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Ufedni véstnik Evropské unie

II

(Nelegislativni akty)

NARIZENI

PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) 2018/506
ze dne 26. biezna 2018

o zdpisu ndzvu do rejstiiku zaru€enych tradi¢nich specialit (,,Prazskd sunka“ (ZTS))

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zemédglskych produktt a potravin ('), a zejména na ¢l. 15 odst. 1 a ¢l. 52 odst. 3 pism. b) uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dévodim:

(1)

Z4dost o zdpis ndzvu ,lpaxka mynka“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd sunka“ (CS), ,Prag Skinke* (DA),
,Prager Schinken“ (DE), ,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Ilpayag” (EL), ,Prague Ham* (EN), ,Jambon de Prague“ (FR),
,Praska Sunka“ (HR), ,Pragas skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Pragai mingségi sonka“ (HU), ,Perzut ta’ Praga“
(MT), ,Praagse Ham“ (NL), ,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de Praga“ (PT), ,Jambon de Praga“ (RO), ,Prazskd $unka“
(SK), ,Pragka Sunka“ (SL), ,Prahalainen kinkku“ (FI), ,Pragskinka“ (SV) jako zarudené tradi¢ni speciality (ZTS)
predlozena Ceskou republikou byla v souladu s ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 zvefejnéna
v Ufednim véstniku Evropské unie (). Nazev ,Prazskd Sunka“ oznacuje masny vyrobek zahrnujici tyto tfi varianty:
,Prazskou Sunku“ na kosti, ,Prazskou sunku“ bez kosti a ,Prazskou Sunku“ — konzervu.

Z4dost o zépis ndzvu ,Prazskd Sunka“ spolu s dalsimi jazykovymi variantami byla zvefejnéna jiz v roce 2012 ().
Rakousko, Itdlie, Némecko a Slovensko proti tomu podaly ndmitku. Ceskd republika dosdhla dohody se viemi
stranami, které podaly ndmitku, s vyjimkou Slovenska. Komise poté znovu zvefejnila specifikaci produktu, kterd
byla podstatné zménéna tak, aby ¢astecné zohlednila tvrzeni a pfipominky Slovenska.

Komise dne 18. Cervence 2016 obdrzela ozndmeni o ndmitce od Slovenska, dne 16. srpna 2016 od Srbska a dne
17. srpna 2016 od Rakouska.

Dne 14. zaf{ 2016 obdrzela Komise odiivodnéné prohldseni o ndmitce od Slovenska, dne 12. fijna 2016 od
Srbska a dne 19. fijna 2016 od Rakouska.

V fizeni o ndmitce podané Rakouskem nebylo mozné pokracovat. V souladu s ¢l. 51 odst. 2 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 Komise ovéfuje pipustnost odiivodnéného prohldSeni o ndmitce, pouze pokud je predlozeno do
dvou mésict od podani pfislusné namitky, coz v piipadé odivodnéného prohldSeni o ndmitce podaného
Rakouskem nebylo splnéno.

Poté, co byla pfezkoumdna odivodnénd prohldseni o ndmitce podand Srbskem a Slovenskem a bylo zjisténo, Ze
jsou piipustnd v souladu s ¢l. 51 odst. 3 naifzeni (EU) ¢. 1151/2012, vyzvala Komise dopisem ze dne
8. listopadu 2016 Ceskou republiku a Slovensko a dopisem ze dne 2. prosince 2016 Ceskou republiku a Srbsko,

aby zahdjily pfislusnd jednani za Gicelem dosaZeni dohody.

() Ut vést. L 343,14.12.2012,s. 1.
() Uk vést. C 180,19.5.2016,s. 5.
() UF. vést. C 283,19.9.2012,s. 11.
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(7)  Mezi Ceskou republikou a Srbskem bylo dosazeno dohody. Obé zemé se dohodly, e ndzev produktu by mél byt
také v srbsting chrdnén v cyrilici i latince, tj. ve znéni ,Praska $unka“/,Ilpamka mynxa“ (RS), a Ze Srbsku by mélo
byt poskytnuto ptechodné obdobi tif let, aby mohlo pouzivat chrinény ndzev u produktd, které nevyhovuji
specifikaci produktu ,Prazskd sunka“.

(8)  Komise se domnivd, Ze obsah uvedené dohody neni v rozporu s nafizenim (EU) ¢. 1151/2012 ani s pravnimi
pfedpisy EU. Ustanoven{ ¢l. 15 odst. 1 nafizeni (EU) ¢ 1151/2012, podle néhoz Komise muZze poskytnout
pfechodné obdobi v délce ti nebo vice let pro pouzivini chrénénych oznaceni pivodu a chranénych
zemépisnych oznaceni v rozporu s ¢l. 13 odst. 1 uvedeného nafizeni, Ize pouzit obdobné i na zarucené tradi¢ni
speciality (!). JelikoZ toto nafizeni plati pouze na tzemi EU, miZe se takové pfechodné obdobi tykat pouze
produktt, jez jsou ze Srbska dovézeny do EU a na trh EU uvddény pod chrénénym oznacenim, i kdyz nevyhovuji
specifikaci produktu. Tyto produkty by viak nemély byt na trh EU uvddény spolu s oznaCenim ,zarucend tradi¢ni
specialita“ ani se zkratkou ,ZTS nebo pfislusnym symbolem Unie. Po doplnéni srbského znéni mezi zapsané
nazvy by mélo byt pro informaci zvefejnéno tplné znéni specifikace produktu.

(9)  Mezi Ceskou republikou a Slovenskem viak ve stanovené lhiité nebylo dosazeno dohody. Komise by proto méla
rozhodnout o zdpisu, pficemz piihlédne k vysledkiim ndlezitych konzultaci v souladu s postupem uvedenym
v ¢l. 52 odst. 3 pism. b) nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

(10)  Hlavni argumenty Slovenska uvedené v odiivodnéném prohldSeni o namitce a v jedndnich vedenych s Ceskou
republikou Ize shrnout ndsledovné.

