pestovatelov a odovzdavali sa z generdcie na generdciu, aby sa vypestovala plodina najvyssej
kvality, ktord sa za¢ina preddvat zaciatkom jesene, md dominantné postavenie na trhu az do konca zimy a pokryva
takmer cely miestny dopyt.

Uvedené informdcie sa daji zhrnaf takto: geomorfologia oblasti, miestne podne a klimatické podmienky
a zachovévanie tradi¢ného sposobu pestovania sii faktory, ktoré prispievajii ku skorej drode, sladkej chuti, chutnosti
a dal$im kvalitativnym vlastnostiam arti¢oky ,Agkinara Irion“, vdaka ¢omu je zndma a md pridand hodnotu.

Periodikum Froutonea obsahuje v Cisle 169 z februdra 2013 zmienku o skorom zbere arti¢oky ,Agkinara Irion*
a opis odrody Prasini tou Argous, zndmej aj ako Argitiki: ,... Ide o najrozsirenej$iu odrodu v kraji Argolida,
v dalsich Castiach Peloponézu a na Kréte. Je to skord odroda s vysokymi vynosmi. Od novembra (v Irii od konca
oktdbra) ma kvetné puky. ...

Vlastnosti arti¢oky ,Agkinara Irion“ sa ¢asto spominaji v médidch.

Ako konkrétny priklad mozno uviest, Ze 20. mdja 2002 bolo v novindch Ta Nea tis Argolidas uverejnené, zZe
»... Christos Olympios z Polnohospodarskej univerzity v Aténach uviedol ich terapeutické a lie¢ivé ti¢inky a poukad-
zal na to, Ze jedld cast kvetného puku arti¢oky ,Agkinara Irion‘ md vysoky obsah bielkovin, sacharidov, vitaminu C,
soli a celuldzy. ...

V novindch Politistika (Kulttira) Argolidy zo 17. marca 2010 sa nachddza dalsia zmienka: ,.... Pocas podujatia pred-
vedi svoje kuchdrske zru¢nosti a skisenosti pri priprave gastronomickych pochiitok z vynimo¢ného a lahodného
vyrobku, akym je articoka ,Agkinara Irion‘ profesiondlni $éfkuchdri z Turecka a Cypru, ktorf sti ¢lenmi siete ,Le
Conservatoire international des cuisines méditerranéennes’ (Medzindrodné zdruzZenie stredomorskych kuchyn)
a samozrejme $éfkuchdri z Grécka. ...”

Dobré meno vyrobku je tizko spité s hospodarskym, socidlnym a kultdrnym Zivotom v oblasti Irie.

O dobrom mene vyrobku sved¢ia dobre fungujice kazdorocné festivaly, semindre, mnohé podujatia a stretnutia,
gastronomické sataze, odkazy v tladi a elektronickej tlaci, v rddiu a televizii, v knihdch, periodikdch a programoch
o vareni, v $pecializovanych polnohospodarskych periodikich a v menu miestnych restaurdcii.

V mdji 2002 sa v Irii konal prvy semindr v Grécku o pestovani articoky ,Agkinara Irion“ a jeho perspektivach,
ktorého sa zicastnili vyznamni vedci z Talianska a Grécka.

V novembri 2007 navstivila Iriu delegdcia z mesta Ladispoli v Taliansku, zndmeho ako ,La Citta del Carciofo” (mesto
articoky), ktord je medzinirodnym zdruZenim na podporu obchodu s articokami. Ucelom navstevy bolo zriadit
platformu na vymenu informdcii o vyrobku a vytvorit priatelské vztahy medzi krajinami, ktoré pestuji articoky,
a popri tom podporit aj cestovny ruch.
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V mdji 2010 sa v Irii konal prvy Gastronomicky festival articok, kde $éfkuchdri z vychodného Stredomoria
(¢lenovia siete Conservatoire international des cuisines méditerranéennes) vyuzili svoje zruénosti a skiisenosti na
pripravu jeddl s pouzitim artiCoky ,Agkinara Irion®, aby predviedli osobitost a chut miestneho vyrobku.

