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(Usneseni, doporuceni a stanoviska)

DOPORUCENI

EVROPSKA KOMISE

DOPORUCENI KOMISE
ze dne 10. &ervna 2022,

o definici nanomateridlu

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 229/01)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie, a zejména na ¢ldnek 292 této smlouvy,

vzhledem k témto dtvodam:

)

Doporuceni Komise 2011/696/EU (') se pouzivd jako referen¢ni dokument pro urceni toho, zda md byt urcity
materidl povaZovdn za ,nanomateridl“ pro legislativn{ a politické ticely v Unii, coZ podporuje ¢inné a soudrzné
provadéni napfi¢ odvétvimi. V doporuceni 2011/696/EU je uvedeno, Ze definice nanomateridlu bude pfezkoumdna
ve svétle zkuSenosti a védeckého a technologického rozvoje.

Komise takovy ptezkum doporuceni 2011/696/EU provadéla v letech 2013 az 2021 a zaméfila se pfitom na jeho
cile, oblast piisobnosti, jasnost a na pouZivani definice nanomateridlu, kterd v ném byla uvedena. Pfezkum se
zabyval predev§im tim, zda by méla byt hranice 50 % velikostniho rozdéleni poctu &astic zvySena nebo sniZzena
a zda by mély byt zahrnuty materidly s vnitini strukturou nebo povrchovou strukturou ve velikosti v fadu
nanometrt, jako napf. sloZené nanokomponentni nanomateridly véetné nanoporéznich a nanokompozitnich
materidlti pouzivanych v nékterych odvétvich.

Technické a védecké prvky, z nichz vychazi pfezkum definice nanomaterialu uvedené v doporuceni 2011/696/EU,
byly shrnuty a zvefejnény ve zprdvach Spole¢ného vyzkumného strediska (JRC) Komise Science for Policy , Towards
a review of the EC Recommendation for a definition of the term ,nanomaterial® (Cesta k ptezkumu doporuceni ES
pro definici pojmu ,nanomateridl”) ¢astech 1 (}), 2 () a 3 (*), v nichZ byly analyzovany zkuSenosti zdcastnénych
stran s pouzivanim definice a vymezeny prvky, které by bylo mozné pfezkoumat. Spolecné vyzkumné stredisko

Doporuceni Komise 2011/696/EU ze dne 18. ffjna 2011 o definici nanomateridlu (Uf. vést. L 275, 20.10.2011, 5. 38).

Towards a review of the EC Recommendation for a definition of the term ,nanomaterial®; Part 1: Compilation of information
concerning the experience with the definition; EUR 26567 EN; doi:10.2788/36237 (2014).

Towards a review of the EC Recommendation for a definition of the term ,nanomaterial®; Part 2: Assessment of collected information
concerning the experience with the definition; EUR 26744 EN; doi: 10.2787/97286 (2014).

Towards a review of the EC Recommendation for a definition of the term ,nanomaterial®; Part 3: Scientific-technical evaluation of
options to clarify the definition and to facilitate its implementation; EUR 27240 EN; doi:10.2788/678452 (2015)
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kromé toho zvefejnilo dvé zpravy s pokyny k uplatiiovani dané definice (), (%), které zohlediiovaly ptislusny vyvoj
normalizace provddény Mezindrodni organizaci pro normalizaci (ISO) a Evropskym vyborem pro normalizaci
(CEN), vysledky projektu NanoDefine ('), ktery spadal do 7. rimcového programu Komise pro vyzkum a vyvoj,
a dalsi vefejné dostupné informace.

Prvky definice k moznému pfezkumu pak byly od 6. kvétna do 30. cervna 2021 projedndny se zicastnénymi
stranami prostiednictvim cilené konzultace. Takto ziskané informace pak Komise pfi prezkumu definice
nanomateridlu zohlednila.

Vysledky prezkumu a konzultace se zdcastnénymi stranami, popis provddénych zmén a jejich odiivodnéni jsou
vysvétleny v pracovnim dokumentu dtvari Komise (SWD(2022)150) ptipojeném k tomuto doporuéeni.

Je tieba doporucit definici nanomateridlu, kterd je vhodnd v sirokém kontextu politiky a pravnich pfedpistt Unie
(dale jen ,definice”) a zahrnuje pfirodni materidly, materialy vzniklé jako vedlejsi produkt nebo vyrobené materidly.

Definice by méla byt zaloZena na relativnim podilu ¢éstic ve vymezeném rozmezi v ramci rozdéleni poctu ¢dstic
podle vnéjstho rozméru ¢dstic, které jsou soucdsti materidlu, bez ohledu na jeho potencidlni inherentni nebezpecné
vlastnosti nebo rizika pro lidské zdravi a Zivotn{ prostfedi.

Definice a jeji zdkladni pojmy by mély byt v piislusnych pfipadech zaloZeny na stavajicich védecky definovanych
a standardizovanych terminech pfijatych mezindrodnimi spole¢enstvimi (ISO, CEN). Zakladni pojmy pouZzité
v definici by mély zistat dostate¢né konkrétni a mély by umoznit praktické uplatiovani definice v regula¢nim
kontextu Unie. Uplatiiovani by mélo byt podpofeno pokyny, které by mély byt vypracovany a v zdvislosti na
védeckém a technickém pokroku pribézné aktualizovany Spole¢nym vyzkumnym stfediskem a mély by obsahovat
seznam doporucenych metod méfeni a osvéd¢enych néstrojiv’.

Pojem nanomateridl by se mél tykat materidlu sestdvajiciho z ¢astic v pevném stavu, které jsou pfitomny samostatné
nebo jsou vazdny jako soucdsti agregdtl nebo aglomeratt. K uzndni toho, Ze Castice jsou hlavni slozkou materidlu,
by mél byt pouzit vyraz ,tvofeny“, nikoli vyraz ,obsahujici“. Dalsi potencidlné pFitomné slozky, které nejsou
Casticemi (napf. pfisady nezbytné pro zachovani stability nebo rozpoustédla, kterd Ize oddélit, aniz by bylo
ovlivnéno velikostni rozdéleni ¢astic), jsou souddsti (nano) materidlu, ale nemély by byt brany v dvahu pii
posuzovani, zda je materidl nanomateridlem.

(10) Definice by méla vyloucit ¢astice, které nejsou pevné (tedy kapalné a plynné cdstice). Tim by mélo byt zajisténo, aby

vysoce dynamickd povaha vngjsich rozmérti nepevnych ¢astic, jako jsou micely nebo kapicky v fddu nanometrt
v emulzich nebo sprejich, nebrénila pouziti vnéjsiho rozméru jako vymezujicitho terminu v definici.

(11) Definice by se neméla vztahovat na velké pevné vyrobky nebo slozky, a to ani v pfipad¢, Ze maji vniténi strukturu

nebo povrchovou strukturu v fddu nanometrsi, napf. na nétérové hmoty, nékteré keramické materidly a slozité
nanokomponenty, véetné nanoporéznich a nanokompozitnich materidlti. Nékteré z téchto vyrobkd nebo slozek
mohly byt vyrobeny za pouziti nanomateridlt a mohou je dokonce stdle obsahovat.

(12) Definice by se méla i nadale ¥dit stanoviskem Védeckého vyboru Komise pro vznikajici a nové zjisténd zdravotni

rizika (SCENIHR) z roku 2010 () a definovat ,velikost v fddu nanometrt“ jako velikostni rozpéti od 1 nm do 100
nm.

An overview of concepts and terms used in the European Commission’s definition of nanomaterial; EUR 29647 EN; doi:10.2760/
459136 (2019)

Identification of nanomaterials through measurements ; EUR 29942 EN; doi:10.2760/053982 (2019)

The NanoDefine Methods Manual ; EUR 29876 EN; doi:10.2760/79490 (2020)
http:/[ec.europa.eufhealth/scientific_committees/emerging/docs/ scenihr_o_032.pdf


http://ec.europa.eu/health/scientific_committees/emerging/docs/
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(13) Pii pfezkumu definice nebyly nalezeny védecké dikazy o tom, Ze by standardni prahovd hodnota 50 % dastic
s vn&j$imi rozméry ve velikosti v fddu nanometrti méla byt zvysena nebo sniZena, aby bylo mozné vyfesit konkrétni
obavy nebo zahrnout ¢&i vyloucit konkrétni druhy materidlti. Flexibilita standardni prahové hodnoty stanovend
v doporuceni 2011/696/EU pro specifické piipady by méla byt zrusena, aby se zajistila jednotnost a soudrznost
pravnich pfedpisti a zabranilo se tomu, aby byl konkrétni materidl povazovdn za nanomateridl podle jednoho
regula¢niho rdmce, nikoli v3ak podle jiného, a zabrdnilo se tak pravni nejistoté pro hospodiiské subjekty,
spotiebitele a regula¢ni organy.

(14) Definice by se méla vztahovat jak na dstice samotné, tak na identifikovatelné ¢astice, z nichz je materidl tvoten
v aglomerdtech nebo agregatech. P¥i pfezkumu definice bylo zdtraznéno, Ze identifikace a méfeni &stic, z nichz
jsou tvofeny agregity, muZe byt velmi ndro¢né. Termin ,identifikovatelny* tedy vychdzi z praktickych dvah
tykajicich se identifikace ¢astic. Tyto Gvahy by mély byt déle rozpracovany v pokynech.

(15) Pojem ,cdstice” by mél byt definovéan jako velmi mald ¢dst hmoty s definovanymi fyzickymi hranicemi, tedy podle
definice ,Castice” pfijaté v normé ISO 26824:2013. Veskeré technické aspekty definice ¢astic, napf. pokud jde
o jejich mobilitu, by mély byt dale objasnény v pokynech.

(16) Jednotlivd molekula, véetné makromolekul, jako je bilkovina, kterd muaZe byt vétsi nez 1 nm, by neméla byt
povazovana za Cdstici. Ve velmi specifickych piipadech muze rozliSeni zdviset na presném chdpani pojmu
yjednotlivd molekula“. llustrativni piipady a vysvétleni by mély byt uvedeny v pokynech.

(17) Vybor SCENIHR uved], Ze nastaveni rozpéti od 1 nm do 100 nm mdzZe vést k tomu, Ze omezeny pocet materidld,
napf. (nano)trubice o priméru mensim neZ 1 nm a délce pfesahujici 100 nm, nebude povazovan za nanomateridl.
Doporuceni 2011/696/EU k feSeni tohoto mozného opomenuti zahrnulo do definice nanomateridlu fullereny,
grafenové vlocky a jednosténné uhlikové nanotrubice s jednim nebo vice vnéj$imi rozméry pod 1 nm. Jiné
materidly v§ak mohou mit stejné velikostni vlastnosti jako tyto materidly na bazi uhliku. Je rovnéz pravdépodobné,
ze védecky pokrok a inovace povedou ke vzniku dalsich podobnych materidld, coz by vyzadovalo pravidelné
a prubézné aktualizace oblasti ptsobnosti definice. Aby se tomu predeslo, méla by definice zahrnovat vsechny
pevné &stice s alespoii jednim vnéj$im rozmérem mens$im nez 1 nm v souctech &astic o velikosti v Fadu nanometrt
ve srovndni s 50 % prahovou hodnotou, pokud alespori jeden z ostatnich rozmérti téchto ¢dstic pfesahuje 100 nm.

(18) Vzhledem k jejich mnohem mensimu poctu ve vech rozumné predvidatelnych a relevantnich situacich ¢&astice
s alespon dvéma ortogonalnimi vnéj$imi rozméry vétsimi nez 100 pm vyznamné neovliviiuji relativni podil ¢dstic
o velikosti 1 nm az 100 nm na celkovém poctu Castic, a proto ve vyznamné mife neovliviuji klasifikaci materidlu.
Definice by méla umoznit omezit uréeni velikostniho rozdéleni pouze na ty &stice, které jej tvoii, s nejméné dvéma
ortogonalnimi vnéjsimi rozmeéry pod 100 pum, pokud je tato volba doloZena pfislusnymi vysledky méfeni. Praktické
pouzivani této moznosti by mélo byt vysvétleno v pokynech.

(19) Zkusenosti ukdzaly (), Ze pouziti specifického povrchu jako zdstupného ukazatele p#i identifikaci nanomateridlu
muze vést k interpretaénim a technickym obtiZim naptiklad proto, Ze velky specificky povrch miize byt vysledkem
vnitini nanostruktury, nikoli vysledkem toho, Ze je tvofen velkym poc¢tem malych cdstic. Pfi pfezkumu definice
proto bylo zjisténo, Ze souvisejici mozZnost uvedend v bodé 5 doporuceni 2011/696/EU nebyla vhodna a méla by
byt z definice nanomateridlu vypusténa.

(20)  Projekt NanoDefine’ na velkém souboru riznych primyslovych materidlt prokazal, Ze v klasifikaci nanomaterialt
nejsou zadné neshody, které by plynuly z medidnu uréeného na zdkladé velikostniho rozdéleni a z mérného
povrchu podle objemu nizstho nez 6 m?/cm’® (i v ptipadé, Ze tvar ¢astice neni zndm). Materidl s mérnym povrchem
podle objemu mensim nez 6 m?/cm’ by proto nemél byt povazovan za nanomaterial.

(’) NanoDefine, Evaluation report on the applicability ranges of the volume specific surface area (VSSA) method and the quantitative
relation to particle number-based size distribution for real-world samples, Deliverable number 3.5, 2015 and Reliable nanomaterial
classification of powders using the volume-specific surface area method, ] Nanopart Res 19, 61 (2017); DOL 10.1007/
s11051-017-3741-x
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(23)

(24)

Definice nanomateridlu v doporuceni 2011/696/EU by proto méla byt aktualizovana.

Védecky a technicky pokrok pokracuje a miZe ovlivnit odavodnéni zdkladnich prvka pro vymezeni nanomaterialu.
O ptezkumu definice by se proto mélo uvazovat vzdy, kdyz nové védecké diikazy nebo zkusSenosti z oblasti regulace
prokazi, Ze definice jiZ neni pfiméfend.