(11)  Jako prvni diivod pro ndmitku Slovensko uvadi, Ze zdpis ndzvu by byl v rozporu s podminkami stanovenymi
v nafizeni (EU) ¢ 1151/2012. Slovensko tvrdi, Ze vyrobni metoda uvedend ve specifikaci produktu ,Prazskd
Sunka“ bez kosti neni ,tradi¢ni“, nebot se pouziva teprve od roku 1993 (po rozdéleni Ceskoslovenska na Ceskou
republiku a Slovensko) a od té doby jesté neuplynulo 30 let. Pfed rokem 1993 byla ,Prazskd Sunka“ vyrdbéna
podle ¢eskoslovenskych stétnich norem (CSN), které stanovily spole¢nd pravidla pro normy pro vyrobu, dodavky,
baleni, piepravu, skladovani a zkousky masnych vyrobkii platné v Ceskoslovensku, jez byly uplathovény na celém
tizemi Ceskoslovenska a nepovolovaly vyrobni metodu uvedenou ve specifikaci produktu ,Prazskd $unka“ bez
kosti (ZTS). Cldnek 18 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 vyZzaduje, Ze aby ndzev mohl byt zapsin jako ZTS, musi
vyrobni metoda odpovidat tradicnim postupiim nebo musi byt pouzity suroviny nebo piisady, které jsou tradi¢né
pouzivany. V souladu s definici uvedenou v ¢l. 3 odst. 3 uvedeného nafizeni se ,tradi¢nim“ rozumi prokdzané
pouzivani po dobu nejméné 30 let. S ohledem na vy3e uvedené skute¢nosti nemize vyrobni metoda ,Prazské
Sunky* bez kosti (ZTS) odpovidat tradi¢nim postuptim podle ¢ldnku 18 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

(12)  Slovensko rovnéz tvrdi, ze nebyl splnén pozadavek tykajici se ,specificnosti podle ¢l. 3 odst. 5 nafizeni (EU)
¢ 1151/2012.

(13) Jako druhy divod pro namitku Slovensko uvadi, Ze ndzev produktu ,Prazskd Sunka“ je tfeba povaZovat za ndzev
druhovy, tj. Ze se stal obecnym ndzvem produktu v EU. Doklddd to pocet ndmitek proti zdpisu ndzvu:
skutecnost, Ze stejny nazev je pouZivan pro uvadéni na trh stejného nebo obdobného vyrobku v mnoha zemich,
dokladd, ze jde o druhovy nédzev.

(14) Tietim divodem ndmitky piedlozené Slovenskem je, Ze pouZivani ndzvu navrzeného k zdpisu je legalni,
vieobecné zndmé a hospodaisky vyznamné pro podobné zemédélské produkty nebo potraviny na Slovensku.
Slovensky spotiebitel znd a kupuje ,Prazskou Sunku“ jako tepelné opracovany vyrobek v polyamidovém obalu.
Variantu popsanou v ndvrhu jako ,Prazskd Sunka“ bez kosti slovensti spotfebitelé neznaji. Podle informaci
jednotlivych vyrobcti ve Slovenské republice se v soucasnosti na Slovensku za rok vyrobi nejméné 1 208 tun
,Prazské sunky“. Pfizplisobeni ¢i piejmenovani produktu by pro slovenské vyrobce znamenalo znaéné ztraty
pifjmu pfedevsim proto, Ze by mélo za ndsledek prudky ndriist ceny v rozmezi 45 % az 92 % podle jednotlivych
druht a jakostnich tiid. Specifikace produktu ,Prazskd sunka“ (ZTS) stanovi pro vSechny tfi verze, Ze maso musi
mit minimdlni obsah ¢istych svalovych bilkovin minimédlné 16 hmotnostnich %, zatimco na Slovensku tento

(") Provadéci nafizeni Komise (EU) 2016/304 ze dne 2. bfezna 2016 o zdpisu ndzvu do rejstifku zarucenych tradicnich specialit
(,Heumilch/Haymilk/Latte fieno/Lait de foin/Leche de heno* (ZTS)) (UF. vést. L 58, 4.3.2016, s. 28).
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procentni podil mtze byt nizsi. Podle slovenskych pravnich pfedpist mize byt ,Prazskd Sunka“ uvddéna na trh
ve tfech riznych kategoriich Sunky v zdvislosti na procentnim podilu minimdlniho obsahu ¢istych svalovych
bilkovin: Sunka specidl (16 %), Sunka vybérovd (13 %) a Sunka standard (10 %). Vybérovou a standardni $unku by
proto jiz na Slovensku nebylo mozné pod zapsanym ndzvem uvadét na trh. Kromé uvedeného zvyseni ceny by
do ztraty pfjma mély byt zahrnuty také ndklady na zakoupeni forem pro tvarovani ,Prazské Sunky“ bez kosti,
jelikoZ na Slovensku se tato technologie k vyrobé ,Prazské Sunky“ nepouzivd (pouzivd se polyamidovy obal).
Néklad na zakoupeni jedné formy by ¢inil 70 EUR/ks pfi velikosti Sunky cca 5 kg, coz by na vyrobu 1 tuny
hotového vyrobku bylo 14 000 EUR. Podobné by tvarovani ,Prazské $unky“ pomoci félie vzhledem k nutnosti
zakoupeni folie a provedeni manudlni price v porovnani s vyrobou v polyamidovych obalech rovnéz znamenalo
zvyseni nakladt v celkové vysi nejméné 50 EUR za tunu hotového vyrobku.

(15) Navic jsou tii slovensti vyrobci drziteli ochrannych zndmek pro,Prazskou Sunku®, jejichZz pouzivani je podle
ndmitky podané Slovenskem ohroZeno.

