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(Usneseni, doporuceni, obecné sméry a stanoviska)

STANOVISKA

EVROPSKA CENTRALNI BANKA

STANOVISKO EVROPSKE CENTRALNf BANKY
ze dne 13. dubna 2007

k navrhu nafizeni Evropského parlamentu a Rady o ¢tvrtletni statistice volnych pracovnich mist ve
Spolecenstvi

(CON/2007/9)

(2007/C 86/01)
Uvod a pravni zéklad

Evropskd centrdlni banka (ECB) obdrzela dne 12. dubna 2007 Zidost Rady Evropské unie o stanovisko
k ndvrhu nafizeni Evropského parlamentu a Rady o ctvrtletni statistice volnych pracovnich mist
ve Spolecenstvi () (déle jen ,navrhované nafizeni®).

Pravomoc ECB zaujmout stanovisko je zaloZena na ¢l. 105 odst. 4 prvni odrdZce Smlouvy o zaloZeni Evrop-
ského spolecenstvi. V souladu s ¢lankem 17.5 prvni vétou jednactho fddu ECB pfijala toto stanovisko Rada
guvernéra.

1. Obecné pfipominky

1.1. Ucelem navrhovaného naiizen je stanovit pravni zaklad pro sbér, piedévani a vyhodnocovani ¢tvrtlet-
nich Gdajt o volnych pracovnich mistech ve Spolecenstvi (2). Udaje o volnych pracovnich mistech, které
jsou zahrnuty v souboru hlavnich evropskych hospodaiskych ukazatelu (%), jsou tieba ke sledovani krat-
kodobych zmén v oblasti volnych pracovnich mist podle jednotlivych ekonomickych ¢innosti.

1.2. ECB navrhované nafizeni vitd. Poskytovani srovnatelnych tidajit o volnych pracovnich mistech rozsituje
rozsah adajl, které jsou k dispozici pro ucely analyzy a posouzeni rizik pro cenovou stabilitu
v eurozéné, coz je vyznamné pro ménovou politiku Eurosystému. Podobné slouzi tidaje o volnych
pracovnich mistech jako hlavni ukazatel nékterych proménnych pracovniho trhu, a to zejména zamést-
nanosti a nezaméstnanosti. V soucasnosti dostupné souhrnné tdaje za eurozénu, které jsou zaloZené
na udajich, jez ndrodni statistické afady dobrovolné pfedaly Komisi Evropskych spolecenstvi (Eurostat),
odrédzeji vyznamné rozdily ve vymezeni ndrodnich fad pouzivanych pro vypocet fad eurozény.

(') KOM(2007) 76 v konecném znéni.

(*) Pozadavky ECB na sbér tidajti o volnych pracovnich mistech ve ¢tvrtletnich intervalech ve 1htité 45 dni po skonceni refe-
ren¢niho ctvrtleti byly stanoveny v srpnu 2000 ve Statistickych pozadavcich Evropské centrélni banky v oblasti vSeobecné
hospodaiské statistiky a zdiiraznény v prosinci 2004 v Aktualizaci pozadavki v oblasti vieobecné hospodafské statistiky.

() Vytvofeni hlavnich evropskych hospodafskych ukazatelii bylo vysledkem Akéniho pldnu pro statlstlcke pozadavky hospo-
dafské a ménové unie (HMU) (ddle jen ,akeni plin HMU"), vypracovaného na Zidost Rady ve sloZeni pro hospodafstvi
a finance (Ecofin) Evropskou komisi (Eurostat) v tizké spolu raci s ECB. Akéni plén HMU je odezvou na zpravu Ménového
vyboru o informacnich pozadavcich HMU, schvdlenou Radou Ecofin dne 18. ledna 1999. Rada Ecofin olf)drzela posledni
zprdvu o stavu v této oblasti v listopadu 2006.
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1.3.

2.2.

2.3.

S vyhradou technickych pfipominek v ¢asti 2 tohoto stanoviska md ECB za to, Ze navrhované nafizeni
odrdzi vyrovnany kompromis mezi poZadavky uZivatell a potfebami statistického zjednoduseni, ktery
byl pfedmétem peclivého posouzeni s cilem omezit zpravodajskou zdtéz. ECB jednozna¢né podporuje
provadéni navrhovaného nafizeni a vyzyvd Komisi a ¢clenské staty, aby vcasné ptijeti potfebného prové-
déciho nafizeni Komise povazovaly za prioritu.

Technické pfipominky

. ECB zduraziiuje, Ze navrhované clenéni vSech ekonomickych ¢innosti, které jsou vcetné sektoru sluzeb

vymezené jednotnym systémem klasifikace ekonomickych ¢innosti ve Spolecenstvi (NACE), na trovni
sekci je dilezitym prvkem navrhovaného nafizeni, a to vzhledem ke stoupajicimu procentnimu podilu
sluzeb na celé ekonomice. Navrhované ¢lenéni je navic dalezité pro vysvétleni zmén v celkovém poctu
volnych pracovnich mist. Zddrné sestaveni a ndsledné poskytnuti tdajii vyplyvajicich z navrhovanych
studii proveditelnosti, jakoz i studii proveditelnosti tykajicich se pokryti jednotek s méné nez 10
zaméstnanci se povazuji za dtlezité kroky k dal§imu zvyseni kvality tdajt.

Dostupnost vhodného souboru zpétnych tdajii je klicovd pro posouzeni vyvoje volnych pracovnich
mist v pribéhu Casu, coz je duleZité pro analytické ucely. ECB si viak uvédomuje, jakou zatéz by to pro
zpravodajské jednotky predstavovalo, pokud by musely poskytovat dplny soubor zpétnych wdaj,
a proto souhlasi s pozadavkem na omezené preddvani stanovenym v ¢lanku 6 navrhovaného nafizen,
pficemz tam, kde je to mozné, doporucuje dlouhodobéjsi odhady.

Co se tykd zlepsené kvality tdaju, kterych je tieba ke spolehlivym agregdtim eurozény, klicovym
prvkem v celkovém hodnoceni kvality je vysoky stupent srovnatelnosti ndrodnich piispévki pouzitych
k vypoctu agregdtt eurozény. Vzhledem k tomu by bylo uZitecné, kdyby kritéria kvality, kterd maji byt
vymezena podle provadécich postupti v ¢lanku 7 navrhovaného nafizeni, zahrnovala pravidelnd posou-
zeni dopadu aspektii ndrodnich prispévka, které nejsou srovnatelné.

Ve Frankfurtu nad Mohanem dne 13. dubna 2007.

Viceprezident ECB
Lucas D. PAPADEMOS
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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU A INSTITUCI EVROPSKE UNIE

KOMISE

Zvetejnéni zddosti o registraci podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané zemépis-
nych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 86/02)

Toto zvefejnéni ddvd pravo vznést ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené
ndmitky se musi Komisi dorucit do Sesti mésicti od tohoto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
+GARBANZO DE FUENTESAUCO“
C. ES: ES/PGI/005/0264/19.11.2002
CHOP () CHZO (X)

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni téely.

1. Prislusny orgdn clenského stdtu:

Nézev:  Subdireccion General de Calidad y Promocién Agroalimentaria — Direccién General de Indu-
stria Agroalimentaria y Alimentacion — Secretaria General de Agricultura y Alimentacién —
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién de Espafia

Adresa: Paseo Infanta Isabel, n° 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 94
Fax: (34) 913 47 54 10

E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Skupina:

Nézev:  Asociacion Garbanzo de Fuentesatco

Adresa: Camino Valparaiso s/n
E-49400 Fuentesatico (Zamora)

Telefon: (34) 980 60 09 13
Fax:  (34) 980 60 11 36
E-mail: —

Slozen{: Producentifzpracovatelé ( X ) Jiné kategorie ()

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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3. Druh produktu:

T#{da 1.6 — Cizrna (Ovoce, zelenina a obiloviny, Cerstvé nebo zpracované)

4. Specifikace:
(piehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Ndzev: ,Garbanzo de Fuentesatico®

4.2 Popis: Jednd se o semena cizrny berani ,Cicer Arietinum L“ odriidy macrocarpum ekotypu Fuentesatco,
které se uvddéji na trh balené jako suchd lusténina.

