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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zaddosti o zménu podle ¢€l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2017/C 146/10)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti Zddosti o zménu namitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHR{&NENI:;I,{O OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE*
¢. EU: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Seskupeni Zadatell a opravnény zijem

Maremosso stl

Via provinciale per Novano 24/26
16030 Casarza Ligure (GE)
ITALIA

Tel. +39 0185470901
E-mail: info@pec.maremossostl.it

Podnik Maremosso srl, jediny producent ancovicek ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure“ (CHZO), je oprdvnén
k podéni zddosti 0o zménu ve smyslu ¢l. 13 odst. 1 vyhlasky ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi
¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Italie
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd
— [ Ndzev produktu
— X Popis produktu
— X Zemépisnd oblast
— X Dikaz pavodu
— X Metoda produkce
— [ Souvislost
— X Oznacovani

— Jind [normativni aktualizace]

4. Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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— [ Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tte-
ttho pododstavce natizeni (EU) €. 1151/2012.

5. Zména (zmény):
Popis produktu
Véta v bodé 4.2 souhrnného pichledu (UF. vést. EU, C 279/8, 22.11.2007):
,velikost: délka jednotlivych kust se pohybuje mezi 12-20 cm.*
se uvadi do souladu s vétou v bodé 2 specifikace produktu:
,Maximdlni délka ¢ini 20 cm.”
Zménou se napravuje nesoulad mezi specifikaci produktu a souhrnnym pichledem. Minimalni a maximalni délka
ancovicky znamend jeji délku pfi uloveni, nikoli po zpracovani. Minimdlni délka ryby p#i uloveni ¢inf i nadile
12 cm, jak jiz stanovi bod 5 platné specifikace.
Zemépisnd oblast
bod 3 specifikace produktu — bod 4.3 souhrnného piehledu
Véta:

,Oblast rybolovu se nachdzi pfi ligurském pobtezi, ke zpracovani a baleni CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure’ dochdzi v obcich, které lezi ve vymezeném pdsmu pobtezi Tyrhénského mote ve spravni oblasti Ligurie.”

se mén{ takto:

,Oblast rybolovu se nachdz{ pfi ligurském pobtezi, ke zpracovdni a baleni CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure* dochdzi v obcich, které lez{ ve vymezeném pasmu pobtezi Tyrhénského mofte ve spravni oblasti Ligurie.”

Vyraz ,condizionamento“ se nahrazuje vyrazem ,confezionamento® v disledku zmény, jeZ je upfesnéna v niZe uve-
deném bodé¢ tykajicim se dikazu pavodu. (Pozn.: Tato terminologickd zména v italstiné nemd zddny vliv na pfe-
klad do ¢estiny).

Diikaz pivodu
bod 4 specifikace produktu
Véta:

,Timto zptsobem a prostiednictvim zdpisu rybafl, zpracovatelt a baliren do pfislusnych rejstiika, stejné jako vcas-
nym nahldSenim vyloveného a zabaleného mnozstvi ryb kontrolnimu subjektu, je zarucena sledovatelnost
produktu.”

se mén{ takto:

,Timto zptsobem a prostfednictvim zdpisu rybdfli, zpracovatelti a baliren do piislusnych rejstitkdt spravovanych
kontrolnim subjektem, stejné jako v€asnym nahldsenim vyloveného, zpracovaného a zabaleného mnozstvi ryb kon-
trolnimu subjektu, je zaru¢ena sledovatelnost produktu.

Poklddd se za vhodné nahradit vyraz ,condizionatori“ pfthodnéjsim vyrazem ,confezionatori“. (Pozn.: Tato termino-
logickd zména v italstiné nemd Zzddny vliv na pteklad do cestiny). Identifikace kazdého subjektu ve vyrobnim
fetézci tak bude presnéjsi a zjednodusi se kontrola.

Metoda produkce
bod 5 specifikace produktu
Véta:

,Po vylovu musi byt ancovicky uloZeny do tradi¢nich dfevénych pfepravek (o rozmérech 50x33x10 cm), a to
zhruba po deseti kilogramech.

se zruSuje.
M4 se za to, Ze je vhodné vypustit Gidaje o dfevénych prepravkich, nebot materidl, z nichZ jsou vyrobeny, tj. dfevo,

podléhal celé fadé hygienickych a zdravotnich omezeni, kvili nimz je jejich pouZzivani sloZité a pro dotéené sub-
jekty ekonomicky nevyhodné.
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Véta:

,Cistén{ ancovicek musi byt provddéno ruéné, odstraniuje se hlava.”

se méni takto:

,Cisténi ancovicek musi byt provadéno ru¢né, odstrafiuje se hlava a vnitinosti.”