Definice by neméla ovlivnit ani odraZet oblast psobnosti jakéhokoli ndstroje pravnich ptedpisti Unie ani jakychkoli
ustanoveni, kterd pro skupinu materidli stanovi dodate¢né nebo zvldstni pozZadavky (véetné pozadavki na
bezpecnost). V nékterych ptipadech mize byt povazovdno za nezbytné vyloucit nékteré materidly z oblasti
ptisobnosti zvlastnich pravnich pfedpistt nebo pravnich predpist, i kdyz se jednd o nanomateridly podle tohoto
doporuceni. Lze rovnéZ povazovat za nezbytné vypracovat regulaéni pozadavky pro dalsi materidly, které nespadaji
do definice tohoto doporuceni, v oblasti pisobnosti zvlastnich pravnich ptedpisti Unie nebo pravnich piedpist
zaméfenych na nanomateridly. Takové prdvni pfedpisy by viak mély rozliSovat mezi ,nanomateridlem” a ¢lenem
takové podskupiny, aby byl zachovén soulad s definici a ndsledné s jinymi pravnimi ptedpisy.

Definice v tomto doporuceni muze slouzit riznym politickym, legislativnim a vyzkumnym ucelim pfi feSeni
otazek, které se tykaji materidld nebo produktd nanotechnologii. Definice maze byt pouzita v jiném aktu, ktery
stanovi definici nanomateridlu pro horizontdlni politiku a legislativni pouziti, ktery pfijme Komise nebo
normotvurce Unie, pfi¢emZ v takovém p¥ipadé by dany akt nahradil toto doporuceni,

PRIJALA TOTO DOPORUCEN{:

,Nanomateridlem“ se rozumi p¥{rodni materidl, materidl vznikly jako vedlejsi produkt nebo vyrobeny materidl
tvofeny pevnymi Cdsticemi, které jsou pfitomny samostatné nebo jako identifikovatelné castice v agregdtech nebo
aglomerdtech, v némz 50 nebo vice procent téchto castic ve velikostnim rozdéleni spliiuje alesponi jednu
z ndsledujicich podminek:

a) jeden nebo vice vngjsich rozmért Céstice spadd do velikostniho rozpéti 1 nm az 100 nm;

b) ¢dstice méd podlouhly tvar, jako je tycinka, vldkno nebo trubice, dva jeji mensi rozméry jsou mensi nez 1 nm
a tfetf rozmér je vét$i nez 100 nmy;

c) Castice md destickovity tvar, dva jeji vnéjsi rozméry jsou mensi nez 1 nm a tfeti rozmeér je vét${ nez 100 nm.

Pfi urcovani velikostniho rozdéleni se nemusi brat v dvahu Castice, které maji alespori dva ortogondlni vnéjsi
rozméry vétsinez 100 pm.

Materidl se specifickym povrchem podle objemu mensim nez 6 m?/cm’ se viak nepovaZzuje za nanomateridl.

Pro téely bodu 1 se pouzije tato definice:

a) ,Casticl“ se rozumi velmi mald ¢dst hmoty s definovanymi fyzikdlnimi hranicemi; jednotlivé molekuly se
nepovazuji za ,Cdstice”;

b) ,agregdtem" se rozumi ¢dstice sloZend z pevné vazanych nebo sloucenych ¢dstic;

) ,aglomerdtem“ se rozumi shluk slabé vdzanych ¢astic nebo agregatd, jejichz vysledny vnéjsi povrch je podobny
soutu povrcht jednotlivych slozek.

Doporucuje se, aby se pii feSeni otdzek tykajicich se materidlt nebo produkti nanotechnologii pouzivala definice
pojmu ,nanomateridl“ uvedend v poslednim doporuceni nebo jiném aktu, ktery stanovi definici nanomateridlu pro
pouziti v rimci horizontdlni politiky a pravnich ptedpisti pfijatych Komisi nebo normotviircem Unie:

a) Komisi, pfi ptipravé pravnich pfedpist, programi politik nebo vyzkumnych programt a pii provadéni téchto
pravnich pfedpisti nebo programti rovnéz s jinymi orgdny a agenturami Unie;
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b) ¢lenskymi staty, pii piipravé pravnich pfedpisti, programi politik nebo vyzkumnych programt a pfi provadéni
téchto pravnich pfedpist nebo programi;

¢) hospodaiskymi subjekty, pii ptipravé a provadéni jejich vlastnich politik a vyzkumu.

4. Timto doporucenim se aktualizuje doporuceni 2011/696/EU.

V Bruselu dne 10. Cervna 2022.

Za Komisi
Virginijus SINKEVICIUS
clen Komise
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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
13. ¢ervna 2022
(2022/C 229/02)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

UsD americky dolar 1,0455 CAD  kanadsky dolar 1,3435
JPY japonsky jen 140,51 HKD  hongkongsky dolar 8,2071
DKK dénsks koruna 7.4397 NZD  novozélandsky dolar 1,6635
GBP  britskd libra 0,85850 | SGD  singapursky dolar 14538
SEK svédskd koruna 10,6160 | KRW  jihokorejsky won 1349,93
CHF Svycarsky frank 10375 ZAR  jihoafricky rand 16,8070

CNY  ¢insky juan 7,0434
ISK islandskd koruna 138,70 V)

HRK  chorvatskd kuna 7,5215
NOK norskd koruna 10,3222

IDR indonéska rupie 15376,17
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,6195
CZK Ceskd koruna 24,724 o

PHP filipinské peso 55,720
HUF madarsky forint 399,30 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 46373 | THB  thajsky baht 36,425
RON rumunsky lei 4,9459 BRL brazilsky real 5,2785
TRY tureckd lira 18,0495 MXN  mexické peso 21,2102
AUD australsky dolar 1,4998 INR  indickd rupie 81,6060

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



Ozndmeni Komise o aktudlni drokové sazbé pro navriceni stitni podpory a o referen¢ni a diskontni sazbé pouZitelnych od 1. ¢ervence 2022
(Zvefejnéno v souladu s clankem 10 nafizeni Komise (ES) ¢. 794/2004 (1))
(2022/C 229/03)
Zékladni sazby jsou vypocteny v souladu se sdélenim Komise o revizi metody stanovovani referencnich a diskontnich sazeb (Uf. vést. C 14, 19.1.2008, s. 6). V zavislosti na pouZiti
referenéni sazby se musi pfipocitat piislusné marZe tak, jak je uvedeno v tomto sdéleni. Pro diskontni sazbu to znamend, Ze je nutné pfipocitat marzi ve vysi 100 zakladnich boda.
Nafizeni Komise (ES) ¢. 271/2008 ze dne 30. ledna 2008, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 794/2004, predpoklddd, Ze nebude-li zvld$tnim rozhodnutim stanoveno jinak, sazba pro
navréaceni stdtni podpory bude rovnéz vypoctena pfipoctenim 100 zdkladnich boda k zdkladni sazbé.

Upravené sazby jsou vyznaceny tu¢né.

Predchozi sazby byly zvefejnény v UF. vést. C 192, 11.5.2022, 5. 91.

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

1.7.2022 0,02 | 0,02 | 0,00 [ 0,02 | 573 | 0,02 [ 0,44 | 0,02 | 0,02 [ 0,02 | 0,02 | 0,02 | 0,26 | 6,24 | 0,02 | 0,02 | 0,02 | 0,02 | 0,02 | 0,02 | 0,02 | 581 | 0,02 [ 510 | 0,50 | 0,02 | 0,02 1,19

1.6.2022 | 30.6.2022 | -0,19 | -0,19 | 0,00 |-0,19 | 485 |-0,19| 0,24 |-0,19 ( -0,19 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | 0,26 | 6,24 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | -0,19 | 4,88 | -0,19 [ 440 | 0,22 | -0,19 | -0,19 | 1,02

1.5.2022 | 31.5.2022|-0,35 (-0,35| 0,00 |-0,35 | 485 | -0,35| 0,08 (-0,35|-035|-035(-035|-035| 026 | 540 |-0,35(-0,35|-035|-035|-035]|-035|-035( 406 |-035| 338 [ 008 |-035|-035| 0,86

1.4.2022 | 30.4.2022 | -0,49 | -0,49 | 0,00 |-0,49 | 4,00 |-0,49| 0,00 |-0,49 [-0,49|-0,49 (-0,49|-0,49| 0,26 | 4,66 |-049 |[-0,49|-0,49|-0,49 [-0,49|-0,49 [-0,49 | 3,42 |-0,49 | 3,38 | -0,01 | -0,49 [-0,49 | 0,66

1.3.2022 | 31.3.2022 | -0,49 | -0,49 | 0,00 [-0,49 | 4,00 |-0,49 |-0,03|-0,49 -0,49|-0,49 (-0,49|-0,49| 0,26 | 402 |-0,49 |-0,49|-0,49|-0,49 [-0,49|-0,49 [-0,49 | 2,85 | -0,49 | 2,74 | -0,04|-049 |-0,49 | 0,66

1.2.2022 | 28.2.2022 | -0,49 [ -0,49 | 0,00 | -0,49 | 3,29 | -0,49|-0,03 (-0,49|-0,49|-0,49 -049|-0,49 | 026 | 3,17 |-0,49 [-0,49|-0,49|-0,49 |-0,49|-0,49|-0,49 | 2,04 | -0,49| 2,74 [-0,05|-0,49 |-0,49 [ 0,66

1.1.2022 | 31.1.2022 | -0,49 | -0,49 | 0,00 | -0,49 | 2,49 |-049 | -0,01 |-0,49 [ -0,49 | -0,49 (-0,49 | -0,49 | 0,26 | 2,38 | -0,49 | -0,49 | -0,49 | -0,49 [ -0,49 | -0,49 | -0,49 | 1,21 | -0,49 | 2,27 | -0,03 | -0,49 | -0,49 | 0,51

() UK vést. L 140, 30.4.2004, s. 1.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

Aktualizace seznamu hrani¢nich pfechodii podle ¢l. 2 odst. 8 nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) 2016/399, kterym se stanovi kodex Unie o pravidlech upravujicich pfeshrani¢ni pohyb

osob (Schengensky hraniéni kodex) (')

(2022/C 229/04)

Zvefejnéni seznamu hrani¢nich prechodt podle ¢l. 2 odst. 8 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2016/399 ze dne
9. bfezna 2016, kterym se stanovi kodex Unie o pravidlech upravujicich pfeshrani¢ni pohyb osob (Schengensky hrani¢ni
kodex) (%), se zakldd4 na informacich, které ¢lenské stty sdélily Komisi v souladu s ¢ldnkem 39 Schengenského hrani¢niho

kodexu.

Kromé zvefejnéni v Ufednim véstniku jsou na internetové strance Generdlntho feditelstvi pro migraci a vnitfni véci

k dispozici pravidelné aktualizace.

SEZNAM HRANICNI{CH PRECHODU

FRANCIE

Zména informaci zvefejnénych v UF. vést. C 483, 1.12.2021, s. 19.

Vzdusné hranice

19)

() Viz seznam pfedchozich zvefejnéni na konci této aktualizace.

Ajaccio-Napoléon-Bonaparte
Albert-Bray

Angers-Marcé
Angouléme-Brie-Champniers
Annecy-Methet
Auxerre-Branches
Avignon-Caumont
Bale-Mulhouse

Bastia-Poretta

Beauvais-Tillé
Bergerac-Dordonge-Périgord
Béziers-Vias

Biarritz-Pays Basque
Bordeaux-Mérignac
Brest-Bretagne

Brive-Souillac
Caen-Carpiquet
Calais-Dunkerque

Calvi-Sainte-Catherine

@) Uf.vést.L77,23.3.2016,s. 1.
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Cannes-Mandelieu
Carcassonne-Salvaza
Chalons-Vatry
Chambéry-Aix-les-Bains
Chateauroux-Déols
Cherbourg-Mauperthus
Clermont-Ferrand-Auvergne
Colmar-Houssen
Deauville-Normandie
Dijon-Longvic
Dinard-Pleurtuit-Saint-Malo
Dole-Tavaux
Epinal-Mirecourt

Figari-Sud Corse
Grenoble-Alpes-Isére
Hyeres-le Palivestre
Paris-Issy-les-Moulineaux

La Mole-Saint-Tropez (kazdoroc¢né otevieno od 1. ¢ervence do 15. fijna)
La Rochelle-Ile de Ré

La Roche-sur-Yon

Laval-Entrammes

Le Castellet (kazdoro¢né otevieno od 1. Cervna do 31. Cervence; vyjimecné otevieno od 22. do 31. fijna 2022)

Le Havre-Octeville

Le Mans-Arnage

Le Touquet-Cote dOpale
Lille-Lesquin
Limoges-Bellegarde
Lorient-Lann-Bihoué
Lyon-Bron
Lyon-Saint-Exupéry
Marseille-Provence
Metz-Nancy-Lorraine
Monaco-Héliport
Montpellier-Méditérranée
Nantes-Atlantique
Nice-Cote d’Azur
Nimes-Garons
Orléans-Bricy
Orléans-Saint-Denis-de-'Hotel
Paris-Charles de Gaulle
Paris-le Bourget
Paris-Orly

Pau-Pyrénées
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Perpignan-Rivesaltes

Poitiers-Biard

Quimper-Pluguffan (otevieno od zacdtku kvétna do zacatku zafi)
Rennes Saint-Jacques

Rodez-Aveyron

Rouen-Vallée de Seine

Saint-Brieuc-Armor

)
)
)
)
)
)
)

70) Saint-Etienne Loire
) Saint-Nazaire-Montoir
) Strasbourg-Entzheim
) Tarbes-Lourdes-Pyrénées
) Toulouse-Blagnac
) Toulouse-Francazal
) Tours-Val de Loire
) Troyes-Barberey
)

Valence — Chabeuil (od 1. ¢ervna 2021)

Ndmotni hranice
1
2

Ajaccio

Bastia

W

Bayonne

N

Bordeaux

AN N

Brest

Caen-Ouistreham

~

Calais

)

)
)
)
)
) Boulogne
)
)
)
)

9) Cannes-Vieux Port

—
(=]

Carteret
Cherbourg
Dieppe

—_— =
W =

)

)

)

) Douvres

) Dunkerque

) Granville

) Honfleur

) La Rochelle-La Pallice
18) Le Havre

) Les Sables-d’Olonne-Port

) Lorient

)

)

)

)

)

Marseille

NN
N =

Monaco-Port de la Condamine

N
N

Nantes-Saint-Nazaire

N
~

Nice

Port-de-Bouc-Fos [ Port-Saint-Louis



14.6.2022

Utedni véstnik Evropské unie

€ 229/11

) Port-la-Nouvelle
) Port-Vendres
) Roscoff
29) Rouen
) Saint-Brieuc
) Saint-Malo
) Sete
)

Toulon

Pozemni hranice

1)  Zeleznicni stanice Bourg Saint Maurice (otevieno od zacitku prosince do poloviny dubna)

2)

3)  Zelezni¢ni stanice Ashford International
4)  Cheriton/Coquelles

5)  Zelezni¢ni stanice Chessy-Marne-la-Vallée
6) Zelezni¢ni stanice Fréthun

7)  Zelezniéni stanice Lille-Europe

8) Zelezni¢ni stanice Paris-Nord

9)  Zeleznic¢ni stanice St-Pancras

10) Zelezni¢ni stanice Ebbsfleet
11) Pas de la Case-Porta
12) Nadrazi TGV Roissy — letisté

Seznam pfedchozich zvefejnéni

Ut. vést. C 247, 13.10.2006, s. 25.
Uf. vést. C 77, 5.4.2007,s. 11.

