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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.10976 — CNP GROUP | SIENNA GROUP | ECT GROUP)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2023/C 53/01)

Dne 3. tnora 2023 se Komise rozhodla nevznaset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v francouzitiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32023M10976. Stranky EUR-Lex umoziuji pistup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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SDELENI KOMISE

o0 ochrané autorského priva ke vzoru spoleéné strany eurominci: aktualizovany seznam pfislusnych
organi

(2023/C 53/02)

Poté, co Chorvatsko dne 1. ledna 2023 piijalo euro, je nezbytné aktualizovat seznam piislusnych orgdnd ziicastnénych
Clenskych stdth, kterym bylo pfidéleno autorské prdvo ke vzoru spolecné strany eurominci. Piiloha sdéleni Komise
o ochrané autorského prava ke vzoru spole¢né strany eurominci (2015/C 115/01) (UF. vést. C 115, 10.4.2015, s. 1) se
proto nahrazuje p¥flohou tohoto sdéleni.
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BELGIE:

NEMECKO:
ESTONSKO:
IRSKO:
RECKO:

SPANELSKO:

FRANCIE:

CHORVATSKO:
ITALIE:

KYPR:
LOTYSSKO:
LITVA:
LUCEMBURSKO:

MALTA:
NIZOZEMSKO:

RAKOUSKO:
PORTUGALSKO:
SLOVINSKO:
SLOVENSKO:
FINSKO:

PRILOHA

Seznam pfislusnych orginii uvedeny v bodé 2 sdéleni

Ministére des Finances, Administration de la Trésorerie | Federale Overheidsdienst
Financién, Administratie van de thesaurie | Foderaler offentlicher Dienst Finanzen,
Schatzamt (ministerstvo financi, pokladni¢ni sprava)

Bundesministerium der Finanzen (spolkové ministerstvo financi)
Eesti Pank (Banka Estonska)
ministr financi

Ynoupyeio Owovopiag kar Oovopikdv — Fevikd Aoyiotpio tou Kpatoug — A25 Awetduvon
Kivnong Kegahaiov, Eyyuijoewv Aaveiov kar Afiov (ministerstvo hospodéfstvi a financi —
nejvy$si kontrolni afad — 25. feditelstvi kapitdlovych transferti, zdruk na pujcky
a cennych papirty)

Direccién General del Tesoro y Politica Financiera (generdlni feditelstvi stdtni pokladny
a finan¢ni politiky)

Ministére de I'Economie, des Finances et de la Souveraineté industrielle et numérique:
Direction Générale du Trésor (ministerstvo hospodéfstvi, financi a primyslové a digitaln{
suverenity: generalni feditelstvi statni pokladny)

Hrvatska narodna banka (Chorvatskd narodni banka)

Ministero dell'economia e delle finanze (ministerstvo hospodafstvi a financi)
Kyperska centralni banka

Latvijas Banka (Loty3ska centralni banka)

Lietuvos Bankas (Litevskd centralni banka)

Ministére des Finances — Service de la Trésorerie (ministerstvo financi — odbor sttni
pokladny)

Maltska centrdlni banka

Ministerie van Financién — Direktie Binnenlands Geldwezen (ministerstvo financi —
feditelstvi domdacich penéZnich a finan¢nich zéleZitosti)

Miinze Osterreich AG (rakouskd mincovna)

Imprensa Nacional — Casa da Moeda (stdtni tiskdrna — mincovna)
Ministrstvo za finance (ministerstvo financi)

Narodnd banka Slovenska (Ndrodni banka Slovenska)

Valtiovarainministerio/Finansministeriet (ministerstvo financ)
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IV
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
10. anora 2023
(2023/C 53/03)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
usD americky dolar 1,0690 CAD  kanadsky dolar 1,4364
JPY japonsky jen 139,88 HKD  hongkongsky dolar 8,3916
DKK dédnskd koruna 7,4445 NZD  novozélandsky dolar 1,6904
GBP britskd libra 0,88348 | SGD  singapursky dolar 1,4199
SEK §védska koruna 11,1630 KRW  jihokorejsky won 1354,10
CHF $vycarsky frank 0,9872 ZAR  jihoafricky rand 19,0834
ISK islandskd koruna 152,10 CNY  (¢insky juan 7,2837
NOK norska koruna 10,8710 IDR indonéska rupie 16 233,33
BGN bulharsky lev 1,9558 MYR  malajsijsky ringgit 4,6314
CZK ¢eska koruna 23,692 PHP filipinské peso 58,207
HUF madarsky forint 389,78 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 4,7810 THB  thajsky baht 36,057
RON rumunsky lei 4,9020 BRL brazilsky real 5,6245
TRY tureckd lira 20,1357 MXN  mexické peso 20,0540
AUD australsky dolar 1,5432 INR indickd rupie 88,2475

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

(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zveiejnéni schvilené standardni zmény specifikace produktu s chrinénym oznacenim piivodu nebo
chrinénym zemépisnym oznacenim v odvétvi zemédélskych produktii a potravin, jak je uvedeno
v &L 6b odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) & 664/2014

(2023/C 53/04)

Toto ozndment se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 6b odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 ().

Sdéleni schvdleni standardni zmény specifikace produktu s chrdnénym oznacenim pavodu nebo chranénym zemépisnym

oznacenim pochdzejictho z ¢lenského statu
(nafizeni (EU) €. 1151/2012)
»XaAoop“ | (Halloumi) [ ,,Hellim*
EU ¢.: PDO-CY-01243-AM02 - 17. 11. 2022
CHOP (X) CHZO ()

Nizev produktu

LXaMoup“ [ (Halloumi) | ,Hellim*

Clensky stit, ke kterému zemépisnd oblast pati

Kypr

Orgin clenského stitu sdélujici standardni zménu

Odbor zemédélstvi — Ministerstvo zemédélstvi, rozvoje venkova a Zivotniho prostiedi

Popis schvilené zmény (schvilenych zmén)

Podle ¢l. 53 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 () lze zménu obsahu vlhkosti Cerstvého vyrobku na maximdlné 52 %
a zménu hmotnosti vyrobku na maximalné 1 200 g povazovat za ,standardni zmény“, protoZe nezahrnuji zménu
nazvu chrdnéného oznadeni ptvodu ani jeho pouziti, nehrozi naruseni souvislosti uvedenych v ¢l. 5 odst. 1 pism. b),
pokud jde o chrénénd oznaceni pivodu, a neznamenaji Zddnd dal$i omezeni obchodu s vyrobkem. Kromé toho
nemaji tyto zmény vliv na klasifikaci syru Halloumi jako polotvrdého syra (v§eobecnd norma Codex pro syry CODEX

() Uk vest.L179,19.6.2014,5.17.
() Uk vést. L 343,14.12.2012,s. 1.
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STAN 283-1978). Specifickd vlastnost vyrobku spocivajici v tom, Ze se pii vysokych teplotich nerozpadad ani
neroztékd, coZ je dano tim, Ze se syr Halloumi pfi vyrobé ,vafi“ pfi 90 °C, se neméni. Kromé toho se neméni obsah
tuku v susing, procentni podil soli a kyselost vyrobku. Viiné i chut zistdvaji zachovdny, protoze se neocekavd, ze by

zvySeni vlhkosti a velikosti vyrobku vedlo ke zméné téchto vlastnosti.

Kromé toho by za ,standardni zmény“ mély byt povazoviny zmény tykajici se kravského mléka pouzivaného
k vyrobé syru Halloumi v tom smyslu, Ze toto mléko muze pochdzet od viech plemen krav Zijicich a chovanych ve
vymezené zemépisné oblasti, a zména tykajici se procentniho podilu objemného krmiva (pice) pouzivaného ve stravé
krav a procentniho podilu dopliikovych krmiv v této stravé, nebot nemaji vliv na prvky uvedené v ¢l. 53 odst. 2 tfetim
pododstavci nafizeni (EU) ¢. 1151/2012. Zmény zejména nezpfisiuji omezeni obchodu s danym produktem nebo
jeho surovinami. Nemaji vliv ani na zakladni vlastnosti produktu nebo souvislost, protoze zadny z vyse uvedenych
bodii neni zaloZen na konkrétnich plemenech zvitat nebo konkrétnim druhu krmiva ani jim neni pfisuzovan.

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Teti odstavec pod nadpisem ,Popis zemédélského produktu nebo potraviny“ se méni tak, aby maximélni vlhkost
produktu mohla byt 52 % namisto uvedenych 46 %.

V minulych desetiletich byly podminky pro vyrobu syra Halloumi velmi odlisné a standardy byly mnohem nizsi nez
soucasnd tiroveni hygieny a bezpe¢nosti potravin.

Soucasné postupy vyroby syra Halloumi byly upraveny tak, aby vétsina z nich probihala p#i kontrolovanych nizkych
teplotdch. Cilem upravenych vyrobnich podminek je dosazeni maximalni tirovné bezpecnosti vyrobku. Konkrétné se
syr Halloumi po ,uvafeni pfi 90 °C zchladi na 7 °C a ihned se ponoti do slaného nélevu; pfed balenim zistavd ve
slaném nélevu pii kontrolované nizké teploté 24 aZ 72 hodin. Po celou dobu Zivotnosti se pak uchovava pfi teploté
niz8i nez 7 °C. UdrZzovani syru Halloumi ve slaném ndlevu pfi nizké teploté za Gcelem zvyseni bezpe¢nosti vyrobku
zvySuje mnoZstvi slaného nélevu, které vyrobek absorbuje. To bylo prokdzdno i v ptislusné literatufe (Influence of
the Temperature of Salt Brine on Salt Uptake by Ragusano Cheese (Vliv teploty slaného ndlevu na absorpci soli syrem
Ragusano), C. Melilli, D. M. Barbano, G. Licitra, G. Portelli, G. Di Rosa a S. Carpino, 2003), pficemz bylo zjisténo, ze
kdyz byl syr Ragusano ponechdn ve slaném ndlevu pii raznych teplotich, dochdzelo pfi vyssich teplotich k vyssi
ztraté vlhkosti.

Pity odstavec pod nadpisem ,Popis zemédélského produktu nebo potraviny” se méni tak, aby hmotnost syru
Halloumi, ktera byla diive omezena na 150-350 gramil, mohla dosahovat maximalné 1,2 kg.

o vs

Zdéa se, ze vyroba syru Halloumi ve vétSich porcich odpovidd soucasnym pozadavkim stravovactho odvétvi
i poptévce spotiebiteld. Stravovaci odvétvi vyzaduje, aby byl syr Halloumi k dispozici ve vétsich porcich, aby jej
mohlo pouzivat podle svych potieb a porcovat jej na pozadované velikosti. Spotiebitelé chtéji, aby byl syr Halloumi
dostupny ke koupi ve vétsich porcich, zejména pro ticely spolecenskych setkdni, protoZe vétsi (rodinnd) baleni jsou de
facto cenové vyhodnéjsi nez baleni mensi.