(16) V ptipadé, Ze se Komise bez ohledu na ptedlozena tvrzeni rozhodne zddosti o zdpis ndzvu vyhovét, Slovensko
kromé toho navrhlo zohlednit ¢l. 18 odst. 3 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 stanovenim, Ze ndzev ,Prazskd Sunka“
mé byt doprovazen slovy ,vyrobeno v souladu s tradicemi Ceské republiky”. Jako alternativa by bylo mozné
tentyZ ndzev pozménit na ,Tradi¢ni Prazskd Sunka“.

(17) Komise posoudila argumenty uvedené v odivodnéném prohldseni o ndmitce podaném Slovenskem na zdkladé
ustanoven{ nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 a s piihlédnutim k vysledkm nalezitych konzultaci vedenych mezi
navrhovatelem a stranami, které vznesly ndmitky, a dospéla k zdvéru, 7e ndzev ,Prazskd Sunka“ by mél byt
zapsan.

(18) Pokud jde o prvni divod ndmitky, Ceskd republika objasnila, 7e Ceskoslovenské stitni normy (CSN) se na
,Prazskou $unku“ nevztahovaly ani pted rokem 1993. V ¢dsti Ceskoslovenska, kterd odpovidd dnesni Ceské
republice, se ,Prazskd Sunka“ vyrdbéla v souladu s technicko-hospodaiskymi normami, které vydavala ¢eska sekce
(byvalého) statntho podniku Masny priimysl. Na konci 70. let 20. stoleti se v nékolika zdvodech Ceskoslovenska
na Gzemi soucasné Ceské republiky vyrdbéla polokonzervovand (pasterovand) ,Prazskd sunka“ bez kosti, kterd
zahrnovala zejména prvky, které lze nalézt ve specifikaci produktu ,Prazskd Sunka“ bez kosti (ZTS): pasterace,
pouzivani forem ovalného tvaru, zauzeni a pouziti dekorativniho povrchového kryti vyrobku, které je tvofeno
tenkou vrstvou sddla nebo téZ sidla s kazi.

(19) Kromé toho se tentyz produkt — polokonzervovand ,Prazskd Sunka“ bez kosti — jiz po nékolik desetileti vyrdbi
v jinych zemich, napf. v Rakousku a Némecku. S ohledem na vyse uvedené skute¢nosti je nutno vyvodit zdvér, Ze
,Prazskd Sunka“ bez kosti a jeji vyrobni metoda odpovidaji tradi¢nim postupiim existujicim jiz vice nez 30 let.

(20)  Neexistuje pozadavek, Ze produkt musi mit specifickou povahu, aby jeho ndzev mohl byt zapsdn jako ZTS. Podle
¢l. 19 odst. 1 pism. b) je ,specifickd povaha“ soucdsti popisu produktu a specificki povaha je pro vsechny
tii varianty uvedené ve specifikaci produktu dostate¢né popsana.

(21)  Pokud jde o druhy divod ndmitky, neexistuji Zddné diivody pro vyvozeni zdvéru, ze vyraz zdruhovél. Slovensko
k takovému zdvéru neposkytlo zddné odiivodnéni. Skutecnost, Ze takovy produkt se vyrdbi v nékolika zemich
Evropy, nemtZe byt sama o sobé povazovina za divod pro vyvozeni zdvéru o druhovosti tohoto ndzvu.
V kazdém piipadé druhovost jako takovd nepfedstavuje divod pro vzneseni ndmitky proti zapisu ZTS. ZTS mize
byt zdkonné vyrdbéna kdekoliv, jestlize vyhovuje specifikaci produktu.

(22) Tretim divodem ndmitky pfedlozené Slovenskem je, Ze pouzivini ndzvu je legdlni, vSeobecné zndmé
a hospodéisky vyznamné pro podobné zemédélské produkty nebo potraviny na Slovensku. Komise tyto
okolnosti uzndvd. Domnivéd se vSak, Ze za prvé produkt vyrdbény na Slovensku nelze zahrnout do specifikace
produktu ,Prazskd Sunka“ (ZTS) zejména proto, ze Slovensko po 1. lednu 1993, tj. po vyhldseni samostatné
Ceské a Slovenské republiky, zménilo recepturu vyroby a prezentaci produktu. Slovenské tiady uvedly, Ze vynos,
ktery ur¢il tfi kategorie produktu, jimiZ jsou: 1) Sunka specidl 2) Sunka vybérovd a 3) Sunka standard (s obsahem
Cistych svalovych bilkovin min. 16 hmotnostnich %, 13 hmotnostnich % a 10 hmotnostnich %), ptijalo
Ministerstvo zemédélstvi a Ministerstvo zdravotnictvi Slovenské republiky dne 18. srpna 2005. Pfed timto datem
¢inil obsah cistych svalovych bilkovin minimdlné 18 hmotnostnich %. Tim by pro oznaceni ,Prazskd Sunka“
(ZTS) ptipadalo v Gvahu 100 % ,Prazské Sunky“ vyrdbéné na Slovensku s obsahem distych svalovych bilkovin
minimdlné 18 hmotnostnich %. Slovenské orgdny rovnéz uvedly, Ze ve stejné dobé byl také zménén zptisob
prezentace vyrobku, kdy se upustilo od tvarovéni a tepelného opracovani vyrobku ve formdach a tento proces byl
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plné nahrazen nardZzenim vyrobku do polyamidovych obalt. I kdyz Slovensko uvéadi, Ze ke zméndm ve vyrobé
,Prazské sunky“ doslo po vzniku samostatného stitu také v Ceské republice, je zcela zfejmé, ze k zdsadnim
a vyraznym zméndm vyrobni metody doslo na Slovensku. Za druhé, Ceskd republika ve srovnani s ptivodni
specifikaci produktu zvefejnénou v roce 2010 vyrazné zmirnila pozadavky specifikace produktu s cilem zahrnout
co nejveétsi pocet vyrobnich metod a zapsat vSeobecné rozsifenou a sdilenou ZTS. VSem strandm, které vznesly
ndmitky v obou ndmitkovych Fizenich, se tak — s vyjimkou Slovenska — podaftilo dosdhnout dohody. Za tfeti,
vypocet ndklad® na pfizptsobeni vyroby specifikaci ,Prazské Sunky“ (ZTS) zjevné nezohledniuje skutecnost, Ze
kovové formy lze pouzivat pii vyrobé opakované (dlouhodobg). Za ¢tvrté, pouZzivani forem neni povinné, protoze
jsou k dispozici alternativy. Lze pouzivat plastové folie. Navic by cdstka 50 EUR na tunu hotového vyrobku
vynaloZend na zakoupeni f6lie a provedeni manudlni prace neméla predstavovat nepfiméfené ndklady.