Ut. vést. C 153, 6.7.2007, s. 22.
Ut. vést. C 164, 18.7.2008, s. 45.
UF. vést. C 316, 28.12.2007, s. 1.
Ut. vést. C 134, 31.5.2008, s. 16.
Ut. vést. C 177, 12.7.2008, s. 9.
Ut. vést. C 200, 6.8.2008, s. 10.
Ut. vést. C 331, 31.12.2008, s. 13.
Ut. vést. C 3, 8.1.2009, s. 10.

Ut. vést. C 37, 14.2.2009, s. 10.
Ut. vést. C 64, 19.3.2009, s. 20.
Ut. vést. C 99, 30.4.2009, s. 7.

Ut. vést. C 229, 23.9.2009, . 28.
Ut. vést. C 263, 5.11.2009, s. 22.
Uf. vést. C 298, 8.12.2009, s. 17.
Ut. vést. C 74, 24.3.2010,s. 13.
Ut. vést. C 326, 3.12.2010,s. 17.
Uf. vést. C 355,29.12.2010, s. 34.
Ut. vést. € 22, 22.1.2011, 5. 22.

. vest
. vést
. vést
. vést
. vést
. vést
. vest
. vést
. vest
. vést
. vést
. vest
. vést
. vést
. vést
. vést
. vést
. vest
. vést

. vést

Zeleznicni stanice Mofitiers (otevieno od zacatku prosince do poloviny dubna)

.C37,5.2.2011,s.12.
.C149,20.5.2011, s. 8.
.C190, 30.6.2011,s. 17.
.C203,9.7.2011, s. 14.
.C210,16.7.2011, s. 30.
.C271,14.9.2011, s. 18.
.C356,6.12.2011,s. 12.
.C111,18.4.2012,s. 3.
.C183,23.6.2012,s. 7.
.C313,17.10.2012,s. 11.
.C394,20.12.2012, 5. 22.
.C51,22.2.2013,s. 9.
.C167,13.6.2013,s. 9.
.C242,23.8.2013,s. 2.
.C275,24.9.2013,s. 7.
.C314,29.10.2013,s. 5.
.C324,9.11.2013, s. 6.
.C57,28.2.2014,s. 4.
.C167,4.6.2014,s. 9.

.C 244, 26.7.2014, s. 22.
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Uf. vést. C 332, 24.9.2014, 5. 12. Uf. vést. C 31,27.1.2018, 5. 12.
Ut. vést. C 420, 22.11.2014,s. 9. Ut. vést. C 261, 25.7.2018, s. 6.
Ut. vést. C 72, 28.2.2015,s. 17. Ut. vést. C 264, 26.7.2018, s. 8.
UF. vést. C 126, 18.4.2015, s. 10. Uf. vést. C 368, 11.10.2018, s. 4.
Ut. vést. C 229, 14.7.2015, s. 5. Ut. vést. C 459, 20.12.2018, s. 40.
Ut. vést. C 341, 16.10.2015, 5. 19. Ut. vést. C 43, 4.2.2019, s. 2.

Ut. vést. C 84, 4.3.2016, s. 2. Ut. vést. C 64, 27.2.2020,s. 17.
Ut. vést. C 236, 30.6.2016, s. 6. Ut. vést. C 231, 14.7.2020, s. 2.
Ut. vést. C 278, 30.7.2016, 5. 47. Ut. vést. C 58, 18.2.2021, s. 35.
Ut. vést. C 331, 9.9.2016, s. 2. Ut. vést. C 81, 10.3.2021, s. 27.
Ut. vést. C 401, 29.10.2016, s. 4. Ut. vést. C 184, 12.5.2021, s. 8.
UF. vést. C 484, 24.12.2016, s. 30. UF. vést. C 219, 9.6.2021, s. 9.
Ut. vést. C 32,1.2.2017, s. 4. Ut. vést. C 279, 13.7.2021, s. 4.
Ut. vést. C 74,10.3.2017, s. 9. Ut. vést. C 290, 20.7.2021, s. 10.
Uf. vést. C 120, 13.4.2017,s. 17. Ut. vést. C 380, 20.9.2021, . 3.
Ut. vést. C 152, 16.5.2017, s. 5. Ut. vést. C 483, 1.12.2021, 5. 19.
Ut. vést. C 411, 2.12.2017, 5. 10. Ut. vést. C 201, 18.5.2022, s. 82.




14.6.2022 Utedni véstnik Evropské unie C 229/13

v

(Ozndment)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 229/05)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do t¥i mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,VACA GALLEGA - BUEY GALLEGO*
EU &: PGI-ES-02308 - 27. dubna 2017

CHOP () CHZO (X)

1. Nazev

,Vaca Gallega — Buey Gallego*

2. Clensky stit EU nebo tfeti zemé

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu

Ttida 1.1 Cerstvé maso a droby

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

Cerstvé maso z galicijskych krav a voldi plemene Rubia Gallega, Morenas Gallegas (Cachena, Caldelana, Frieiresa,
Limiana a Vianesa), Asturiana de los Valles, Limousin, Blonde d’Aquitaine, plemene holstynsko-friského a plemen
alpského hnédého skotu, at uz ¢istokrevnych nebo vzdjemné kiizenych.

Na zdkladé pohlavi, véku a systému produkce se rozlisuji ndsledujici kategorie zvifat:

a) Krévy: samice, které se pied pordzkou alesponi jednou otelily. Jejich maso je Cervené az tfes$nové cervené
a mramorované s tenkymi prouzky. Tuk ma krémové bilou az zlutobilou barvu, pevnou strukturu a na dotek
pevna vldkna.

— Zmasilost jate¢né upravenych tél: E, U, R a O (s vyjimkou O-). Neplati pro jate¢né upravend téla pochazejici
z plemene Morenas Gallegas.

— Stupen protucnélosti: 5, 4 a 3.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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b) Voli: samci, ktefi jsou kastrovani pfed dosazenim véku jednoho roku a v dobé porazky jsou starsi nez 48 mésica.
Jejich maso md ¢ervenou aZ purpurové Cervenou barvu s vyraznym mramorovanim. Tuk je perletové bily az zluty,
s pevnou strukturou a vlakny, kterd jsou na dotek pevnd.

— Zmasilost jate¢né upravenych tél: E, UaR.
— Stupeil protu¢nélosti: 5 a 4.

Maso ,Vaca Gallega — Buey Gallego“ je citit po zivocisném tuku diky své protuénélosti (primérny podil
vnitrosvalového tuku v jate¢né upravenych télech je vys3i nez 5,6 %); v Ustech je kiehké a $tavnaté, md vyraznou
a dlouhotrvajici masovou chut a mirné nakyslou dochut.

Jatecné upravend téla, ¢tvrté, hibety a ostatni ¢asti urcené k filetovani a k prodeji spotiebiteli v Cerstvém stavu a po
¢astech musi byt nabizeny chlazené. V pifpadé zmrazeni ztrati ochranu CHZO.

Slovem ,seleccién” lze oznacit maso s CHZO z jatené upravenych tél ,Vaca Gallega“ i ,Buey Gallego®, kterd se
vyznacuji mnozstvim mramorovani a oranzovozlutou barvou kryctho tuku a spliuji tyto pozadavky:

— Zmasilost jate¢né upravenych tél: E, U a R+.

— Stupeii protu¢nélosti: 5 a 4+.

3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Krmivo pro krdvy a voly je béhem jejich produktivniho Zivota zaloZeno na pastvé, Cerstvé pici (trdva a obiloviny)
a konzervované pici (travni sildz, kukufi¢na sildZ a seno), doplnéné obilim, bramborami, vodnici, sldimou a krmnymi
smésmi.

Mirné atlantické klima umozZnuje bohatou a casnou sklizefi pice s vysokou energetickou a proteinovou kvalitou, coz
zajistuje dodavky krmiva pro zvifata. Rovnéz se zohlediiuje skutecnost, Ze primérnd ro¢ni intenzita chovu nesmi
piekro¢it 2 D] na hektar obhospodatrované zemédélské plochy.

Vétsina pouzitého krmiva musi pochdzet z vlastniho podniku a nejméné 80 % krmiva musi pochdzet ze zemépisné
oblasti, na kterou se vztahuje CHZO. Druhy, které se vyskytuji na galicijskych loukdch, zahrnuji predeviim travy
(kosttavu, psinecek, lipnici, jilky a sthu) a v mensi mife luskoviny (jetel a $tirovnik rtizkaty). Energetickd hodnota
krmiva je doplnéna zralou a nezralou kukufi¢nou sildZ{ a obilnym $rotem.

V zdvérecné fazi vykrmu maze byt strava zvifat doplnéna krmnymi smésmi, a to aZ do maximdlni denni dévky 1 kg
susiny a pramérné Zivé hmotnosti 100 kg v této fzi. Tato krmiva musi byt vyrobena ze surovin rostlinného pavodu.
Musi obsahovat nejméné 80 % obilovin a jejich derivatd, luskovin a olejnatych semen. PouZiti produkti, které by
mohly narusit normdlni rychlost riistu krav a vold, jakoz i pouziti recyklovanych vedlejsich produkta zZivocisného
ptivodu je vyslovné zakdzano.

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

Narozenti, chov, vykrm a porazka krav a volt a bourdni jate¢né upravenych tél musi probihat ve vymezené zemépisné
oblasti.

3.5 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Produkt muze zrdt, byt filetovédn, balen a oznacen v zdvodech na zpracovdni masa registrovanych regula¢ni radou

nebo v zafizenich, kterd jiZ s regulacni radou podepsala dohodu o spolupréci tykajici se kontroly, oznacovani
a uvadéni chranéného produktu na trh.

3.6 Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Vsechna jatené upravend téla, Ctvrté, kusy a porce musi byt oznaceny registrovanym ndzvem ,Vaca Gallega — Buey
Gallego* a ndsledujicim logem CHZO:
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Vaca Gallega
Buey Gallego

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Na kazdé etiket¢ musi byt uveden ndpis ,Vaca Gallega“ nebo ,Buey Gallego” (v zdvislosti na druhu masa) ve stejném
vizudlnim poli jako zapsany ndzev a logo CHZO, jak je uvedeno niZe:

CERTIFICADO DE GARANTIA

DIA DE SACRIFICIO

VACA ANIMAL N2
123456 IDADE/EDAD{MESES)

N2 CANAL

CERTIFICADO DE GARANTIA
DIA DE SACRIFICIO
BOI / BUEY ANIMAL N®
123456 IDADE/EDAD(MESES)
Ne CANAL
CLASIFICACION CLASIFICACION
PESO KG (antes de oreo) PESO KG (antes de creo)
SACRIFICADO EN SACRIFICADO EN

EXPLOTACION DE ORIXE
EXPLOTACION DE ORIGEN

EXPLOTACION DE ORIXE
EXPLOTACION DE ORIGEN

INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisna oblast, na kterou se vztahuje chranéné zemépisné oznaceni ,Vaca Gallega — Buey Gallego®, zahrnuje celé
tzemi autonomni oblasti Galicie.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Vazba mezi zemépisnou oblasti a masem ,Vaca Gallega — Buey Gallego“ je zaloZena na specifickych vlastnostech
produktu a je posilena jeho povésti.

Fyzické viastnosti a pirodni faktory zemépisné oblasti

Chov a vykrm krav a volt vhodnych pro produkci masa ,Vaca Gallega — Buey Gallego® je historicky spojen se
specifickym zemépisnym prostfedim Galicie, zejména diky ptidnim a klimatickym podminkdm pro produkci picnin.

V galicijské krajiné prevladaji kopce a nizké hory, které jen ziidka pfesahuji 800 m a stiidaji se s chranénymi Gdolimi,
kterd umozniuji celoro¢ni pastvu. Ta jsou zavlazovana rozséhlou siti fek, které poskytuji vodu pro zavlazovani a pro
napéjeni krav a vola. Voda md pomérné vysoky obsah sodiku a chloridd, ale nizky obsah vapniku, hof¢iku a kfemiku.

Pidy lezi pfevdzné na zulovych hornindch, bfidlicich a jilovité bfidlici, které se vyznacuji kyselosti a vysokym
obsahem organické hmoty. Podnebi je mirné se silnym vlivem ocednu a vyznacuje se mirnymi teplotami (viZeny
pramér vy$$i nez 13 °C) a hojnymi srdzkami (vice nez 1 100 mm/rok).
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Vysledkem téchto ptirodnich podminek je velmi pestrd flora, tvofend pievazné hemikryptofytem s pfevahou lokélné
adaptovanych acidofilnich druhd. Za zminku stoji zejména pfirozené lu¢ni druhy, zejména travy (kostfava, psinecek,
lipnice, jilky a srha) a také luskoviny (jetel a stirovnik rtizkaty), s mnoha ekotypy a odriidami s pavodnim genetickym
zdkladem. V oblasti se jim daif a jsou cenény pro svou pfizptisobivost.

Tyto pfirodni podminky podporuji produkei picnin a umoziuji krdvy a voly krmit z velké ¢asti ze zdroji samotného
podniku.

Historické a lidské faktory

Chov krav a volii v Galicii sahd az do pravéku. Od 12. stoleti se vyvinul model produkce, v némz se kravy a voli
postupné zaclenili do provozu rodinnych hospodafstvi. Jeho vyznam je patrny od 18. stoleti, kdy kravy a voli
pracovali na polich a na konci svého Zivota byli vykrmovani na maso. V obdobi od 16. do 20. stoleti se v Galicii
chovala tetina $panélského skotu.