Upfesnénim, Ze se vedle hlavy odstrariuji i vnitinosti, jak je pfi zpracovdvani slanych ancovi¢ek obvyklé, se napra-
vuje nepfesnost ve specifikaci produktu.

Odstavec:

,OCisténé kusy se na celou dobu zrani kladou ve vrstvich pres sebe v paprskovitém seskupeni do becek z kasta-
nového dfeva vhodnych k potravindtskému pouziti. Anc¢ovicky mohou zrdt v beckach z kastanového dfeva nebo
hlinénych nddobédch po celou pozadovanou dobu zrdni, jez je stanovena v pism. c) tohoto ¢lanku tykajicim se

16«

,zplisobu dozrdvani
se méni takto:

,OCisténé kusy se tedy nasoli a nakladou ve vrstvich pfes sebe v paprskovitém seskupeni do vhodnych nadob
uréenych pro styk s potravinami. Lze pouzit vhodné nadoby z kastanového dfeva, pdlené hliny, plastu ¢i oceli, jez
jsou uréeny pro styk s potravinami.”

Zména je nezbytnd z toho divodu, aby producenti mohli pfi nasolovini pouzivat nddoby i z jinych materidlti, nez
je dfevo nebo pélend hlina. Diky tomu mohou malé podniky rovnéz snizit vyrobni néklady souvisejici s ndkupem
hlinénych nddob ¢&i dievénych becek.

Udaj o dobé zran{ byl odstranén, nebot je uveden v bodé 5 pism. c) specifikace produktu, jenz se tykd ,zptisobu
dozravani“.

Véta:

,Tlak, jejZ na an¢ovicky €ini zdvazi umisténa na beckach, musi umoziiovat, aby se tvofily extrakéni kapaliny.

se méni takto:

,Tlak, jejz na ancovicky €ini zdvazi umisténd na nddobdch, musi umoznovat, aby se tvofily extrakéni kapaliny.”
Véta zohlediiuje zménu uvedenou v bodé 6.

Odstavec:

,Teplota v prostoru pro dozrdvdni se mize pohybovat podle druhu pouzivaného ndlevu a ¢ini 20 az 28 °C pfi
pouziti silnych nélevti a 6 az 20 °C, pokud se pouziji ndlevy stfedni hustoty. Po probéhlém zrani se slané ancovicky

g

premisti z be¢ek do specidlnich sklenic valcovitého tvaru, jimz se v italstiné fikd ,arbanelle".
se méni takto:

,Teplota v prostoru pro dozrdvani se mtiZe pohybovat podle druhu pouZivaného ndlevu a ¢ini 20 az 28 °C pfi
poutziti silnych nélevit a 16 az 20 °C, pokud se pouziji nilevy stfedni hustoty. Po prob&hlém zrdni se slané anco-

¢«

vicky pfemisti z nddob do specidlnich sklenic vélcovitého tvaru, jimz se v italstiné fikd ,arbanelle’.
Zménou prvni véty odstavce se opravuje vécnd chyba tykajici se minimdlni teploty stanovené pro ndlevy stfedni
hustoty, pficemz se ve skute¢nosti jednd o 16 °C, a nikoli o 6 °C, coZ by byla pro zdarny pribéh dozravani p#li§
nizkd teplota. Zména druhé véty zohledniuje zménu uvedenou v bodé 6.

Véta:

,Posledni vrstva ancovicek ve sklenicich ,arbanelle’ musi byt ptikryta bfidlicovou, sklenénou nebo umélohmotnou
destickou vhodnou k potravindiskému uziti, kterd bude stlacovat obsah sklenice.”

se méni takto:

,Posledni vrstva ancovicek ve sklenicich ,arbanelle’ musi byt pfikryta destickou vhodnou k potravindfskému uZziti,
kterd bude stlacovat obsah sklenice, aby byl cely ponofen v nélevu.”