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

Ve tfetim a pdtém odstavci v ¢dsti ,Krmivo (pouze u produktii Zivoc¢isného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych
produkt)“ se uvddi, Ze kravské mléko pouzivané k vyrobé syru Halloumi musi pochdzet od ¢ernobilych krav.
Navrhovand zména méni tyto odkazy tak, aby kravské mléko pouzivané k vyrobé syru Halloumi mohlo pochdzet ze
vSech plemen krav Zijicich a chovanych ve vymezené zemépisné oblasti (Kypr).

Zvysend poptavka po mléce pfiméla zemédélce k hledani novych, produktivnéjsich plemen s kvalitngjsim mlékem. To
vSak ztézuje postup kontrolovani a dohleddvani mléka urceného pro vyrobu produktu Halloumi.

V pétém odstavci pod nadpisem ,Krmivo (pouze u produktt Zivoc¢isného ptvodu)* se uvadi, Ze ,... kravy, které
produkuji mléko pouzivané k vyrobé produktu Halloumi, jsou krmeny picninami, senem, sildzi a sldimou
vyrobenymi na Kypru pfevdzné z mistnich picnin a dopliikovymi krmivy. Picniny mistniho pavodu (zelend pice,
seno, silaz a sldma) predstavuji 35-40 % krmiva krav. Zbyvajicich 60-65 % tvofi doplitkovad krmiva, kterd obsahuji
pfevdzné je¢men, kukufici, séju a otruby. Pokud jde o dopliikova krmiva, 20 % je¢mene a otrub pochdz{ z mistni
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produkee, séja a kukufice se dovazi.“ Navrhovand zména méni tyto odkazy tak, aby umoznovaly pouziti bilkovinnych
krmiv (napt. extrahovany $rot z vyluskované, ¢dstecné odslupkované séji), produkti a vedlejsich produkta z riznych
surovin (napf. obilné otruby) a anorganickych latek, vitamind a stopovych prvkil. Kromé toho se pfestdva uplatiovat
procentn{ podil objemného krmiva pouzivaného v krmivu krav a procentni podil dopliikovych krmiv v tomto
krmivu.

Co se tyce krmiv, jelikoz panuje trend zahrnovat do vyzivy jiné obiloviny a bilkovinnd krmiva, je stanoveni

konkrétnich procentnich podilti prekdzkou, kterd vyrazné ztéZuje postup kontrol a sledovéani krmiv pouzivanych pro
vyrobu mléka urceného k vyrobé produktu Halloumi.

JEDNOTNY DOKUMENT
~XaAoopt“ [ (Halloumi) [ ,,Hellim*“
EU &: PDO-CY-01243-AM02 - 17. 11. 2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

,Xa\ovp“ [ (Halloumi) | ,Hellim*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Kypr

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
V celém textu se bude pouzivat nazev ,Halloumi“ zastupujici vyse uvedené ndzvy, tj.:
,XaMoup“ (Halloumi) [ ,Hellim“.
Syr Halloumi se vyrabi a distribuuje ve dvou druzich — Cerstvy a vyzraly.

Cerstvy Halloumi se vyrdbi ze syieniny ziskané srdzenim mléka pomoci syfidla. Tepelné se zpracovava a formuje do
charakteristického tvaru. Je polotvrdy a pruzny, pfekliddany (pravotihlého nebo polokruhovitého tvaru), bily az lehce
Zlutavy, soudrzny, snadno se krdji na platky, s charakteristickou chuti a viini. Md vyraznou viini mléka/syrovatky,
aroma a pfichut méty, viini dobytka a pikantn{ slanou chutf. M4 maximélni obsah vlhkosti 52 %, minimdlni obsah
tuku v susiné€ 43 % a maximadlni obsah soli 3 %.

Vyzraly Halloumi se vyrdbi ze syfeniny ziskané srdzenim mléka pomoci syfidla. Tepelné se zpracovdvd, formuje do
charakteristického tvaru a nechdvé zrt ve slané syrovitce po dobu nejméné 40 dnd. Je polotvrdy az tvrdy, méné
pruzny, ptekladany (pravouhlého nebo polokruhovitého tvaru), bily az zlutavy, soudrzny, snadno se kraji na platky,
s charakteristickou chuti a viini. Md vyraznou viini mléka/syrovatky, aroma a pfichut maty, viini dobytka, pikantni,
ostrou, mirné nahoiklou chut a je velmi slany. Md maximalni obsah vlhkosti 37 %, minimdln{ obsah tuku v susiné
40 %, maximdlni obsah soli 6 % a kyselost 1,2 % (vyjadienou jako kyselina mlé¢nd v susing).

Halloumi md hmotnost od 150 do 1 200 gramdi.

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

Pro mléko pouzivané pti vyrobé syra Halloumi plati v souladu s ustanovenimi nafizeni (EU) ¢. 664/2014 nésledujict:
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Ov¢i a kozi mléko pochdzi od zvifat mistnich a jinych plemen, véetné jejich kiiZencd, a tato zvitata jsou celoro¢né na
volné pastvé, s vyjimkou obdobi, ve kterych tomu brani nepiiznivé pocasi. Veskeré objemné krmivo ovci a koz je
domdciho piivodu (zelend pice, seno, sildZ, slima a volné rostouci rostliny na pastvé). Jako doplitkovd krmiva se
mohou pouzivat obiloviny (je¢men, kukufice aj.), bilkovinna krmiva (napf. extrahovany srot z vyluskované, ¢dstecné
odslupkované s6ji), produkty a vedlejsi produkty z riznych surovin (napf. obilné otruby) a anorganické latky,
vitaminy a stopové prvky.

Kravské mléko pochdzi od krav, které jsou ustdjené a jsou krmeny picninami, senem, sildz{ a slimou vyrobenymi na
Kypru prevdzné z mistnich picnin a doplitkovymi krmivy. Konkrétné se krmivo krav sklddd z picnin mistniho
ptivodu (zelend pice, seno, sildz a slima). Zbytek jejich krmiva tvoif doplitkovd krmiva obsahujici ptedevsim je¢men,
kukufici, séju a otruby a dal3i bilkovinnd krmiva (napf. extrahovany srot z vyluskované, ¢astené odslupkované soj),
produkty a vedlejsi produkty z riiznych surovin (napf. obilné otruby) a anorganické latky, vitaminy a stopové prvky.

Mléko (Cerstvé ovel nebo kozi mléko nebo jejich smés s kravskym mlékem nebo bez ngj), syfidlo (kromé syfidla
ziskdvaného ze Zaludku prasat), cerstvé nebo susené listy kyperské maty (Mentha viridis) a stl. Ov¢i nebo kozi mléko
nebo jejich smés musi vzdy predstavovat vy3si podil ve smési nez mléko kravské. To znamend, Ze pokud je pro
vyrobu Halloumi pouzito i kravské mléko, neni povoleno pouzit vyssi mnozstvi kravského mléka nez mléka ovéiho,
koziho nebo jejich smési. Mléko pouzivané pro vyrobu Halloumi je plnotu¢né mléko pochdzejici z Kypru. Mléko
musi byt pasterované nebo oSetfené zahtatim na teplotu vy3si nez 65 °C. Mléko pouzivané k vyrobé syra nesmi byt
kondenzované ani k nému nesmi byt pfidino mléko v prasku ani kondenzované mléko, kaseindty, barviva,
konzervanty nebo jiné piidatné latky. Déle je zakdzdna pfitomnost antibiotik, pesticidd nebo jinych nebezpe¢nych
latek.

Ovdi i kozi mléko se ziskdvd od mistnich a jinych plemen, vetné jejich kiiZzencd, kterd jsou chovana ve vymezené
zemépisné oblasti.

Kravské mléko se ziskdvé od krav, které byly na Kypr postupné dovezeny a které jsou chovédny ve vymezené zemépisné
oblasti.

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

Ovdi, kozi a kravské mléko, které se pouziva jako surovina pro vyrobu syra s ndzvem ,Halloumi*, je produkovano ve
vymezené zemépisné oblasti. Rovnéz vyroba syra Halloumi probihd ve vymezené zemépisné oblasti.

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

K baleni syra s ndzvem ,Halloumi“ musi dochazet ve vymezené zemépisné oblasti z nasledujicich divodi: a) syr
Halloumi musi byt balen bezprostfedné po ukonceni vyroby, aby se pfedeslo jeho dalsimu zrdni; b) vyrobni proces
syra Halloumi (vyroba — baleni) nesmi byt pferuden (kontinudlni vyroba); ¢) z diivodu dohledatelnosti musi byt
produkt balen pfimo vyrobcem a musi byt fddné oznacen; d) aby se zabranilo tomu, aby byl jakykoli syr vyrabény
mimo kyperské Gzemi uvadén na trh s CHOP Halloumi, aby byla zarucena kvalita syra, zajistén jeho pGvod a mohly
byt provadény stanovené kontroly.

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

Pokud se k vyrobé syra Halloumi pouzije smés rtiznych druht mléka, musi byt na oznaceni uvedeny druhy mléka
pouzitého pii vyrobé v sestupném pofadi podle pomérného obsahu.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Spréavni hranice oblasti Nikésie, Lemesos, Larnaka, Ammochostos, Pafos a Kyrenia.
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5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

Prirodni faktory: Podnebi Kypru je stiedomofské s typicky horkym a suchym létem a mirnou a destivou zimou.
Vyznamnou tlohu md i morfologie povrchu, nebot pohofi na ostrové vykazuji relativné vysoké srazky a ovliviuji
prostiedi a vodni rezim niZe polozenych oblasti ostrova diky nes¢etnym drobnym vodnim tokiim a pramentim, které
je zdsobuji vodou jesté po mnoho mésict po skonceni desti. Kromé toho je rostlinstvo na Kypru, vzhledem k velikosti
ostrova, jedno z nejbohatSich ve Stfedomoii, a to diky geologické stavbé ostrova, klimatickym podminkdm,
geografické poloze, okolnimu mofi a topografické rozmanitosti (Tsintidis et al., 2002). Na Kypru se vyskytuje 1 908
raznych druht rostlin, z nichz je 140 endemickych, tedy nevyskytujicich se mimo tzemi Kypru (Sprava lest, 2004).
Domdci plemena uzZitkovych zvifat chovanych na mléko zahrnuji mistni tlustoocasou ovci, kterd je dobie
piizptsobena suchému podnebi a vysokym teplotdm této zemépisné oblasti, a mistni plemena macherské
a pissourijské kozy. Stejné tak plemeno ovci pochdzejici z ostrova Chios a plemeno damasské kozy, kterd byla na
Kypr dovezena (prvni v padesitych, druhé v tficatych letech 20. stoleti), pfedstavuji zvifata kyperského typu, kterd se
diky dlouhodobému ndrodnimu $lechtitelskému programu odlisila z hlediska morfologickych a produké¢nich
vlastnosti od matefské populace.