V poloviné 20. stoleti vedly povélecné ttrapy k tomu, Ze rodiny nadéle vyuzivaly tradi¢nich produkénich postupt
jako prostiedku pfeziti, coz znamenalo, Ze se zachoval klicovy prvek kvality tohoto produktu, a to zvlastni zptsob
vykrmu s vyuzZitim mistnich zdrojt. Zdkladem chovu hospodaiskych zvifat jsou i naddle mald rodinnd hospodafstvi,
kterd udrzuji symbidézu mezi hospodafskymi zvifaty, ptidou a lidmi a dodrzuji z generace na generaci preddvané
postupy krment a Setrného hospodafen.

Kdy?z to shrneme, historikové odhalili tajemstvi téchto krav a volii: drobni chovatelé a mald stdda, zvitata, kterd pracuji
na poli — ale ne nadmérné — a na konci svého pracovniho Zivota jsou ve stdjich peclivé vykrmovéna éerstvou luéni
trdvou a dals$im krmivem. Tento zptsob vykrmu, ktery kombinuje péci o krdvy a voly s mirnym pohybem a ktery se
postupné rozsifil v celé oblasti a jehoz stopy sahaji do minulosti, zlep$uje kone¢nou kvalitu masa a pfispiva k jeho
odlisnosti. Jeho povést byla takova, Ze jiz v 18. a 19. stoleti mnoz{ odbornici, jako naptiklad Martin Sarmiento, N.
Casas a R. Jordana y Morera, ddvali Galicii a jeji chovatele jako piiklad pro zbytek Spanélska: mald hospoddstvi, kde se
kombinuje zemédélstvi a chov dobytka s cilem vytvdiet bohatstvi, zalidfiovat piidu a produkovat nejlepsi dobytek a maso
v krdlovstvi.

Nejbéznéjsim systémem produkce je poloextenzivni systém, ktery je kompatibilni s galicijskym terénem a s mirou
roztii$ténosti a maloprodukéni povahou zemédélskych podnikd. Kravy a voli se obvykle pfes den pasou a v noci jsou
ustdjeni ve stdjich, kde dostévaji dalsi krmivo.

Pro dokonéeni vykrmu krav a vol je nutnd doba vykrmu nejméné Sest mésicti pfed porazkou. Proto se v souladu
s galicijskou tradici zvifata pied pordzkou drzi ve stdjich nebo se alespon omezi jejich pohyb na poli.

Specificnost produktu

Pramérny podil vnitrosvalového tuku u jate¢né upravenych tél ,Vaca Gallega — Buey Gallego* je vy3si nez 5,6 %, coZ je
vyrazné vice nez prumérné hodnoty u jinych jate¢né upravenych tél krav a vold. To je povazovano za pozitivni faktor,
ktery je klicovy pro senzorickou kvalitu masa (jeho chut, kiehkost, §tavnatost a chutnost).

Maso ,Vaca Gallega — Buey Gallego® md dobry lipidovy profil, ktery se vyznacuje vysokym relativnim obsahem
mononenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin. Kromé toho je pomér n-6/n-3 mastnych kyselin
vynikajici, nebot je v priméru nizsi nez 2,05.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti, lidskymi faktory a specifickymi vlastnostmi produktu

Produkce masa v Galicii se fidi smiSenym systémem, v ném?z se stfidd pastva s krmenim ve stdjich. Podniky vyuzZivaji
vlastni zdroje krmiva a pfebytky sklizné a produkuji prorostlé maso, které vynikd svymi vlastnostmi a senzorickou
kvalitou.

Krmivo tvorii pice, pfedevsim velmi produktivni trdvy a luskoviny, jejichz ekotypy a odriidy jsou cenény pro svou
piizptsobivost mistnimu prostfedi. Diky nim a minimalnimu obdob{ vykrmu v délce Sesti mésicti, béhem néhoz je
energeticky pifjem z krmiva pro kravy a voly dopliiovan vyzrdlou a nezralou kukufi¢nou sildzi, obilnymi $roty a také
krmnymi smésmi, obsahuji jatené upravend téla ,Vaca Gallega — Buey Gallego“ vySe uvedené procento
vnitrosvalového tuku, které je vy$si nez primérné hodnoty ostatnich jate¢né upravenych tél.
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Tradi¢ni zvyk nechat skot na pastvé, krmivo, které z nejméné 80 % pochazi z Galicie, kde pfevazuji acidofilni druhy
trav, a chemické sloZeni vody v regionu dévaji jate¢né upravenym t€liim ,Vaca Gallega — Buey Gallego“ dobry lipidovy
profil s pfevahou mononenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin nad nasycenymi mastnymi kyselinami.
Diky témto faktorim md maso také vini zivocisného tuku, dlouhotrvajici masovou chut a mirné nakyslou dochut,
které jsou pro tento chrdnény produkt typické.

Souvislost mezi zemépisnou oblasti a vlastnostmi produktu je uvedena ve Zprdvé osvédcujici souvislost mezi zemépisnou
oblasti a kvalitou galicijského hovéziho a volského masa, kterou vypracovala organizace Fundacién Centro Tecnoldxico da
Carne (11. dubna 2016).

Dobrd povést

Maso ,Vaca Gallega — Buey Gallego* je cenéno spotfebiteli a ¢asto zmifiovano v kulindfskych textech z 19. a 20. stoleti.
V roce 1878 Museros y Rovira uvedl: ,Jeho maso je libové a md vynikajici chut diky krmeni, které dostdvd.” V roce 1894 ho
Angel Muro, piedni gurman $panélské kulindfské historie, popsal takto: ,Kvalitni hovézi maso z krdvy nebo vola, syté
tmavé Cervené barvy, s Zilkami jako mramor.

Podle mnoha odbornikd patif toto maso k vybrané skupiné masa, které je povazovano za jedno z nejlepsich na svétg,
a to jak v lahtdkaistvich, tak i ve vysoké gastronomii mnoha zemi. (Séfkuchai Stéphane Décotterd na svych
internetovych strankdch www.stephanedecotterd.com poznamenal: ,Le beeuf de Galice, la meilleure viande du
monde?* (,Galicijské hovézi maso: nejlepsi maso na svété?) v textu zvefejnéném 11. tinora 2017 a v deniku El Mundo
napsal novinat Manuel Darriba ¢ldnek s ndzvem ,El buey gallego. 1600 kilos de la mejor carne del mundo®
(,Galicijsky byk:“ ,1 600 kilogrami nejlepsiho masa na svété“), ktery vysel 8. listopadu 2009). Maso ,Vaca Gallega —
Buey Gallego® je zndmym a vyhldSenym produktem, coz dokazuje skute¢nost, Ze se nachdzi ve specializovanych
feznictvich, na jidelnich listcich $pickovych restauraci a v pokrmech pfipravovanych zndmymi $éfkuchafi.

Ve vnitrostatnich i mezindrodnich médiich se objevuji ¢etné zminky, jako napt: novina# Carlos Herrera v Casopise
XLSemanal: ,,...kdyZ v baru Ifiaki v Balmasedé hodili kousek na gril, otevielo se doslova nebe. Byl to potddny kus galicijského
hovéziho...“ (8. dubna 2018); novindtka Marie-Claire Digby v deniku The Irish Times: ,Nejlepsi kus hovéziho, ktery kdy
Séfkuchai Gareth Smith jedl, byl z jedné z téchto galicijskych krav...“ (2. prosince 2016). Maso pfiznivé hodnotila také fada
kritikd jidla (Mike Gibson, Killian Fox, Jay Rayner, Lydia Itoi, Jeffrey Steingarten, Jacob Richler, Janet Mendelov4 atd.),
bloggert a tviirch vefejného minéni specializujicich se na hovézi maso z krav a voli.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-de-condiciones-IGP-Vaca-Gallega-Buey-
Gallego-febreiro-2022.pdf


www.stephanedecotterd.com
https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-de-condiciones-IGP-Vaca-Gallega-Buey-Gallego-febreiro-2022.pdf
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Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2022/C 229/06)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naf{zeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU NEBO CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NEN{ MENS{HO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Murazzano“
EU &: PDO-IT-0015-AMO1 - 18. listopadu 2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelit a opravnény zdjem

Consorzio di Tutela del Formaggio Murazzano DOP [Sdruzeni na ochranu syra s chranénym oznacenim ptavodu
(CHOP) ,Murazzano“], via Piazza Oberto, 1 — 12060 Bossolasco (CN), Itdlie. E-mail: consorzio.murazzano@gmail.
com; Certifikovany E-mail: consorziomurazzano@sicurezzapostale.it.

Consorzio di Tutela del Formaggio Murazzano DOP [SdruZeni na ochranu syra s chranénym oznacenim ptvodu
(CHOP) ,Murazzano“] sdruZuje vyrobce syra ,Murazzano“ a je opravnéno podat zddost o zménu podle ¢l. 13 odst. 1
vyhlasky Ministerstva zemé&d€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Italie

3.  Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)

B

Nézev produktu

=]

Popis produktu

O

Zemépisna oblast

B

Dtkaz pivodu

=]

Metoda produkce

Souvislost

B

Oznacovani

=)

=]

Jiné: Reorganizace specifikace produktu; prepracovani znéni ¢lanku tykajiciho se kontrol a vkladani podrobnosti
o kontrolnim subjektu

4. Druh zmény (zmén)

O Zména specifikace produktu se zapsanym chrinénym oznacenim pavodu (CHOP) nebo chranénym
zemépisnym oznacenim (CHZO), kterd nemd byt kvalifikovana jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53
odst. 2 tfettho pododstavce nafizen{ (EU) ¢. 1151/2012.

Zména specifikace produktu se zapsanym chrénénym oznacenim pivodu (CHOP) nebo chrinénym
zemépisnym oznacenim (CHZO), pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument (nebo jeho ekvivalent), kterd
nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho pododstavce nafizeni (EU)
¢ 11512012

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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5.  Zmeéna (zmény)

Nejprve je tieba uvést, ze hlavnim divodem pro zménu specifikace produktu v pipadé produktu ,Murazzano“ je
slouceni pravidel pro chrdnéné oznaceni pivodu (CHOP) ,Murazzano“ do jednoho dokumentu a doplnéni nékterych
informaci, které nebyly pfi zdpisu produktu k dispozici, ¢imz se ustanoveni specifikace produktu a jednotny
dokument uvedou do souladu s legislativnimi poZadavky.

Produkt ,Murazzano® byl zapsan jako chranéné oznaceni piivodu v nafizeni (ES) ¢. 1107/96 ze dne 26. ¢ervna 1996
podle ¢lanku 17 nafizeni (EHS) ¢. 2081/92. Dokumenty, na jejichz zdkladé byl zdpis ziskdn, byly prezidentsky vynos
¢. 334 ze dne 30. cervna 1983, kterym bylo oznaceni pivodu uzndno v Itdlii, Ctyfstrinkovy dokument nazvany
~Murazzano“ D.O.P. [CHOP ,Murazzano“] a piehled.

Specifikace produktu je momentélné rozdélena do ti ¢lankd: ¢ldnek 1 obsahuje uzndni ndzvu produktu; ¢ldnek 2
definuje uznany produkt, zptsob jeho vyroby a jeho vlastnosti; ¢lanek 3 definuje oblast produkce.

Prehled obsahuje informace tykajici se ndzvu, popisu produktu, zemépisné oblasti, metody produkce, souvislosti se
zemépisnou oblasti a nékteré podrobnosti tykajici se oznacovani a kontrol.
Ndzev produktu

Tato zména se dotykd pouze znéni textu. Tykd se ¢ldnku 1 stdvajici specifikace produktu (prezidentsky vynos ¢. 334
ze dne 30. Cervna 1983).

Stévajici znénf:
,Cldnek 1

Oznaceni ptvodu syra Murazzano® se timto uzndva a jeho pouZiti je vyhrazeno pro produkt, ktery spliiuje pozadavky
stanovené timto vynosem, pokud jde o metody zpracovani a organoleptické vlastnosti a vlastnosti produktu
vyplyvajici z oblasti produkce definované v ¢lanku 3 nize.

Nové znéni:
,Cldnek 1
Nazev

Chrdnéné oznadeni piivodu syra ,Murazzano® je vyhrazeno pro produkt, ktery spliiuje pozadavky stanovené v této
specifikaci produktu, pokud jde o metody zpracovéni a organoleptické vlastnosti a vlastnosti produktu vyplyvajici
z oblasti produkce definované v ¢lanku 3 nize.

Popis produktu

Zména ¢lanku 2 specifikace produktu (prezidentsky vynos ¢. 334 ze dne 30. Cervna 1983) a bodu 3.2 jednotného
dokumentu.

Stavajici znénf:

,Cerstvy plnotu¢ny syr vyrdbény vyhradné z ovéiho mléka nebo ze smési nejméné 60 % podilu ovéitho mléka, do
kterého bylo ptiddno kravské mléko maximdlné do vyse 40 %.

Tvar: valcovity s plochymi ¢elnimi stranami, které maji mirné vyvySeny okraj.

Velikost: pramér piiblizné 10-15 cm, vyska okraje pfiblizné 3—4 cm s odchylkami nahoru nebo dold v zévislosti na
délce produkéniho obdobi.

Hmotnost: 300 aZ 400 g.
Barva tésta: mlécné bild.

Textura tésta: mékkd, mirné tuhd konzistence, nékdy s malym poctem ok, jemné zrnitd, nepouZivaji se barevné
pigmenty ani specifickd aromata.

Vngjsi vrstva: bez kirky, Cerstvé syry jsou mlécné bilé, zatimco u déle zrajicich syrt se tvofi jemny, slimové Zluty
povlak.

Chut: jemnd, jemné aromatickd, s pfijemnou chuti po ovéim mléku.

Podil tuku v susiné: nejméné 50 %.”
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Nové znéni:

,Oznaceni ptivodu Murazzano® je vyhrazeno pro syr, ktery md tyto vlastnosti: Cerstvy plnotucny syr vyrobeny
vyhradné z ovétho mléka ovei plemena Delle Langhe nebo ze smési nejméné 60 % podilu ov¢iho mléka, do kterého
bylo pfiddno kravské mléko maximdlné do vyse 40 %. PouZzivd se jako stolni syr a vyznacuje se nize uvedenymi
charakteristickymi vlastnostmi.