Zména je nezbytnd proto, aby producenti mohli pouzivat desti¢ky i z jinych materidl(, nez je bfidlice. Upfesnéni
tykajici se desticky, jez musi byt ponofena pod hladinu ndlevu, si vyzddali producenti, nebot je povazuji za uzi-
tené v rdmci produkee.
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Byla vloZena véta:
,Délka balenych ancovicek musi byt nejméné 10 cm.”

Tento adaj, nejenze zohlediiuje minimalni délku ryby pii uloveni a posléze zbavené hlavy, ale zarucuje i jakost
zpracovaného produktu. Pisobenim soli na rybu o rozmérech mensich nez 10 cm béhem zrdni ztrdci maso nad-
mérné mnoZstvi vody, coz md neblahy dopad na vzhled a organoleptické vlastnosti produktu.

Véta:
Nddoba musi byt uzaviena a utésnéna, aby nedoslo k rozliti tekutiny a aby byl produkt chrdnén pied vnéjsim znecisténim.
se méni takto:

,Nddoba musi byt uzavfena a utésnéna, aby nedoslo k rozliti tekutiny, aby byl produkt chrdnén pfed vnéj$im zne-
¢isténim a aby nedochazelo k vypafovani.”

Vyrazem ,...aby nedochdzelo k vypafovani“ se vylepSuje pfesnost specifikace produktu.
Oznacovdni

Bod 8 specifikace produktu

Véta:

,Vyrobek z ancovicek se uvadi na trh ve specidlnich sklenicich zvanych ,arbanelle a oznacenych népisy ,Acciughe
sotto sale del Mar Ligure® a IGP (CHZO) ,Indicazione Geografica Protetta’ (chranéné zemépisné oznaceni).”

se méni takto:

,Vyrobek z ancovicek se uvadi na trh ve specidlnich sklenicich zvanych ,arbanelle a oznacenych népisy ,Acciughe
sotto sale del Mar Ligure® a IGP (CHZO) nebo ,Indicazione Geografica Protetta‘ (chrdnéné zemépisné oznaceni).”

16

Zkratku ,CHZO" Ize nyni pouZivat misto rozepsaného vyrazu ,chranéné zemépisné oznaceni“. Tato zména ddvd
producentim volngjsi ruku pfi navrhu etiket, nebot mohou zvolit jednu ¢ druhou variantu.

Véta:

,Na obalu musi byt uvedeno sloZeni solného roztoku a vSechny slozky vyrobku, tj. ancovicky ,Acciughe del Mar
Ligure’, voda a stil.“

se mén{ takto:

,Na obalu musi byt uvedeny v3echny slozky vyrobku, tj. ancovicky ,Acciughe del Mar Ligure’, stl, ndlev (voda
a stl).“

Zména odpovidd ustanovenim v bodé¢ 1 ¢asti E piilohy VII nafizen (EU) ¢. 1169/2011.

Véta:

,Déle musi byt uvedeno datum baleni a datum spotieby, které nesmi ptekrocit 24 mésicii od data baleni.
se méni takto:

,Déle musi byt uvedeno datum baleni a minimélni doba trvanlivosti (spottebujte do...9, jez nesmi piekrocit
24 mésict od data baleni.“

Specifikace produktu se tak uvadi do souladu s obecnymi ptedpisy pro oznacovani potravin.
Bod 4.8 souhrnného piehledu (Ut vést. EU, C 279/8, 22.11.2007).

Véta:

»---, Které nesmi prekrocit 12 mésicti od data baleni.”

se uvadi do souladu s vétou v ¢ldnku 8 specifikace produktu:

»e--r jeZ nesmi piekroc€it 24 mésict od data baleni.”

Zménou se napravuje nesoulad mezi specifikaci produktu a bodem 4.8 souhrnného piehledu
(Ut. vést. EU, C 279/8, 22.11.2007).

Aktualizace pravnich odkazii
bod 7 specifikace produktu
Odkazy na nafizeni (ES) ¢. 510/2006 byly nahrazeny odkazy na nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

Uvddi se nazev a adresa kontrolniho orgdnu.
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]EDNOTNY DOKUMENT
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE*
¢ EU: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nizev

,Acciughe sotto sale del Mar Ligure*

2. Clensky stit nebo treti zemé
Italie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Trida 1.7. Cerstvé ryby, mékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané
3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Chrdnéné zemépisné oznaceni (CHZO) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* se vztahuje na produkt ziskany
z ancovicek, které byly vyloveny, zpracovany a konzervovany soli.