Semena maji vyrazny prohnuty zobdcek, jejich barva mtze byt smetanové bild az Zluto-bilo-hnédd,
povrch je stfedné hrbolaty a beze skvrn.

Véha 100 semen cizrny se po zpracovan{ pohybuje mezi 40 a 50 gramy.
Pfi 25 °C absorbuje cizrna béhem deseti hodin vice nez 100 % destilované vody.

Po uvafeni md cizrna mdslovy bilek, nizkou zrnitost a mékkou slupku. Nejméné 85 % cizrny si zacho-
vava zéroven celistvost zrna a pfilnavou slupku.

Chut je vzdy ptijemna.

43 Zemépisnd oblast: Cizrna se péstuje vyhradné v téchto obcich v provincii Zamora: Argujillo, La
Béveda de Toro, Caiiizal, Castrillo de la Guarefia, El Cubo de Tierra del Vino, Cuelgamures, Fuentela-
pefla, Fuentesatico, Fuentespreadas, Gema, Guarrate, El Maderal, El Pego, El Pifiero, San Miguel de la
Ribera, Santa Clara de Avedillo, Sanzoles, Vadillo de la Guarefia, Vallesa, Villabuena del Puente, Villaes-
cusa a Villamor de los Escuderos.

Tato oblast zemédélské produkce md celkovou rozlohu 687 kilometri ¢tvere¢nich.
4.4 Dukaz ptuvodu: Pivod produktu se dokazuje pomoci kontrolnich postupti a osvédcovani.
Hlediska, kterd je tfeba zohlednit:

— Cizrna pochdzi vyhradné ze zapsanych pozemkd nachdzejicich se v oblasti zemédélské produkce,
ve které probihd péstovani popsané v oddile 4.5.

— S cizrnou mohou manipulovat sklady a balirny zapsané v rejstiicich regulacni rady.
— P piepravé mezi riiznymi subjekty musi cizrnu doprovazet privodka vydand regula¢ni radou.

— Regula¢ni rada provadi pravidelné kontroly a hodnoceni na zakladé inspekci pozemkd, skladi
a baliren zaméfenych na dodrzovani zptsobu produkce cizrny a déle na zdkladé odbéru vzorkd,
provadéni zkousek a kontroly dokumentace.

— Na trh se uvddi se zdrukou ptivodu garantovanou na zdkladé etikety regula¢ni rady pouze cizrna
z baliren, kterd vyhovuje v§em kontroldm béhem postupu.

— Pocet etiket a zadnich etiket vydanych regulacni radou balirndm zdvisi na mnozstvi produktu, které
ji zemédélci nebo sklady nahldsi, a na objemu baleni, ve kterych se cizrna uvadi na trh.

4.5 Metoda produkce: Cizrna s péstuje na pozemcich zapsanych regula¢ni radou. Na téchto pozemcich
je hlubokd a dobfe odvodiovand piida s jilovitou nebo jilovito-pisecnou strukturou, kyselym nebo
mirné zdsaditym pH, s nizkymi nebo stfednimi Grovnémi asimilovatelného vépniku, nizkym pomérem
uhliku a dustku a s nulovou nebo velice slabou salinitou ptdy. Cizrna se péstuje stiidavé, to znamend,
ze se neseje ve dvou obdobich jdoucich po sobé. Béhem obdobi péstovani cizrny se nepouzivaji orga-
nickd hnojiva. Sklizen se provadi v okamziku, kdy jsou rostliny a plevel zcela uschlé. Sklizend cizrna se
skladuje na suchém misté¢ mimo piimy dosah slune¢nich paprskd. V kazdém piipadé se zamezi smiSeni
cizrny s rtiznymi vlastnostmi.
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V zapsanych balirndch se cizrna vy¢isti, odstran{ se z ni cizi télesa, roztiidi se, zvdzi a zaball.

Suchd cizrna se uvadi na trh zabalend a oznacend zadni etiketou regulacni rady nejpozdéji do zai
nésledujictho roku.

4.6 Souvislost: Neékteré historické odkazy na cizrnu ,Garbanzo de Fuentesatico
— Obecni nafizeni Fuentesatdco z roku 1569.
— Hrabé z Fuente de Saico pohostil cizrnou pana Francisca de Quevedo y Villegas.

— Cizrné bylo udéleno ocenéni na Zemédélské vystavé v Madridu v roce 1857 a Cestny diplom na
Vseobecné vystavé v Seville na pocatku 20. stoleti.

Neékteré literdrni odkazy na cizrnu z Fuentesatico:
— Catastro del Marqués de la Ensenada. Rok 1752.
— Madoz, statisticky slovnik. Rok 1845.

— Episodios Nacionales od Benita Péreze Galddse.

— Judios, moros y cristianos od Camila José Cely.

Piirodni faktory

Vlastnosti cizrny z Fuentesatico zaviseji na ptidnich a podnebnych vlastnostech oblasti produkce, jakoz
i na péstovaném ekotypu.

V oblasti péstovani jsou dlouhé a studené zimy s Castymi mrazy, coZ napomdhd pfirozené regulaci cizo-
pasnikd a ndkaz postihujicich cizrnu. Béhem obdobi péstovani a zrdni zrn se vyskytuji mirné srazky,
a proto musi rostlina vyuZivat zdsoby vody v ptdé.

Pady jsou hluboké s dobrym odvodnénim, s kyselym nebo mirné zasaditym pH, s nizkymi nebo stied-
nimi drovnémi vdpniku, nizkym pomérem uhliku a dusiku a s nulovou nebo velice slabou salinitou.
Tyto pudni vlastnosti, pfedev§im nizké tirovné vapniku, ovliviiuji jemnost slupky cizrny a jeji zvySenou
schopnost absorpce vody.

vexs

Po mnoho generaci vybirali zemédélci co nejjemnéjsi cizrnu, a tak vznikl ekotyp Fuentesatico, rostlinny
materidl dokonale pfizptisobeny oblasti, ve které se péstuje.

Lidské faktory

Zemédélci zaméfuji své postupy péstovani na ziskdvani cizrny urcitych organoleptickych vlastnosti.
Predchazi se tomu, aby se cizrna s riznymi vlastnostmi misila, ¢imZ je zaruceno zachovani stejné
kvality.

4.7 Kontrolni subjekt:
Néazev: Consejo Regulador de la Indicacion Geogréfica Protegida (IGP) ,Garbanzo de Fuentesatico”

Adresa:  Paseo del Cementerio s/n
Convento Monjas
E-49400 Fuentesatico (Zamora)

Telefon: (34) 923 22 83 45
Fax:  (34) 923 22 83 45
E-mail:  info@legumbresdecalidad.com

Regulac¢ni rada spliiuje normu EN-45011 ve znéni z roku 1998.
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4.8 Oznacovdni: Na ndpisech, oznacenich nebo etiketdch baleni cizrny ,Garbanzo de Fuentesatico” se

povinné uvede ddaj ,Indicacion Geogréfica Protegida Garbanzo de Fuentesatico (chranéné zemépisné
oznaceni Garbanzo de Fuentesatico) s logem regula¢ni rady. Spolu s timto ndpisem, oznacenim nebo
etiketou balirny se na baleni musi umistit zadni identifika¢ni etiketa, kterou vydd regula¢ni rada.

Zadni etikety obsahujici alfanumericky kdd, diky némuz je mozné zarucit sledovatelnost, se umisti se
na obal na misté, které stanovi regula¢ni rada ve své pfirucce o jakosti tak, aby nebylo mozné je znovu
pouzit.