(23) Kromé toho v souladu s cldnkem 43 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 a obdobné podle ustanoveni platnych pro
chrdnénd oznaceni ptivodu a chrdnénd zemépisnd oznaceni by ochranné zndmky, o jejichz zdpis bylo zazddano,
jez jsou zapsany anebo zavedeny pouzivinim v dobré vife na tzemi Unie pfede dnem, kdy je Komisi pfedloZena
zddost o ochranu (umoznuji-li to pislusné pravni ptedpisy), mélo byt mozné naddle pouzivat a mélo by byt
mozné je pro dany produkt obnovit bez ohledu na zdpis ndzvu. Ochranné zndmky, o jejichz zdpis bylo
zazadéno, jez byly zapsdny anebo zavedeny pouzivinim v dobré vife na tzemi Unie pfede dnem, kdy byla
Komisi pfedlozena Zddost o zdpis ndzvu ,Prazskd Sunka“ jako ZTS (umozZuji-li to unijni nebo slovenské pravni
pfedpisy), nejsou timto zdpisem dotceny.

(24) S ohledem na vy3e uvedené skutecnosti lze Fici, Ze okolnosti uvedené Slovenskem, pokud jde o legdlni, v§eobecné
zndmé a hospodafsky vyznamné pouzivini ndzvu téZ v ochrannych zndmkich na tzemi Slovenska, nejsou
dostate¢né k tomu, aby odvodnily zamitnuti ceské Zddosti o zdpis. Pokud jde o zbyvajici ndvrhy, které Slovensko
predlozilo, neni podle ndzoru Komise s ohledem na vy3e uvedené diivody vhodné stanovit povinnost, Ze zapsany
ndzev ,Prazskd Sunka“ (ZTS) mé byt doprovazen slovy ,vyrobeno v souladu s tradicemi Ceské republiky, aby
mohla byt uvddéna na trh slovenskd varianta ,Prazské Sunky“ vyrdbénd v souladu se slovenskymi tradicemi, aniz
by vyhovovala specifikaci produktu ,Prazskd Sunka“ (ZTS). Slovensko totiz neprokdzalo, Ze pro vyrobu produktu
s ndzvem ,Prazskd Sunka“ existuji alternativni slovenské tradice. Po ukonceni dvou ndmitkovych fizeni navic
specifikace produktu, na kterou bude zapsany ndzev odkazovat, jiz nebude poukazovat na specifické ,ceské
tradice®, ale pfedevsim na tradici sdilenou nékolika ¢lenskymi stdty EU a tfetimi zemémi.

(25)  Navrh na zménu ndzvu na znéni ,Tradi¢ni Prazskd Sunka“ by vedl k tomu, Ze by se cely postup musel zopakovat,
coZ je s ohledem na legitimni o¢ekdvani nepfiméfené.

(26) V kazdém piipadé by se ochrana zarucenych tradicnich specialit méla pfizptsobit zajmim vyrobcil
a hospodéfskych subjektt, ktefi tyto ndzvy dosud zdkonné pouZivali. Na zdkladé ¢l. 15 odst. 1 naffzeni (EU)
¢. 1151/2012 pouzitelného obdobné i na zarucené tradi¢ni speciality by mélo byt stanoveno ptechodné obdobi
v délce péti let s cilem umoznit pouZivani ndzvu ,Prazskd Sunka“ bez dodrzeni specifikace produktu spolu
s povolenim pokracovat po uplynuti uvedeného pétiletého obdobi a uvddét na trh produkty, které nevyhovuji
specifikaci produktu az do vycerpani zdsob, aby se umoznilo postupné ptizptisobeni specifikaci produktu. Tyto
produkty by vsak nemély byt uvddény na trh spolu s oznacenim ,zarucend tradi¢ni specialita“ ani se zkratkou
,ZTS" nebo symbolem Unie.

(27) S ohledem na vy3e uvedené skutecnosti by ndzvy ,Ilpaxxa mynka“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd Sunka“
(CS/SK), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken“ (DE), ,Praha sink (ET), ,Xowpouépt Ipayac“ (EL), ,Prague Ham"
(EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska Sunka“ (HR/SL/RS), ,Pragas Skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Prégai
mindségi sonka“ (HU), ,Perzut ta’ Praga“ (MT), ,Praagse Ham“ (NL), ,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de Praga“ (PT),
,Jambon de Praga“ (RO), ,Prahalainen kinkku“ (FI), ,Pragskinka“ (SV) ,IIpamka myska“ (RS) mély byt zapsiny do
rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit.

(28)  Opatieni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se stanoviskem Vyboru pro politiku jakosti zemédélskych
produktd,
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PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Nézvy ,Ipaxka wyHka“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd Sunka“ (CS/SK), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken® (DE),
,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Ipayag” (EL), ,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska Sunka“ (HR/SL/RS),
,Pragas Skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Prdgai minGségi sonka“ (HU), ,Perzut ta’ Praga“ (MT), ,Praagse Ham* (NL),
,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de Praga“ (PT), ,Jambon de Praga“ (RO), ,Prahalainen kinkku“ (FI), ,Pragskinka“ (SV)
JIIpamka mynka“ (RS) jsou zapsdny jako zaruené tradi¢ni speciality.

Nézvy uvedené v prvnim pododstavci oznacuji produkt t¥idy 1.2. Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.) uvedené
v piiloze XI provadéciho nafizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 (1).

