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(Informace)

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru (1)

18. anora 2010
(2010/C 42/01)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
UsD americky dolar 1,3567 AUD  australsky dolar 1,5115
JPY japonsky jen 123,30 CAD  kanadsky dolar 1,4177
DKK dénskd koruna 7,4432 HKD  hongkongsky dolar 10,5364
GBP britskd libra 0,87040 NZD novozélandsky dolar 1,9358
SEK §védskd koruna 9,7913 SGD  singapursky dolar 1,9102
CHF $vycarsky frank 1,4651 KRW  jihokorejsky won 1560,70
ISK islandskd koruna ZAR  jihoafricky rand 10,3581
NOK norska koruna 8,0680 CNY ¢insky juan 9,2703
BGN bulharsky lev 1,9558 HRK  chorvatskd kuna 7,2890
CZK ceska koruna 25,720 IDR indonéskd rupie 12 638,17
EEK estonska koruna 15,6466 MYR  malajsijsky ringgit 4,6138
HUF madarsky forint 271,18 PHP filipinské peso 62,641
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 40,8190
LVL lotyssky latas 0,7090 THB thajsky baht 45,009
PLN polsky zloty 4,0008 BRL brazilsky real 2,4886
RON rumunsky lei 4,1351 MXN mexické peso 17,4548
TRY tureckd lira 2,0633 INR indickd rupie 62,7810

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

POSTUPY TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné ozndmeni o spojeni podniki
(VE&c COMP/M.5760 - Lotte Group/Artenius UK Limited)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2010/C 42/02)

1. Komise dne 12. tnora 2010 obdrZela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢. 139/2004 (), kterym podnik Lotte Chemical UK Limited, projektovd spole¢nost (special purpose
vehicle), patiici spole¢nosti KP Chemical Corporation (¢dst skupiny Lotte Group, Korea), ziskdvd ve smyslu
¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni ES o spojovani kontrolu nad celym podnikem Artenius UK Limited (v nucené
spravé) nakupem aktiv podniku Artenius UK Limited, jednajictho prostfednictvim jeho spravcil.

2. Pfedmétem podnikani prislusnych podnikd je:

— podniku Artenius UK Limited: vyroba a prodej Cisté tereftalické kyseliny (ESP) a polyethylentereftaldtové
(PET) pryskyfice,

— podniku KP Chemical Corporation: vyroba a prodej petrochemikalii.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do piisobnosti
nafizeni ES o spojovédni. Koneéné rozhodnuti v tomto ohledu vSak zGstdvd vyhrazeno.

4. Komise vyzyva zucastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své piipadné pfipo-
minky.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipo-
minky Ize Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.cu nebo postou s uvedenim ¢isla jednactho COMP/M.5760 — Lotte Group/Artenius
UK Limited na adresu Generdlntho feditelstvi pro hospoddiskou soutéz Evropské komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(1) Uf. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni ES o spojovani").
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni Zzddosti o zdpis podle €. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 42/03)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo vznést proti zdpisu ndmitky podle clanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 ('). Komise musi ndmitky obdrzet do Sesti mésicii po tomto zvefejnéni.

]EDNOTNY' DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~SLIWKA SZYDLOWSKA“

& ES: PL-PGI-0005-0634-23.07.2007
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

JSliwka szydtowska*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé:

Polsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

Ti{da 1.6 — ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

Pod ndzvem ,Sliwka szydlowska“ se rozumi susené a uzené $vestky s peckami ¢i bez pecek.

Tvar $vestky zdlezi na odridé a maze byt zakulaceny, zplostély ¢i podlouhly. Plody se vyznacuji
celistvou a elastickou konzistenci duziny a maji velmi ¢istou a vyraznou uzenou chut a viani. Pro
tyto $vestky je pfiznacnd velmi vrdscitd, avSak zafivé leskld tmavé hnéda slupka.

Velikost ,$liwky szydtowské” zalezi na pouzité odridé $vestek, na 1 kg plodi ptipadd 50 az 160 kust.
Obsah vody v hotovém produktu se pohybuje od 35 % do 45 %.

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

K vyrobé ,sliwky szydlowské” se pouzivaji plody slivoné Svestky (Svestky domdci, lat. Prunus domestica L.
ssp domestica) a jejich odriid: Stanley, Amers, Wegierka Dabrowicka, Empres, Oneida, Jojo, Top, Valjevka,
President a Damacha. Plody téchto odriid maji pii suSeni a uzeni poZadované vlastnosti, mj. vysoky
obsah cukru a pomérné nizky obsah vody.