Dobré meno vyrobku zdéraznuje aj tla¢ a elektronickd tla¢ a vyrobok sa casto objavuje v Casopisoch o vareni
s velkym ndkladom a v programoch o vareni hlavnych televiznych kandlov. Sldvny $éfkuchdr Ilias Mamalakis
v recepte uverejnenom v elektronickej tla¢i napisal: ,...,Agkinara Irion’, arti¢oky z Irie sii vychyrené pravom. Hla-
dajte ich na svojom miestnom trhu. Sii dokonale lahodné.“ V polnohospodarskych a obchodnych ¢asopisoch sa
pravidelne objavujii spréavy o trhovom podiele vyrobku, pohyboch jeho ceny a novych perspektivach.

Arti¢oka ,Agkinara Irion“ sa vo velkej miere pouziva na pripravu miestnych tradi¢nych jeddl, ¢o dokazuji mnohé
recepty v knihe, ktort napisal Niki Tsekoura, ,Agkinara, o thisavros tis gis ton Irion“ (Arti¢oka, klenot zeme v Irii)
vydanej v roku 2013. Miestne restaurdcie serviruji turistom mnohé jedld s pouzitim arti¢oky, ¢o prispieva k jedi-
necnosti ponuky pre turistov.

Vyznam articoky ,Agkinara Irion pre tiito oblast vyjadruje znak ZdruZenia cestovného ruchu obci Kantia a Iria,
ktorym je artioka, zatial ¢o oficidlna peciatka Polnohospoddrskeho druzstva Irie zndzoriuje Stylizovany kvetny
puk articoky, ktory velmi pripomina arti¢oky, ktoré sa v tej oblasti pestujd.

Chut a sladkost tohto miestneho vyrobku sa chvili v ludovej mudrosti dslovim: ,Agkinara apo to Iri pou travaei to
potiri“ (ArtiCoky z Irie si pytajii pohdrik), a obrazom sldvnej maliarky Diany Antonakatouovej z roku 2000, ktory
zobrazuje tvrdo pracujicich domdcich pri prici a zdoraziuje, Ze ,prestali s pestovanim paradajok, aby mohli
pestovat tie najchutnejsie articoky v celej prefektare ...“

Historické faktory

Zmienky o dobrom mene vyrobku a jeho vysokej trhovej hodnote sa datujii do druhej polovice 19. storocia: uvddzal sa
ako vyvozny vyrobok pestovany v kraji Argolida a vyvdzany do Konstantinopolu, Egypta a Smyrny, ¢im sa radil k inym
vynosnym a cenenym zdrojom [, Taxidia ana tin Ellada“ (Cesty Gréckom) G. P. Paraskevopoulos, 1869].

Systematické pestovanie articoky v oblasti Irie a Kantie sa zacalo po druhej svetovej vojne v rokoch 1946 az 1947.

Z tradnych zdznamov v Irii vyplyva, Ze v roku 1969 sa articoky pestovali na 800 hektdroch, t. j. na dvoch treti-
néch tychto dvoch planin.

V nasledujtcich rokoch pestovatelia zdokonalili svoje odborné znalosti o pestovani arti¢ok a miestne hospodérstvo
a komunita sa rozvijali vdaka produkeii articok.

Uzka stvislost medzi Iriou a articokami sa prehfbila v rokoch 1980 az 2000, ked bola oblast Irie zasiahnuté pretr-
vévajucim obdobim sucha, ktoré vyrazne ovplyvnilo jej podu a zdroje vody. ArtiCoky boli odolné voci soliam
a velmi dobre sa prispdsobili tymto osobitnym podmienkam, vdaka ¢omu sa ludom finan¢ne darilo v obdobi, ked
bolo takmer nemozné vypestovat akykolvek iny druh ovocia alebo zeleniny.