Cldnek 2

Uplné znéni specifikace produktu je uvedeno v pifloze tohoto naiizen.

Cldnek 3

Zapsané ndzvy lze pouzit k oznaceni produktd, které jsou uvddény na trh na Gzemi EU a nevyhovuji specifikaci
produktu ,Prazskd $unka“ (ZTS), po dobu péti let ode dne vstupu tohoto nafizeni v platnost. PouZzivaji-li se s odkazem
na produkty, které nevyhovuji specifikaci produktu, nesmi byt tyto ndzvy uvddény spole¢né s oznacenim ,zarucend
tradi¢ni specialita“ ani se zkratkou ,ZTS“ nebo symbolem Unie.

Po uplynuti obdobi péti let je povoleno produkt nesouci zapsany nézev, ktery byl vyrobeny pfed koncem tohoto obdobi
a ktery nevyhovuje specifikaci produktu uvedené v ¢lanku 2, uvddét na trh do vycerpdni zdsob existujicich na tizemi EU
v den, kdy uplynula tato lhita péti let.

Cldnek 4

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhldseni v Urednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve viech clenskych stdtech.

V Bruselu dne 26. biezna 2018.

Za Komisi
piedseda
Jean-Claude JUNCKER

(") Provddéci naiizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. Cervna 2014, kterym se stanovi provadéci pravidla k naiizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktti a potravin (Uf. vést. L 179, 19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY

PRAZSKA SUNKA“
EU ¢.: CZ-TSG-0007-0061-21.10.2010
CESKA REPUBLIKA
1. NAZEV, KTERY MA BYT ZAPSAN

Jlpaxka wyHka“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd Sunka“ (CS/SK), ,Prag Skinke* (DA), ,Prager Schinken“ (DE),
,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Ilpayac® (EL), ,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague (FR), ,Praska Sunka“
(HR/SL/RS), ,Pragas skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Pragai mindségi sonka“ (HU), ,Perzut ta’ Praga“ (MT),
,Praagse Ham“ (NL), ,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de Praga“ (PT), ,Jambon de Praga“ (RO), ,Prahalainen kinkku*
(FI), ,Pragskinka“ (SV), ,Ilpamka mynka“ (RS)

2. DRUH PRODUKTU

Tf{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3. DUVODY ZAPISU DO REJSTRIKU
3.1. Jednd se o produkt, ktery

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupiim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu;

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

Tradi¢ni masny vyrobek Prazskd Sunka je urCeny pro pifmou konzumaci a je dlouhodob& vyrdbén v téchto
variantdch:

— Prazskd $unka na kosti,
— Prazskd sunka bez kosti,

— Prazskd $unka — konzerva.

3.2.  Jednd se o ndzev, ktery

byl tradiéné pouzivan jako nazev konkrétniho produktu;
[ oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Tradi¢ni ndzev Prazskd Sunka nevyjadfuje zvlastni povahu tohoto vyrobku ani tuto zvlastni povahu nevdze na
jeho provenienci nebo zemépisny ptvod, ale je zvldstni sim o sobé, protoZe je mezindrodné spojovin
s véhlasnym masnym vyrobkem charakteristického tvaru a chuti.

4. POPIS

4.1. Popis produktu, k némuZ se vztahuje nizev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikilnich, chemickych,
mikrobiologickych nebo organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2
tohoto nafizeni

4.1.1. Prazskd Sunka na kosti

Prazskd Sunka na kosti se od ostatnich Sunek na kosti odliSuje zejména zptsobem vybéru a opracovéni zdkladni
suroviny. Dal$im charakteristickym znakem Prazské Sunky na kosti je rovnéz pomér pii vyrobé pouzitych
vepfovych kyt a ldku, ktery umoznuje dosazeni obsahu ¢istych svalovych bilkovin v hotovém vyrobku na drovni
odpovidajici kategorii Sunek nejvyssi jakosti. Vyrobni postup navic zahrnuje tepelné opracovani a zauzeni, ¢imz
se Prazskd Sunka na kosti také odlisuje od celé fady tradi¢nich susenych Sunek na kosti.
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Fyzikdln{ vlastnosti:

— Vyrobek o maximdlni celkové hmotnosti do 10 kg.

— Je zachovéan piivodni tvar veprové kyty upravené Prazskym fezem (od celé kyty s kosti, s kolenem a bez
nozicky je oddélen pazdik, kiiZovd kost véetné ocdsku a panevni kost; tucnd ¢dst ve sméru od pecené je
okrouhle zakrojena).

Chemické vlastnosti (stanoveni parametrt se provadi z analyzovanych vzorkd po odstranéni kosti z vyrobku):

— Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkané a bilkoviny rostlinného piivodu) min. 16 hmotnostnich %.
Do analyzovaného vzorku neni homogenizovano povrchové kryti vyrobku tvofené sddlem a kiizi.

— Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

— Obsah tuku max. 15 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku je homogenizovdno povrchové kryti
vyrobku.

Organoleptické vlastnosti:

— Povrchovy vzhled a barva: Strana Sunky pokrytd kazi je zlatohnédé barvy. Dalsi ¢dsti povrchu jsou bez
pokryti kizi, tukové kryti je zde ve svétlejsich odstinech od nazloutlé aZ po zlatavou barvu a svalovina
veprové kyty je na povrchu zlatohnédd az tmavé hnédd.

— Vzhled a barva na fezu: Barva svaloviny v platcich $unky je masové razova.

— Chut a viiné: Vyraznd chut a viiné tepelné opracované a uzené sunky, chut pfiméfené sland.

— Konzistence: Pevnd, soudrznd. Na skusu v tenkych plétcich je vyrobek kiehky.