K vyrobé ,8liwky szydlowské se pouzivaji plody, jez jsou pii sklizni zralé a vhodné ke spotiebé. Plody
musi byt zdravé, mechanicky neposkozené, bez zndmek hniloby a bez viditelnych poskozeni zpiso-
benych hmyzem, rozto¢i nebo jinymi skadci. Pouzité plody nesméji byt jakkoli jinak poskozeny ¢i

znedistény a nesméji obsahovat dalsi, neuvedené organismy, které by je ucinily nepoZivatelnymi.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

V zemépisné oblasti vymezené v bodé 4 se musi nachdzet susdrny, v nichz probihd cely proces suseni
a uzeni. Dovolena je pouze vyroba ve specidlnich tradi¢nich szydlowskych susdrndch. Pfi péleni se
pouzivd dubové, habrové a bukové dfevo nebo dfevo z ovocnych stromd. Pouziti jiného dfeva je
povoleno, aviak piisné je zakdzdno pouzit dfevo bohaté na pryskyfici (dfevo jehlicnatych strom).

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnd oblast vyroby ,Sliwky szydtowské zahrnuje obec (gmina) Szydtéw (108 km?). Obec se
nachdzi v okrese Staszéw ve Svatokiizském vojvodstvi.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast produkce ,8liwky szydtowské” je vymezena hranicemi obce Szydléw. Tato oblast se vyznacuje
chudou pidou, jez vSak md vysoky obsah vdpniku (miocénni vdpenec). Primérné ro¢ni atmosférické
srazky v této oblasti se obvykle pohybuji mezi 500 a 700 mm. Typické jsou rovnéz nizké srazky
v letnich mésicich a také pomérné velké oslunéni oblasti. Vegeta¢ni obdobi trvd 200-215 dni. Pfiblizné
80 % plochy, na niZz se péstuje ovoce, pfipadd na péstovani §vestek. Rozloha 3vestkovych sadi v této
oblasti ¢ini pfiblizné 900 ha.

Mistni vyrobci pfi vyuZzivani lehce dostupné suroviny vyvinuli zpisob jejiho zpracovdvani pomoci
specidlnich su$dren. Konstrukci téchto susdren, jez tvoif krajinny prvek obce Szydléw, navrhli
a podle svych vyjimeénych dovednosti uzpusobili mistni vyrobci. V oblasti vymezené v bodé 4 se
nachdzi cca 400 specidlnich susdren. Vzhledem k tomu, Ze oblast vymezend v bodé 4 md rozlohu
108 km? a Ze na jejim tzemi v roce 2004 Zilo 5118 obyvatel, pfipadala v onom roce skoro jedna
susérna na 13 obyvatel a na jednom km? se nachdzely 3,7 susdrny. Svédéi to nepochybné o velmi
tésném svazku produktu s touto oblasti a potvrzuje to dovednosti mistnich vyrobct.

K produkei ,Sliwky szydlowské* se uzivaji vyhradné susdrny, jejichz konstrukce umoziiuje soucasné
uzeni i sudeni $vestek koufem a horkym vzduchem, a nikoliv pouze horkym vzduchem. Su$drna je
budova, jejiz rozméry jsou prizptsobeny potfebdm vyrobce (velikost a pocet susicich podnost). Uvnitt
se nachdzeji svislé piihradky, na nichZ jsou umistény vysouvatelné dirkované susici podnosy nazyvané
laski, jez jsou vyrobeny ze dfeva. Nejnize polozeny podnos je umistén pfiblizné 50 cm ode dna ohnisté,
jez se nachdzi pod drovni podlahy. Vyska susdrny nesmi piekracovat 3 metry. Soucdsti suSdrny je
specialni stdl na prebirdni Svestek.
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Ovoce se na susici podnosy uklddd rucné. Je tieba je poklddat tak, aby se vzduch a kouf hladce dostaly
ke kazdé $vestce. V zavislosti na velikosti plodt se na podnosy poklddd rtizny pocet jejich vrstev. Vyska
vrstvy nepfekracuje 12 cm.