Tvar: vélcovity s plochymi Celnimi stranami, které maji mirné vyvyseny okraj.
Velikost: pramér pfiblizné 10-15 cm, vyska okraje pfiblizné 3—4 cm.
Hmotnost: 250 az 400 g.

Velikost a hmotnost se vztahuji k syru po uplynuti minimdlnim doby zrani.

Popis tésta: mékké, mirné tuhé, nékdy s malym poctem ok, jemné zrnité; s tim, jak syr zraje, jeho barva prechdzi od
mlééné bilé po sldmové Zlutou; textura se méni s délkou zrdni, a to z mékké na stéle pevnéjsi pii postupné ztrité
vlhkosti, kdy se nakonec zméni na polotvrdou nebo tvrdou.

Nepouzivaji se zddné barevné pigmenty ani specifickd aromata.

Vnéjsi vrstva: Cerstvé syry nemaji kirku, vngjsi vrstva je mlééné bild, nékdy s jemnym, slimové Zlutym povlakem,
ktery postupné tmavne.

Chut: jemnd, jemné aromaticka, s pfijemnou chuti po ov¢im mléku; s tim, jak syr zraje, se jeho viné a chut zvyraznuji.

Podil tuku v susiné: nejméné 50 % s toleranci 2 % u produktu vyrobeného vyhradné z ov¢itho mléka a 47 % s toleranci
2 % u produktu vyrobeného ze smési ovéiho a kravského mléka.”

Minimalni hmotnost byla zménéna z 300 g na 250 g.

Tato zména je nezbytnd za Gcelem uspokojeni poptdvky trhu a usnadnéni price malym producentéim v obdobich
roku, kdy je nizsi produkce mléka. Bylo rovnéz upfesnéno, ze hmotnosti se vztahuji na syr po uplynuti minimaln{
doby zrdni, nebot delsi doba zrani zptisobuje ztritu vlhkosti, a vede tedy ke snizeni hmotnosti a zmenseni velikosti.

Minimalni obsah tuku v susiné byl sniZen z 53 % na 50 % s toleranci 2 % u produktu vyrobeného vyhradné z ov¢iho
mléka a z 50 % na 47 % s toleranci 2 % u produktu vyrobeného ze smési ov¢iho a kravského mléka. Vyse uvedené
bylo provedeno na zdkladé ndsledujicich pfipominek a Gvah:

Hodnota tuku stanovend ve specifikaci produktu z roku 1983 byla pfevzata ze studie z roku 1964. Tato studie se
tykala situace chovu hospodatskych zvifat, kterd byla zcela jind nez dnes. Sta¢i zminit fakt, Ze v tehdejsi dobé ¢italo
plemeno ovci Delle Langhe vice nez 30 000 kust zvifat, zatimco dnes jich zbylo jen 2 000, a dale uvazit viechny
dtsledky genetického ochuzent, které mtze takovy vyrazny tbytek v souvislosti se selektivnim chovem pfinést.

Primérnd produkce zaznamenand v roce 1963 se pohybovala kolem 100 kg na zvife, zatimco nyni se pohybuje okolo
150 kg na zvite.

Nejsou k dispozici zddné ddaje o mnozstvi tuku v ovéim mléce v roce 1964, kdy se studie provadéla, nicméné je
zfejmé, Ze na obsah tuku v syru ma vliv obsah raznych slozek (tuku, bilkovin, laktézy, syraiského popela) v mléce, ze
kterého se vyrdbi. V dusledku toho méd zvySeni produkce negativni dopad na procentudlni obsah tuku, bilkovin
a dalsich slozek v jednom litru mléka.

Neddvnd hloubkovd studie zaméfend na tuto problematiku, kterd byla provedena univerzitou v Turiné v roce 2012,
odhalila, Ze obsah tuku v mléce se mezi jednotlivymi zemédélskymi podniky zna¢né lisi, na coZ maji nepochybny vliv
genetické faktory a krmné postupy udrzované v souladu s tradici. Dal$im nesporné zdvaznym faktorem je, ze
vzhledem k tomu, Ze se do zna¢né miry jednd o femeslny vyrobek, byly zjistény vyznamné rozdily v mnozstvi
zbytkového tuku v syrovitce, tedy tuku, ktery se béhem zpracovéni ztrdci a v syfeniné se nezachyti.

Tyto hodnoty mély na obsah tuku v syru samoziejmé podstatny vliv, a to az takovy, Ze univerzita v Turiné vysledovala,
ze v mnoha pfipadech byl obsah tuku v syru ,Murazzano“ niz$i nez v mnozstvi uvedeném v roce 1964 a ndsledné ve
specifikaci produktu z roku 1983.
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Navic 1ze ptedpokladat, Ze hodnoty uvedené ve stavajici specifikaci produktu byly stanoveny za pomoci méné
pfesnych analytickych postupt, nez jaké jsou k dispozici v dnesni dobé.

Pokud jde o ov¢i mléko, byl pfiddn odkaz na plemeno Delle Langhe.

Doposud byla tato podrobnd informace uvedena pouze v dokumentu s ndzvem ,Murazzano“, ktery byl zminén
v tivodu. Byla tedy doplnéna do ¢ldnku 2 specifikace produktu a do bodu 3.2 jednotného dokumentu.

Popis barvy tésta, vngjsi vrstvy a chuti byl doplnén o popis vlastnosti déle zrajictho syra ,Murazzano*, aby byl popis

produktu ,Murazzano“ v souladu s provedenou zménou, kterd se tykd delsi doby zrdni (viz zména tykajici se niZe
nastinéné metody produkce).

Diikaz piivodu
Do specifikace produktu byl pfiddn zvlastni ¢lanek, aby byla uvedena v soulad s platnymi pravnimi ptedpisy.

Novy ¢lanek zni takto:

,Cldnek 4

Dtkaz ptivodu

,Kazda faze vyrobniho procesu se sleduje, pfiemz se zaznamendvaji vechny vstupy a vystupy. Vysledovatelnost
produktu je zajisténa timto zptisobem a rovnéz zapsanim viech ticastnikd vyrobniho fetézce do zvlastnich seznamt
vedenych kontrolnim subjektem a prostfednictvim vcasného hldseni vyrobenych mnozstvi tomuto kontrolnimu
subjektu. VSechny fyzické i pravnické osoby zapsané do pfislusnych seznami jsou podrobeny kontroldm ze strany
kontrolniho subjektu v souladu s ustanovenimi specifikace produktu a ptislusnym kontrolnim planem.”

Metoda produkce

Zména ¢lanku 2 specifikace produktu. Byla upravena &ast tykajici se krmiva a poctu dojeni a upfesnéna tolerance
teploty srazeni a doby zrani.

Zména ¢lanku 2 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu — krmivo.

Stavajici znént:

,Strava ovci a pfipadné i skotu se musi sklddat ze zelené pice nebo sena z oblasti produkce.”

Nové znénf:

,Ro¢ni krmnd ddvka hospodafskych zvifat, jejichz mléko md byt zpracovdno na syr s chrdnénym oznacenim piivodu
(CHPO) Murazzano’, se musi sklddat ze zelené nebo konzervované pice, kterd zastupuje nejméné 70 % susiny, a dale
z koncentrovanych nebo doplitkovych krmiv zastupujicich nejvyse 30 % susiny. Nejméné 80 % pice musi pochdzet
z oblasti ptivodu.

Pokud to podminky sezény umoziiuji, praktikuje se pastva.

Krmivo pochazejici z Gizemi mimo vymezenou zemépisnou oblast nesmi v zddném piipadé piekrocit 50 % susiny
ro¢né. Vitaminové a minerdlni dopliiky jsou povoleny do limitti povolenych pravnimi pfedpisy.*

Oblast produkce lezi celd na nezavlazované pidé v hodné nebo sttedné svazitém terénu. Proto mize v letech s nizkym
mnozstvim srazek produkce pice klesat, coz souvisi také se zménou klimatu.

V oblasti ptivodu se nyni jiz nékolik let velmi rozsituje péstovani liskovych ofechtt a v mensi mife i vinné révy, coz ve
svém dusledku omezuje mnozZstvi dostupnych krmnych ploch. K tomu je tfeba pFicist zvySujici se vyskyt vlkd, ktefi
napadaji stdda a plasi ovce, coz komplikuje pastvu ve vice znevyhodnénych oblastech, které se hiife se¢ou. To stéle
Castéji znamend, Ze se ¢as od ¢asu vyuziva bezpe¢ného ustdjeni zvifat, a okrajové pastviny tak zistdvaji opustény, coZ
mé za ndsledek zvysené pouzivani konzervované pice.
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Proto bylo v piipadé potieby povoleno dopliiovat stravu hospodatskych zvifat stiidmym mnozstvim krmiv, véetné
doplnkovych. Jakékoli sttidmé dopliovani stravy krmivy, véetné doplitkovych krmiv, vyplyvd z potfeby zajistit
zvifatim vyvdZenou vyzivu béhem laktace a bfezosti, a to i v zdjmu dobrych Zivotnich podminek zvifat. Tato praxe
se také muze ukdzat jako nezbytnd v disledku nepfiznivych atmosférickych/klimatickych podminek, které mohou
omezovat dostupnost mistnich zdrojti pice (pastvy, sena). Pfipadné stiidmé dopliovani stravy nemtiZe navic nijak
ovlivnit pfiznaéné vlastnosti produktu nebo charakteristické vlastnosti mléka.

Zména ¢lnku 2 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu — surovina.
Stévajici znénf:

,Vyroba se provadi za pouziti mléka ze dvou dennich dojeni a probiha celoro¢né.”
Nové znénf:

,Vyroba se provadi za pouziti mléka ze dvou ¢i vice dojeni a probiha celoro¢ng.”

S vyuzivanim systéma pro chlazeni a uchovavdni mléka, které se stile postupné zdokonalovaly, byla zavedena
moznost vyrdbét syr za pouziti mléka ze dvou nebo vice dojeni, coz malym producentiim umoziiuje vyrdbét syr
kazdé dva nebo vice dni, a to zvldsté v urcitych obdobich roku, kdy produkce mléka klesa.

Zména ¢lanku 2 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu — metoda produkce.
Stavajici znént:

,Syr se musi vyrabét tradi¢nimi metodami za pouziti valcovych forem s otvory ve dné. Béhem zréni je tfeba syr kazdy
den krétce oplachnout vlaznou vodou. Soleni se musi provadét metodou suchého soleni.”

Nové znéni:

,Pouzivd se mléko ze dvou nebo vice dojeni. MiZe byt tepelné oSetfeno za Ucelem zniCeni patogennich
mikroorganismti a naockovano mléénymi enzymy ajnebo pfirodnimi startovacimi kulturami. Do mléka se pfidavd
tekuté teleci syfidlo, které se ndsledné srazi pii teploté 37 °C s toleranci * 3 °C.

Béhem pfidévani syfidla a po ném se rychle promichd, piipadné se nechd alespoit 40 minut odpocivat, aby vznikla
hustd, homogenni syfenina.

Syfenina se nejprve nahrubo rozdrobi pomoci sbéracky nebo $lehaci metly (az na velikost pomerance). Po nejméné
pétiminutovém odpocinuti se syfenina pomoci $lehaci metly nebo harfového michadla rozdrobi podruhé na velikost
liskového ofechu a poté se nechd nejméné dalsich deset minut odpocivat.

Aby syr ziskal tvar, syfenina se pfemisti do vélcovych forem s otvory ve dné, které jsou vyrobeny z plastu nebo
nerezové oceli a maji vhodnou velikost. Formy se syfeninou se umistuji na naklonénou plochu na dobu 24 + 4 hodin
a béhem této doby se nékolikrat oto¢i. Suché soleni se béhem tvarovani syra provadi dvakrat, na kazdé ¢elni strané
jednou.”

Bylo podrobné popsdno, které metody jsou ve stdvajici specifikaci produktu oznaceny jako tradi¢ni. Také bylo
stanoveno, ze mléko muze byt tepelné odetfeno za ticelem zniceni patogennich mikroorganismdl.

Dile bylo uptesnéno, Ze mléko muze byt naoctkovano mléénymi enzymy a/nebo piirodnimi startovacimi kulturami.

Pokud jde o teplotu srdZeni, vyraz ,p¥iblizné“ byl nahrazen vyrazem ,s toleranci + 3 °C coz predstavuje bézné
kolisani teploty u tradi¢nich metod prace.

Pozadavek na kazdodenni oplachovani syrti béhem zrani byl vyjmut a bylo jasnéji stanoveno, Ze syry musi byt
oplachovéany vlaznou vodou béhem prvnich ¢tyt dnd, coz je minimalni doba zrani. Tato Zddost o zménu se zaklddd
na pozorovanich zaznamenanych v priibéhu mnoha let, kterd dokazuji, Ze zména tohoto pozadavku neovliviiuje
kone¢nou jakost syra.
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Zména ¢lanku 2 specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu — doba zrdni.
Stavajici znént:

,Doba zrdni Ctyfi aZ deset dnt.”

Nové znénf:

,Zrdni trvd nejméné Ctyfi dny a mize probihat ve stejnych prostordch jako vyroba s tim, Ze syry se alesponi dvakrdt
kratce oplachnou vlaznou vodou; je povoleno pouzivat ekvivalentni alternativni postupy. Po ¢tyfech dnech zrani je
mozné syr uskladnit ve specidlnich zafizenich pro zrdni nebo v chladirenskych skladech. Minimalni doba zrani jsou
Ctyfi dny a maximdlni doba zrdni je 90 dni. Zrani po dobu aZ patndcti mésicti bez priddni dalsich produktt je
povoleno pouze v piipadé pouziti tradi¢nich hermeticky uzavienych sklenénych nadob (tzv. burnie), do kterych se syr
umistuje po nejméné dvaceti dnech zrdni.

Pouziva se nejen jako stolni syr, ale také jako ptisada Cetnych receptti a ddle jako zdklad pro hotové vyrobky.”
Zatimco specifikace produktu z roku 1983 uvddéla deset dni zrdni, v soucasnosti je stdle béznéjsi, ze nékteré vyrobené
syry ,Murazzano® zraji déle, coz je na trhu velmi cenéno. Proto byla odstranéna pozndmka o deseti dnech a namisto
toho zavedena maximdlni doba zrani v délce 90 dni.

Tato praxe znamend ndvrat ke staré tradici. V minulosti bylo zcela bézné, ze syr ,Murazzano“ zrdl mnohem déle nez
deset dni, aby byl kvalitngjsi.