Lidské faktory: Podle historickych svédectvi byla vyroba Halloumi na Kypru zndma jiz v nejstarsich dobach. V kodexu,
ktery obsahuje pét rukopisti tykajicich se historie Kypru a ktery je uchovavan v knihovné Méstského muzea Correr
v Bendtkach, se nalézd doposud nejstarsi zndmd zminka o syru Halloumi, jako o ,calumi®, datovand rokem 1554. Syr
Halloumi je zmitiovén i pozdéji, napiiklad archimandritou Kyprianem roku 1788.

Vyznam syra Halloumi v Zivoté obyvatel Kypru je zfejmy jak v uméni (v poezii a literatufe), tak z umisténi na
zemédélskych vystavach (Lysi, 1939). Katalog kategorii, finan¢nich ocenéni a podminek dcasti na vySe uvedené
vystavé, ktery byl vydan jak v feckém, tak v tureckém jazyce, uvadi produkty, které se mohou wcastnit soutéze.
Turecky ndzev syra ,Halloumi“ je ,Hellim“. Turkokypersti producenti syra Halloumi pouZivaji pro sviij tradi¢ni
produkt oba ndzvy, nebo pouze ndzev ,Hellim“. Existuje nesCetné dokladd, svéd¢icich o tom, Ze jak ndzev
,Halloumi®, tak ,Hellim“ oznacuji jeden a tyz tradi¢ni kypersky produkt, pro ktery se pouzivaji oba uvedené nazvy
(noviny Halkin Sesi 1959 a 1962 a baleni produktu uréeného na vyvoz, které uvadi oba nazvy.)

Souvislost produktu s obyvatelstvem je zfejma také z toho, Ze v soucasnosti nesou mnohé rodiny na Kypru piijmeni
,Challoumas®, ,Challouma®, ,Challoumakis“ nebo ,Challoumis*.

Syr Halloumi byl odjakZiva vyznamnou souddsti kyperské stravy (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris, 1952)
a celoro¢né pokryval potieby kyperskych rodin. Syr Halloumi byl ,zvlastnim zptisobem vyrabény, prosluly kypersky
syr*, jedna z nejbézngjsich potravin v kazdé kyperské domdcnosti, nezbytny pro kazdou zemédélskou rodinu
(Xioutas, 2001). Kromé domdci spotieby byl syr Halloumi odjakZziva vyvdzen do riiznych zemi svéta (archimandrita
Kyprianos, 1788), vCetné Egypta, Syrie, Recka, Turecka, Palestiny, Francie, Stiddnu, Spojeného krélovstvi, Ameriky,
Australie a Ciny (Dawe, 1928).

Proces vyroby produktu ,Halloumi* je jedine¢ny, zejména s ohledem na jeho tepelné zpracovani pii vysoké teploté po
stanovenou dobu, ptekldddni a ochuceni kyperskou mdtou. Tepelné zpracovéni syfeniny hraje vyznamnou tlohu,
nebot podle vyzkumu pfispivd k organoleptickym vlastnostem produktu. Dusledkem zpracovani syfeniny za
vysokych teplot je vysoky obsah urcitych zdkladnich chemickych sloucenin, které ovliviiuji chut syra Halloumi.
Neékteré z téchto sloucenin patif do skupiny laktont, jako napiiklad 6-dodekalakton (charakteristicky ovocnou viini)
a d-dekalakton (charakteristicky krémovou chuti). Dalsi z téchto sloucenin patii mezi methylketony, které jsou
charakteristické mlé¢nou viin{ (Papademas P., 2000).

Charakteristickym znakem Halloumi je pfelozeni syra béhem tradi¢ni produkce; Halloumi je zfejmé jediny prekladany
syr. Syr zacal byt pieklddan, protoze pfi tradi¢nim zplisobu vyroby prelozeni uleh¢ovalo jeho umisténi do nadoby se
syrovatkou, ve které se uchovaval. Mezi jednotlivé vrstvy se pfi preklddani syra vklddaji listy maty, aby zistaly
soucdsti produktu a dodaly mu svoji charakteristickou vini. PouZivdni maty (Mentha viridis) p¥i pteklddani syra
Halloumi doddva vyslednému produktu jeho charakteristickou vini diky pfitomnosti terpent pulegonu (mdtovy
terpen) a karvonu (Papademas a Robinson, 1998). Vyrobni proces je znalosti mistnich vyrobc.
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Specificnost produktu
Mezi specifické vlastnosti produktu patii nésledujici:
a) nerozpadd se ani neroztékd pfi vysokych teplotich (mtize byt spotfebovavan p¥imo, nebo smazeny, peceny apod.);

b) tepelné zpracovéni syfeniny v syrovatce pfi teploté pevysujici 90 °C po dobu nejméné 30 minut, které piedstavuje
jedinecnou soucdst vyrobniho procesu a ptispivé k charakteristickym organoleptickym vlastnostem vyrobku;

¢) prekladani, které dava vyrobku jeho charakteristicky tvar;

d) organoleptické vlastnosti (charakteristickd viiné a chut — vyraznd viiné mléka/syrovatky, aroma a pfichut maity,
viné dobytka, pikantni a sland chut), za které vdé¢i zejména kozimu a ovéimu mléku skrze vlastnosti krmiva
zvifat, maté, kterd je pfiddvdna v prabéhu vyrobniho procesu, a tékavym latkdm, které vznikaji v prabéhu
tepelného zpracovani syfeniny v syrovétce; a

e) jeho tradi¢n{ charakter, nebot tento produkt se od ddvnych dob vyrabél na Kypru tradi¢nim postupem, ktery se
piedaval z generace na generaci a dnes je znalosti mistnich vyrobcti.

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

Souvislost Halloumi s vlastnostmi prostfedi zemépisné oblasti je ddna jedine¢nym charakterem stfedomotského
podnebi ostrova. Rostlinnd strava zvifat chovanych na mléko sestivd ze zelené pastvy nasledované polosuchym
a nakonec suSenym krmivem v rytmu stiiddni charakteristickych obdobi teplého a suchého podnebi ostrova. Soucasti
pastvy zvifat chovanych na mléko je i maly pocet kyperskych endemitd. Mistni rostlinstvo Kypru, kterym se zvitata —
at jiz v Cerstvé, ¢i suSené formé — Zivi, rozhodnym zptsobem ovliviiuje kvalitu mléka, a v disledku toho i jedine¢né
vlastnosti Halloumi (Papademas, 2000). Mikrob Lactobacillus cypricasei (laktobacil kyperského syra), ktery byl izolovan
pouze z kyperského Halloumi, je dikazem souvislosti ostrovni mikrofléry s vyrobkem (Lawson et al, 2001).
K charakteristické vini a chuti vyrobku pfispivd i pouzivani kyperské mdty. Organoleptické vlastnosti vyrobku,
zejména jeho chut a viing, jsou kromé toho ovlivnény druhem mléka, vzhledem k pfitomnosti ur¢itych mastnych
kyselin o nizké molekulové hmotnosti v ov¢im a kozim mléce, a pfitomnosti tékavych latek, které vznikaji v pribéhu
vyrobniho procesu.

V souvislosti s lidskym faktorem je tieba uvést, Ze Halloumi je povazovén za soucast kyperské tradice, nebot, jak bylo
popsdno v bodé 5.1, od ddvnych dob hrdl diilezitou dlohu v Zivoté a stravé obyvatel, jak kyperskych Rekd, tak
kyperskych Turkt, a jeho vyrobni postup se pfeddval napii¢ generacemi. Jak za sviij charakteristicky tvar, tak i za
schopnost neroztékat se za vysokych teplot tedy vyrobek vdédi tradiénimu vyrobnimu postupu, preddvanému
z generace na generaci.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument


http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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Zveiejnéni schvilené standardni zmény specifikace produktu s chrdnénym oznacenim piivodu nebo
chrinénym zemépisnym oznacenim v odvétvich zemédélskych a potravindfskych produktii podle
¢l. 6b odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014

(2023/C 53/05)
Toto ozndmeni se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 6b odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 ()

Sdéleni schvileni standardni zmény specifikace produktu s chrainénym oznacenim pévodu nebo chrinénym
zemépisnym oznaenim pochdzejiciho z €lenského stdtu (nafizeni (EU) €. 1151/2012)

»DZiugas“
EU ¢. PGI-LT-02372-AM01-8. 11. 2022
CHZO (x) CHOP ()

1. Nazev produktu

~DZiugas®

2. Clensky stit, ke kterému zemé&pisnd oblast patii

Litva

3. Orgéan ¢lenského stitu sdélujici standardni zménu

Ministerstvo zemédélstvi Litevské republiky

4. Popis schvilené zmény (schvilenych zmén)
Zména 1:
Bod 4 stévajici specifikace a bod 3.2 jednotného dokumentu zngji takto:
4. Popis produktu
Syr ,Dziugas’ je tvrdy, stfedné tucny syr vyrobeny z pasterizovaného kravského mléka s normalizovanym obsahem
tuku. Pfi vyrobé se mléko syif enzymy a sraZenina a syrovd hmota se ndsledné specidlné zpracovavaji a zraji. Syr se
vyrabi vylu¢né z kravského mléka, které se ziskdvd béhem obdobi pastvy, coz dlouhozrajicim syrim zarucuje nejlepsi
organoleptické a mikrobiologické ukazatele.
Tento text se méni takto:
4. Popis produktu
Syr ,DZiugas je vyroben z pasterizovaného kravského mléka s normalizovanym obsahem tuku. Pfi vyrobé se mléko
syif enzymy a sraZenina a syrovd hmota se ndsledné specidlné zpracovavaji a zraji. Syr se vyrabi vylucné z kravského
mléka, které se ziskdvd béhem obdobi pastvy, coz dlouhozrajicim syrim zarucuje nejlepsi organoleptické
a mikrobiologické ukazatele.“
Odtvodnéni
Popis syra v tomto bod¢ byl zménén a syr jiz neni klasifikovan podle obsahu tuku a tvrdosti, tj. byly odstranény vyrazy

,stiedné tuény* a ,tvrdy*. Podle nafizeni litevského ministra zemédélstvi ¢. 3D-335 ze dne 13. ¢ervna 2008, kterym se
schvaluje seznam pozadavki na jakost syrd, nejsou tato tfidici kritéria povinnd a mohou byt poskytnuta dodate¢né.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Zména 2:

Tabulka 1 (Organoleptické ukazatele pro syr ,Dziugas®) v bodé 4 stdvajici specifikace a v bodé 3.2 jednotného
dokumentu vypada takto:

,Tabulka 1: Organoleptické ukazatele pro syr ,DzZiugas’

Ukazatel Charakterizace

Barva Syry s dobou zrdni nejméné 12 mésict: krémovd/nazloutld, v blizkosti kirky mirné
intenzivnéjsi

Syry s dobou zrdni nejméné 18 mésict: nazloutld az krémova, mirné intenzivné&jsi

(a se zelenavym odstinem) v blizkosti kiirky Syry s dobou zrani nejméné 24 mésict:
nazloutld az krémovd, s mirné intenzivnéjsi matné zelenavou barvou v blizkosti kiirky
Syry s dobou zrdni nejméné 36 mésici: zlutd, piipadné s Cervenavé-zlutym nebo
mramorové hnédym odstinem, mirné intenzivnéjsi v blizkosti kiirky

Syry s dobou zrdni nejméné 48 mésict: zlutd, piipadné s oranZovym odstinem, mirné
intenzivnéjsi v blizkosti ktrky

Barva Syry s dobou zrdni nejméné 60 mésict: Zlutd az tmavé zlutd s Cervenavé-zlutym
odstinem, tmavsi barva pii okraji v blizkosti kirky a vyrazné intenzivnéjsi barevny
stupen. Priifez syrové hmoty odhaluje, Ze syr je zevnitf oranzové zluty a obsahuje

viditelné bilé krystaly vdpenaté soli.