Ovoce se susf a udf horkym vzduchem a koufem vzniklym z péleni tvrdého dfeva z listnatych stromt
na ohnisti pod podnosy. Smés horkého vzduchu a koufe prochdzi susicimi podnosy a kolem plodii na
nich umisténych. Vyuzivd se gravitacni obéh vzduchu ¢i koufe. Teplota v susdrné se pohybuje od 45 °C
do 90 °C v zavislosti na mnozstvi a vyhfevnosti dfeva v ohnisti. Nejvyssi teplota je v dolni ¢asti susdrny,
zatimco nejniz§i teplota je ve stfedni ¢dsti, coz vyplyvd z gravitatniho ob&hu vzduchu. Cely proces
suSeni a uzen{ trvd primérné piiblizné 48 hodin, ale tato doba se muaZe riznit v zdvislosti na velikosti
plodd, udrzované teploté v susdrndch a vnéjsich povétrnostnich faktorech — zejména teploté a vlhkosti.

Rovnomérné ususené a vyuzené plody jsou vybirdny z podnosti. Vybirdni, tzn. tiidéni se provadi ru¢né.
Kazdy vyrobce hodnoti (organoleptické hodnoceni), zda $vestka jiz dosahla parametrii pozadovanych
v popisu produktu, zda je nélezité usuSend a vyuzend. Kazdd $vestka se hodnoti zvlast. Plody, jez
dosdhly pozadovanych parametri, se vyjmou a ostatni se vlozi opét do susdrny.

Dovednosti mistnich producentii souviseji mj. se znalostmi ohledné odpovidajici jakosti Svestek vyuzi-
vanych jako surovina pro suSeni a ohledné uzeni $vestek. Pokud jde o uzeni $vestek, k velmi dalezitym
dovednostem mistnich producentti, které maji vliv na vlastnosti koncového produktu, patif: poklddani
§vestek na susici podnosy tak, aby se ke kazdé $vestce dostal teply vzduch a kouf, ru¢ni piebirdn{
a obraceni plodii na podnosech alespoti dvakrit denné, umistovani podnosii v patficné vzdélenosti od
ohni§té, stanovovadni doby uzeni a suSeni a kazdodenni stanovovani udrzované teploty v su$drné
v zévislosti na velikosti plodd a stupni vyuzeni a usuSeni, organoleptické hodnoceni kazdé Svestky
s cilem zajistit odpovidajici jakost, vlastnosti a stupefl vyuzeni a ususeni produktu.

Specificnost produktu:

Sliwka szydtowska“ se vyznacuje celistvou a elastickou konzistenci duziny, rovnomérnym stupném
usudeni a vyuzeni plodd a velmi intenzivni a lehce rozpoznatelnou uzenou chuti a viini. Svestky maji
charakteristickou vrdscitou a zdfivé lesklou tmavé hnédou slupku. Pro ,sliwku szydlowskou* je chara-
kteristickd vysokd vlhkost, jez v okamziku prodeje ¢ini 35-45 %. Diky tomu, Ze vrstva $vestek uloZze-
nych na suSicim podnose nepfekracuje 12 cm a Zze $vestky jsou nékolikrdt denné obraceny, teply
vzduch a kouf se dostanou rovnomérné ke kazdé 3vestce, ¢imZ se zajisti uzeni a zdroven i suSeni
plodi a &mz ,Sliwka szydtowska“ ziskdva své specifické vlastnosti.

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

Souvislost ,$liwky szydtowské“ s oblasti se zaklddd na vyjimecné jakosti, jez je vysledkem dovednosti
mistnich vyrobcti, a na povésti, jez vychdzi z dlouholeté tradice produkce tohoto vyrobku.

Na kvalitu ,Sliwky szydlowské“ maji vliv unikdtni dovednosti mistnich vyrobcti a jimi pouZivané
tradi¢ni zptisoby produkce. Konstrukce susdren a zptisob suSeni piedstavuji know-how mistnich
vyrobct. Dovednosti a know-how mistnich vyrobct se vyrazné lisi od dovednosti a know-how
v jinych cdstech zemé i sousednich regionech.