Kromé¢ toho byla zavedena moznost, aby se syr ,Murazzano“ uchovaval v hermeticky uzavfenych sklenénych
nddobdch (tzv. burnie), do kterych se syr umisti.

Je to také nédvrat k tradici, kterou v dne$ni dobé praktikuje stéle vétsi pocet producentii. Nidoby nazyvané burnie se
v minulosti pouzivaly pfedevsim za G¢elem uchovdni syra na zimu, kdy bylo mélo mléka, bylo-li viibec n&jaké, a kdy
se proto vyrabélo i mélo syra.

Pii pouziti této metody se syr po nejméné dvaceti dnech zrani ukldda do téchto nddob, kde ho lze uchovat az patnact
mésica.

Souvislost

Specifikace produktu byla doplnéna o zvldstni ¢ldnek a informace v bodech d) a f) prehledu byly piepsiny tak, aby
odpovidaly nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

Stavajici znént:

,d) HISTORIE: Syr, ktery se historicky vyrabél v oblasti produkce, vdé¢i za sviij ndzev obci Murazzano, kterd je
hlavnim centrem jeho vyroby. Produkt si v priibéhu ¢asu uchoval charakteristické vlastnosti, které se vdZou na
taméjsi horské a podhorské prostiedi.

fy ZEMEPISNA SOUVISLOST: Pozoruhodnymi pifrodnimi faktory jsou klimatické podminky v dotéené podhorské
oblasti, které maji vliv na kvalitu pice, jiz se krmi skot i ovce. Pokud jde o lidské faktory, vyroba syra v oblasti
okolo mésta Cuneo je historicky zndma a jednd se o produkt, ktery je Siroce dostupny ve stravovacich zafizenich.“

Nové znéni:

,Obce v oblasti produkce chranéného oznaceni ptivodu (CHPO) ,Murazzano lezi v kopcovité oblasti zndmé jako Alta
Langa [Vysokd Langa], kterou na severu ohraniCuji niZsi ¢dsti oblasti Langhe, které jsou porostlé vinicemi, k nimz se
véze proslulé oznaceni piivodu vin, na jihu pak Ligurské Apeniny, na vychodé oblast Monferrato a na zdpadé niZiny

provincie Cuneo.

Jde o zemépisnou oblast, jejiz povrch v priibéhu ¢asu nepodléhal rozrusovani ptisobenim geologickych sil a jejiz fléra
je chrinéna pfed zdvaznymi zménami, které takovd rozruSovani zptsobuji. Diky tomu se zemépisnd oblast
Murazzano® stala ,odzou’, kde nasly svij domov rostlinné druhy, jez se typicky vyskytuji ve velmi odlisnych
prostiedich. Vedle druhii charakteristickych pro evropské niziny a druht stfedomotského piivodu je tato oblast
skute¢né idedlnim stanovistém také pro Cetné druhy stfedoevropského a jihoevropského ptivodu a druhy atlantského
ptivodu, které se obvykle mnohem méné Casto vyskytuji v oblastech sousedicich s oblasti produkce chrénéného
oznaceni pavodu (CHPO) Murazzano".
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Pfitomnost tak Siroké a rozmanité $kaly rostlinnych druhii znamend, Ze zvifata jsou po cely rok krmena smiSenou
a pestrou stravou.

V obdobi, kdy je moznd pastva (obvykle od dubna do fijna), spdsaji ovce zelenou pici pfimo z luk a pastvin. Pokud
pastva moZnd neni, strava zvifat se skldda stdle pfevdzné ze sena ziskaného z rostlinnych druht této oblasti.

Charakteristickd chut a viiné syra s chrdnénym oznacenim ptvodu (CHOP) Murazzano’ tedy vychdzi z komplexni
a velmi Siroké kaly typickych rostlin této oblasti produkce, jejichZ aromatické slozky prechdzeji do mléka a poté do
syra.

Dal$im nepostradatelnym prvkem pii vyrobé syra s chranénym oznacenim ptivodu (CHOP) Murazzano' je plemeno
ovci Delle Langhe, coz je piivodni plemeno, které je po staleti spojeno s oblasti Alta Langa (prvni pisemnou zminku
lze nalézt v encyklopedii Naturalis Historia Plinia star§tho). Pro venkovské rodiny predstavovalo toto zvife dlouho
jediny zdroj obzivy, nebof jim umoznovalo vyuzivat tyto oblasti, jez nebyly v dusledku své polohy, obtizného
piistupu a nizké produktivity piili§ vhodné pro intenzivnéjsi vyuZzivani nebo jiné typy chovi hospodatskych zvifat.
Delle Langhe je plemeno stfedné velkych, velmi odolnych ovci s dobrou dojivosti, a to i pokud Ziji v nevhodnych
podminkdch. Pravé diky témto vlastnostem dokdzalo toto plemeno nejlépe projevit sviij produkéni potencidl
v oblasti produkce chranéného oznaceni ptivodu (CHOP) ,Murazzano® natolik, Ze je i dnes klicovym prvkem
zemédélského hospodafstvi této oblasti.

Chov ovci, vyroba syra a obhospodafovini pldy jsou neoddélitelné spjatymi prvky, které i ptes nezbytny
a nevyhnutelny vyvoj v prabéhu staleti nikdy nevymizely. PIni nejen produktivni funkci, ale hraji také velmi dtlezitou
roli, pokud jde o ochranu tizemi s vysokou pfirodni a krajinnou hodnotou a o zachovan{ vitality Zivotniho prostredi
jako celku.

Vyrobni postup syra s chranénym oznacenim ptivodu (CHOP) Murazzano', ktery je dodnes pevné svazan s tradiénimi
postupy, stavi do popfedi vlastnosti plynouci ze vzdjemného piisobeni mezi Zivotnim prostiedim, zvifaty, vyrobnimi
faktory a know-how mistnich obyvatel. Skutecnost, Ze se syfenina drobi na dvakrat, mald velikost syrti a ddle fakt, Ze
je rychle umistovana do forem, to vSe pfedstavuje Zadouci faktory umoziujici rychlé odkapéani syrovatky, zatimco
Casté otacent syra, specifické zptsoby soleni a podminky zrdni umoziiuji syru nabyt jedine¢nych vlastnosti, které jsou
pro ngj typické.

Syr s chranénym oznaCenim ptvodu (CHOP) Murazzano’, ktery neproSel procesem dlouhého zrdni, je
charakteristicky svymi tony, které jsou citit je$té pfed ochutnanim a které pochdzeji z riznych druhd rostlin a picnin
tvoticich stravu zvifat. Vyznacuje se lahodnou chuti, jemnou texturou a barvou pfechdzejici od mlécné bilé po
sldimové Zlutou. P¥i delsi dobé zrdni s tim, jak syr vyzrava a starne, se jeho viiné€ a chut zvyraziiuji a maze se vytvorit
mékkd, jemnd kiirka s velmi tenkou spodni vrstvou a stejné tak pevnéjsi a tmavsi textura. Syr uvoliuje aromatické
tony, které mohou svou uslechtilosti evokovat ov¢i rouno.

Kombinace specifickych klimatickych podminek, stravy zvifat a vlastnosti mléka produkovaného plemenem ovci
Delle Langhe spolu s typickym vyrobnim postupem a dovednostmi syrait, ktefi dokazali téchto podminek uvazlivé
vyuzit, predstavuji tedy klicové prvky pii vyrobé syra s chranénym oznacenim pavodu (CHPO) Murazzano® a jsou
vyjadfenim kolektivniho know-how lidi z oblasti Langhe, které vyplyva ze spolecné historie trvajici po nékolik staleti.

Oznacovdni

Cést tykajici se oznacovani uvedend v pismenu h) prehledu byla rozsitena.

Stavajici znént:

,h) OZNACOVANI: Produkt je uvddén na trh se symbolem svého ochranného sdruzeni.
Nové znénf:

,Syr lze prodavat vcelku nebo porcovany a maze byt predem zabaleny. Logo[symbol syra Murazzano’ ma tvar
stylizovaného velkého pismene ,M‘ vytvoteného na jedné z plochych Eelnich stran bochniku syra Murazzano',
z néhoz byl vyiiznut klinek pro ochutnani. Symbol md modrou (pantone Blue 0729) nebo ¢ernou barvu (pantone
Black U) na bilém pozadi a je uveden na etiketé pouzité na obalu syra Murazzano'. Syr muze byt opatfen etiketou az
po uplynuti minimdlni doby zrdni.
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Produkt, ktery uzrdl/byl uchovavan v tradi¢ni nddobé zvané burnia, musi byt oznacen zvlastni etiketou (ndlepkou),
kterd se pFipeviiuje na vnéjsi stranu sklenice, popiipadé na samotny produkt uchovdvany uvnitf.

Vzhledem k tomu, Ze ovéi mléko pouzivané k vyrobé syra Murazzano® mize pochdzet pouze od ovci plemena Delle
Langhe, na obalu nebo specidlni etiketé je povoleno uvadét formulaci ,Con latte di pecora delle Langhe’ [,S mlékem od
ovci plemena Delle Langhe]. Syr Murazzano* vyrobeny ze 100 % podilu ov¢iho mléka muize na obalu nebo zvlastni
etiketé nést formulaci ,Solo latte di pecora delle Langhe* [MIéko pouze od ovci plemena Delle Langhe].”

Jiné

Specifikace produktu byla reorganizovidna za tGéelem snazsiho ¢teni. Novd specifikace produktu tedy obsahuje osm
nésledujicich ¢lankd: Clanek 1 — Nézev, Clanek 2 — Vlastnosti produktu, Clinek 3 — Zemépisna oblast, Clének 4 —
Dtikaz ptivodu, Clanek 5 — Metoda produkce, Clanek 6 — Souvislost se zemépisnou oblasti, Clanek 7 — Kontroly,
Clanek 8 — Oznacovani.

Clanek tykajici se kontrol v pismenu g) piehledu byl zménén tak, aby byl v souladu s platnymi prévnimi predpisy,
a déle byly doplnény podrobnosti o kontrolnim subjektu.

Stavajici znént:

,8) KONTROLY: NAZEV: Ministerstvo zemédélstvi, potravindistvi a lesnictvi — Centrdlni inspektordt pro boj proti
podvodiim; Consorzio di Tutela del Formaggio Murazzano [SdruZeni na ochranu syra s chranénym oznacenim
ptivodu (CHPO) Murazzano], subjekt povéfeny dohledem*

Nové znéni:

,Shoda produktu se specifikaci produktu je sledovdna v souladu s naffzenim (EU) ¢. 1151/2012 prostiednictvim
kontrolniho subjektu IN.O.Q. — Istituto Nord Ovest Qualita — Soc. Coop. a r.l., Piazza Carlo Alberto Grosso 82,
Moretta (CN) 12033. Tel. ¢.: +390172911323; Fax: +390172911320; E-mail: inoq@inoq.it*

]EDNOTNY DOKUMENT
»~Murazzano*
EU &: PDO-IT-0015-AMO1 - 18. listopadu 2020
CHOP (X) CHZO ()
1. Ndzev (ndzvy) (chop & chzo)
»Murazzano*
2. Clensky stit nebo treti zemé
Itélie
3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tiida 1.3 - Syry
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3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Oznaceni pivodu ,Murazzano* je vyhrazeno pro syr, ktery mé nésledujici vlastnosti: éerstvy plnotuény syr vyrobeny
vyhradné z ov¢iho mléka ovci plemena Delle Langhe nebo ze smési nejméné 60 % podilu ovctho mléka, do kterého
bylo pfidino kravské mléko maximalné do vyse 40 %. Pouzivéd se jako stoln{ syr a vyznacuje se nize uvedenymi
charakteristickymi vlastnostmi.

Tvar: valcovity s plochymi ¢elnimi stranami, které maji mirné vyvyseny okraj.
Velikost: primér pfiblizné 10-15 cm, vyska okraje pfiblizné 3—4 cm.
Hmotnost: 250 az 400 g.

Velikost a hmotnost se vztahuji k syru po uplynuti minimdlnim doby zrdni.

Popis tésta: mékké, mirné tuhé, nékdy s malym poctem ok, jemné zrnité; s tim, jak syr zraje, jeho barva prechdzi od
mlécné bilé po slamové Zlutou; textura se méni s délkou zrani, a to z mékké na stile pevnéjsi pii postupné ztraté
vlhkosti, kdy se nakonec zméni na polotvrdou nebo tvrdou.

NepouZzivaji se Zddné barevné pigmenty ani specifickd aromata.

Vngjsi vrstva: Cerstvé syry nemaji kiirku, vngjsi vrstva je mlécné bild, neékdy s jemnym, svétle slimové Zlutym
povlakem. S tim, jak syr zraje, vnéjsi barva slamové Zluté postupné tmavne.

,e

Chut: jemnd, jemné aromatickd, s pfijemnou chuti po ov¢im mléku; s tim, jak syr zraje, se jeho viiné a chut zvyraziuji.

Podil tuku v susiné: nejméné 50 % s toleranci 2 % u produktu vyrobeného vyhradné z ovétho mléka a 47 % s toleranci
2 % u produktu vyrobeného ze smési ovciho a kravského mléka.

Minimalni doba zrani jsou ¢tyfi dny a maximdlni doba zrdni je 90 dni. Zrdni po dobu az patndcti mésict bez pfidani
dalich produktd je povoleno pouze v piipadé pouziti tradi¢nich hermeticky uzavienych sklenénych nadob (tzv.
burnie), do kterych se syr umistuje po nejméné dvaceti dnech zrani.

Syr Ize prodévat vcelku nebo porcovany a miize byt pfedem zabaleny.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

Roc¢ni krmnd dévka hospodaiskych zvitat, jejichz mléko ma byt zpracovano na syr s chranénym oznacenim pavodu
(CHPO) ,Murazzano*, se musi sklddat ze zelené nebo konzervované pice, kterd zastupuje nejméné 70 % susiny, a déle
z koncentrovanych nebo dopliikovych krmiv zastupujicich nejvyse 30 % susiny. Nejméné 80 % pice musi pochdzet
z oblasti ptivodu. Pokud to podminky sezény umoziiuji, praktikuje se pastva. Krmivo pochézejici z tizemi mimo
vymezenou zemépisnou oblast nesmi v Zddném pfipadé piekrocit 50 % susiny ro¢né. Vitaminové a minerdlni
dopliky jsou povoleny do limitti povolenych pravnimi pfedpisy.