Vzhled Rozméry plochého vilcového bochniku syra: vyska 9 az 10 cm, primér 22 a7z 24 cm,
hmotnost 4,2 az 4,5 kg.

Pricny fez Syr je bez dér, ale nékdy v ném mohou byt viditelnd nepravidelnd ocka a slabé
praskliny. Kromé toho v ném Ize pozorovat malé, izolované bilé krystaly vapenaté soli
a aminokyseliny tyrosinu.

Chut a viing Syr md bohatou, sladkou, ale pikantni chut, pfi¢emz ptisobenim tepla v istech po ném
zistavd jemné ovocnd dochut. Mirné svéZi viin€ s aromatem kyseliny mlé¢né
a suseného syra.

Textura Syrova hmota je tvrd4, aviak snadno se 1dme. Cim déle syr zraje, tim je tvrdsi
a obsahuje vice kiupavych krystal.”

Tento text se ménf takto:

,Tabulka 1: Organoleptické ukazatele pro syr DZiugas’

Ukazatel Charakterizace

Barva Syry s dobou zrdni nejméné 12 mésici: krémovd/nazloutld, v blizkosti kiirky mirné
intenzivnéjsi

Syry s dobou zrdni nejméné 18 mésict: nazloutld az krémova, mirné intenzivnéjsi a se
zelenavym odstinem v blizkosti kiirky

Syry s dobou zrani nejméné 24 mésici: nazloutld az krémovd, s mirné intenzivn
matné zelenavou barvou v blizkosti kirky

Syry s dobou zrani nejméné 36 mésict: Zlutd, p¥ipadné s Cervenavé-zlutym nebo
mramorové hnédym odstinem, mirné intenzivngjsi v blizkosti ktrky

Syry s dobou zrdni nejméné 48 mésict: zlutd, pfipadné s oranzovym odstinem, mirné
intenzivnéjsi v blizkosti kirky Syry s dobou zrani nejméné 60 mésicti: Zlutd aZz tmavé
zlutd s Cervenavé-Zlutym odstinem, tmavsi barva pfi okraji v blizkosti kirky a vyrazné
intenzivnéj$i barevny stupetl. Prifez syrové hmoty odhaluje, Ze syr je zevnitf
oranzové zluty a obsahuje viditelné bilé krystaly vapenaté soli.

Syry s dobou zrani nejméné 100 mésicl: intenzivné tmavé Zlutd, s oranZovym
odstinem v blizkosti kiirky, zfetelné vyraznéjsim barevnym stupném a mnohem
syt&j$imi barvami.

Syry s dobou zrdni nejméné 120 mésict: syté zlutd, s velmi vyraznym barevnym
stupném v blizkosti kiirky a s intenzivnéjsim Cervenavé-zlutym nebo oranZovym
odstinem.

581
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Vzhled Rozméry plochého valcového bochniku syra: vyska 9 az 10 cm, primér 22 az 24 cm,
hmotnost 4,2 az 4,5 kg.

Pri¢ny fez Syr je bez dér, ale nékdy v ném mohou byt viditelnd nepravidelnd ocka a slabé
praskliny. Kromé toho v ném Ize pozorovat malé, izolované bilé krystaly vapenaté soli
a aminokyseliny tyrosinu.

Chut a viing Syr md bohatou, sladkou, ale pikantni chut a je charakteristicky kyselinou
mléénou bez cizi viiné a chuti.

Textura Syrova hmota je tvrdd, aviak snadno se 1dme. Cim déle syr zraje, tim je tvrdsi
a obsahuje vice kfupavych krystalt.”

Odtvodnéni
Do specifikace byly doplnény popisy barev syra ,DZiugas“ zrajicitho nejméné 100 a 120 mésica.

Byl zménén popis chuti a viiné syra. Ucelem této zmény je poskytnout spolecnou charakterizaci chuti a viiné typické
pro syr, kterd by zahrnovala vSechny stupné zralosti.

Zména 3:

Tabulka 2 (Fyzikdlni a chemické vlastnosti syru ,DZiugas) v bodé 4 stdvajici specifikace a v bodé 3.2 jednotného
dokumentu vypada takto:

,Tabulka 2: Fyzikalni a chemické vlastnosti syru ,DZiugas’

Nézev ukazatele Standardni hodnota
Obsah tuku v susiné (%) 39-40
Obsah vlhkosti (%) 34-35
Obsah jedlé soli (%) 1,8-2,2¢

Tento text se méni takto:

,Tabulka 2: Fyzikdlni a chemické vlastnosti syru ,DZiugas’

Nézev ukazatele Standardni hodnota
Obsah tuku v susiné (%) 403
Obsah vlhkosti (%) 34+£3
Obsah jedlé soli (%) 2,0-0,4“

Odivodnéni

Limity fyzikdlné-chemickych parametri syru ,DZiugas“ byly zménény. Tyto zmény se Castené tykaji pfiddvani syr
s velmi dlouhou dobou zrdni, tj. syra zrajicich nejméné 100 nebo 120 mésica. Syry této zralosti musi mit niZ$i obsah
vlhkosti, protoZe doba zrni je u nich del$ nez u ostatnich uvedenych syrii. Aby se navic vlastnosti syrit s velmi
dlouhou dobou zrdn{ nezménily po celou dobu zrdni, musi byt doba soleni delsi. Maximdlni obsah soli uvedeny
v tabulce fyzikdlnich a chemickych vlastnosti byl proto zménén. Maximadlni vlhkost syra byla zménéna, aby se
pfizpisobila potfebdm rtiznych ndrodnich trha.

Minimdlni obsah soli byl snizen v souladu s doporucenimi na sniZeni spotieby soli a s cilem umoznit distribuci
vyrobku $ir§imu okruhu spotfebitelt.
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Zména 4:
Bod 7 (metoda produkee, suroviny) stavajici specifikace a bod 3.3 (suroviny) jednotného dokumentu znéji takto:
LSuroviny:

— kravské mléko ziskané pouze v obdobi pastvy (kvéten az fijen); kravy, které se v té dobé jesté pasou, nejsou krmeny
zddnymi doplikovymi krmivy,

— startovaci kultury ty¢inkovitych bakterii mlé¢ného kvaseni (Lactobacillus) a termofilnich kokd (Streptococcus),

— protedzové enzymy ke srdzeni mléka mikrobiologického plivodu ziskané péstovanim mikrohouby Rhizomucor
miehei, — jedl4 stl.“

Tento text se ménf takto:
»Suroviny:

— kravské mléko ziskané pouze v obdobi pastvy (kvéten aZ Fijen); kravy, které se v té dobé jesté pasou, nejsou krmeny
zadnymi doplitkovymi krmivy,

— startovaci kultury ty¢inkovitych bakterii mlé¢ného kvaseni (Lactobacillus) a termofilnich kok (Streptococcus);
— enzymy, jedld stl.“
Odivodnéni

Popis mikrobidlniho enzymu ke srzeni mléka byl zménén. Ucelem této zmény je poskytnout kratsi obecny popis
enzymu bez uvedeni typu enzymu a zptsobu jeho ziskdni.

Zména 5:

Bod 7 stdvajici specifikace (metoda produkce, produkce, 1. Vyroba a srdZeni mlééné smési) zni takto:

,1. Piprava a srdZeni mlé¢né smési:

Sebrané syrové mléko se oddéli, vycisti a standardizuje tak, aby obsah tuku v susiné zralého syru odpovidal
pozadavkiim stanovenym v bodé 4. Mlécnd smés se pasterizuje pii teploté 74 + 2 °C po dobu 20 sekund. Po
pasterizaci mize byt mlé¢nd smés skladovéana pii teploté nepfesahujici 10 'C po dobu nejvyse 18 hodin.

Tento text se méni takto:

,1. Piiprava a srazeni mlé¢né smési:

Sebrané syrové mléko se oddéli, vycisti a standardizuje tak, aby obsah tuku v su$iné zralého syru odpovidal
pozadavkiim stanovenym v bodé 4. Mlé¢nd smés se pasterizuje pii teploté nejméné 72,5 °C po dobu 20 sekund. Po
pasterizaci mtze byt mlécnd smés skladovana pfi teploté nepfesahujici 10 °C po dobu nejvyse 18 hodin.”

Odivodnéni

Teplotni limit pro pasterizaci mléka byl zménén. Ucelem této zmény je stanovit pifsnéjsi omezeni minimdlni teploty
pro pasterizaci mléka. Tato teplota urcuje kvalitativni a bezpecnostni parametry potravin.

Zména 6:

Bod 7 (metoda produkee, produkce, 2. Srazeni mléka) stavajici specifikace zni takto:

,2. Srdzeni mléka:

mlé¢nd smés pro vyrobu syru ,Dziugas’ se zahfivd na teplotu 32-34 °C. Béhem ockovani mlééné smési se do
syraiského stroje pridd tekutd startovaci kultura bakterii mlécného kvaseni (pfipravend podle niZe popsaného
postupu) v mnozstvi 1,5 aZ nejvyse 2,0 % smési a také zmrazend startovaci kultura termofilnich bakterif Streptococcus

thermophilus. Po naplnéni syrafského stroje mlénou smési se pfidd protedzovy enzym ke srdzeni mléka
mikrobiologického piivodu. Po pfiddn{ enzymu se mlé¢nd smés dikladné promichd a nechd se srazit.”
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Tento text se ménf takto:
,2. Srazeni mléka:

mlécnd smés pro vyrobu syru ,DZziugas‘ se zahfivd na teplotu 32-34 °C. Béhem ockovini mlééné smési se do
syrafského stroje pfidd tekutd startovaci kultura bakterii mlééného kvaseni (pfipravend podle nize popsaného
postupu) v mnoZstvi nejvyse 2,0 % smési a také zmrazend startovaci kultura termofilnich bakterii Streptococcus
thermophilus. Po naplnéni syrafského stroje mlénou smési se pridd protedzovy enzym ke srdZeni mléka
mikrobiologického piivodu. Po pfiddn{ enzymu se mlé¢nd smés dikladné promichd a nechd se srazit.”