Odpovidajici konstrukce susdrny zajistuje soucasné obéh teplého vzduchu i koute, diky cemuz se
$vestky su$i i udi. Zménami polohy susicich podnosti v su$drné, dodrzovinim nalezité teploty
a doby suSeni ,Sliwky szydlowské” jsou zajistény odpovidajici jakost, vlastnosti a stupefl vyuzeni
a usueni produktu. Takové vyjimecné lokalni know-how se v jinych regionech nevyskytuje.
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Povést ,Sliwky szydlowské® souvisi s dlouhou tradici vyroby tohoto produktu. Historie produkce ¢i
suSeni a uzeni 3vestek v Szydlowé se tdhne pfinejmensim do doby pied 2. svétovou vélkou, coz
potvrzuje etnograficky vyzkum na tzemi obce Szydléw. Podle vysledki vyzkumu je historie suseni
Svestek ve vymezené oblasti dlouhd piiblizné 80 let. V ¢ldnku Szansa dla miasteczka (,Sance pro
méstecko) v novindch Stowo Ludu ze dne 25. listopadu 1988 jsou uvedeny informace o produkci
uctenky vystavené na riznych vykupnich mistech z roku 1964 a 1967. V soucasnosti dosahuje objem
produkce ,$liwky szydlowské“ cca 800 tun rocné.

Povést produktu doklddaji clanky napf. v novindch Echo Dnia — Echo Powisla (25. srpna 2006),
v novindch Gazeta Wyborcza — Kielce (26. Cervence 2007), v ¢asopise Hasto Ogrodnicze (¢. 10 z roku
2005). ,Sliwky szydlowské* se rovnéz doporucuji na internetovych strankdch http:/fwww.
potrawyregionalne.pl — Sezon na §liwki.

O vyhldSenosti tohoto produktu svéd¢i i ocenéni Perly, jez mu bylo udéleno v roce 2005.

V Szydlowé se kromé toho jiz vice nez 10 let organizuje nékolikadenni ,$vestkova slavnost* na
propagaci tohoto produktu — Swigto Sliwki. Jednou z atrakci slavnosti je ukdzka suSeni §vestek na
specidlnich tradi¢nich szydlowskych susicich podnosech. Je to vyrazné uvedeno i na plakdté, jimz se
tato slavnost propaguje.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&LangId=0


http://www.potrawyregionalne.pl
http://www.potrawyregionalne.pl
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&amp;LangId=0

19.2.2010

Utedni véstnik Evropské unie

C 42[7

Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaCeni a oznaCeni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 42/04)

Timto zvefejnénim se ud€luje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)

¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicii po tomto zvefejnéni.

1. Nazev:

,Jabtka tackie*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé:

Polsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

¢. ES: PL-PGI-0005-0617-05.07.2007

3.1 Druh produktu (podle prilohy II)

]EDNOTNY DOKUMENT

»JABLKA EACKIE“

CHZO ( X ) CHOP ()

Ttida 1.6 — Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2

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

1. Pod ochrannym ndzvem ,jablka fackie“ smi byt proddvany ndsledujici odrtidy jablek:

Vlastnosti produktu ,jabtka tackie*

Kryci barva (Barva a % povrchu) Primérnd Minimalni
o Refraktometricky
Odrtida Barva slupky kyselost Kt (bri pevnost
o ) g/kg) extrakt (brix) k /sz)
Vybérova jakost L. jakost S S
1 | IDARED zlutozelend Cervend > 55% | Cervenda >35% | 6,3 >10,5 5
a mutace
2 | JONA- Zlutozelend svétle az tmavé | svétle az tmavé | 4,8 > 10,5 5
GOLD Cervend > 40 % | Cervend > 18 %
a mutace
3 | SAMPION | Zlutozelend svétle  razové | svétle rizové | 5,1 >9,5 4,5
a mutace prouzky > 54 % | prouzky
>333%
4 | LIGOL Zlutozelend svétle  Cervené | svétle  Cervené | 6,0 >9,5 5
a mutace prouzky > 56 % | prouzky > 38 %
5 | GOLDEN zelenozlutd rizova > 25 % rizova > 10 % 5,2 > 10,5 5
DELICIOUS
a mutace
6 | GALA svétle Cervend > 40 % Cervend > 20 % 3,7 > 10,5 5
a mutace zelenozlutd
7 | BOSKOOP | zelenosedoz- Sedocervend Sedocervena 12,0 >11 5
lutd >25% >10 %

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

Kryci barva (Barva a % povrchu)