Produkty, pii jejichz vyrobé se jako surovina pouZije cizrna ,Garbanzo de Fuentesaico®, CHZO, a to i
v piipadé, Ze se pouzije v upravené nebo zpracované formé, se mohou odesilat ke konzumaci
v balenich, na kterych se uvede oznaceni jako ,Elaborado con Indicacion Geografica Protegida
Garbanzo de Fuentesatico® (Vyrobeno z cizrny s chrdnénym zemépisnym oznacenim Garbanzo de
Fuentesatico) bez uvedeni loga Spolecenstvi v ptipadech, kdy:

— cizrna ,Garbanzo de Fuentesatico“ CHZO takto oznacend pfedstavuje jedinou slozku piislusné kate-
gorie produktd;

— doty¢ni zpracovatelé jsou schvaleni regula¢ni radou, kterd je pro kontrolni déely zapiSe do piislus-
ného rejstitku a dohlizi nad spravnym pouzivinim chranéného oznaceni.

V piipadé, Ze se pfi vyrobé nepouzije vyhradné cizrna ,Garbanzo de Fuentesatico“ CHZO, mizZe se
pouziti chranéného oznaceni uvést pouze na seznamu sloZek produktu, ktery ji obsahuje nebo ktery je
vysledkem jejtho zpracovani nebo tpravy.
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Zvetejnéni zidosti o zménu podle &l 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané zemépis-
nych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 86/03)

Timto zvefejnénim vznikd pravo vznést proti Zddosti o zménu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (*). Namitky musi byt Komisi doruceny ve lhité do Sesti mésicti od tohoto zvefejnéni.
ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Zédost o zménu podle &lanku 9 a &l 17 odst. 2
»PROSCIUTTO DI PARMA*“
¢ ES: IT[PDO/117/0067/09.06.1998
CHOP (X ) CHZO ()

Pozadovand zména (poZadované zmény):

Zdhlavi specifikace:

O Nézev produktu
O Popis produktu
O Zemépisnd oblast
O Dikaz pivodu

X Zptsob vyroby

Odkaz

O

O Oznacovani

X Vnitrostatni pozadavky

Zména (zmény):
Zpiisob vyroby

Minimélni doba dozrdvéni, kterou musi Prosciuto di Parma (parmskéd Sunka) projit diive, nez je uvolnéna ke
spotiebé, pfedstavuje 12 mésicti pro vSechny velikosti.

Vnitrostdtni poZadavky

Doslo k odstranéni vSech odkazdi na pfedpisy a postupy, které byly platné pfed vstupem nafizeni Rady
(EHS) ¢. 2081/92 (3 v platnost a které nebyly se stavajicimi pfedpisy Spolecenstvi v souladu.

() UF.vést. L 93, 31.3.2006,s.12.
() Ut vést.L193,31.7.1993,s.5.
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Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Géely.

1.

4.1
4.2

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~PROSCIUTO DI PARMA“
& ES: IT/PDO/117/0067/09.06.1998

CHOP (X ) CHZO ()

Prislusny orgdn clenského stdtu:

Néazev:  Ministero Politiche Agricole e Forestali
Adresa:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma
Telefon: (39) 06 481 99 68
Fax:  (39) 06 42 01 31 26
E-mail:  QTC3@politicheagricole.it
Skupina:
Nézev:  Consorzio del Prosciutto di Parma
Adresa:  Via Marco dell'Arpa, 8/b
[-43100 Parma
Telefon: (39) 0521 24 39 87
Fax:  (39) 0521 24 39 83
E-mail: —
Slozen{: producenti/zpracovatelé ( X ) jini ()
Druh vyrobku:

T#{da 1.2: Masné vyrobky

Specifikace:

(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Nézev:

Popis:

,Prosciutto di Parma“

— Zrajici syrové Sunka.

— Identifikovand logem vypalenym do ktize.

— M4 kulaty vnéjsi tvar: je odstranéna distdlni ¢dst (noha) a jakékoli vnéjsi nedostatky, které by mohly
naruovat vzhled produktu, s osekdnim odkryté svalové asti na maximalni tloustku 6 cm mimo

hlavici stehenni kosti.

— Hmotnost: obvykle mezi osmi a deseti kilogramy, neni mensi nez sedm kilogramda.

— Barva v fezu: rovnomérnd, riZzovocervend, protkana €isté bilou barvou tu¢nych ¢asti.

— Viné a chuf: maso jemné chuti, naslddlé, mélo solené s vyraznou charakteristickou vini.
— Spliiuje stanovend analyticka kritéria pro vlhkost, slanost a rozloZeni proteini.

— Prosciutto di Parma se po oznaceni logem miize proddvat bud vcelku, nebo se pro acely prodeje
vykosti a rozfeze na kusy riizné velikosti a hmotnosti, nebo se nakréji na platky a zaball se.
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Zemépisnd oblast: K produkci prosciutto di Parma dochdzi v oblasti v provincii Parma, kterou
piedstavuje tizemi provincie Parma (italsky region Emilia-Romagna) nachdzejici se v minimdlni vzdale-
nosti 5 km na jih od via Emilia, do maximalni nadmofské vysky 900 metri, které je na vychodé ohra-
nicené tokem feky Enza a na zdpadé potokem Stirone.

Surovina pochdzi ze zemépisné oblasti, ktera je $irs{ neZ oblasti zpracovani a do které spadaji adminis-
trativni Gzemi regiond: Emilia-Romagna, Bendtsko, Lombardie, Piemont, Molise, Umbria, Toskansko,
Marche, Abruzzo a Lazio (Itélie).

Dukaz ptvodu: Na produkci suroviny se vztahuji specifické podminky tykajici se plemena, vyzivo-
vych rezimt a kritérii chovu; tyto podminky zarucuji dodrzeni specifického kontrolniho rezimu, ktery
se vztahuje na chovatele, provozovatele jatek a zpracovatele; ti se musi podfidit ptislusnym postuptim
ziskdni osvédceni, uzndni a certifikace, jakoZ i systémtim kontroly a identifikace.

Chovatel s osvédcenim oznaci kazdé prase do tficeti dni od jeho narozeni nesmazatelnym logem na
zadni kyté s vlastnim identifika¢nim kédem. Pred preddnim prasat k jate¢nimu zpracovani mé chovatel
povinnost vystavit osvédceni o souladu jejich chovu s ptislusnymi predpisy.

Podle pfedpisti vydanych kontrolnim orgdnem je pii jatecnim zpracovani tfeba vypdlit do kaze
Cerstvych kyt urcenych k piipravé prosciutto di Parma viditelné a nesmazatelné logo. Jakmile se ovéf
soulad se zdkonnymi pozadavky, logo se pii jate¢nim zpracovani vypali na Cerstvé vepfové kyty, které
byly dodény s fddnym osvéd¢enim v souladu s pfedchozim bodem. Logo uvédi identifika¢ni kéd jatek,
kde byla pordzka provedena. Pracovnici jatek maji povinnost prilozit ke kazdé zsilce kyt, na néz bylo
v souladu s timto bodem vypéleno logo, pfilozit jednu verzi nebo jednu kopii osvédceni, vystaveného
chovatelem zpiisobem uvedenym vyse.

Pro chrdnénou produkci prosciutto di Parma lze pouzit jen Cerstvé kyty z uznanych jatek, které jsou
opatfené nesmazatelnym logem a poZadovanou dokumentaci. P¥ kazdé doddvce cerstvych kyt urce-
nych na pfipravu prosciutto di Parma do uznaného provozu zdstupce kontrolniho orgdnu ovéi vyse
uvedend loga a doklady.