Arti¢oka ,Agkinara Irion“ v stiCasnosti pokryva vacsinu dopytu v oblasti, ¢im sa jej dobré meno posiliiuje.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

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


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf
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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre poInohospodirske vyrobky a potraviny

(2018/C 53/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
,KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA*
EU &.: TSG-PL-02145 - 14.6.2016
1. Néazov (ndzvy) na zdpis do registra

,Kielbasa krakowska sucha staropolska“

2. Druh vyrobku

Trieda 1.2. Masové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd')

3. Dovody zdpisu do registra
3.1. Vyrobok

— [X sa vyznaCuje sposobom vyroby, sposobom spracovania alebo zlozenim, ktoré sa tradi¢ne pouZzivaja
v pripade daného vyrobku alebo danej potraviny;

— [ sa vyrédba z tradi¢ne pouzivanych surovin alebo prisad.

,Kielbasa krakowska sucha staropolska“ je tradi¢ny vyrobok, ktory je vysledkom tradi¢ného spdsobu vyroby.
Sposob vyroby tohto vyrobku vychddza z krakovskej tradicie vyroby klobds mletych nahrubo, ktord polsky autor
Andrzej Rozycki uz v roku 1926 opisal v publikécii Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki o wyrobie
wedlin [Krakovské tdeniny — Praktické rady na pripravu ddenin]. Vzhladom na jej vysokd kvalitu a vlastnosti sa
sposob vyroby tohto druhu klobds rozsiril do dalsich krajov. Sposob vyroby je zaloZeny na tradi¢nych postupoch:
nasolenie, odlezanie, idenie a suSenie. Pocas vyroby zohrdva doleziti tlohu odlezanie masa, ktoré trva dve az tri
hodiny: vo vyrobku prebiehaji komplexné fyzikdlno-chemické procesy, ktoré mu dodavaji osobitnd chut a voru.

3.2. Ide o ndzov, ktory

— [ sa tradi¢ne pouziva na oznalenie $pecifického vyrobku;

— X vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

Nézov ,kielbasa krakowska sucha staropolska“ sa pouZiva na oznacenie osobitného vyrobku, ktory sa vyznaluje
sposobom vyroby tradi¢nych, nahrubo mletych krakovskych klobds. Ndzov ,kielbasa krakowska“ sa stal druhovym
ndzvom. Oznacenie ,staropolska“ na registrovanych vyrobkoch sa vsak tyka spdsobu vyroby a nie zemepisnej
oblasti. Slovo ,staropolski“ podla etymologického slovnika oznacuje, Ze nieCo sa vzfahuje na predchddzajice
obdobia v polskej historii.

4. Opis
4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktoryich vypljva Specificky charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

JKietbasa krakowska sucha staropolska“ je susend, nahrubo mletd klobdsa. M typicky valcovity tvar s dlzkou okolo
300 mm, alebo je porciovand, v prirodnom alebo bielkovinovom obale s priemerom 50 azZ 70 mm, povrch je
rovnomerne vrasCity a vonkajsia farba je tmavohnedd, typickd pre ddené vyrobky. Povrch klobdsy sa leskne, na
dotyk je mierne vrascity a suchy. Konce jednotlivych kusov st zviazané alebo zosité dohromady.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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V nékroji klobdsy st viditelné vicsie kusy misa a mensie, svetlejsie kasky tuku, ktoré obklopuje ndpln. V ndkroji
st jasne viditelné velké kusy chudého bravéového misa ruzovej az tmavoruzovej farby, ktoré st obklopené trochu
svetlejsimi kusmi maésa inych tried. V3etky misové zlozky drzia pevne pohromade, aby bolo mozné vyrobok Iahko
krajat.

Tenké platky klobdsy sti vo svetle mierne priesvitné, Co vytvdra osobitny, takmer vitrdZzovy vzhlad.

Povrch klobdsy je na dotyk hladky, suchy a rovnomerne vrascity.

,Kielbasa krakowska sucha staropolska“ sa vyznacuje osobitnou chutou soleného, ddeného a vareného misa
s vyraznymi korenistymi ténmi a jemnou prichutou cesnaku a muskétového orecha.