Oblast produkce lezi celd na nezavlazované pudé v hodné nebo stfedné svazitém terénu. Proto muze v letech s nizkym
mnoZstvim srazek produkce pice klesat, coZ souvisi také se zménou klimatu.

V oblasti ptivodu se nyni jiz nékolik let velmi rozsifuje péstovani liskovych ofechii a v mensi mife i vinné révy, coz ve
svém dusledku omezuje mnozZstvi dostupnych krmnych ploch. K tomu je tieba pFicist zvySujici se vyskyt vlki, ktefi
napadaji stdda a plasi ovce, coz komplikuje pastvu ve vice znevyhodnénych oblastech, které se hiife secou. To stdle
Castéji znamend, Ze se ¢as od Casu vyuZivd bezpecného ustdjeni zvifat, a okrajové pastviny tak zistdvaji opustény, coz
mad za ndsledek zvysené pouzivani konzervované pice.

Proto bylo v pi{padé potieby povoleno dopliovat stravu hospodafskych zvifat stfidmym mnoZstvim krmiv, vetné
doplikovych. Jakékoli stfidmé dopliiovani stravy krmivy, véetné doplikovych krmiv, vyplyvd z potieby zajistit
zvifatim vyvédzenou vyzivu béhem laktace a bfezosti, a to i v zdjmu dobrych Zivotnich podminek zvifat. Tato praxe
se také muze ukdzat jako nezbytnd v disledku nepfiznivych atmosférickych/klimatickych podminek, které mohou
omezovat dostupnost mistnich zdrojii pice (pastvy, sena). Pfipadné stiidmé doplnovani stravy nemtiZe navic nijak
ovlivnit pfizna¢né vlastnosti produktu nebo charakteristické vlastnosti mléka.
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Ov¢i mléko od ovei plemena Delle Langhe nebo ze smési nejméné 60 % podilu ovéiho mléka, do kterého bylo pfiddno
kravské mléko maximdalné do vyse 40 %. Pouzivd se mléko ze dvou nebo vice dojeni. MazZe byt tepelné osetfeno za
Ucelem zniceni patogennich mikroorganismti a naockovano mléénymi enzymy a/nebo piirodnimi startovacimi
kulturami. Do mléka se pfidavd tekuté teleci syfidlo.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Stdda ovci a stdda dojnic, jejichz mléko se zpracovava na syr ,Murazzano“, musi byt umisténa ve vymezené zemépisné
oblasti.

Mléko musi byt vyrobeno a zpracovano ve vymezené zemépisné oblasti, kde musi probihat i zran{ syra.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Logo/symbol syra ,Murazzano“ ma tvar stylizovaného velkého pismene ,M* vytvofeného na jedné z plochych celnich
stran bochniku syra ,Murazzano®, z néhoz byl vyfiznut klinek pro ochutndni. Symbol md modrou (pantone Blue
0729) nebo Cernou barvu (pantone Black U) na bilém pozadi a je uveden na etiketé pouzité na obalu syra
,Murazzano®. Syr mizZe byt opatfen etiketou az po uplynuti minimélni doby zrani.

Produkt, ktery uzrdl/byl uchovévan v tradi¢ni nddobé zvané burnie, musi byt oznacen zvlastni etiketou (ndlepkou),
kterd se pFipeviiuje na vnéjsi stranu sklenice, popiipadé na samotny produkt uchovdvany uvnitf.

Vzhledem k tomu, Ze ov¢i mléko pouzivané k vyrobé syra ,Murazzano“ muze pochdzet pouze od ovci plemena Delle
Langhe, na obalu nebo specidlni etiketé je povoleno uvadét formulaci ,Con latte di pecora delle Langhe* [,,S mlékem od
ovci plemena Delle Langhe*]. Syr ,Murazzano® vyrobeny ze 100 % podilu ov¢iho mléka muize na obalu nebo zvlastni
etiketé nést formulaci ,Solo latte di pecora delle Langhe“ [ ,Mléko pouze od ovci plemena Delle Langhe*].

4. Struné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce (véetné zrdni) zahrnuje celé spravni Gzemi obci Albaretto Torre, Arguello, Bastia Mondovi, Belvedere
Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia, Bossolasco, Camerana, Castelletto Uzzone, Castellino
Tanaro, Castelnuovo di Ceva, Castino, Cerreto Langhe, Ceva, Cigli¢, Cissone, Clavesana, Cortemilia, Cravanzana,
Feisoglio, Gorzegno, Gottasecca, Igliano, Lequio Berria, Levice, Marsaglia, Mombarcaro, Monesiglio, Montezemolo,
Murazzano, Niella Belbo, Paroldo, Perletto, Pezzolo Valle Uzzone, Priero, Prunetto, Roascio, Roccaciglie, Rocchetta
Belbo, Sale Langhe, Sale San Giovanni, Saliceto, San Benedetto Belbo, Serravalle Langhe, Somano, Torre Bormida,
Torresina.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

,Obce v oblasti produkce chranéného oznaceni piivodu (CHPO) ,Murazzano® lezi v kopcovité oblasti zndmé jako Alta
Langa [Vysokd Langa], kterou na severu ohrani¢uji nizsi oblasti kraje Langhe, které jsou porostlé vinicemi, k nimz se
véze proslulé oznaceni piivodu vin, na jihu pak Ligurské Apeniny, na vychodé oblast Monferrato a na zdpadé niziny
provincie Cuneo.

Jde o zemépisnou oblast, jejiz povrch v pribéhu ¢asu nepodléhal rozrusovani pisobenim geologickych sil a jejiz flora
je chrdnéna pfed zdvaznymi zménami, které takovd rozruSovani zptisobuji. Diky tomu se zemépisnd oblast
,Murazzano® stala ,odzou“, kde nasly sviij domov rostlinné druhy, jez se typicky vyskytuji ve velmi odlisnych
prostiedich. Vedle druhti charakteristickych pro evropské niZiny a druhd stfedomofského piivodu je tato oblast
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skute¢né idedlnim stanovistém také pro Cetné druhy sttedoevropského a jihoevropského ptivodu a druhy atlantského
ptivodu, které se obvykle mnohem méné Casto vyskytuji v oblastech sousedicich s oblasti produkce chranéného
oznacen{ ptvodu (CHPO) ,Murazzano*.

Pritomnost tak Siroké a rozmanité $kdly rostlinnych druht znamend, Ze zvifata jsou po cely rok krmena smiSenou
a pestrou stravou.

V obdobi, kdy je moznd pastva (obvykle od dubna do fijna), spasaji ovce zelenou pici ptimo z luk a pastvin. Pokud
pastva moznd neni, strava zvifat se skldda stale pfevazné ze sena ziskaného z rostlinnych druht této oblasti.

Charakteristickd chut a viné syra s chranénym oznacenim ptvodu (CHOP) ,Murazzano“ tedy vychdzi z komplexni
a velmi $iroké skély typickych rostlin této oblasti produkee, jejichZ aromatické slozky prechdzeji do mléka a poté do
syra.

Dalsim nepostradatelnym prvkem pii vyrobé syra s chrinénym oznacenim ptivodu (CHOP) ,Murazzano“ je plemeno
ovci Delle Langhe, cozZ je pivodni plemeno, které je po staleti spojeno s oblasti Alta Langa (prvni pisemnou zminku
lze nalézt v encyklopedii Naturalis Historia Plinia starsiho). Pro venkovské rodiny pfedstavovalo toto zvife dlouho
jediny zdroj obZivy, nebot jim umozZnovalo vyuzivat tyto oblasti, jez nebyly v dusledku své polohy, obtizného
piistupu a nizké produktivity p#ili§ vhodné pro intenzivnéjsi vyuzivini nebo jiné typy chovii hospodaiskych zvitat.
Delle Langhe je plemeno stiedné velkych, velmi odolnych ovci s dobrou dojivosti, a to i pokud Ziji v nevhodnych
podminkdch. Pravé diky témto vlastnostem dokdzalo toto plemeno nejlépe projevit sviij produkéni potencidl
v oblasti produkce chrinéného oznaceni pivodu (CHOP) ,Murazzano® natolik, Ze je i dnes klicovym prvkem
zemédélského hospodaftstvi této oblasti.

Chov ovci, vyroba syra a obhospodafovini pidy jsou neoddélitelné spjatymi prvky, které i pfes nezbytny
a nevyhnutelny vyvoj v pritbéhu stalet{ nikdy nevymizely. Plni nejen produktivni funkci, ale hraji také velmi ddlezitou
roli, pokud jde o ochranu tzemi s vysokou pfirodni a krajinnou hodnotou a o zachoviani vitality Zivotniho prosttedi
jako celku.

Vyrobn{ postup syra s chranénym oznaenim ptvodu (CHOP) ,Murazzano®, ktery je dodnes pevné svizin
s tradi¢nimi postupy, stavi do popfedi vlastnosti plynouci ze vzdjemného plsobeni mezi Zivotnim prostfedim,
zvifaty, vyrobnimi faktory a know-how mistnich obyvatel. Skute¢nost, Ze se syfenina drobi na dvakrat, mald velikost
syra a dale fakt, Ze je rychle umistovina do forem, to ve predstavuje Zddouci faktory umoziiujici rychlé odkapéani
syrovitky, zatimco Casté otdceni syra, specifické zptisoby solenf a podminky zrdni umoziiuji syru nabyt jedine¢nych
vlastnosti, které jsou pro néj typické.

Syr s chrdnénym oznacenim ptvodu (CHOP) ,Murazzano®, ktery neproSel procesem dlouhého zrdni, je
charakteristicky svymi tony, které jsou citit jesté pted ochutnanim a které pochazeji z rtiznych druhi rostlin a picnin
tvoficich stravu zvifat. Vyznacuje se lahodnou chuti, jemnou texturou a barvou pfechdzejici od mlécné bilé po
sldimové Zlutou. PFi delsi dobé zrani s tim, jak syr vyzrava a starne, se jeho viiné a chuf zvyraziiuji a mize se vytvorit
mékkd, jemnd kiirka s velmi tenkou spodni vrstvou a stejné tak pevnéjsi a tmavsi textura. Syr uvolfiuje aromatické
tony, které mohou svou uslechtilosti evokovat ov¢i rouno.

Kombinace specifickych klimatickych podminek, stravy zvitat a vlastnosti mléka produkovaného plemenem ovci
Delle Langhe spolu s typickym vyrobnim postupem a dovednostmi syrai, kteti dokazali téchto podminek uvazlivé
vyuzit, pfedstavuji tedy klicové prvky pfi vyrobé syra s chranénym oznacenim piivodu (CHPO) ,Murazzano“ a jsou
vyjadfenim kolektivnitho know-how lidi z oblasti Langhe, které vyplyvé ze spole¢né historie trvajici po nékolik staleti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(¢l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

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

nebo piimo na tvodni strince webu Ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it)
kliknutim na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce vpravo nahofe), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG* (Produkty s CHZO,
CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell“ (Specifikace produkece, jez
jsou ptredmétem zkoumadni EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 229/07)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
~Apvakt Afjpvou | Arnaki Limnou*
EU ¢.: PGI-GR-02791 - 27.7.2021

CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy) chzo

LApvakt Afpvou | Arnaki Limnou*

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Recko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu

Tiida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

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

,Arnaki Limnou“ je maso jehiiat pordzenych ve staf{ 60-120 dnti, s hmotnost{ vy3$i nez 10 kg. Maso s oznacenim
»2Arnaki Limnou* pochézi z jate¢né upravenych tél zvifat narozenych na ostrovech Limnos a Agios Efstratios (mistni
soucdst Limnosu). Rodi se z ovci tradi¢né chovanych na téchto ostrovech a adaptovanych na né, které se Zivi vegetaci
této jasné vymezené zemépisné oblasti (ostrov).

»Arnaki Limnou* je mékké, pfirozené §tavnaté a jemné maso s pfiznacnou, charakteristickou a pjemnou viini a chuti.
Barva masa je jemné Cervend se stejnorodym vzhledem a ¢isté bilym tukem. Tuk je podkoZni a svalovina je dobie
vyvinutd, a to zvlasté u nejzddanéjsich a z obchodniho hlediska nejcennéjsich &sti, jako jsou svickova, kyta a Zebra
(kotlety).

Vysoky podil tuku, zejména vnitrosvalového (,mramorovéni) v pozivatelnych tkdnich masa ,Arnaki Limnou* doddva
produktu zvlastni organoleptické vlastnosti a pfispivé k jeho jemnosti a chuti.

Zatimco obsah tuku v pozivatelnych tkdnich se u srovnatelnych tél zvifat v ostatnich ¢astech Recka pohybuje
pramérné mezi 1,5-3 %, v piipadé ,Arnaki Limnou“ dosahuje obsah tuku v pozivatelnych tkdnich 10-15 %.

Chemické slozeni pozivatelnych tkdni masa ,Arnaki Limnou® je uvedeno v nésledujici tabulce:

Produkt Bilkoviny Tuky
,Arnaki Limnou“ 17,6 az 10,0 az
23,4 %. 15,0 %.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Maso ,Arnaki Limnou“ se prodavé cerstvé v téchto formach:
— celé,
— pulka jate¢né upraveného téla a

— jako ¢sti podle hmotnosti.

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

Jehnata se rodi od konce listopadu do konce tnora a Zivi se pfedevsim matefskym mlékem, které saji po dobu 45-60
dnt. Ke konci tohoto obdobi si jehnata zvykaji na objemnd krmiva, a to nejprve adaptacnimi krmivy, kterd sestdvaji
z hrubé potravy, jako je obilnd sldma a mistni{ lusténiny. Po odstaveni ndsleduje obvykle na jafe obdobi 1 az 2 mésict,
kdy se jehnata spolu s dospélymi ovcemi pasou na mistni vegetaci.

Populace ovci chovanych na ostrovech Limnos a Agios Efstratios (,ovce Limnos“) byla v omezené mife ovlivnéna
plemeny Mytilini (nebo Lesbos) a Chios.

Strava dospélych ovci je pfevdzné zaloZena na volné pastvé na pastvindch doty¢né zemépisné oblasti. Strava ovci
zahrnuje také doplitkové smési obsahujici obvykle produkty vyrdbéné pfevdiné ve vymezené zemépisné oblasti:
obiloviny, lusténiny, obilnou slimu (zejména z tvrdé psenice), jetel a olejnaté produkty, a déle vitaminy a stopové
prvky.