4.1.2. Prazskd Sunka bez kosti

Prazskd Sunka bez kosti se od ostatnich masnych vyrobki této kategorie odliSuje zejména zptisobem vyroby,
pfi¢emz se jednd o $unku nejvyssi jakosti vyrobenou z vykosténych vepfovych kyt nebo z $dlG veprové kyty,
kterd je po tepelném opracovéni zauzena. Vyznamnym charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz pfitomnost
dekorativniho povrchového kryti, které je tvofeno tenkou vrstvou sddla nebo téz sadla s kazi. Odlisujicim prvkem
je také typicky vejcity, piipadné ovélny tvar hotového vyrobku.

Fyzikdlni vlastnosti:

— Vyrobek je charakteristicky vejcitého nebo ovalného tvaru.

— Jednd se o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou z celych vykosténych vepfovych kyt s tukovym krytim s kazi
nebo bez kiize; nebo z ocisténych 34l vepiové kyty a nasolenych platkd vepfového sddla s kizi nebo bez
kaze; nebo z 34l vepfové kyty s tukovym krytim s kazi nebo bez kize.

Chemické vlastnosti:

— Obsah CSB, soli a tuku: viz chemické vlastnosti Prazské sunky na kosti.

Organoleptické vlastnosti:

— Povrchovy vzhled a barva: Strana Sunky pokrytd sadlem s kizi je zlatohnédé barvy. V pfipadé povrchového
kryti pouze sddlem bez kiiZe je povrch ve svétlejsich odstinech od nazloutlé az po zlatavou barvu.

— Vzhled a barva na fezu, chut a viing, konzistence: viz organoleptické vlastnosti Prazské Sunky na kosti.

4.1.3. Prazskd Sunka — konzerva

Prazskd $unka — konzerva se od ostatnich masnych vyrobka této kategorie odliSuje zejména pouzitymi
surovinami, pfi¢emZz se jednd o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou z ocisténych 3ila vepfové kyty, které jsou
veelku nebo nahrubo mélnéné. Dalsim charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz piitomnost aspiku v tenké
vrstvé mezi $unkou a obalem. Co ovSem ¢ini Prazskou Sunku — konzervu rozpoznatelnou od ostatnich masnych
konzerv, je typicky vejcity tvar plochého obalu.
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Fyzikdln{ vlastnosti:

— Vyrobek je charakteristicky plochého a vejcitého tvaru o rozmérech obalového materidlu, které zajisti
hmotnost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg.

— V okamziku plnéni dosahuje vsddkovd hmotnost suroviny minimédlné 87 % podilu masa.

Chemické vlastnosti:

— Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkdné a bilkoviny rostlinného pvodu) min. 16 hmotnostnich %.
Do analyzovaného vzorku neni homogenizovano povrchové aspikové kryti vyrobku.

— Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

— Obsah tuku max 4 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku je homogenizovdno povrchové aspikové kryti
vyrobku.

— Obsah aspiku max. 36 hmotnostnich %.

Organoleptické vlastnosti:

— Vyrobek je uzavieny v neprody$ném obalu a ma zachovanou obchodni sterilitu. Mezi obalovym materidlem
a vyrobkem je hladkd vrstva aspiku zlutohnédé barvy.

— Vzhled a barva na fezu: Barva Sunky je masové rtiZovd. Drobné a ojedinélé dutinky vyplnéné aspikem jsou
piipustné.

— Chut a viiné: Vyraznd chut a viiné tepelné opracované Sunky, chut pfiméfené slana.

— Konzistence: Pevnd, soudrznd.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuZ se vztahuje nizev podle bodu 1, kterou musi producenti
dodrzovat, pfipadné vcetné povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo pfisad a metody pfipravy
produktu (€l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

4.2.1. Prazskd Sunka na kosti

Na vyrobu Prazské Sunky na kosti se pouzivaji celé veprové kyty upravené Prazskym fezem (od celé kyty s kosti,
s kolenem a bez nozicky je oddélen pazdik, kiizovd kost vetné ocdsku a panevni kost; tu¢nd ¢ast ve sméru od
pecené je okrouhle zakrojena) a ldk, ktery je pfipravovan z nize uvedenych slozek.

VEPFOVE KFLY ..ottt 100,0 kg

Lak (max. 20,0 kg):

—— VOdA e, max. 17,0 kg
— Dusitanova nebo dusi¢nanova solici Smeés ............cccoevviriiiiiinennnn. max. 2,6 kg
= QUKL oot 0az 1,2 kg
—  StabIlIZALOTY ..ooveiiiiiii e 0az 0,5 kg
— Kofenici extrakt nebo olej ........ocooviiiiiiiiiiii 0az 0,3 kg
— ANHOXIAANLY ..ottt 0az0,1kg

Veprové kyty jsou nastfikovany ldkem s predepsanym slozenim. Poté se nechaji odlezet v ldku nebo se mohou
s lakem masirovat. Ndsleduje tepelné opracovéni, jehoZ dosazenym efektem je pasterace. Po tepelném opracovani
jsou vyrobky v udirné osuSeny a povrchové zauzeny za Ucelem dosazeni charakteristické chuti, viiné a barvy,
nésledné jsou zchlazeny a skladovény.

Alternativné, pokud kyty nejsou nasoleny vstiikovanim ldku s ndslednym odlezenim nebo masirovdnim, lze
vychlazené kyty solit a opracovat tak, Ze se jejich povrch dikladné tfe dusi¢nanovou solici smési s malym
mnozstvim cukru. Poté se sklddaji do lehce zasolené naklddaci nddoby kazi dold. Nasledné se zalévaji pfevafenym
a vychlazenym dusi¢nanovym solnym ldkem, opét s malym mnozstvim cukru. Takto naloZené kyty se zatiZi, aby
byly v ldku zcela ponofené, a po piiméfené dobé podle vysledk pribézné smyslové kontroly jakosti se
piekladaji, aby se spodni vrstvy v naklddaci nddobé dostaly nahoru a vrchni doli. Po dosazeni dukladného
prosoleni se Sunky namo¢i na nékolik hodin do vlazné vody a nechaji se odkapat. Sunky se nejprve v udirné
osudi a pak jsou povrchové zauzeny za Ucelem dosazeni charakteristické chuti, viiné a barvy. Nasleduje tepelné
opracovani, jehoz dosazenym efektem je pasterace, poté zchlazeni a skladovani.
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V piipadé obou alternativnich postup se pfipousti rovnéZ moznost findlni dpravy hotového vyrobku
povrchovym zapeenim a dpravou ktize riznymi dekorativnimi technikami.