Mé charakteristickil arému vyrazne tdenej klobdsy s velmi jemnou cesnakovou vénou. ,Kielbasa krakowska sucha
staropolska“ je trvanlivd, Gidend, varend a suSend klobdsa vyrobend pouzitim tradi¢nej receptiry a iba z misa naj-
vyssej kvality. Vyraba sa prevazne z chudého bravcového misa. Velké kusy bravcového misa st doplnené ndpliiou,
do ktorej sa priddva zmes vyhradne prirodnych korenin. Vynikajici vyrobok s jedine¢nou chutou je vysledkom
spojenia korenin, kvality vybraného masa, odleZania, tidenia a zaverecného susenia.

4.2. Opis spdsobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat,

a v relevantnych pripadoch aj povaha a vlastnosti pouZitjch surovin alebo prisad a spdsobu pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2
tohto nariadenia)

Zlozenie

Surové miso (v kg, na 100 kg celkovej hmotnosti misay):

bravcové miso triedy I — 70 kg,

bravcové miso triedy IIA — 10 kg,

bravcové miso triedy III — 10 kg.

Moze sa pouzit az 10 kg tuku — tu¢ného bravcového maisa.

10 kg bravéového mdsa triedy I sa moZe nahradit az 10 kg hovidzieho miésa triedy IL.

Zatriedenie bravcového misa

Trieda I — chudé miso bez 3liach,
trieda IIA — mierne mastné miso bez sliach,
trieda Il — chudé alebo mierne chudé miso, slachovité.

Tuk

a) Vonkajsi:

trieda I — bez tuku,

trieda IIA — vrstva tuku do 8 mm,

trieda Il — obmedzené mnozstvo tuku, 9 — 11 mm;
b) medzisvalovy:

trieda I — vrstva tuku do 2 mm,

trieda IIA — vrstva tuku do 10 mm,

trieda Il — obmedzené mnozstvo tuku do 15 mm;
¢) medzitkanivovy:

povoleny vo vietkych triedach.
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Obsah tuku stanoveny analytickou metédou

Trieda I —do 15 %,

trieda IIA — do 30 %,

trieda I — do 25 %.

Farba tuku vo vSetkych triedach: biela s ruzovkastym alebo krémovym nddychom
Slachy

Trieda I — bez $liach,

trieda IIA — obmedzené mnozstvo §liach, do 10 %,

trieda III — neobmedzené mnozstvo.

Hyperémia misa vo vietkych triedach: zakdzand

Lymfatické uzliny vo vsetkych triedach: zakdzané

Zatriedenie hoviddzieho misa

Trieda II — §lachovité miso, minimalna vrstva vonkajsieho tuku do 2 mm a vrstva medzisvalového tuku do 2 mm

Tuk:

a) vonkaj§i — vrstva do 2 mm;

b) medzisvalovy — vrstva do 2 mm;

¢) medzitkanivovy — povoleny do 2 mm.

Obsah tuku stanoveny analytickou metédou: 16 %

Farba tuku: bledokrémovd az sytozltd

Slachy: bez hrubych sliach

Hyperémia a lymfatické uzliny: zakdzané

Farba chladeného misa: svetloCervend az tmavocervend

Hlavnou surovinou je chudé, vysokokvalitné bravcové afalebo hovidzie miso.
Bravcové miso musi spliaf tieto parametre kvality:

— vodna reten¢nd kapacita: 2 — 5 %,

— hodnota pH (5,5 aZ 5,9 — namerand po 24 hodinach chladenia),

— nie je povolené pouzivat surové bravéové mdso z oSipanych, ktoré vykazuji jasné priznaky myopatie (PSE,
DFD, priznaky fyziologickych procesov alebo zraneni),

— nie je povolené pouzivat miso z prasnic a kancov,

— nie je povolené pouzivat miso zo zvierat, ktoré vykazujii vlastnosti nesplnajice poziadavky, najmi stresovy
syndrém osipanych (PSS), ktory mozno objektivne a ,post mortem* zistit pri zvieratach a vyrobkoch,

— miso sa nesmie podrobit ziadnemu inému konzervaénému procesu okrem chladenia a nesmie sa zmrazit,