Odtivodnéni

Mnozstvi tekuté startovaci kultury bakterii mlééného kvaseni pouzité pii srazeni mléka bylo zménéno. Ucelem této
zmény je zdiraznit, Ze mnozstvi pouZité startovaci kultury zavisi na aktivité predem pfipravené startovaci kultury,
slozen{ a vlastnostech mléka a na dobé vyroby. MnoZstvi startovaci kultury nesmi pfekrocit 2 %.

Zména 7:
Bod 7 (metoda produkee, produkce, 3. Vyroba tekuté startovaci kultury bakterii mlé¢éného kvaseni) zni takto:
,3. Vyroba tekuté startovaci kultury bakterii mlééného kvaseni:

k vyrob¢ startovaci kultury se pouzivd zbytkovd syrovatka. Ta se vybird na zdkladé kvality a sloZeni: obsah susiny:
6,3-6,5 %; obsah laktdzy: 4,60-4,65 %; obsah tuku: 0,18-0,25 %; obsah bilkovin: 0,75-0,85 %. Nejprve se piipravi
syrovitkovéd fermentovand kultura: syrovitka se pasterizuje, ochladi na teplotu sraZeni a srdzi se pomoci suché
zmrazené startovaci kultury. Startovaci kultura se poté pfipravi ndsledujicim zptsobem: syrovitka se pasterizuje,
ochladi na teplotu srdZeni a pfidaji se 2 % fermentované kultury.“

Tento text se méni takto:
,3. Vyroba tekuté startovaci kultury bakterif mlééného kvasent:

k vyrobé startovaci kultury se pouzivd zbytkovd syrovatka. Ta se vybird na zdkladé kvality a sloZeni: obsah susiny:
nejméné 6,3 %. Nejprve se pripravi syrovitkovd fermentovand kultura: syrovitka se pasterizuje, ochladi na teplotu
srazeni a srdzi se pomoci suché zmrazené startovaci kultury. Startovaci kultura se pak ptipravi ndsledujicim
zpusobem: syrovatka se pasterizuje, ochladi na teplotu sraZeni a pfidaji se nejvyse 2 % fermentované kultury.”

Odivodnéni

Popis vyroby tekuté startovaci kultury bakterii mlééného kvaseni byl zménén. Ucelem této zmény je zdiraznit, Ze pro
vyrobu startovaci kultury je dalezity minimdlni obsah susiny 6,3 %. Dlouholeté zkuSenosti syraiti ukazuji, Ze obsah
susiny hraje klicovou roli pfi ur¢ovani ukazateld startovaci kultury.

Mnozstvi tekuté startovaci kultury bakterii mlééného kvaseni pouzité pi srazeni mléka bylo zménéno. Ucelem této
zmény je zdUraznit, Ze mnoZstvi pouZité startovaci kultury zdvisi na aktivité¢ predem pfipravené startovaci kultury,
sloZen{ a vlastnostech mléka a na dobé vyroby. Mnozstvi startovaci kultury nesmi ptekrocit 2 %.

Zména 8:
Bod 7 (metoda produkee, produkce, 4. Zpracovani syfeniny a syrovych zrn) stavajici specifikace zni takto:
»4. Zpracovani syfeniny a syrovych zrn:

doba srazeni mlécéné smési je 25 aZ 35 minut. Pokud je syfenina pomérné tuhd a nerozpadd se na malé vlocky
s ostrymi okraji a md stdle zfetelné Cirou syrovitku, je pfipravena ke krdjeni. Syfenina je nakrdjend, velikost zrn se
pohybuje mezi 0,7 a 1,0 cm. Doba krdjeni je 10 minut. Zrna syru se zahfivaji podruhé, a to zvy$enim teploty z 33 °C
na 50 °C po dobu 50 minut. Celkovéd doba druhého ohfevu nepfesdhne 1 hodinu.”



C 5316 Utedni véstnik Evropské unie 13.2.2023

Tento text se ménf takto:
»4. Zpracovani syfeniny a syrovych zrn:

doba srazeni mlééné smési je 15 aZ 35 minut. Pokud je syfenina pomérné tuhd a nerozpadd se na malé vlocky
s ostrymi okraji a ma stdle zfetelné Cirou syrovétku, je pfipravena ke krdjeni. Syfenina je nakrdjend, velikost zrn se
pohybuje mezi 0,7 a 1,0 cm. Doba krdjeni je nejvySe 15 minut. Zrna syru se zahiivaji podruhé, a to zvySenim
teploty z 33 °C na 50 °C po dobu 45-55 minut. Celkovd doba druhého ohfevu nepfesdhne 1 hodinu.”

Odivodnéni

Zpracovani syfeniny a syrovych zrn bylo upraveno, tj. byly upraveny doby srdZeni a krdjeni. Tyto zmény se tykaji
velikosti zrn nakrdjené syfeniny a pevnosti syfeniny, které zdviseji na dobé vyroby a slozent a vlastnostech mléka.

Tato zména upravuje dobu druhého zahfivani syrovych zrn, kterd zavisi na teploté, na kterou jsou zahtivina. Druhé

zahfivani syrovych zrn nesmi probihat za teploty vy3si nez 50 °C.

Zmeéna 9:

Bod 7 (metoda produkce, produkce, 6. Soleni syru) stavajici specifikace zni takto:
,6. Soleni syru:

Syry se prosoluji v solnych nddrzich az 6 dni. Teplota solného roztoku v nadrzich se pohybuje mezi 8 °Ca 12 °C a pH
mezi 4,5 a 5,2. Koncentrace soli v solném roztoku se pohybuje mezi 18 a 22 %.

Tento text se ménf takto:
,6. Soleni syru:

Syry se prosoluji v solnych nddrzich az 8 dni. Teplota solného roztoku v nadrzich se pohybuje mezi 8 °Ca 12 °C a pH
mezi 4,5 a 5,4.

Koncentrace soli v solném roztoku se pohybuje mezi 18 a 22 %.

Odtvodnéni

Postup soleni syru byl podrobnéji popsdn, tj. byla zménéna délka prosolovdni a mezni hodnoty pH solného roztoku.
Zména doby soleni souvisi s doplnénim specifikace o syry zrajici nejméné 100 mésict a syry zrajici nejméné 120
mésictl. Vzhledem k del$i dobé zrani a niz§imu obsahu vlhkosti se tyto zrajici syry musi solit v solnych nadrzich delsi
dobu, aby vysledny produkt spliioval pozadavky stanovené v bodé¢ 4.

PH solného roztoku bylo zménéno, protoze v dobé, kdy se do ngj syry uklddaji, maze byt pH solného roztoku az 5,4.
Zména 10:

Bod 7 (metoda produkcee, produkee, 7. Zrani a skladovan{ syru) stdvajici specifikace zni takto:

,7. Zrani a skladovéni syru:

Syr zraje pii teploté 10-12 °C a relativni vlhkosti 80-85 % po dobu nejvySe 30 dnt, dokud nedosdhne vlhkosti
34-35 %. Poté se bochniky syru vakuové uzaviou do plastovych sacka. Syr zraje 12 az 60 mésic pii teploté 8 °C
a relativni vlhkosti 70-85 %. Béhem zrdni se syry skladuji v mistnostech s teplotou mezi 2 a 6 °C.*

Tento text se méni takto:
,7. Zréni a skladovani syru:
Syr zraje pii teploté 10-12 °C a relativni vlhkosti 80-85 % po dobu nejvyse 30 dnfi, dokud nespliiuje podminky

stanovené v bodé& 4. Poté se bochniky syru vakuové uzaviou do plastovych sackd. Syr zraje 12 az 120 mésica pfi
teploté nanejvys 10 °C. Béhem zrdni se syry skladuji v mistnostech s teplotou mezi 2 a 6 °C.“



13.2.2023 Utedni véstnik Evropské unie C 5317

Odivodnéni

Proces zrani a skladovani syru je popsan podrobnéji, tj. je uveden odkaz na tabulku fyzikdlnich a chemickych
vlastnosti syru ,Dziugas®, dile je uvedena maximalni doba zrdni, zménila se teplota zrdni balenych syrt a jiz neni
uvéadéna relativni vlhkost.

Teplota byla zménéna, aby se zajistil rovnomérnéjsi proces zrani syra. Relativni vlhkost se jiz neuvadi, protoze syry
zraji v obalu. Tento parametr proto nemda na konecny produkt Zadny vliv.

Zmeéna 11:

Bod 8 stavajici specifikace (souvislost se zemépisnou oblasti; pti¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a kvalitou
produktu, jeho povésti nebo jinou vlastnosti) a bod 5 jednotného dokumentu (souvislost se zemépisnou oblasti) znéji
takto:

,Pri¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a kvalitou produktu, jeho povésti nebo jinou vlastnosti

Startovaci kultura se ziskd z ptipravené fermentované kultury (syrovitka je fermentovdna suchou zmrazenou
startovaci kulturou), kterd se muiZe rozvinout az pétkrat. Kromé toho pasterizace mlécnych kultur (syrovitky)
neprobihd automaticky, ale ru¢né — regulaci ohfevu a chlazeni ventily.

Aby se zajistilo, Ze bo¢ni povrch syra bude na dotyk hladky a rovnomérné suchy, pticemz vlhkost celého bochniku
syra klesd, kazdy tfeti den se syr ,DZiugas’ ru¢né oto¢i o zhruba 60°.

Tento text se méni takto:
,Pii¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a kvalitou produktu, jeho povésti nebo jinou vlastnosti

Startovaci kultura se ziskd z ptipravené fermentované kultury (syrovitka je fermentovdna suchou zmrazenou
startovaci kulturou), kterd se mize rozvinout az desetkrdt. Pasterizace mléénych kultur (syrovitky) probihd
automaticky.

Aby se zajistilo, Ze bo¢ni povrch syra bude na dotyk hladky a rovnomérné suchy, pficemz vlhkost celého bochniku

o «

syra klesd, pfinejmensim dvakrit tydné se syr Dziugas’ ru¢né oto¢i o zhruba 60°.
Odtvodnéni

Pocet kultivaci tekuté startovaci kultury bakterii mlé¢ného kvaseni byl zménén. Dile se uvddi, Ze pasterizace mlé¢nych
kultur (syrovitky) probihd automaticky.