Pokud se cerstvé kyty soli, je tieba je oznacit kovovou plombou oznalujici zacdtek zpracovani. Produ-
cent plombu pfipoji pfed zahdjenim soleni tak, aby byla trvale viditelnd. Na plombé je uveden mésic
a rok, kdy bylo zpracovani zahdjeno.

Zastupci kontrolntho orgdnu na konci zrdni ovéf, zda byly splnény pozadavky na vhodnost Sunky,
a v jejich piitomnosti je na kytu vypéleno logo (ve tvaru korunky s péti hroty, v jejimz vnittku je ovl
s napisem PARMA). Logo rovnéz obsahuje alfanumerické oznaceni vyrobni provozovny.

Konecny produkt tedy obsahuje: tetovani oznacujici chov, z néhoz vepfové pochazi, nesmazatelné logo
oznacujici jatka, kovovou plombu s uvedeni zacatku zpracovani ve vyrobni provozovné a logo vypélené
v provozovné na konci dozravani, které uvadi zpracovatelsky podnik.

Metoda produkce: Pokud jde o surovinu, specifikace mimo jiné uvddi, Ze se prosciutto di Parma
muzZe vyrdbét pouze z prasat z Cistého tradicniho plemena nebo z plemena kifZeného z plemen Large
White a Landrace podle italské plemenné knihy, z prasat kiizenych z plemene Duroc, a to podle italské
plemenné knihy a z prasat jingch plemen, miSenych nebo kifzenych, za predpokladu, Ze pochdzi
z vybéru nebo z kiiZeni, které je v souladu s italskou plemennou knihou pro produkci tézkych prasat,
jejich stdff je minimalné 9 mésict, vazi piiblizné 160 kg (s moznou odchylkou 10 %) a pii jejich
krmeni byla dodrzena specifickd, presné stanovend dieta.

Surovina (Cerstvé kyty) pouZivand na vyrobu prosciutto di Parma md tyto charakteristické prvky:

— hustota tuku: odhaduje se pomoci uréovani mnozstvi jodu ajnebo obsahu kyseliny linolové na
vnitinim a vn&sim tuku podkozni tukové blany kyty. Mnozstvi jodu nesmi v jednotlivém vzorku
piekrocit hodnotu 70 a obsah kyseliny linolové nesmi byt vyssi nez 15 %;
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— protucnélost: vrstva tuku na vnéj§i Cdsti ofezané Cerstvé kyty, kterd se méfi svisle od hlavice
stehenni kosti, by méla byt v piipadé Cerstvych kyt pouzivanych k vyrobé prosciutto di Parma
o vaze 7 az 9 kilogramt pfiblizné 20 milimetri a v piipadé Cerstvych kyt pouzivanych k vyrobé
prosciutto di Parma o vdze vys$si nez 9 kilogramd pfiblizné 30 milimetra.

Vrstva tuku vSak nesmi byt v prvnim piipadé mensi nez 15 milimetrd a ve druhém piipadé 20 mili-
metrt, véetné kaze. Na vrcholu musi byt v kazdém piipadé takovy obal, ktery zabrani oddéleni kize
od spodni svalové vrstvy.

Ofezané Cerstvé kyty maji vazit nejlépe 12 az 14 kilogrami, v Zidném piipadé nesméji mit méné nez
10 kilogramd.

Cerstvé kyty nesmi, s vyjimkou chlazeni, projit zddnym konzervatnim zpracovanim, véetné zmrazeni.
Pokud jde o chlazeni, kyty jsou po dobu skladovidni a pfevozu uskladnény za teploty —1°C az 4°C.
Nelze pouzit kyty z prasat, kterd byla porazena pfed méné nez 24 hodinami a vice nez 120 hodinami.

Cerstvé kyta po jate¢nim zpracovani podléhd presnym fdzim zpracovani, priddvad se pouze morska sil,
a to na obdobi 12 mésicti nebo delsi. Jednd se o tyto fize: odseknuti; chlazeni; ofezdni; nasolenf;
odstati; umyti a osuSeni; predbézné zrani; o¢isténi; sugnatura (zpracovani za pomoci vepfového sidla);
zrani; nakrdjeni a baleni.

Vsechny vyrobni provozovny na vyrobu prosciutto di Parma, vCetné zafizeni na jeji krdjeni a balen,
musi byt umistény v zemépisné oblasti podle bodu 4.3, ve které musi probihat vSechny fize zpracovani
suroviny. Veskeré chovy prasat, jejichz kyty jsou urceny na vyrobu prosciutto di Parma, veskerd jatka
s osvéd¢enim na jejich produkci i zdvody urcené k sekdni prosciutto di Parma, které jsou vyuZivané
k chrdnéné produkeci, musi byt umistény v zemépisné oblasti ptivodu suroviny podle bodu 4.3.

Prosciutto di Parma se po oznaceni logem muzZe proddvat bud vcelku, nebo se pro tdcely prodeje
vykosti a rozfeZe na kusy rtizné velikosti a hmotnosti, nebo se nakrdji na plitky a zabali se.
V poslednim piipadé se veskeré krdjeni a baleni musi uskutecnit vyluéné v typické oblasti vyroby
a oznaceni CHOP musi byt na baleni uvedeno nesmazatelné a neodstranitelné tak, jak vyplyvd z bodu
4.8. Je tieba dodrzet toto ustanoveni proto, aby byly zaruceny typické kvalitativni vlastnosti prosciutto
di Parma a aby se zajistily veskeré faze vyroby.

Souvislost: Vyjimecné vlastnosti prosciutto di Parma a zaruka zachovéni vysokého standardu kvality,
hygieny a bezpecnosti potravin tizce souviseji s ptirodnimi podminkami a s lidskym faktorem. Surovina
a hotovy vyrobek maji Gzkou vazbu na vyrobni, hospodafsky a socidlni vyvoj zemépisné oblasti, které
suroviné doddvaji neopakovatelné vlastnosti, typické pro vymezenou zemépisnou mikrooblast.
V severni Casti stiedni Itdlie jiz pii pohledu do minulosti — od doby Etruskti po soucasnost — je zazna-
mendan specificky vyvoj chovu tézkych prasat ve vy$$im véku, které jsou urceny na jatka. Tento vyvoj
byl zahdjen ptivodnimi domécimi plemeny, ménil se v ndvaznosti na ptrodni, socidlni a hospodarské
podminky, jako je zejména péstovani obili a zpracovani mléka, coz ovliviiovalo systémy vyzivy,
a postupné se zaméfil na vyrobek s ndzvem prosciutto, jako na pfirozeny a jednoznac¢ny cil produkee.

Do rdmce vymezené zemépisné mikrooblasti patii nékolik nevelkych oblasti, které se v zdvislosti na
jedinecnych a neopakovatelnych podminkdch a na specifickém pfispén{ lidského faktoru vyvinuly
v oblasti produkce znackové sunky.

Jednou z téchto malych oblasti pfedstavuje oblast produkce prosciutto di Parma, mald ¢ast provincie
Parma uvedend v odstavci C specifikace. Tato mikrooblast je — diky své poloze — charakterizovéna jedi-
ne¢nymi ekologickymi, klimatickymi a environmentdlnimi podminkami, které vytvaii ovzdusi ptichdze-
jici od mote z Vergilie a oteplujici se v olivovych a piniovych hdjich adoli Magra, jenz v rdmci pfechodu
pfes Apeniny nasdkne vini kastanti, ndsledné osusi prosciutto di Parma a dodd ji vjjime¢nou jemnost.
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Pravé diky témto jedineénym a neopakovatelnym pfirodnim podminkdm a neobvykle piiznivému
zdsahu lidského pokoleni se v této oblasti vyprodukoval vyrobek vysoké kvality, jakym je prosciutto di
Parma.