— chladenie znamend uchovévanie Cerstvého misa pocas skladovania a prepravy pri teplote okolia —10°C
az +7 °C,

— miso pouzivané na vyrobu nesmie pochddzat z oipanych, ktoré boli zabité menej ako 48 hodin alebo viac ako
144 hodin pred vyrobou.
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Prisady v kg na 100 kg celkovej vyrobnej hmotnosti

Prirodné Cierne korenie — 0,05 az 0,10,

prirodné biele korenie — 0,15 az 0,20,

muskdtovy orech - 0,05 az 0,10,

Cerstvy cesnak — 0,30 az 0,40,

cukor — 0,15 az 0,20.

Zmes na nasolenie sa skladd z: najmenej 98,5 % soli a 0,5 aZ 1,5 % dusi¢nanov (III) — priblizne 1,5 kg.
Priprava surovin a vyrobny postup:

— pripravnym nakrdjanim vSetkych miésovych zloziek sa zabezpecuje, Ze kusy misa maji rovnakd velkost
(s priemerom do 5 cm),

— suché konzervovanie masa trvd 24 az 72 hodin a solenie tuku trvd 24 aZ 72 hodin,

— mechanické spracovanie: mdso triedy IIA sa nakrdja pomocou mlyn¢eka na miso na kisky s velkostou pri-
blizne 8 az 10 mm, miso triedy Il sa nakrdja pomocou mlynceka na miso na kiisky s velkostou priblizne 3
aZ 4 mm afalebo sa melie spolo¢ne s 2 kg ladu alebo najviac s 5 % vody,

— polomrazeny brav¢ovy tuk sa nakrdja pomocou mlynceka na miso na kisky s velkostou priblizne 8 mm
(alebo sa nakrdja ru¢ne na malé kasky s velkostou priblizne 5 az 8 mm),

— vSetky misové zlozky a koreniny sa poriadne premiesaja,
— zmes sa naplni do obalov (prirodné obaly alebo bielkovinové obaly),
— nechd sa odlezat pri teplote nepresahujtcej 30 °C na dve az tri hodiny,

— povrch sa vysusi, nasleduje tdenie s pouzZitim jelSového dreva, bukového dreva, dreva ovocnych stromov alebo
kombindcie tychto druhov, potom obarenie a pecenie, az pokial teplota v klobdsach nestipne najmenej na
72 °C. Pouzitie udiarenskych dochucovadiel je zakdzané,

— klobésy sa susia, az pokial sa nedosiahne pozadovani vytainost (maximdlne 70 %). Dizka susenia zavisi od
objemu vyrobku a prevlddajicich vonkajsich podmienok,

— moZe sa pouzit repkovy alebo slnecnicovy olej, aby sa pocas uskladnenia predislo vytvoreniu bieleho povlaku.
Tento krok je vo vyrobnom postupe dobrovolny. Vyrobcovia sa mozu rozhodniit potriet povrch klobdsy uve-
denym olejom, aby predisli koaguldcii bielkovin, ktoré tvoria biely povlak. Povlak sa vytvara prirodzene, ked sa
koaguldcia bielkovin prejavi na povrchu pocas uskladnenia, a je zapric¢ineny vysokym obsahom bielkovin vo
vyrobku (kondenzdcia). Olej sa pouziva na zlepSenie vzhladu vyrobku. Neovplyviuje kvalitu vyrobku ani jeho
osobitné vlastnosti.