Pocet kultivaci byl zvysen, aby byl zajistén stabilni pomér startovacich kultur, a to diky zdokonaleni zafizeni, které
umoznuje automatickou pasterizaci.

Frekvence otaceni syra béhem zrani byla upravena tak, aby bo¢ni povrch syra byl hladsi a rovnomérnéji vysuseny
a frekvence otaceni byla rovnomérnéjsi.

Zmény jsou povaZovany za zmény mensiho rozsahu, protoze se netykaji hlavnich vlastnosti produktu, neméni
souvislost se zemépisnou oblasti ani samotnou zemépisnou oblast, nezahrnuji zménu nazvu produktu ani Zadné ¢asti
ndzvu, nedotykaji se vymezené zemépisné oblasti a nepredstavuji zpFisnéni omezeni obchodu s produktem nebo jeho
surovinami podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 ze dne
21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktt a potravin a bodu 5 zadosti v pfiloze VII provadéciho
nafizeni Komise (EU) ¢ 668/2014 ze dne 13. Cervna 2014, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin.
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]EDNOTNY’ DOKUMENT
»DZiugas*
EU & PGI-LT-02372-AMO1 - 8. 11. 2022
CHZO (x) CHOP ()
1. Nazev

»DZiugas®

2. Clensky stit nebo treti zemé

Litva

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu
T#{da 1.3 Syry

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Syr ,Dziugas“ je vyroben z pasterizovaného kravského mléka s normalizovanym obsahem tuku. Pfi vyrobé se mléko
syfi enzymy a sraZenina a syrovda hmota se ndsledné specidlné zpracovavaji a zraji. Syr se vyrabi vylucné z kravského
mléka, které se ziskdvd béhem obdobi pastvy, coz dlouhozrajicim syrim zarucuje nejlepsi organoleptické
a mikrobiologické ukazatele.

Tabulka 1:

Organoleptické ukazatele pro syr ,,DZiugas“

Ukazatel Charakterizace

Barva Syry s dobou zrdni nejméné 12 mésicii: krémova/nazloutld, v blizkosti kirky mirné
intenzivnéjsi

Syry s dobou zrdni nejméné 18 mésict: nazloutld az krémova, mirné intenzivnéjsi a se
zelenavym odstinem v blizkosti kiirky

Syry s dobou zran{ nejméné 24 mésicii: nazloutld az krémovd, s mirné intenzivnéjsi
matné zelenavou barvou v blizkosti kirky

Syry s dobou zrdni nejméné 36 mésic: Zlutd, piipadné s Cervenavé-zlutym nebo
mramorové hnédym odstinem, mirné intenzivnéjsi v blizkosti ktirky

Syry s dobou zrdni nejméné 48 mésict: zlutd, piipadné s oranZovym odstinem, mirné
intenzivnéjsi v blizkosti ktrky

Syry s dobou zrdni nejméné 60 mésict: zlutd az tmavé Zlutd s cervenavé-zlutym
odstinem, tmavsi barva pfi okraji v blizkosti kiirky a vyrazné intenzivnéjsi barevny
stupeti. Prifez syrové hmoty odhaluje, Ze syr je zevniti oranzové zluty a obsahuje
viditelné bilé krystaly vdpenaté soli.

Syry s dobou zrdni nejméné 100 mésict: intenzivné tmavé Zlutd, s oranZovym
odstinem v blizkosti kiirky, zfetelné vyraznéjsim barevnym stupném a mnohem
syt&jsimi barvami.

Syry s dobou zrdni nejméné 120 mésict: syté zlutd, s velmi vyraznym barevnym
stupném v blizkosti kiirky a s intenzivngj$im Cervenavé-zlutym nebo oranzovym
odstinem.

Vzhled Rozméry plochého valcového bochniku syra: vyska 9 az 10 cm, pramér 22 az 24 cm,
hmotnost 4,2 a7 4,5 kg.

Pricny fez Syr je bez dér, ale nékdy v ném mohou byt viditelnd nepravidelnd ocka a slabé
praskliny. Kromé toho v ném Ize pozorovat malé, izolované bilé krystaly vapenaté soli
a aminokyseliny tyrosinu.
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Chut a viiné Syr md bohatou, sladkou, ale pikantni chut a je charakteristicky kyselinou mlé¢nou
bez cizi viin¢ a chuti.

Textura Syrova hmota je tvrd4, aviak snadno se 1dme. Cim déle syr zraje, tim je tvrdsi
a obsahuje vice kiupavych krystald.

Tabulka 1:

Fyzikélni a chemické vlastnosti syru ,,DZiugas“

Nézev ukazatele Standardn{ hodnota
Obsah tuku v susiné (%) 403
Obsah vlhkosti (%) 34+3
Obsah jedlé soli (%) 2,0 £0,4

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii) a krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

— kravské mléko ziskané pouze v obdobf pastvy (kvéten aZ Fijen); kravy, které se v té dobé jesté pasou, nejsou krmeny
zadnymi doplitkovymi krmivy,

— startovaci kultury ty¢inkovitych bakterii mlé¢ného kvaseni (Lactobacillus) a termofilnich kokd (Streptococcus),

— enzym mikrobiologického ptvodu, — jedld stl.

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

Pi{prava mlécné smési, vyroba syrovatky, enzymatické srazeni mléka, zpracovéni syfeniny a syrovych zrn a tvarovani,
lisovéni, soleni a zrdni syra — vSechny fdze probihaji ve stejné vymezené zemépisné oblasti.

3.5 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

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

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisna oblast zahrnuje mésto TelSiai, které se nachdzi v TelSiajském kraji na Zemajtské vysociné na severozdpadé
Litvy a soused{ s obcemi Ryskénai, Degaiciai, Gadlinavas a Vie$vénai Telsiajského kraje (Litva).

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost syra ,Dziugas“ s danou zemé&pisnou oblasti je zaloZena na dobré povésti tohoto vyrobku, kterou ziskal diky
zkuSenostem mistnich syrai pii vyrobé a zrani tohoto tvrdého syra.

Syr ,DzZiugas* se vyrabi v obvodu mésta TelSiai, kde se nachdzi pevnost Dziugo kalnas. Podle staré legendy je pevnost
pojmenovana na pocest Zemajtského bojovnika Dziugase. Lidé véfili, Ze zdrojem DZiugasovych sil byl syr, ktery
uchovaval ve sklepé své farmy. Pokud si z néj odkousl, dodal mu mimotddnou silu.

V minulosti se v Litvé ke srazeni mléka pfi vyrobé tvarohovych syrii pouzivaly pouze mlééné bakterie. V Zemajtské
oblasti na severozdpadé Litvy vSak Zeny farméia védély, jak vyrobit fermentovany syr s pouzitim susenych telecich
zaludkd. V Zemajtském muzeu Alka ve mésté Telsiai jsou vystaveny dfevéné syrové formy, které pouzivaly Zeny
farmdit na vyrobu fermentovanych syrt. V kronikich z 18. stoleti se nachdzeji zminky o tom, Ze obyvatelé
Zemajtska uméji vyrabét syr s vyraznou chuti, aromatem, konzistenci a vzhledem. V knize DidZioji Viréja, kterou
v roce 1936 vydalo nakladatelstvi Sakala ve mésté Klajpeda, je recept na domdci tvrdy syr, ktery zraje jeden az dva
roky.
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Kdyz byla v roce 1926 zaloZena diecéze TelSiai, mésto Telsiai se stalo hlavnim méstem etnografického a historického
regionu Zemajtsko a v soucasné dobé je jeho duchovnim, kulturnim, vzdéldvacim a védeckym centrem. Pravé sem se
soustiedili nejlepsi Femeslnici vech oborti regionu.

Syry a jiné mlééné vyrobky se v regionu odeddvna povazuji za zékladni souédst vyZivy obyvatel. Syrafsky pramysl se
v regionu rozviji jiz od pocitku 20. stoleti. K vyrobé tvrdého syra v Zemajtsku vedla dlouhd cesta. Prvni mlékdrna
ve mésté TelSiai zahdjila svou ¢innost v roce 1924, ale experimentalni vyroba tvrdého syra zacala az v roce 1985. Tato
vyroba se pozdéji stala zdkladem pro syr ,DZiugas®, ktery se zacal vyrdbét v nové otevieném vyrobnim zafizeni. Po
vypracovani technickych pokynti a specifikaci zacalo v roce 1994 mnozstvi vyrobeného syra rtst. Produkce syra se
v pribéhu let vyznamné lisila. Po¢inaje rokem 2006 vyroba prudce vzrostla a tento trend trvd dodnes. Kazdorocné se
vyrobi ptiblizné 10 000 tun tvrdého syra. Zvyseni objemu vyroby plyne z vyvozu syrt ,Dziugas“ do Danska, Finska,
Itdlie a dal3ich zemi. Je to nejzndméjsi a nejcastéji kupovany tvrdy syr v Litve.

Jedine¢né dovednosti mistnich femeslnikii umoznily vytvofit produkt, ktery je pro tuto oblast charakteristicky. Pro
vyrobu ¢tytkilového bochniku syra je tieba 60 litrti kravského mléka ziskaného béhem obdobi pastvy. Pravé toto
mléko doddvd dlouhozrajicim syrtim nejlepsi organoleptické a mikrobiologické ukazatele. Behem vyrobniho procesu
syra je nezbytné zajistit ve startovaci kultufe vypéstované v syrovatce optimalni pomér mezi bakteriemi Lactobacillus
a Streptococcus. Startovaci kultura se ziskd z pfipravené fermentované kultury (syrovitka je fermentovdna
suchou zmrazenou startovaci kulturou), kterd se mtiZe rozvinout aZ desetkrat. Kazd4 nésledujici startovaci kultura je
fermentovana pomoci kultury, kterd byla pfipravena dfive. Kazdd startovaci kultura vypéstovand v syrovitce musi
obsahovat pozadovany pomér mezi bakteriemi Lactobacillus a Streptococcus. Zatimco startovaci kultury rostou, pomér
mezi prvotnimi kulturami se od pozadovaného poméru miiZze mirné odchylit. Zkuseni vyrobci syrti proto ve snaze
udrzovat konstantni pomér mezi prvotnimi kulturami reguluji parametry i cas pasterizace startovaci kultury
(syrovétky). Syrovdtkovd startovaci kultura se pasterizuje automaticky. Velmi dalezitou fizi vyroby syra ,DZiugas” je
zrani, které ve velké mife zdvisi na dovednostech vyrobcti syra. Béhem zrani se syr ,DZiugas” umisti ve svislé poloze
do zvldstnich nddob na kulaté, neustale rotujici tyce. Aby se zajistilo, Ze bo¢ni povrch syra bude na dotyk hladky
a rovinomérné suchy, pficemz vlhkost celého bochniku syra klesa, pfinejmensim dvakrét tydné se syr ,Dziugas“ ru¢né
otoi o zhruba 60°. Do konce féze zrani se tedy syr oto¢i o 360°, ¢imz se zajisti, Ze kvalitativn{ ukazatele syra ,DZiugas"
ztistanou neménné. Diky dovednostem mistnich producentt se syr ,DZiugas“ vyznacuje zvla$tnimi vlastnostmi, které
rovnéz prispély k jeho dobré povésti.