Oznaceni ,ancovicky“ se vztahuje pouze na jedince druhu Engraulis encrasicolus L. Tyto ryby vytvareji velkd hejna,

kterd se od jara do podzimu pohybuji v blizkosti ligurského pobfezi. Na zimu se stahuji do vod o hloubce mezi
100-150 m.

Maximdln{ délka ¢inf 20 cm. Zraly produkt, jejz 1ze uvddét na trh, musi vykazovat tyto vlastnosti:
— vngjsi vzhled: ancovicky jsou celistvé, jejich velmi jemna kiiZe je jesté Castecné zfetelnd,

— konzistence: filety jsou kiehké, ptiléhavé ke kosti,

— barva: od razové po tmavé hnédou, v zavislosti na ¢asti téla,

— chut: suchd a intenzivni. Maso je libové, neni mastné.

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

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

Vsechny kroky piti produkci ancovicek s CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure®, tj. od uloveni ryby az po jeji
zpracovani, probihaji v oblasti vymezené v niZe uvedeném bodé 4.

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

Ancovicky se pbali v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4, pficemz se pouzivaji k tomuto ticelu uréené sklenice,
tzv. ,arbanelle”.

Sklenice musi byt dostate¢né velké, aby v nich nedoslo k poskozeni produktu. Slané ancovicky mohou byt baleny
i do nadob jinych velikosti, ale ovalné ,arbanelle z ¢irého skla musi obsahovat produkt o ¢isté hmotnosti mezi
200 ga 3000g.

Jednotlivé vrstvy ancoviéek musi byt prolozeny tenkou vrstvou stiedné hrubé jedlé mofské soli. Aby nedoslo
k oxidaci, musi byt posledni vrstva ancovicek zcela zalita solnym roztokem, ktery byl zvlasté ptipraven pro fizi
balen{ produktu.

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

Na etiketé nalepené na sklenicich zvanych ,arbanelle” je tiskacimi pismeny, jez jsou oproti pismentim ostatnich
tdaji dvojndsobné velikosti, uveden ndzev ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* a I.G.P. (CHZO) nebo ,Indicazione
Geografica Protetta“ (chrdnéné zemépisné oznaceni). Na téZe etiketé musi byt uveden ndzev, obchodni firma
a adresa vyrobce, udaje o piipadnych balirnich a ¢istd hmotnost pevného podilu vyrobku. Oznaceni ,Indicazione
Geografica Protetta“ (Chrdnéné zemépisné oznaceni) nebo zkratka ,IGP“ (CHZO) muZe byt na jinych castech
nddoby ¢i etikety uvedeno nékolikrat. Na obalu musi byt uvedeny viechny slozky vyrobku, tj. ancovicky ,Acciughe
del Mar Ligure®, stil, nélev (voda a stl). Ddle musi byt uvedeno datum baleni a minimdlni doba trvanlivosti, jez
nesmi pfekrocit 24 mésict od data baleni. Na etiketdch je uvedeno logo v grafické podobg, jez stylizované zndzor-
fiuje ancovicky.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast rybolovu se nachazi p#i ligurském pobtezi, ke zpracovani ancovi¢ek s CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” dochdzi v obcich, které lezi ve vymezeném pdsmu pobiezi Tyrhénského mofe ve spravni oblasti Ligurie.

Pasmo rybolovu zahrnuje oblast podél ligurského pobiezi, a to ve vzddlenosti, kterd zavisi na hloubce vylovu
(50-300 m), nejdale vak ve vzdalenosti 20 km od pobfeZi, a na technice vylovu, kterou je tradi¢ni vylov zvany
Jampara“ (jednd se o no¢ni vylov pelagickou vle¢nou siti za pomoci svételného zdroje).

Pasmo rybolovu musi byt pfesné vymezeno, nebot vyrobek ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” je tieba zpracovat
do 12 hodin od uloveni.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Hlavnim divodem k podani zddosti o uzndni CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” je dobrd povést vyrobku.

Je mimo veskerou pochybnost, Ze vyrobek ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure® md dobré jméno nejenom na
italském trhu.