4.2.2. Prazskd Sunka bez kosti

Na vyrobu Prazské Sunky bez kosti se pouzivaji bud’ celé vykosténé veptové kyty, nebo samostatné $ily vepiové
kyty upravené dle bodu 4.1.2. a ldk, ktery je sloZenim i nejvySe pFipustnym mnoZstvim ve vztahu k masné
suroviné shodny s ldkem pouzivanym pro vyrobu Prazské Sunky na kosti (pfi solenim dusitanovou solici smési).

Vykosténé veprové kyty vcelku nebo $dly vepfové kyty jsou nastiikovany ldkem s pfedepsanym slozenim a/nebo
se mohou s ladkem masirovat. Samostatné jsou masirovany nasolené platky vepfového sidla s kiizi nebo bez kize,
pokud se pouZiji za tcelem tvorby povrchového dekorativniho kryti vyrobku. Po nasoleni a masirovani suroviny
nésleduje plnéni do forem vejcitého nebo ovilného tvaru tak, aby sddlo s kazi nebo bez kaze na povrchu
suroviny vzdy zaji§tovalo povrchové dekorativni kryti vyrobku. Pokud se za t¢elem tvorby povrchového dekora-
tivniho kryti vyrobku pouziji platky vepfového sddla s kazi nebo bez kiaze, jsou formy témito masirovanymi
platky vyloZzeny a aZ poté se do nich plni ocisténé $dly vepfové kyty. Nésleduje tepelné opracovani vyrobku ve
formach, jehoz dosazenym efektem je pasterace. Po tepelném opracovani jsou vyrobky vyjmuty z forem, zauzeny
za Glelem dosazeni charakteristické chuti, viiné a barvy, nasledné jsou zchlazeny a zabaleny.

Pripousti se rovnéz moznost findlni Gpravy hotového vyrobku povrchovym zapeenim a dpravou kaze riznymi
dekorativnimi technikami.

Vyrobky, pro jejichz vyrobu se pouZivaji celé vykosténé veptové kyty s tukovym krytim s kiizi nebo bez kize,
piipadné téz $ély vepiové kyty s tukovym krytim s kizi nebo bez kiaze, mohou byt do pfedepsaného tvaru pred
tepelnym opracovanim zformoviny pomoci fdlie, kterd se z vyrobku po tepelném opracovini odstraiuje.
V takovém piipadé neni nutné k tomuto Gcelu pouzivat formy.

4.2.3. Prazskd Sunka — konzerva

Na vyrobu Prazské Sunky — konzervy se pouzivaji o¢isténé 3ily veptové kyty (vcelku nebo nahrubo mélnéné),
Zelatina (ve formé prasku) a lak, ktery je pfipravovan z nize uvedenych slozek.

OCistené $aly veprove KYty ..ot 100,0 kg
Zelatina ve forme PraSku .........cocoovoioiiiiiiieeeeeee e 4,0 kg

Lak (max. 14,3 kg):

= V0GA max. 11,0 kg
— Dusitanova SOlCT SIMES ........oviiiiiiiiiiie e max. 2,8 kg
QUKL oo 0az 0,5 kg

Pouzivaji se obaly plochého a vejcitého tvaru vyrobené z materidld vhodnych pro sterilaci a zajitujicich
hmotnost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg

Saly vepiové kyty vcelku nebo nahrubo mélnéné ddme masirovat s ldkem. Po vmasirovani ldku do svaloviny
nasleduje vakuové plnéni do obald, na jejichz dné se nachdzi piislusné mnozstvi praskové Zelatiny. Po vakuovém
uzavieni oball se nechaji vyrobky odlezZet pfi teploté 5 °C po dobu 12 hod. Nasleduje sterilace, pfi které musi byt
ve vSech ¢astech vyrobku dosaZeno min. teplotniho déinku odpovidajicimu ptsobeni teploty 121 °C po dobu
10 minut. Po tepelném opracovéni jsou vyrobky zchlazeny a v suchém stavu skladovany pfi teploté 0 °C-25 °C
pii relativni vihkosti do 85 %. Udrznost vyrobku je min. 3 roky.

4.3.  Popis hlavnich prvki vytvifejicich tradi¢ni povahu produktu (€l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
4.3.1. Prazskd Sunka na kosti

Oznacenim Prazskd Sunka se jiz od 60. let 19. stoleti oznacuje jeden z nejzndméjsich potravindiskych produktd,
ktery m4 ptivod v Ceské republice a zejména pak v Praze. Z historickych prament lze dovodit, Ze vyrobek
oznaceny Prazskd Sunka je spojeny se jménem pana Frantiska ZvéFiny, ktery ji zacal vyrdbét. Po mistru Zvéfinovi
pfevzal vyrobu Prazské Sunky v jeho dilné vyznamny prazsky uzenaf Josef Jetdbek. Mezi dalsi vyrobce tohoto
vyrobku patfili prazsti uzendfi Dlouhy, Maly, Cibulka a jini. Také v ostatnich velkych méstech byla po vzoru
Prahy zahdjena vyroba Prazské Sunky. V Brné se tomuto vyrobku vénoval uzendf Jebavy, v Hradci Krdlové uzendf
Hutla, v Pardubicich uzendf Sochor a do konce 19. stoleti mnoho dalsich uzendfa. Prenesené lze Fici, Ze Prazskd
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Sunka mistra Zvéfiny je pramati vSech Prazskych Sunek. Na tiroven priimyslové vyroby piivedl Prazskou Sunku
pan Antonin Chmel, ktery zalozil svoji firmu v Praze U Zvonaiky v roce 1879. Vedle tohoto stéZejniho vyrobku
produkoval Siroky sortiment uzendiskych vyrobkd, které brzy ziskaly véhlas v Praze i v dalsich, zejména
zdhy nasla cestu i do zdmofi. Po druhé svétové valce byla na zdvod uvalena stdtni sprdva a byla do néj postupné
zaclenéna fada dal$ich prazskych provozoven. V tomto obdobi téZ vznikly dalsi vyrobni varianty Prazské Sunky
vyrdbéné jako polokonzervovand nebo konzervovand Sunka ze svaloviny veprové kyty. V roce 1977 pfevzal
,Zvonatku“ nové vybudovany Masokombindt Praha jih - Pisnice, véetné vSech zaméstnancli a zdsobovacich
oblastl. S ndstupem novych solicich technologii zde bylo do praxe pi vyrobé Prazské Sunky zavedeno
nastfikovani solnym ldkem, piipadné téz ndsledné masirovani. V obdobi privatizace po roce 1989 masokombindt
v Pisnici zanikl, ov§em vyroba Prazské Sunky na kosti se udrzela v fad€ jinych vyrobnich kapacit na tzemi celé
Ceské republiky.