Dobrd povést syra ,Dziugas“ je zaloZena na: 1) velkém mnozstvi ocenéni ziskanych v Litvé a po celém svété; 2)
skutecnosti, Ze se stal litevskou symbolickou ndrodni potravinou, vzhledem k tomu, Ze jim mistni obyvatelé ¢asto
obdarovavaji zahrani¢ni hosty; 3) tom, Ze v€hlas syra je vysledkem nejen jeho chuti, ale téz aktivni podpory ¢innosti
odborné ptipravy a propagace kultury konzumace tohoto syra.

V letech 1998 az 2017 ziskal syr 51 ocenéni, z nichZ nékolik je tfeba zminit. V roce 1998 byl syru v Litvé poprvé
udélen titul vyrobek roku a dalsi rok ziskal na mezindrodni vystavé ,AgroBalt’99* zlatou medaili.

Od roku 2009 se kazdoro¢né potadd soutéz, v niz se ocefiuje nejpopuldrnéjsi vyrobek. V soutéZi se jmenované
produkty v rtiznych kategoriich ocenuji na zdkladé vybéru spotiebiteld, prodeje ve vétsiné obchodnich fetézcti v zemi
a kvalitativnich kritérii. Syru ,DZiugas“ byla udélena hlavni cena a byl prohldsen za nejpopuldrngjsi vyrobek roku jiz
Sest let po sobgé.

Na mezindrodni vystavé ,Prodexpo” v Rusku ziskal syr svou prvni zlatou medaili v roce 2005, v letech 2008, 2010
a 2014 zde pak rovnéz opakované vitézil. Na specializované mezindrodni vystavé ,Peterfood—2010“ v Petrohradé
ziskal ocenéni pro nejpopuldrnéjsi vyrobek. V mezindrodni posuzovatelské soutéZi jidel a ndpoji ,Superior Taste
Award“ organizované institutem International Taste & Quality Institute (ITQI), kterd se konala v roce 2011 v Bruselu,
ziskal syr dvé hvézdy. V roce 2013 dosahl stejného vysledku, ale v roce 2014 ziskal syr ,DzZiugas“ s dobou zrdni 36
mésicti poprvé nejvyssi ocenéni — tfi ze ti moznych zlatych hvézd. V letech 2015 a 2016 ziskal syr znovu tii zlaté
hvézdy, ¢imZz mu bylo udéleno zvldstni ocenéni ,Crystal Taste Award*, které se udéluje pouze produktiim, které
ziskaly tfi ze tff moznych zlatych hvézd po dobu ti po sobé jdoucich let.
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Syr ,Dziugas” ziskal zlaté medaile na soutézich ,Goldener Preis“ v roce 2011 v Némecku, ,International Cheese
Awards® v roce 2012 ve Velké Britdnii a na ,World Food 2012 téhoz roku v Moskvé.

Vroce 2013 ziskal syr ocenéni za inovace ,Sial Innovation Grand Prix“ na mezinirodnim potravindiském veletrhu Sial
China v Ciné. V roce 2014 byl na 18. mezindrodnim veletrhu ,,EuroGastro“ v Polsku prohldsen syr ,DZiugas“ s dobou
zrani 24 mésict za nejlepsi vyrobek.

Svycarskd spolecnost International Certification Association ICERTIAS udélila syru v roce 2015 ocenéni ,Best Buy
Award“ a syr s dobou zrdni 36 mésicti obdrzel ocenéni ,Premio Roma 2017*.

Diky jedine¢né chuti se syr ,DZiugas” stal jednou z litevskych symbolickych ndrodnich potravin, ¢asto se déva jako
chutny dédrek zahrani¢nim pfatelim a obchodnim partnerim nebo pifbuznym, kteif se ptestéhovali do zahranici.
Litevsky prezident dévd tento syr darem vedoucim pfedstaviteltim cizich zemi. KdyZ v roce 2013 litevskd prezidentka
Dalia Grybauskaité gratulovala némecké kancléfce Angele Merkelové k vitézstvi ve volbach do némeckého parlamentu,
dala ji darem litevsky syr ,Dziugas“. V ¢lanku v magazinu Stilius ze dne 15. ¥jjna 2013 se kladné zhodnotilo prijet
zemajtského syr ,Dziugas“ v Némecku, zatimco v ¢lanku zvefejnéném v novindch Lietuvos rytas ze dne 3. kvétna 2014
se uvadi, ze dobrd svétova povést syra ,DZiugas“ vyrobcim zaklddd povinnost udrzovat stdlou kvalitu vyrobku. Syr
,Dziugas“ je popisovan jako kral tvrdych syrii a mezi spotiebiteli je mimofddné obliben. Autor ¢lanku v novindch
Draugas ze dne 1. z&f{ 2016 oslavil skute¢nost, ze litevsky syr ,Dziugas* Ize jiz nalézt i na americkych stolech. Clanek
v novinach Lietuvos rytas ze dne 28. ledna 2017 informoval o tom, Ze se syr ,DZiugas” nabizi navitévnikim litevskych
velvyslanectvi v zahraniéi. Tento syr ¢inf Litvé reklamu po celém svété. Clének se vénuje ocenéni, které syr ziskal
v Bruselu, a uvadi se v ném rovnéz, ze syr ,DzZiugas” je prvnim litevskym syrem, ktery se stal oblibenym v Asii.
V ¢ldnku z novin Lietuvos rytas ze dne 18. bfezna 2017 se uvadi, Ze syr ,DzZiugas” je vzhledem ke svym vyjimecnym
a jedine¢nym chutovym vlastnostem nejlépe hodnocenym syrem v Litvé.

Popis syru ,DZiugas Ize nalézt také v Casopise zaméfeném na syry Good cheese 2013-2014 a pfirucce o syrech
z celého svéta World Cheese Book zvefejnéné v roce 2015 (Dorling Kindersley Ltd., 2015, s. 352).

V kvétnu, na zacatku obdobi pastvy, kdy se syr ,DZiugas* zacind vyrabét, se ve mésté Telsiai kond ,Den syra DZiugas®,
béhem néhoz zvlstni vybor posuzuje organoleptické vlastnosti syra z pfedchoziho roku s dobou zrdni 12 mésica.
Mohou se hodnotit i syry s deli dobou zréni, a to na zdkladé srovndvani jejich barvy, chuti, vniténi struktury a dalsich
vlastnosti.

V roce 2013 byly ve méstech Telsiai, Vilnius a Klajpeda zaloZeny ,Domy syra Dziugas“ (,Dziugas“ namai), kde se
potadaji ochutnévky a vzdélavaci programy. Téchto ochutnévek se zdcastnilo pfiblizné 13 000 lidi. V roce 2016 se
,Dim syra Dziugas“ stal i muzeem. Vystava, ziizend v pfzemi, ndvitévnikim pfedstavi mlékdrensky pramysl
v riznych Casovych fdzich, mlékdrenské vyrobni tradice v Zemajtsku a déjiny vyroby tvrdého syra ,DZiugas”. ,Déim
syra Dziugas“ funguje v Zemajtském hlavnim mésté jiz nékolik let a je jednou z nejzndméjsich atrakei v Telsiajském
kraji. Informace o ,Domé syra DZiugas“ jako o turistické atrakci jsou k dispozici v turistickém informaénim centru
Zemajtska [V] Zemaitijos turizmo informacijos centras].

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

http://zum.lrvlt/suris-dziugas-paraiska-su-produkt-specifikacija
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Zvefejnéni jednotného dokumentu uvedeného v ¢l. 94 odst. 1 pism. d) nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013 a odkazu na zvefejnéni specifikace vyrobku tykajici se ndzvu

v odvétvi vina

(2023/C 53/06)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 98 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 13082013 (') do dvou mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Pic Saint-Loup”
PDO-FR-02354
Datum poddni Zddosti: 9.3.2017
Nizev, ktery md byt zapsin

Pic Saint-Loup

Clensky stt

Francie

Typ zemépisného oznaceni

CHOP — chranéné oznaceni pivodu

Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino

Popis vina

1. CHOP ,Pic Saint-Loup*
STRUCNY POPIS
Vina jsou suchd a tichd, ¢ervend nebo riZova.

Hrozny maji pfi sklizni obsah cukru nejméné 202 gram na litr mostu.

Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v téchto vinech je 12 % objemovych.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni celkova kyselost v miliekvivalentech na litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

() Uk vést. L 347,20.12.2013,s. 671.
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2. CHOP ,Pic Saint-Loup*“ Cervend vina
STRUCNY POPIS

Cervend vina se vyznacuji grandtovou barvou a aromaty cerveného ovoce a lékofice, kterd dominuji jak ve viini, tak
v chuti. V chuti se koncentruje elegance, vyvazZenost a svéZzest. Struktura je velmi vyraznd a tvoii ji jemné tiisloviny.
Tato vina maji urcity potencidl zrat. V priibéhu zréni se ve viini objevuji lehké tony cerveného ovoce s podtény kofent.

Cervend vina jsou smési nejméné dvou odriid, z nichz jedna je hlavni odriidou.
Podil odridy Syrah N ve smési je nejméné 50 %.
Podil vedlejsich odrid ve smési je nejvyse 10 %.

Cervend vina pfipravend k uvedeni na trh jako rozlévand nebo lahvovd maji maximélni obsah fermentovatelnych
cukrii nejvyse:

— 3 g/l u Cervenych vin, jejichZ pfirozeny obsah alkoholu v % objemovych je nejvyse 14 %,
— 4 g/l u ervenych vin, jejichZ pFirozeny obsah alkoholu v % objemovych je vyssi nez 14 %.

Obsah kyseliny jable¢né v arzich ervenych vin pfipravenych k uvedeni na spottebitelsky trh ¢ini nejvyse 0,4 gramu
na litr.

Ostatni analytickd kritéria jsou v souladu s pravnimi pfedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni celkova kyselost v miliekvivalentech na litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

3. CHOP ,Pic Saint-Loup“ riiZovd vina
STRUCNY POPIS

Barva razovych vin je stfedni az nizké intenzity. Jsou svéZi a lahodnd; chut je plnd, dominantni jsou tény ¢ervenych
bobulovin.

RuZové vina jsou smési nejméné dvou odrtd, z nichZ jedna je hlavni odrtidou. Podil odridy Syrah ve smési je nejméné
30 %. Podil vedlejsich odrtd jinych nez Cinsault ve smési je nejvyse 10 %.