4.7 Kontrolni subjekt:
Nézev: Istituto Parma Qualita

Adresa: via Roma, 82/b-c
Langhirano (Parma) (talia)

Telefon: (39) 0521 86 40 77
Fax:  (39) 0521 86 46 45
E-mail:  ipqsegretaria@libero.it

4.8 Oznalovani: Prvnim znakem pro rozpozndni prosciutto di Parma na trhu — ackoli se nejednd

o vlastni oznaleni — je ,kniZeci korunka“ (vypalend korunka s péti hroty a ndpisem PARMA), kterd
urtuje identifikaci a kvalifikaci prosciutto di Parma. Tato znacka plni dvoji funkci, na jedné strané
umoziuje identifikaci vyrobku mezi ostatnimi syrovymi Sunkami a potvrzuje jeho pivod; na druhé
strané zarucuje, Ze byl vyrobek podroben veskerym piedepsanym vyrobnim postupim a Ze vSechny
postupy byly zt¢astnénymi stranami identifikovany.
Pouze na zdkladé uvedeni loga lze oprdvnéné pouzivat oznaceni ptvodu: vyrobek bez ,kniZec
korunky“ nesmi byt takto oznacen, a to ani na oznacenich nebo na baleni, na dokladech o prodeji, ani
pii jakychkoli obchodnich transakcich (tj. je-li proddvan vcelku, nakrdjeny, pfedem zabaleny nebo
v kontrolované maloobchodni siti).

Pokud jde o oznacovani prosciutto di Parma, je tfeba uvddét tyto povinné tdaje:
— V ptipadé celé $unky prosciutto di Parma s kosti:

— prosciutto di Parma, za nim?Z ndsleduje ,denominazione di origine protetta“ (chranéné oznaceni
ptivoduy);

— sidlo vyrobni provozovny.
— V ptipadé Sunky prosciutto di Parma bez kosti, kterd je celd nebo rozkrdjend na kusy:

— prosciutto di Parma, za nimZ nasleduje ,denominazione di origine protetta“ (chrdnéné oznaceni
ptivoduy);

— sidlo provozovny, kde se $unka balila.
— datum vyroby, pokud neni vidét plomba.
— V piipadé Sunky prosciutto di Parma nakrdjené na platky a balené:

— 25 % povrchu horni ¢asti baleni tvoii trojihelnik umistény na levé strané, ktery md Cerny
podklad a na ném uvedenou znacku ,knizeci korunky* a napis:

— ,prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio
1990, n° 26 e del Reg. (CE) n. 1107/96* (prosciutto di Parma, chrdnéné oznaceni pivodu
ve smyslu zdkona ¢. 26 ze dne 13. tinora 1990 a nafizeni (ES) ¢. 1107/96);

— ,confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato® (balend pod kontrolou piislus-
ného organu);
— sidlo provozovny, kde se Sunka balila.
— datum vyroby (datum pocitku zrani uvedeny na plombg).

Zakazuje se pouzivat oznaceni, jako napf. ,classico“ (klasickd), ,autentico” (autentickd), ,extra“ (extra),
Lsuper” (super), a jiné vlastnosti, oznaceni a tvrzeni, kterd se pfisuzuji vyrobku uvddénému na trhu
a jind oznacent, kterd nejsou vyslovné uvedena ve specifikaci produktu, s vyjimkou oznaceni ,disossato”
(vykosténd) a ,affettato”(nakrdjend).
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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-
eni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 86/04)

Toto zvefejnéni zaklddd pravo vznést nadmitku ve smyslu ¢lanku 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006 (). Namitku je
tieba Komisi sdélit do Sesti mésicti ode dne zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~SZEGEDI SZALAMI“ neboli ,,SZEGEDI TELISZALAMI“
& ES: HU/PDO/005/0392/21.10.2004
CHOP (X ) CHZO ()

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni téely.

1. Odpovédny orgdn v clenském stdtu:
Nézev: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi FSosztaly

Adresa: Kossuth Lajos tér 11.
H-1055 Budapest

Tel.: (36-1) 301-4486 ou (36-1) 301-4419
Fax:  (36-1) 301-4808
E-mail: ZoborE@fvm.hu

2. Skupina:

Nazev:  Pick Szeged Szaldmigyar és Husiizem ZRt. (Zadost o registraci v souladu s ¢lankem 1 nafizeni
(EHS) ¢. 2037/93 predlozila pravnickd osoba, nikoli sdruZeni producent)

Adresa:  Szabadkai at 18.
H-6726 Szeged

Tel:  (36-62) 567-000
Fax  (36-62) 567-313
E-mail:  varrone@pick.hu

Slozen{: Producenti/zpracovatelé ( X ) Jiné ()

3. Druh produktu:

Skupina vyrobkti: 1.2. Masné vyrobky

4. Specifikace
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Nazev: ,Szegedi szaldmi“ neboli ,Szegedi téliszaldmi*

4.2 Popis: Szegedi szaldmi neboli Szegedi téliszalimi je masny vyrobek z nasekanych a rovnomérné
promichanych kouskd vepfového masa a veptového sadla o velikosti 2-4 mm, soleny a kofenény (bily
pepf, nové koteni, mletd sladkd paprika), plnény do pfirodnich nebo umélych paropropustnych strev.
Povrch vyrobku ziskdva po uzeni bukovym dfevem a suseni-zrani uslechtily plisnovy povlak bilé barvy.

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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Salim ma podlouhly rovnomérny tvaru vélce; konec na zavéSeni je zizeny, druhy zakulaceny. Délka
saldmu mutze podle plnéni byt: 54 cm ,normalni*, 36 cm ,midi“, 19 cm ,turisticky” a 16 cm ,mini“
Obal je souvisly, nepferuseny, rovnomérné pokryty uslechtilou bilou plisni, mirné vrascity a md charak-
teristickou vini. Pevné pfiléhd k ndplni. Vyrobek je pevny, pruzny, soudrzny, snadno se krdji, je zraly
a nenf prili§ tvrdy. Na fezu jsou rovnomérné rozmistény hnédocervené kousky vepfového masa a bilé
kousky sddla o velikosti 2-4 mm. Vyrobek md pfi fezu piijemnou uzenou a kofenénou vini; vyji-
me¢nou chut mu doddvéd pouzité kofeni, kouf, zralé maso a vonné a aromatické latky, které se vytvorily
chemickymi, mikrobiologickymi, fyzikalnimi a biochemickymi procesy pii uzeni a dlouhém — 90 dni -
obdobi zrni, rovnéz uslechtilou plisefi, kterd vznikd béhem zrani a diky niZ vyrobek ziskava zaoblenou
chut a harmonii.

Zemépisnd oblast: Vyrobek Szegedi szaldmi neboli Szegedi téliszaldmi se vyrdbi ve spravni oblasti
mésta Szeged.

K vyrobé se pouzivaji pouze vepfové pulky ze zvifat, kterd byla chovdna na vyrobu saldmu a poraZena
v ba¢sko-malokumdnské (Bics-Kiskun), congradské (Csongrad), békesské (Békés), hajducko-biharské
(Hajdi-Bihar) nebo barariské (Baranya) Zupé.

Udaje potvrzujici splnéni podminek uvedenych v ¢l. 2 odst. 3 naiizeni Rady (ES) ¢. 510/2006:

— V uvedenych jihomadarskych zupach, které se nachdzeji ve Velké dunajské roving, je doba slune¢-
ného zéfeni del3i (1 968 hodin za rok), nez je primér (1 903 hodiny za rok), pficemz v disledku
dlouhého podzimu a mirné zimy vznikala na tomto tizemi vyznamnd mistni hospodafstvi a malé
zemédélské podniky péstujici obiloviny, diky nimz bylo tradicné zajisténo plynulé zdsobovani
prasaty krmenymi krmnymi obilovinami a vedlej$imi produkty krmiv.