Historie

Jiz v 16. stoleti byl vylov a obchodovéni s erstvymi nebo nasolenymi ancovickami Fizen statuty hlavnich rybai-
skych mést na ligurském pobreZi.

Ancovicky a jejich hospodéisky piinos byl pro tuto oblast tak dilezity, Ze bylo nutné stanovit pravidla, kterymi se
fidila technika lovu, zpracovani i obchodovani.

Dodavky, ceny i obchod s rybami Fidil v tomto obdobi méstsky stét Janov, ktery také kontroloval, zda rybéii dodr-
Zuji stanovend pravidla.

Na prodej ryb byla uvalena dari, tzv. ,Gabella Piscium®. Rybdfi dodrzovali pfisné zdkony. Aby mohli vykondvat sva
povoladni, museli vstupovat do cechtl a Fidit se jejich pravidly. Totéz platilo pro prodavace ryb, ktefi byli ¢leny cechu
zvaného ,Chiapparoli“, jehoZz ndzev se odvozuje od janovské ¢tvrti ,Chiappa“, kde prodavali provozovali svoji
¢innost.

Nasolovani a prodej ancovi¢ek znamenaly pro mnoho rodin opravdové femeslo srovnatelné s vinafstvim, pokud
jde o peclivost a presnost, se kterou byl ptipravovan solny roztok.

Nasolovéni se providélo od kvétna do zacdtku srpna. Nejlepsi byly ancovicky z cervna a z Cervence. K prodeji
a solenf ancovicek bylo zapotiebi zvldstniho povoleni. Cerstvé ryby se dostdvaly na stil pouze v pobfeznich oblas-
tech, ale konzervovany produkt predstavoval pro Ligurii ddleZity a vynosny obchod.

Horskymi prasmyky lezicimi na zdpadnim pobfezi zvaném Riviera di Ponente prochdzeli nejenom karavany se soli,
ale také ,ancovickafi“, obchodnici s nasolenymi ancovickami. V sousednich regionech byla tradi¢n{ kvalita solenych
ancovicek z Ligurského mote vidy dobfe zndma, a tak tomu je dodnes. V Piemontu jsou dokonce solené ancovicky
z Ligurského mofte hlavni slozkou jednoho z nejzndméjsich mistnich pokrmd, ,bagna cauda“.

Dobrd poveést

Tento vyrobek se t&i dobré povésti, jez umoziiuje spotiebiteli okamzité rozpoznat jeho jedine¢nost a ktera je tGzce
véazdna na Sirokou tradici a zru¢nost obyvatel ligurského pobrezi pfi konzervaci ryb.

Konzervace ancovicek solenim md v Ligurii znaény hospodéisky vyznam, je u spotfebitele ve veliké oblibé, coz se
odrazi na prodejnich cendch, které jsou vy$si nez u podobnych produktt z jinych oblasti.

Kromé hospodaiského vyznamu solenych ancovicek je téeba zdiiraznit, Ze rybafi a obyvatelé malych pfimoiskych
mést a vesnic dodnes nasoluji ancovicky tradi¢nimi zptisoby, které se pfeddvaji z generace na generaci.

Jednd se tedy o Cinnost pevné zakofenénou v kultufe obyvatel ligurského pobfezi, kterd vSak také nachdzi odezvu
u zahrani¢nich turistd, ktef{ hojné navstévuji pfimofska letoviska oblasti.

Prirodni podminky pobfezni ¢asti Ligurie ovliviiuji klima, jez se vyznacuje pijemnymi teplotami svéd¢icimi pfiro-
zenému procesu zrani tohoto produktu. Stalé teploty bez vétsich vykyvl jsou zptsobeny blizkosti mofe a vytvafeji
piiznivé podminky pro dokonalé zrdni.

Horské hiebeny Alp a Apenin, které se prudce svazuji k mofskému pobfezi a geograficky jej ohranicuji, tvoif pfiro-
zenou bariéru studenym proudim ze severu. Nikoliv ndhodou je ligurské pobtezi diky svému podnebi zndmé po
celém svété.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

Tento spravni orgdn zahdjil vnitrostdtn{ fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnil ndvrh zmény CHZO ,Acciughe sotto sale del
Mar Ligure” v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 180 ze dne 3. srpna 2016.

Upravené znéni specifikace produktu je k dispozici na internetové adrese:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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