Podil odridy Cinsault N ve smési je nejvyse 30 %. Ve smési vin prevazuji hlavni odridy.

RuZové vina pfipravend k uvedeni na trh jako rozlévand nebo lahvova maji obsah fermentovatelnych cukri nejvyse 3
g/l.

Ostatni analytickd kritéria jsou v souladu s pravnimi pfedpisy EU.
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Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimaélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni celkovd kyselost v miliekvivalentech na litr

Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

6. Enologické postupy

a.  Zdkladni enologické postupy

Zvlastni enologicky postup

Pouzivani kouskl dfeva je zakdzano.

Pouzivéni aktivniho uhli pfi vyrobé rizovych vin, samostatné nebo v piipravcich, je zakdzdno.

Je zakdzano tepelné zpracovani hrozni pfi teploté vyssi nez 40 °C.

Kromé uvedenych ustanoveni musi vina z hlediska enologickych postupt spliiovat viechny povinnosti stanovené na
evropské trovni a v zakoniku pro zemédélstvi a moisky rybolov.

1. Pravidla tykajici se podilu v zemédélském podniku

Péstebni postupy

Pro vyrobu ¢ervenych vin:

— Vodriadové skladbé musi byt ptitomny dvé hlavni odrady.

— Odrtda Syrah N musi tvofit nejméné 50 % odriidové skladby.

— Vedlejsi odrady révy vinné nesmi samostatné ani dohromady tvofit vice nez 10 % odrtidové skladby.
Pro vyrobu riizovych vin:

— Vodradové skladbé musi byt pfitomny dvé hlavni odridy.

— Odrtda Syrah N musi tvofit nejméné 30 % celkové odriidové skladby.
— Podil vedlejsich odrtd jinych nez Cinsault N je nejvyse 10 %.

— Odrtda Cinsault tvoff nejvyse 30 %.

Tato pravidla pro podil se nevztahuji na producenty, kteff ze své trody vino nevyrabéji a ve vymezené pozemkové
oblasti hospodaii v rdmci chrénéného oznaceni piivodu ,Pic Saint-Loup* na celkové plose o maximalni rozloze 1,50
hektaru.
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2. Péce o vinici

Péstebni postupy

V dob¢ zvetejnéni specifikace je minimaln{ hustota vinic pfi vysadbé 5 500 rostlin na hektar.
Spon mezi kminky nemazZe byt vétsi nez 2,25 m.

Plocha pro kazdy kminek je velkd maximalné 1,8 ¢&tvereniho metru. Tato plocha se vypocitd vyndsobenim
vzdélenosti mezi fadami a rozestupem mezi kminky ve stejném Fadu.

Réva je profezdvana kratkym fezem, na Cipek, s nejvice dvandcti ¢ipky na kofen.

Mize byt povoleno zavlazovéni.

b.  Maximdlni vjnosy

1. Pic Saint-Loup

50 hektolitri na hektar

7. Vymezend zemépisnd oblast
Sklizen hrozn, vinifikace, vyroba a zrani vin probihaji na tizemi téchto obci:
Departement Hérault: Assas, Cazevieille, Claret, Fontanés, Guzargues, Lauret, Les Matelles, Sainte-Croix-de-
Quintillargues, Saint-Gély-du-Fesc, Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Sauteyrargues, Le Triadou,
Vacquieres a Valflaunes.

Departement Gard: Brouzet-lés-Quissac a Corconne.

Nézev Pic Saint-Loup odkazuje na masiv Pic Saint-Loup, ktery se nachdzi na severovychodé departementu Hérault.

8.  Hlavni mostové odridy
Grenache N
Mourvédre N — Monastrell

Syrah N — Shiraz

9.  Popis souvislosti

9.1. Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast se rozklddd na severovychodé departementu Hérault a zahrnuje 17 obci, kterym dominuje
vapencovy vrchol Pic Saint-Loup (658 m n. m.). Jejim stfedem prochdzi pés kuest orientovany od jihozdpadu
k severovychodu. Jednd se o klimaticky kontrastni oblast mezi rovinou Languedocu s mirnym klimatem otevienym
mofskym vliviim a malymi zalesnénymi krasovymi plosinami, do nichz proudi chladny vzduch z pohoii Cévennes.

Vinice je zasazena do pfrodniho prostredi, mezi lesostepnim porostem, lesiky tvofenymi borovicemi halepskymi
a duby cesminovitymi, typickymi pro sttedomoiské vapencové prostiedi. Primérnd nadmotskd vyska vinice se sice
pohybuje kolem 150 m, ale vinice zafazené do zemépisné oblasti se rozprostiraji v nadmofské vysce od 80 do vice
nez 300 m s piznivou expozici, nej¢astéji na rovinatych terasach nebo mirnych svazich, na dpati strméjsich reliéfa.
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Zékladnim prvkem oznaceni Pic Saint-Loup, vinice na severnim okraji oblasti CHOP Languedoc, ktery ndm umoziiuje
lépe pochopit vlastnosti vinice v této zemépisné oblasti, je jeho klima. Oblast Pic Saint-Loup ma stfedomofsky
charakter, stejné jako cely region, nicméné patii k nejchladnéjsim oblastem vinic Languedocu s pramérnou teplotou
12,3 °C, tedy asi 0 1,5 az 2 °C niZz$i, nezZ jakd je v sousednich zemépisnych oblastech; zejména s vyrazné chladnymi
zimami, mirnymi letnimi maximdlnimi teplotami, s pifhodnym indexem chladnych noci.

Primérny ro¢ni thrn srdzek je 850 az 1 000 mm, pficemZ v 1ét¢ je sraZzek vyrazné mdlo, coZ je charakteristicky rys
sttedomotského klimatu, ale v 1ét€ jich je vic (100 az 120 mm srdzek) nez v pobfezni oblasti. I kdyZ terén chrani
vinice pfed prudkymi vétry, jejich usporddani usmériiuje studené vétry ze severovychodu. Vyssi srazky v oblasti vedly
vinafe k volbé vyssi primérné hustoty vysadby nez ve zbytku izemi chrdnéného oznaceni ptivodu Languedoc, aby se
v zévislosti na schopnosti piidy hospodafit s pfisunem vody dosdhlo rovnovihy mezi kefi, kterd je nezbytnd pro
dosazeni dobrého zrani.

Toto klima stfedomofského typu s kontinentdlnimi vlivy se vyznacuje teplotami, jejichz soucet se pohybuje od 1 500
do 1700 °C.

9.2. Specificnost produktu

Ptirodni podminky podpofily vysadbu odrtidy Syrah N, ktera je dobfe pfizptisobena chladnym podminkdm, v nichz
se projevi jeji jemnost a tony lékofice a fialek: povinnost minimdlné 50 % podilu této odridy v ¢ervenych vinech je
proto jednim z nejdtilezitéjsich procentnich podilii ve smésich ¢ervenych vin zemépisné oblasti Languedoc. Syrah
N vd&ci za své postaveni pievladajici odridy své schopnosti se piizptsobit velkému spektru podminek, zejména
v nizkych polohdch. Odriidy Grenache N a Cinsaut N jsou vyhrazeny pro nejsussi pozemky, Mourvedre N a Carignan
N pro nejteplejsi mista. Pro vegetatni cyklus révy jsou charakteristické denni vykyvy teplot v srpnu a zdf, které

piispivaji k vyjadreni jemnych a svézich vini ve vinech.

Index chladnych noci mé ptiznivy vliv na syntézu aromatickych prekurzort a antokyant, coZ zptisobuje grandtovou
barvu a t¥slovinovou strukturu Cervenych vin a svézest v chuti rizovych vin.

Cervend vina se tak vyznacuji grandtovou barvou a aromaty cerveného ovoce a lékofice, kterd dominuji jak ve viini,
tak v chuti. V chuti se koncentruje elegance, vyvdZenost a svéZzest. Struktura je velmi vyraznd a tvofi ji jemné tfisloviny.

Tato vina majf urcity potencial zrni, coz se ve specifikaci odrdzi v ¢asové posunutém uvedeni na trh. Cervend vina
zraji do 1. Cervence roku ndsledujictho po sklizni, aby se zjemnila jejich struktura a rozvinula vSechna jejich aromata.
Vina jsou uvddéna na trh ke spotiebé nejdiive 15. Cervence roku ndsledujictho po sklizni. V pribéhu zrani se ve viini
objevuji lehké tény cerveného ovoce s podtdony kofeni.

vy

Barva razovych vin je stfedni aZ nizké intenzity. Jsou svéZi a lahodnd; chut je plnd, dominantni jsou tény ¢ervenych
bobulovin.

9.3. Pricinnd souvislost mezi specificnosti zemépisné oblasti a specificnosti produktu

Zavérem lze Fici, Ze originalitu zemépisné oblasti Pic Saint-Loup vytvéii fungovani ptid ve spojeni s klimatickymi
podminkami, coz vedlo vinafe k tomu, aby vyuzili svého know-how v souladu se znalostmi izemi.

Tyto znalosti umoznily vinaitim z Pic Saint-Loup ucinit prvni krok k tomu, aby byla vinice zafazena do vyssi kategorie
s uzndnim specifickych podminek produkee, které byly v roce 1994 zahrnuty do vyhlasky o Coteaux du Languedoc.

Prévé toto rozmanité lidské spolecenstvi pfispivd k originalité vinice Pic Saint-Loup, a to jednak pfinosem nového
know-how a technickych dovednosti, jednak znalost{ daného tizemi.
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10. Dalsi zdkladni podminky

Oznacovdni

Pravni rdmec

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek

Dopliujici ustanoven tykajici se oznacovani
Popis podminek

Oznacovani vin s kontrolovanym oznacenim pivodu maze uvddét ndzev vét§i zemépisné jednotky ,Languedoc”.
Rozméry pisma pouzitého pro tuto véts{ jednotku nesméji byt na vysku ani na $itku vétsi, nez je polovi¢ni velikost
pismen tvoticich ndzev chrinéného oznaceni ptvodu.

Oznacovani vin s oznacenim ptivodu miiZe uvddét mensi zemépisnou jednotku, pokud:
— se jednd o ndzev mista uvedeného v katastru,
— je tato jednotka uvedena na prohldseni o sklizni.

Pokud jde o pouzivani ndzvu mensi zemépisné jednotky, ¢ldnek 67 nafizeni (ES) ¢. 607/2009 vyZaduje, aby alesponi
85 % hroznt, z nichz bylo vino vyrobeno, pochézelo z této zemépisné jednotky.

Na etiketé musi byt uveden ro¢nik sklizné.

Na etiketé nesmi byt uvedeny odriidy hroznt.
Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d1f1fc9-e5ee-45ac-b605-f56432d2c0b6
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