— Maso pouzité na vyrobu saldmu smi pochdzet pouze ze zvifat star$ich 1 roku a s minimdln{ hmot-
nost{ 150 kg; miZe se jednat o vykastrované vepte nebo prasnice vyfazené z chovu, ktefi se naro-
dili a byli chovany v uvedenych oblastech.

— Pravidla vykrmu prasat chovanych v domdcich hospodéfstvich a malych zemédglskych podnicich:
sele se odstavuje nejdifve ve véku 6 tydnt; po dosazeni 40 kg hmotnosti dostdva zékladni krmnou
smés slozenou z krmnych obilovin doplnénych séjou bohatou na bilkoviny a slunecnici. Hlavni
krmné obiloviny (pSenice, kukufice, jemen) pro prasata na vykrm nad 40 kg se doplriuji $tavnatym
objemovym krmivem (vojtéska, krmnd tykev, krmnd fepa, brambory) vypéstovanym na tzemi
téchto hospodafstvi, v zavislosti na roénim obdobi. Pomér obilovin v krmivu se postupné méni
z pocatecntho poméru 30-40 % je¢mene a psenice a 70-60 % kukufice na pomér 10 % je¢mene
a pSenice a 90 % kukufice na konci vykrmu.

— Pozadavky tykajici se vykrmu jsou uvedeny v listu kvality krmiva. Nédkupci osobné kontroluji
podniky, pokud jde o dodrzovéani pozadavks na kvalitu uvadénych v listu. Piislu$ni veterindfi pied
odesldnim zvifat na pordzku ovéfuji pozadované parametry kvality Zivych zvifat a splnéni chovnych
a vykrmovych podminek prostiednictvim dokumentace, kterou si chovatelé vedou, a vystavuji
protokol o kontrole chovu. Tento protokol zaznamenava dodrzovani kvalitativnich pozadavka tyka-
jicich se zivych zvitat a chovnych, vykrmovych a veterindrnich podminek.

Duakaz pavodu: Zemépisny ptivod a jeho vysledovatelnost se dokazuje a zajistuje takto:

— Ziv4 prasata odkoupend prostfednictvim spolecnosti Pick Szeged ZRt. lze identifikovat pomoci
povolené usni znacky ENAR umisténé v pravém uchu zvifete (prasata je tieba oznadit &islem ENAR
— jednotny eviden¢ni a identifikaéni systém). Systém ENAR umoziuje urcit misto pivodu zvifete
i misto chovu, které je Gzemné vymezitelné a zemépisné identifikovatelné. Systém ENAR je napo-
jeny na systém identifikace chovu (TIR), ¢imzZ je zaji§téno sledovani pohybu zvifat od chovnych
stanic po jatky (po pordzku).

— Na dodrzovani pozZadavki systému ENAR dohliZi Gfedni koordindtor systému ENAR a na jatkdch
odpovédny pracovnik systému ENAR.
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— Prasata maji usni znacku EMAR aZ do pordzky, kde je jim pfi veterindrni kontrole na nohu upev-
néna zvlastni identifika¢ni znacka. Identifika¢ni znacka upevnénd na noze rozseknuté vepiové ptilky
odpovidd u$ni identifikacni znacce ENAR, kterd byla ptidélena Zivému zvifeti. Podle identifika¢ni
znacky na noze je tak mozné identifikovat misto ptivodu zvifete.

— Jelikoz je zndma identifika¢ni znacka umisténd na noze veptové ptilky, kterd se dostala do vyrobny
saldmu z jatek nachdzejicich se v oblastech chovu, a rovnéz datum doddni (pordzky), je zndma
i skutecnost, ze které chovné stanice pochdzi maso pouzité pii vyrobé salimu Szegedi szaldmi
neboli Szegedi téliszaldmi.

— Pribézna identifikace se zajiStuje oddélenym vykostovanim a pfidélenim &isla Sarze pii plnéni do
stfev (Cislo pasty). Diky ¢islu SarZe (Cislu pasty) lze tedy identifikovat kazdy saldm, a tedy i misto
vyroby v katastralnim tizem{ mésta Szeged.

Metoda produkce: Produkt se vyrdbi z plece, stehna, karé a krkovicky a rovnéz z btcku bez 7ldz
a z laloku, vyhradné po manudlnim déleni vepfovych ptlek bez nohou a hlav ze zvitat, kterd pochdzeji
z kiiZzeni plemen mangalica, cornwall, berkshire, magyar nagyfehér hissertés, magyar lapdly, duroc,
hampshire a pietrain.

Kusy masa a sidla, které se nejdiive susi pfi 0 °C a zmrazi pii —4 az -6 °C, se poté navazi
a mechanicky nasekaji na kousky o velikosti 2-4 mm. Pfi procesu sekdni-michani se pfidava kofeni
a smés dusitanové soli. Takto ziskand pasta, kterd maze obsahovat maximdlné 50-52 % vody, se ve
vakuu automatizované naplni do stiev, poté se konce uzaviou, zavazou a ndsledné jsou saldmy rozvé-
Seny na rdmy. Saldmovd pasta se plni do pirodniho nebo do umélého paroprustného stieva
s primérem minimdlné 65 mm.

Po plnéni nasleduje proces uzeni. Udi se na bukovém dfevé pti 12 °C po 12-14 dni.

Dal$im krokem je zrani vyuzeného produktu doprovizené vznikem uslechtilych plisni a jeho suseni.
Jednotlivé salamy se ulozi do mistnosti specidlné uréené ke zrdni a suseni, kde se na povrchu salimu
usazuje pfitomna pfirozend mikrofléra. Pro vznik plisiové vrstvy tu jsou vytvofeny teplotni a vlhkostni
podminky (16-17 °C, relativni vlhkost vzduchu nad 86 %), které umoziiuji a podporuji mnoZeni plisni
a rovnomérné pokryti povrchu salimu plisiovym povlakem. Proces zrdni-suSeni vyZaduje velkou opatr-
nost, protoze hodnota pH vyrobku Szegedi szaldmi neboli Szegedi téliszaldmi je vy3si nez 5,6, a proto
musi suSeni probthat pomalu. Béhem zrani-suSeni je relativni vlhkost vzduchu s hodnotami mezi 90
a 60 % a proudéni vzduchu nastavena tak, aby hnaci sila difuze (rozdil mezi relativni a primérnou
vlhkosti vzduchu) nepiekrocila 4-5 %. Reeni tohoto problému vyzaduje kombinace pohybu vzduchu
z vnéjstho prostiedi (piirodniho) a pohybu vzduchu z klimatiza¢nich zafizeni.

Zréni-suSen{ je dvou az tiHmésicni proces, takZe doba od naplnéni po vyzrdn{ salimu je minimdlné
90 dni.

Vyrobek se uvadi na trh volné vcelku, nebo krdjeny, pficemz se bali na misté piivodu. Vyrobek se
oznad¢i plombou, zabali do celofinu a na trh se uvadi ve velikostech 54 cm jako ,normalni“, 36 cm

jako ,midi¢, 19 cm jako ,turisticky“ a 16 cm jako ,mini“ saldm; krdjeny vyrobek se uvadi na trh na
taccich ve vakuovém baleni nebo v inertni atmosféfe.

Proces kréjeni a baleni je mozné vykondvat vyhradné v zemépisné oblasti vyroby, protoZe jen tak lze
zajistit vysledovatelnost postupti a jejich kontrola. Tim se zaru¢i ptvod vyrobku ve vztahu k danému
zemépisnému tzemi a nemtize dojit k zddnym zméndm v chutovych a mikrobiologickych vlastnostech

vyrobku.