Zékladem vyroby Prazské Sunky byl v jejim prvopocitku vybér suroviny a zplsob nakldddni. Jednalo se
o vepfové kyty pochdzejici z lehkych prasat, proto se i v dne$ni receptufe vyskytuje omezeni maximdlni
hmotnosti do 10 kg. Dalsim charakteristickym prvkem, ktery je pfi vyrobé tohoto vyrobku pfeddvin mezi
generacemi, je dprava kyty tzv. Prazskym fezem. Pii soleni vychlazené kyty se dikladné tely dusi¢nanovou solici
smési s malym mnozstvim cukru povrch masa a zvlasté kize. Dno naklddaci niddoby se lehce zasolilo a kyty se
sklddaly kazi dolii. Prevafenym a vychlazenym solnym dusi¢nanovym lidkem, opét s malym mnozstvim cukru, se
Sunky zalévaly a poté se zatiZily. Ndsledné se Sunky pfekladaly tak, aby se spodni vrstvy dostaly nahoru a vrchni
dolé. Sunky se opét zatizily. Po smyslové kontrole jakosti se Sunky naméacely na nékolik hodin do vlazné vody
a déle nechaly odkapat. Poté se provedla posledni Gprava, a to odstranéni panevni kosti, oskrabani povrchu kize
a ovazani kolena, aby se varem neposkodil jeho tvar. Sunky se zavéSovaly zdsadné do vyhtété udirny. Uzeni se
provadélo ve dvou fazich, a to nejprve osuSenim na jasném ohni, poté aromatizaci a zabarvenim pomoci
zvlhéenych pilin z tvrdého dieva. Udilo se zpravidla zvolna 8 az 12 hodin. Déle se provadélo spafeni ve vrouci
vodé a ovéfeni $unek. Chlazeni se provadélo namocenim do studené vody.

4.3.2. Prazskd Sunka bez kosti

V obdobi pfed druhou svétovou vilkou byly vytvofeny vyrobni alternativy k ptivodni Prazské Sunce na kosti.
Jednalo se jednak o pasterovanou Prazskou Sunku bez kosti vyrobenou ze svaloviny veprové kyty. Jeji vyrobou se
zabyval pan Antonin Chmel v Praze U Zvonaiky nebo pan Josef Berdnek v Berdnkovych podnicich. Technologie
vyroby téchto Prazskych $unek spocivala ve vykosténi Cerstvych vychlazenych veptovych kyt, dpravy jednotlivych
asti kyt, jejich vytiidéni podle stupné zabarveni, ddle z mechanického, pferusovaného namahdni suroviny za
pfidani chloridu sodného a technologicky nezbytného mnozstvi dusitanu sodného a cukru, vSe z &asti rozpusténo
v urcitém mnozstvi ldku. Nésledné byla provedena pasterace a chlazeni. V obdobi po druhé svétové valce se
vyrobou pasterované Prazské Sunky zabyvaly ptevazné zdvody masného primyslu v Brné, Kostelci, Studené,
Vamberku a Plané nad LuZnici. V zdvéru 70. let 20. stoleti doslo v téchto zavodech k rozvoji vyroby Prazské
Sunky bez kosti pomoci forem s ndslednym zabalenim hotového vyrobku do plastovych obalii, coz jednak
eliminovalo pouzivini plechovek, ale zejména umoznilo vyrobek po pasteraci zaudit a pouzit dekorativni
obalovani vyrobku tenkou vrstvou sddla nebo sddla s kiizi. Vyrobek se tak svymi parametry vyznamné piiblizil
ptivodni Prazské Sunce na kosti. V obdobi po roce 1989 se vyroba Prazské Sunky bez kosti rozsifila i do dalsich
vyrobnich kapacit na dzemf celé Ceské republiky.

4.3.3. Prazskd Sunka — konzerva

Dalsi variantou k pvodni Prazské sunce, kterd vznikla v obdobi po druhé svétové vélce, byla Prazskd Sunka —
konzerva. Rovnéz byla vyrdbéna z vyttidéné suroviny vzniklé vykosténim Cerstvych vychlazenych veptovych kyt,
s ptidavkem dusitanové soli, cukru a Zelatiny, jen s cilem dosazeni vys$i Gidrznosti byla sterilovdna ve vejcitych
plochych obalech o hmotnosti 1 Ib. Pro dosazeni komeréni tispésnosti konzervované $unky byl velmi dilezity
podil aspiku v hotovém vyrobku. Vyrobou Prazské Sunky — konzervy se od roku 1973 zabyvaly pfevdzné zdvody
masného priamyslu v Kostelci, Krahul¢i a ve Studené. V obdobi po roce 1989 se vyroba téchto variant Prazskych
Sunek rozsiiila do dalsich vyrobnich kapacit na tizemf celé Ceské republiky.
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