4.3. Opis klticovych prvkov, z ktorych vyplyva tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Tradicia spracovania misa v Pol'sku siaha do raného stredoveku. Vplyvom polskej chladnej a vlhkej klimy sa zacalo
vyuzivat niekolko konzervaénych met6d, t. j. nasolenie, nasolenie pouZitim zmesi soli a dusi¢nanov, nakladanie,
udenie, obarenie a suSenie, ktoré sa vyuZivali v konkrétnych kombindcidch pri vyrobe réznych druhov vyrobkov.
Zabijacka bola na slachtickych usadlostiach, ako aj na gazdovstvich poddanych rodinnou zdlezitostou a bola
stcastou pripravy zdsob jedla na zimu, na intenzivnu pracu na poli, ako aj na politické a rodinné udalosti, napri-
klad vojny, cestovanie, rodinné stretnutia a vypravy. Medzi¢asom prebytok masa vyvolal potrebu spracovat vsetky
misové zlozky zo zabijacky, ktord vykondvali najskor doma, potom v mdsiarstvach a v sGcasnosti najmd
v misokombindtoch. Tradicia spracovania vybranych mésovych zloziek s mnozstvom korenin ovplyvnila receptiru
a jedine¢nt chut klobdsy ,kielbasa krakowska sucha staropolska“.
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,Kietbasa krakowska sucha staropolska“ vda¢i za svoje vlastnosti tradi¢nému spodsobu vyroby podla tradi¢nej recep-
tiry, najmd pouzitiu vysokokvalitného misa, nasoleniu a dlhému odlezaniu. Osobitost vyrobku takisto ovplyviiuje
tdenie.

Tradi¢né vlastnosti klobdsy ,kielbasa krakowska sucha staropolska“ sa prejavujii prostrednictvom osobitnych ingre-
diencif a ich vyvdZenych pomerov. Na vyrobu klobdsy sa pouziva vysokokvalitné bravéové miso (mdso triedy
[ predstavuje najmenej priblizne 70 % z ingrediencii). Suroviny najvy$sej kvality zdoraziuji nahrubo pomleté Casti
misa. Odrdza sa to v chuti a vo vzhlade vyrobku. Cesnak sa v recepte pouZiva nielen na zlep3enie chuti, ale aj na
predlzenie trvanlivosti vyrobku.

Ingrediencie a recepty na spracovanie tohto druhu klobdsy (,kietbasa krakowska suszona oraz wedzona“ [,susend
a tdend kielbasa krakowska“]) sa v rokoch 1985 a 1987 objavili okrem iného v publikdcidch s ndzvom Domowe
wyroby migsne [Domace misové vyrobky] (Tadeusz Klossowski) a Domowe przetwory z migsa [Domdce masové prip-
ravky| (Wladystaw Poszepczynski). Procesom suchého konzervovania sa zachovédva farba vyrobku, proces doddva
misu charakteristickii chut a voriu a predlzuje sa nim trvanlivost vyrobku.

Dlhym odlezanim misa sa zabezpeluje, Ze farba a vona celej klobdsy pred tidenim je vyrovnand, ¢o sa prejavuje
v jedine¢nej vyslednej chuti a vzhlade vyrobku.

Udenie klobdsy ,kietbasa krakowska sucha staropolska“ je pre chut vyrobku obzvldst dolezité. Klobasy, ktoré st
zavesené na tyciach, sa udia stiipajicim teplom a dymom, ktoré vznikaji palenim dreva (spojenie ohfia a dymu).

Vzhladom na technologicky pokrok sa na tdenie klobds mozu takisto vyuZzit generdtory dymu. Na vyrobu
hortceho dymu sa pritom pouzijii rovnaké druhy dreva. Mozu sa vSak pouzit aj iné formy dreva, napr. drevené
Stiepky.

Bez ohladu na pouzity sposob tdenia, vyber vhodného druhu dreva zabezpeci, Ze klobdsa ,kietbasa krakowska
sucha staropolska“ md charakteristickt chuf a vonu vareného tideného mdsa, ktoré nie je horké a méd tmavohnedi
farbu.

Vsetky tieto postupy st opisané v publikdcii z roku 1926: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazowki
o wyrobie wedlin“ [Krakovské tideniny — Praktické rady na pripravu tdenin] polského autora Andrzeja R6zyckého.

Recepttiru a sposob vyroby klobdsy ,kietbasa krakowska sucha staropolska“ potvrdzujd aj pol'ské normy uverejnené
v roku 1959 a vnitorné pravidld vydané Ustrednou organizdciou mdsiarskeho priemyslu v roku 1964, ktoré
vznikli na zdklade pravidiel a receptir pouzivanych uz pred druhou svetovou vojnou.
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