Souvislost: Vyroba saldmu Szegedi szaldmi neboli Szegedi téliszaldmi probihd uz vice nez 130 let
v Szegedu, kde jediny producent dodnes pouzivad pivodni a nezménéné postupy a kde je diky mikrokli-
matu zpusobeného blizkosti feky Tisy zaruCena vyroba zimniho salimu s vlastnostmi, které obdobné
produkty nemaj.
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Pfirodn{ vlastnosti a klimatické poméry jihomadarskych Zup ve Velké dunajské roviné v blizkosti mésta
Szeged (Zupy barariskd, ba¢sko-malokumadnskd, békesskd, congradska, hajducko-biharskd) vytvéteji vyni-
kajicf chovné podminky pro chov prasat uréenych na vyrobu saldimu. Na jihu zemé je totiz doba
slune¢niho zéfen{ (1 968 hodin za rok) delsi, nez je prtimér (1 903 hodin za rok); po teplém, suchém
1ét¢ nasleduje dlouhy podzim a mirnd zima. V dasledku téchto piiznivych podminek se tu vytvétely
mistni hospodéfstvi a malé zemédélské podniky péstujici obiloviny, diky nimz bylo tradicné zajisténo
plynulé zdsobovani prasaty krmenymi krmnymi obilovinami a vedlej$imi produkty krmiv.

Mésto Szeged se nachdzi v jiznim regionu Velké madarské roviny na biehu feky Tisy. Diky blizkosti
feky Tisy a tedy i vy3si relativni vlhkosti vzduch v disledku neustdlého odpatovani vody z rozsahlé
vodni plochy se tu vytvofila charakteristickd ,domdci plisnova flora“, kterd zdsadné urcuje vlastnosti
vyrobku Szegedi szaldmi neboli Szegedi téliszaldmi.

Pro udrzeni ptvodniho sloZeni a mnozZeni ,domdci plistiové flory* je nezbytny vlhky okolni vzduch,
ktery zajistuje velkd vodni plocha; vzduch zajistuje rovnéz klimatické podminky v mistnostech, kde
vyrobek dozrdvé. PFi procesu zaplisiiovani béhem vyroby salimu se nepouzivd zidna pocatecni kultura;
plistiovy povlak na povrchu vyrobku se vytvaii pouze z ,domadci plisiiové flory”, kterd si od svého
vzniku az dodnes udrzuje pivodni sloZeni a Zivotaschopnost, coz mnoZeni plistiovych spor
v klimatiza¢nich zafizenich ddle podporuje.

Pocet plisniovych hub, které vesmés — ne vak vyhradné — patii k druhu Penicillium, je vice nez 10, ale
i v hotovém vyrobku je obsazeno minimalné 10 rtiznych druht plisni, jez salimu dodavaji bily plis-
fiovy povrch. Stabilita ,domdci plisiiové flory“ rovnéz zajistuje, Ze béhem zrdni se na kazdém saldmu
rozmnoZ{ obdobnd fléra plisnovych hub, kterd zaruéi jedine¢nou vini, chut a vzhled vyrobku Szegedi
szaldmi neboli Szegedi téliszaldmi. Vznik plisnové vrstvy hraje vyznamnou dlohu i v procesu susen,
protoze zabrafiuje rychlému vysouSeni saldimu a rovnomérné odpatovani vody napomédhd udrZovat
zivotaschopnost povrchové plisiové flory. Tim, Ze tvoi neprtihledny povrch, zabrafiuje i procesu
rychlého zluknuti tukd.

Je tieba zvlast zdaraznit, Ze plisiovd flora vytvafejici plistiovy povlak vyrobku Szegedi szaldmi neboli
Szegedi téliszalami, jeZ se jiz 130 let vyrabi stejnou technologii, se sklddd z plisnovych hub, jejichz
Zivotaschopnost nemd vliv na zauzeny povrch, a které se proto dobfe pfichytdvaji na povrch salimu
a mnoZ{ se; toho pomoci poéitecnich kultur nelze dosdhnout, jelikoz jsou na uzent citlivé.

Mirk Pick zalozil podnik v Szegedu roku 1869 a neustéle ho rozvijel a rozsifoval. Vyroba salimu se
roku 1883 oddélila od ostatnich ¢innosti firmy. Velkovyrobu saldmu zahdjil Mdrk Pick s pfizvanymi
pracovniky z Itdlie roku 1885. V prvnim desetileti 20. stoleti se saldm stal hlavnim artiklem podniku
zalozeného Méarkem Pickem. Po smrti zakladatele pfesla firma do majetku jeho manzelky a jejtho brata
Mihélye Weisze. Nejstar$i syn Jend Pick vstoupil do firmy v roku 1906, ¢imz byla zahdjena nové etapa
v dgindch firmy. Jend Pick vyznamné zvysil hodnotu technologickych zafizeni a od roku 1934 sim
pokracoval ve vyrobé saldmu pod znackou Mark Pick.

Kontrolni subjekt:

Ndzev: Csongrdd megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer-ellenérzé Allomds

Adresa: Vasas Szent Péter u. 9.
H-6724 Szeged

Tel:  (36-62) 551-850
Fax:  (36-62) 426-183

E-mail:  szigetis@OALhu

Oznacovani: Nazev produktu:
— ,SZEGEDI SZALAMI“ neboli

— ,SZEGEDI TELISZALAMI*,
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Slovni spojent lze pouzit i v opacném pofadi a jednotlivd slova i oddélené: V pfipade vyvozu je mozné
oznadit produkt slovem ,SALAMI“ misto oznaceni ,SZALAMI“ nebo ,TELISZALAMI".

Ochranné oznaceni: ochranné oznaceni ptvodu.
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INFORMACE ORGANU A INSTITUCI EVROPSKE UNIE

I\

(Informace)

KOMISE

Sménné kurzy vidi euru ()

19. dubna 2007

(2007/C 86/05)

meéna

sménny kurz ména

sménny kurz

UsD
JPY
DKK
GBP
SEK
CHF
ISK
NOK
BGN
CYP
CZK
EEK
HUF
LTL
LVL
MTL
PLN

americky dolar
japonsky jen
dénska koruna
britska libra
§védskd koruna
$vycarsky frank
islandskd koruna
norskd koruna
bulharsky lev
kyperskd libra
Ceskd koruna
estonskd koruna
madarsky forint
litevsky litas
lotyssky latas
maltskd lira

polsky zloty

1,3601 RON  rumunsky lei

160,13 SKK  slovenskd koruna
7,4527 TRY  tureckd lira
0,67930 | AUD australsky dolar
9,2195 CAD  kanadsky dolar
1,6343 HKD  hongkongsky dolar

88,41 NZD  novozélandsky dolar

8,1075 SGD  singapursky dolar
1,9558 KRW  jihokorejsky won
0,5813 ZAR  jihoafricky rand

28,020 CNY  ¢insky juan
15,6466 HRK  chorvatskd kuna
247,02 IDR  indonéskd rupie

3,4528 MYR  malajsijsky ringgit
0,7042 PHP filipinské peso
0,4293 RUB  rusky rubl

3,8097 | THB  thajsky baht

3,3370
33,566
1,8460
1,6336
1,5312
10,6268
1,8367
2,0554
1263,87
9,6564
10,4952
7,4106
12 380,31
4,6617
64,666
35,0180
44,200

(") Zdroj: referen¢ni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

SEZNAM PRISTAVU VE KTERYCH JE POVOLENO PROVADET VYKLADKU NEBO PREKLADKU
ZMRAZENYCH RYB ULOVENYCH RYBARSKYMI PLAVIDLY TRETICH ZEMI V OBLASTI
UMLUVY O RYBOLOVOU V SEVEROVYCHODNIM ATLANTIKU

(2007/C 86/06)

Tento seznam (') je zvefejiiovan v souladu s ¢lankem 50 nafizeni Rady (ES) ¢. 41/2007 ze dne 21. prosince
2006, kterym se na rok 2007 stanovi rybolovna préva a souvisejici podminky pro nékteré populace ryb
a skupiny populaci ryb, platné ve vodach Spolecenstvi a pro plavidla Spolecenstvi ve vodich podléhajicich

omezenim odlovu (3).