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

Oznaceni ,Arnaki Limnou“ Ize pouZivat pouze a vyhradné pro jehnata narozend, chovand a porazend ve vymezené
oblasti. To zahrnuje i vykrveni a staZeni z kiize. Ve vymezené zemépisné oblasti se rovnéz narodily a odchovaly ovce,
z nichZ se jehiata narodila.

3.5 Zyldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6 Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé pozadavkti na oznacovani stanovenych ve vnitrostdtnich pravnich pfedpisech a pravnich pfedpisech EU a bez
ohledu na to, jak je vyrobek nabizen k prodeji (zda cely, jako pilka jate¢né upraveného téla nebo jako ¢asti) se k masu
»Arnaki Limnou“ pfipojuje toto zvlastni logo:

Vyse uvedené logo musi byt doplnéno ¢&iselnym kédem oznacujicim zvite a hospodaistvi, z néhoz jate¢né upravené
télo pochdzi, a datem pordzky. Ciselny kdd je tvofen:

— <&iselnym kddem oznacujicim hospodafstvi, v némz byla zvifata vyprodukovina a
— identifika¢nim kédem Zivého zvifete odpovidajiciho ptislusnému jate¢né upravenému télu,

— datem porazky.
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Jate¢né upravené télo z hospodafstvi s kddovym ¢&islem EL8330**** a ¢islem Zivého zvitete 002, které bylo porazeno
1. prosince 2020, by napfiklad obdrzelo jedine¢ny kod 8330***+002-01/12/2020.

Aby se pfislusné informace predaly kone¢nému spotiebiteli i v pfipadé porcovaného a baleného masa ,Arnaki
Limnou®, vy3e uvedenou etiketou se oznali bud jednotlivé kusy masa, nebo pokud byl jiz produkt zabalen, jeho obal.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast produkce ,Arnaki Limnou* je vymezena zemépisnymi hranicemi ostrovii Limnos a Agios Efstratios.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost vyrobku s vymezenou oblasti je zaloZena na specifickych jakostnich vlastnostech masa. Maso ,Arnaki
Limnou“ je prosluly produkt. Md ptijemné organoleptické vlastnosti, které jsou vysledkem tradi¢nich metod chovu
jehiiat a ovci a jejich stravy, kterd je zaloZend pfedev$im na bohaté vegetaci pastvin ve vymezené zemépisné oblasti.

Specificnost zemépisné oblasti

Ostrovy Limnos a Agios Efstratios pati{ do skupiny ostrovii severovychodniho Egejského mofe. Plochu Limnosu tvof{
pfevazné roviny a planiny bez stromd. Jednim z hlavnich ryst mistn{ krajiny jsou pole p3enice a obilovin, vinice,
kioviny a Siroké pastviny, které zabiraji vice neZ polovinu ostrova. Ostrov Agios Efstratios (neboli ,Ai Stratis“) lze
charakterizovat podobné.

Oba ostrovy jsou neoddélitelné propojeny, a to socidlné, kulturné, ekonomicky i obchodné. V pribéhu let se mezi
ostrovy obchodovala a pfepravovala fada produktd. Tento neustdly pohyb hospodafskych zvifat zahrnoval také ovce.
Vysledkem je jejich homogenni rozvoj na obou ostrovech. Limnos je jedinym mistem, s nimz md Agios Efstrafios
pravidelné pobtezni lodni spojeni.

Pfirodni faktory

V oblasti, stejné jako v celém Recku, panuje typické stiedomotské podnebi. Zimy jsou mirné a vlhké. Léta jsou
pomérné horkd a suchd a v prubéhu celého roku je obecné dostatek slune¢niho svitu. Podnebi v této oblasti je
nicméné sussi, obcas se vyskytuje silny vitr a ziidkakdy dést.

Limnos a Agios Efstratios, jakoZto ostrovy v Egejském mofi, pfedstavovaly vyznamnou cestu pro postupnou migraci
mistnich rostlinnych druht do Recka z vychodu, a to diky blizkosti rostlin pochézejicich z Malé Asie.

Ovce na obou ostrovech se Zivi pfevdzné bohatou bylinnou vegetaci s riznymi druhy aromatickych rostlin a kfovin.
Dle studif se pfirozena vegetace Limnosu skladd ze 756 druhi rostlin, vét$inou terofytG (55 %). Mezi nimi je osm
druhti endemickych v Recku, jeden endemicky v severovychodnim Egejském mofi a jeden endemicky pro Limnos.
Ostrov Agios Efstratios ma navic i pfes svou malou rozlohu 438 rtiznych druht rostlin.

Na ostrovech Limnos a Agios Efstratios je obecné rozsifend frygana (kfovinaty porost). Kioviny pfedstavuji 25 %
pastvin v oblasti. Typickymi druhy frygany jsou: dub kermesovy, astivida, tymidn, oregano, ¢ilimka, sporys, salvgj,
tro¢nik, prysec, tfezalka teckovand, razova skalni rtize, skalni riiZe, cist Salvéjolisty a yzop. V oblasti se také vyskytuji
prysec statny, ditrichie lepkavd a mérnice vlnata.

Kfovinatd vegetace obou ostrovll zahrnuje také tyto druhy dfevin: zmarlika JiddSova, ¢ilimka trnitd, esparto, fecik
lentisek, olivovnik, divoky olivovnik, rozmaryn, divoky chfest, listnatec pichlavy a dalsi.

V oblasti se nachazi i duny s vegetaci tvofenou sklerofytnimi kfovinami.

Vegetace obou ostrovii navic zahrnuje piirodni trdvy a lusténiny, které jsou pro ovce idedlnim druhem ke spdsani.
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Hospoddfskd zvitata

Diky dlouhotrvajicimu a stalému pfizpisobeni okolnimu prostfedi a vlivem casové ndro¢ného procesu vybéru
a Slechténi se populace ovci dokonale piizpusobila specifickym mistnim ptidnim a podnebnym podminkdm
a rozvinuly se u ni velmi specifické vlastnosti, jako je sobésta¢nost, odolnost vii¢i neptiznivym podminkdm Zivotniho
prostiedi, odolnost vii¢i endemickym chorobdm a vysoce kvalitni produktivita.

Zvitata maji pramérnou velikost a dobré proporce. Piizptsobily se obtiZnym geofyzikdlnim a klimatickym
podminkdm oblasti a mikroklimatu a prostiedi ostrovii Limnos a Agios Efstratios.

Obecné lze Fici, Ze strava ovci a jehniat je jednou z pficin charakteru mastnych kyselin v produkovaném masu. Tukové
sloZeni masa lze charakterizovat dostate¢nym podilem polynenasycenych mastnych kyselin pfitomnych v rostlindch,
coZ je pro svou spojitost se zvlastni chuti vyrobeného masa povazovano za velmi zddouci. Diky volné pastvé zvifat se
také zvysuje koncentrace ostatnich zddoucich stopovych zivin v mase, jako jsou vitaminy a pfirodni antioxidanty.

Lidské faktory

Pro tradi¢ni zptisob chovu zvifat jsou charakteristické typické zdéné vybéhy — ,mantres*, ve kterych zvifata v blizkosti
pastvin pfebyvaji. Diky této tradi¢ni formé ustdjeni zvifat (,mantres”) je zajistén piimy piistup na okolni pastviny.

Na vlastnosti produktu ,Arnaki Limnou“ maji vliv tradi¢ni postupy chovateld hospodafskych zvifat. Zejména diky
pozdnimu odstaveni jehnat (ve stdif asi 60 dni) rostou zdrava jehnata jiz s bohatymi zdsobami tuku na t€le. Diky
tradi¢ni metod€ chovu stdd ve vybézich navic ovce nemusi p#i hleddni potravy putovat na velkou vzdalenost, protoze
pastviny jsou blizko vybéhti a vzdilenosti na ostrovech jsou malé. Zvifata jsou proto vystavena malé zatéZi a ve
srovndni s jinymi podobnymi zvifaty uklddaji diky tomu podstatné vice vnitrosvalového tuku a buduji svalovou
hmotu.

Odstavend jehriata maji az do pordzky nepfetrzity piistup na pastviny spolu s dospélymi zvifaty. Dospéld zvifata
a jehnata se pasou po cely rok a diky poloextenzivnimu zptsobu chovu maji pfimy pfistup na pastviny s bohatym
vybérem jedlych aromatickych rostlin a bylin. Tim se v tukové tkdni vytvdi aromatické slozky, které prispivaji
k pifjemnym organoleptickym vlastnostem produktu. Jde mimo jiné o chut v kombinaci s jemnosti, za kterou maso
vdéci intramuskuldrnimu tuku.

V dusledku specifickych podminek oblasti a v souladu s nimi se v priibéhu ¢asu rozvinul poloextenzivni zpiisob
chovu, zalozeny na maximalnim vyuziti pfirodniho ekosystému této oblasti k pastvé. Jde vlastné o zptisob, jak
ekosystém a biologickou rozmanitost oblasti zachovat, a zdroveri jde o nedilnou souc¢ast mistntho kulturniho dédictvi.

Uméni chovu ovci se pfeddvd z generace na generaci, a proto i mladsi zemédélci, jimz byly chovatelské postupy
a znalosti ptreddny, produkuji i nadéle proslulé, vysoce kvalitni ,Arnaki Limnou“. Mistni zku3eni chovatelé stdd,
oznacovani jako ,kehagiades“ jsou vérni tradi¢nimu zptsobu chovu ve vybézich jiz po staleti. Vznikl tak
zivotaschopny a udrzitelny model poloextenzivniho chovu ovci.

Specificnost produktu

Pokud jde o organoleptické vlastnosti, maso ,Arnaki Limnou“ je jemné, $tavnaté a mékké. Pozitivni vliv na chut
a jemnost vyrobku md vysoky celkovy obsah tuku, pfi¢emz jde pfedevsim o tuk vnitrosvalovy (,mramorovani").

Vzhledem ke zvolenému stdf{ p¥i pordzce je jatecné upravené télo relativné tézké. M4 také dobfe vyvinutou svalovinu,
zvlasté u nejzddanéjsich a z obchodniho hlediska nejcennéjsich ¢dsti, jako jsou svickovd, kyta a Zebra (kotlety).

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a specificnosti produktu

Maso ,Arnaki Limnou“ ma pijemné organoleptické vlastnosti a je velmi rozsifenym produktem, ktery se na obou
ostrovech vyrabi nepfetrzité mnoho let. ,Arnaki Limnou* je produktem s atraktivnimi vlastnostmi, ktery vznikl diky
specifickym pfirodnim faktortim a dlouho pfevlddajicim lidskym postuptim ve vymezené zemépisné oblasti ostrovil
Limnos a Agios Efstratios, a tak se odli§uje od podobnych vyrobki.
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Ovce jsou pro mistni chov hospodafskych zvifat stéZejni a chovaji se na obou ostrovech. Pasteveckd vegetace je na
obou ostrovech velmi podobnd. Na Limnosu se rozprostiraji velké pastviny, pokryvajici tfetinu celkové plochy
ostrova. Asi 25 % pastvin na ostrové tvoii kfoviny. V oblastech je nizkd vegetace, rozptylena do velké Sife. Pfevazuje
zde astivida, tymidn a bezpocet aromatickych rostlin.

Pastviny Limnos a Agios Efstratios jsou mimofadné vhodné ke spasani a vyskytuje se na nich mnoho aromatickych
rostlin. Vysledkem jsou masné produkty s obsahem tuku s organoleptickymi vlastnostmi, které jsou ddny odradou
aromatickych a jinych rostlin na pastvinach. Za jakost a organoleptické vlastnosti tedy produkt vdé¢i rozsahlému
pfistupu zvifat na pastviny.

Pozvolny terén vymezené oblasti a nizko polozené plané umoziiuji snadny piistup na pastviny v blizkosti tradi¢nich
obydli. Zvifata jsou proto vystavena malé zdtézi a ve srovndni s jinymi podobnymi zvitaty uklddaji diky tomu
podstatné vice vnitrosvalového tuku a buduji svalovou hmotu.

Konkrétné ovce, které se pasou na ostrovech Limnos a Agios Efstratios, se zivi rozliénymi jedlymi aromatickymi
rostlinami a bylinami. ProtoZe jsou ostrovy malé, stravu nemusi hledat daleko.

Vzhledem ke klimatickym podminkdm mohou zvifata po cely rok zit venku na pastvindch a nikoli v chovech
hospodatskych zvifat. Po obdobi vyhradniho krmeni mlékem maji jehfiata pFistup na pastviny, dokud nejsou
porazena. Vysoky obsah tuku v jedlych tkanich je zptsoben pastvou. Strava zvifat sestva pievdzné z volné pastvy.

Dospélé ovce, stejné jako jehniata v obdobi mezi odstavenim a pordzkou, maji téméf neomezeny celoro¢ni pfistup na
pastviny. Pravé tato kombinace p¥imé pastvy na bohaté vegetaci obou ostrovii a dlouhého obdobi sdni zvifat,
chovanych poloextenzivnim zptisobem, je pfic¢inou charakteristickych vlastnosti masa, kdy jate¢né upravend téla maji
dostate¢nou svalovou hmotou a vnitrosvalovy tuk.

MnozZstvi vnitrosvalového tuku v mase ,Arnaki Limnou“ md pfimy vliv na miru vlhkosti a texturu masa, na jeho chut
a na aroma, které se uvoliiuje béhem tepelné dpravy.

Svébytnost produktu s oznafenim ,Arnaki Limnou“ je zaloZena na poloextenzivni metodé chovu, volné pastvé
a tradi¢nich postupech chovatelti hospodéiskych zvifat. Poptdvka po produktu ,Arnaki Limnou* s jeho popsanymi
kladnymi vlastnostmi vybizi k tomu, aby tyto vlastnosti byly zaruceny a tyto chovatelské postupy se zachovaly.

To vSe pfispiva k dobré kvalité a pfijemnym organoleptickym vlastnostem masa ,Arnaki Limnou*, diky nimz ziskalo
svou povést. Produkt je spojen s gastronomickou tradici ostrovii, kde mistni recepty jako jehné¢i ,kaspakino® patii
mezi oblibené pokrmy mistnich obyvatel i navstévnika.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs[agrotis/POP-PGE[2021 [prodiagrafes_arnaki_limnou150222.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/prodiagrafes_arnaki_limnou150222.pdf
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