Clensky stat

Urcené piistavy

Dénsko

Esbjerg
Fredericia
Hanstholm
Hirtshals
Kgbenhavn
Renne
Skagen
Alborg
Arhus

Némecko

Hamburg
Cuxhaven
Bremerhaven
Sassnitz
Rostock

Kiel

Spanélsko

Vigo

Marin

Francie

Boulogne sur Mer
Brest
Douarnenez
Concarneau
Nantes-St Nazaire

La Rochelle

Irsko

Killybegs

Lotyssko

Riga
Liepaja

Ventspils

(") Tento seznam s podrobnéjsimi informacemi lze nalézt téZ na internetovych strankdch Komise a NEAFC.
() Uk.vést.L15,20.1.2007, s. 1.



20.4.2007

Utedni véstnik Evropské unie

C 86/19

Clensky stat

Urcené piistavy

Litva

Klaipeda

Nizozemsko

Eemshaven
[Jmuiden
Harlingen
Scheveningen
Velsen-Noord

Vlissingen

Polsko

Gdansk
Swinoujécie

Szczecin

Portugalsko

Aveiro

Setubal

Azores

Ponta Delgada
Praia da Vitdria

Horta

Svédsko

Goteborg

Spojené kralovstvi

Immingham
Grimsby

Hull
Aberdeen
Peterhead
Fraserburgh
Lerwick
Scrabster
Kinlochbervie
Lochinver

Ullapool
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Informace sdélené ¢lenskymi stity o stitnich podporich poskytovanych podle nafizeni Komise (ES)
¢. 70/2001 o pouziti clanka 87 a 88 Smlouvy o ES na stitni podporu malym a stfednim podnikim
pusobicim v produkci, zpracovini a uvddéni zemédélskych produktir na trh

(2007/C 86/07)

Podpora &: XA 7003/07
Clensky stat: Itilie
Region: Alto Adige — Provincia autonoma di Bolzano

Néazev rezimu podpory: Podpora na nikup nebo leasing novych obrdbécich nebo vyrobnich stroji (tzv.
,zdkon Sabatini®)

Pravni zdklad: Deliberazione della Giunta provinciale di Bolzano n. 4997 del 29.12.2006 ,Modifica dei
criteri per I'applicazione della legge 28 novembre 1965, n. 1329

Ro¢ni vydaje plinované v rdmci rezimu podpory nebo celkovd istka jednotlivé podpory poskyt-
nuté podniku: 300 000 EUR

Maximdlni mira podpory: Piispévky na troky pfi ndkupu novych obribécich nebo vyrobnich stroji.
Podpora se nevztahuje na investice do vymény.

Podpora nesmi ptesdhnout hranici 50 % zpisobilych vydaji ve znevyhodnénych oblastech a hranici 40 %
v ostatnich oblastech

Datum uskutecnéni: 1. ledna 2007. Prvni platba bude v kazdém piipadé poskytnuta v okamziku, kdy
bude sdéleno identifika¢ni ¢islo, které pfidéli Komise po obdrzeni souhrnnych informaci

Doba trvini rezimu podpory nebo jednotlivé podpory: Do 31. prosince 2006 (do vyprSeni platnosti
nafizeni (ES) ¢. 1/2004, které je stanoveno v ¢l. 20 odst. 1 téhoZ nafizeni)

Cil podpory: Clanek 4 a ¢lanek 7 nafizeni (ES) 1/2004.

Financni prispévek je zabezpeden sménkami vystavenymi na zdkladé smlouvy o ndkupu/prodeji nebo
o prondjmu stroji (s povinnosti odkoupeni), pficemz tyto sménky musi byt zaruceny pfedkupnim pravem
na uvedené stroje podle ¢lanku 1 zdkona ¢. 1329/65. Sménky maji splatnost pét let ode dne jejich vystaveni,
za podminky, Ze tvoif soucdst uvedené smlouvy s odlozenim platby o vice nez 12 mésicii

Dotcend hospoddfskd odvétvi: Rezim se vztahuje na malé a stfedni podniky piisobici v produkei, zpraco-
vani a uvddéni zemédélskych produktd uvedenych v piiloze I Smlouvy o ES na trh

Nézev a adresa orginu poskytujiciho podporu: Giunta provinciale di Bolzano

Adresa:

Giunta provinciale di Bolzano

Palazzo 1, via Crispi 3

-39100 Bolzano

Tel. (39) 0471 41 37 00

Fax (39) 0471 41 37 07

e-mail: Gilberto.Odorizzi@provincia.bz.it

Adresa internetovych strdnek: http://www.provincia.bz.it/economia.htm
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(Ozndmeni)

SPRAVNI POSTUPY

KOMISE

Vyzva k piedklidani ndvrhi projektt v oblasti energie programu ,Inteligentni energie pro Evropu“
(Rozhodnuti & 1639/2006/ES Evropského parlamentu a Rady (UF. vést. L 310, 9.11.2006, s. 15)).

(2007/C 86/08)

Vykonnd agentura pro inteligentni energii (IEEA) timto zvefejiuje vyzvu k predkldddni ndvrht projekta
v rdmci pracovniho plénu pro rok 2007 programu Inteligentni energie pro Evropu. Uzdvérka této vyzvy je
dne 28. zdf{ 2007 pro viechny typy projektt.

Informace o podminkéch vyzvy a pokyny pro piedkladatele, tykajici se zptsobu piedkladani projektd, jsou
k dispozici na nésledné internetové strance:

http://ec.europa.eufenergy/intelligent/call_for_proposals/index_en.htm
Helpdesk programu ,Inteligentni energie pro Evropu“ muzete kontaktovat prostfednictvim e-mailu:

http://ec.europa.eufenergy/intelligent/contact/index_en.htm




C 86/22

Ufedni véstnik Evropské unie

20.4.2007

POSTUPY TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

KOMISE

Pfedbézné oznimeni o spojeni podnikd
(Véc & COMP/M.4655 — Gilde/Parcom/Nedschroef)

Véc, kterd miZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)

(2007/C 86/09)

1. Komise dne 12. dubna 2007 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢. 139/2004 ('), kterym podniky Gilde Buy-Out Management Holding B.V. (,Gilde“, Nizozemsko)
a Parcom Ventures B.V. (,Parcom®, Nizozemsko) patiici do skupiny ING Group (Nizozemsko) ziskavaji ve
smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady na zdkladé vefejné nabidky na koupi akcii zvefejnéné dne
20. dubna 2007 spolecnou kontrolu na podnikem Koninklijke Nedschroef Holding N.V. (,Nedschroef*, Nizo-
zemsko).

2. Predmétem podnikéni pFislusnych podniki je:

— podniku Gilde: soukromé kapitdlové investice,

— podniku Parcom: soukromé kapitdlové investice,

— podniku Nedschroef: vyroba spojovacich materiald, stroji a obrabécich strojt.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pisobnosti
nafizeni (ES) ¢. 139/2004. Konecné rozhodnuti v tomto ohledu vSak ziistdvd vyhrazeno. V souladu se
sdélenim Komise o zjednoduieném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 () je tieba uvést, Ze tato véc muzZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyvd zlcastnéné tieti strany, aby ji predlozily své piipadné pfipominky k navrhované trans-
akci.

Pripominky mus{ byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dntt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pipominky
lze Komisi zaslat faxem (¢. faxu (32-2) 296 43 01 nebo 296 72 44) ¢&i postou s uvedenim isla jednactho
COMP/M.4655 — Gilde/Parcom/Nedschroef, na adresu Generalntho feditelstvi pro hospodafskou soutéz
Evropské komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

B-1049 Bruxelles/Brussel

() Uk vést.L24,29.1.2004,s. 1.
() Ut.vést. C 56, 5.3.2005, s. 32.
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