Priimérnd Refraktometricky Miniméln{
Odriida Barva slupky kyselost Kt (bri Y| pevnost
o ] ke) extrakt (brix) (kgJem?)
Vybérova jakost L. jakost (/g 8
8 | RED zelenosedoz- cervend > 55 % Cervend > 37 % 12,0 >11 5
BOSKOOP | lutd
9 | ELISE zelenozlutd Cervend >75% | Cervend > 53 % 7,5 >10,5 5,5
10 | EARLY zelenozlutd Cervend > 40 % | Cervend >10% | 9,2 >9,5 4,5
GENEVA
11 | TOPAZ zelenozlutd Cervend > 56 % | Cervend >34 % | 9,0 >10,5 5
12 | LOBO zelenozluta Cervend > 53 % | Cervend > 36 % 572 >10,5 4,5
13 | RUBIN zelenozlutd svétle  cervené | svétle  Cervené | 6,9 >11 5
a mutace prouzky > 40 % | prouzky > 17 %
14 | GLOSTER zelenozluta tmavé  Cervend | tmavé  Cervend | 5,9 > 10,5 5,5
>59 % >38%
15 | JONA- zlutozelena tmavé  Cervend | tmavé  Cervend | 4,9 > 10,5 5
GORED >75% >54%
a mutace

2. Vzhled ovoce zavisi na vlastnostech dané odrtidy. Zékladni barva je pro danou odridu charakte-
ristickd a kryci barva je intenzivngjsi nez u priméru. Nékteré odriidy maji voskové ojinéni. Plody

jsou nachylné ke vzniku rzivosti.

3. ,Jablka lackie“ musi spliovat kritéria pro vybérovou jakost nebo I. jakost.

4. Pevnost duziny nesmi v dobé sklizné klesnout pod 6,5 kg/cm? a na konci doby skladovani pod

4,5 kgfem?,

5. Typickou vlastnosti produktu ,jablka lackie“ je jejich relativné vysokd kyselost (3,7-12,0 g/kg).
Z tohoto diivodu se o nich tikd, Ze se vyznaluji ,zelenohorskym podténem®, jinymi slovy maji

svou charakteristickou chut a jsou trpkd a aromaticka.

6. Refraktometricky extrakt se pohybuje v intervalu od 9 do 16 °Bx.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Podle specifikace se sady, kde se péstuji ,jablka lackie“, musi nachdzet v zemépisné oblasti definované
v Casti 4. V této oblasti se také museji uskute¢nit ndsledujici kroky:

profezavani,
hnojent,
zavlazovéni,
oSetfovani,

skladovéni (az do

zabaleni).
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Vsechny produkéni kroky jsou provadény v souladu s pravnimi pfedpisy, které stanovuji zdsady
systému integrované produkce (IP).

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Z4dna

3.7 Zyldstni pravidla pro oznacovdni:

Vsichni producenti a podniky, ktefi bali ,jabtka fackie®, jsou povinni pouzivat standardni stitky. Stitky
budou distribuovany asociaci Stowarzyszenie Lacka Droga Owocowa. Tato asociace pfedd podrobnd
pravidla distribuce 3titka inspekénimu orgdnu. Tato pravidla v Zddném piipadé nesmi diskriminovat
producenty, ktefi nejsou ¢leny asociace.

4. Struéné vymezeni zemé&pisné oblasti:

,Jablka lackie“ jsou péstovdna v obcich Lacko, Podegrodzie a Stary Sacz (nachdzejicich se v okrese
Nowy Sacz) a obci Lukowica (nachdzejici se v okrese Limanowa) v Malopolském (Matopolskie) vojvod-
Stvi.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast produkee ,jabtka fackie” lezi v kotliné Lacko (Kotlina tacka). Na vychodé je ohranicena pohofim
Jazowski, kterym feka Dunajec protékd do Siroké horské kotliny Sacz. I pfes hornaty charakter oblasti
je zde podnebi mirné a vhodné pro rostlinnou vyrobu a nabizi obzvlasté dobré podminky pro
péstovani ovoce.

Pada v oblasti je hutnd a neobsahuje hrubé ostrohranné frakce (skelety) (méné nez 10 % skeletil) nebo
jich obsahuje jen malé mnozZstvi (10-25 %). Diky této charakteristice mohou stromy 1épe kofenit, aniz
by néjak vyrazné narusovaly profily kysliku a vody. Jelikoz je zde pida obecné velmi hutnd, svazujici se
pozemky vytvafejl pfiznivé podminky pro péstovani ovocnych stromt. Sklon pozemkd (vétina sadt
lezi na svazich se sklonem 5° az 15°) zajistuje pravidelné odvadéni prebyte¢né vody. Nadmérny objem
vody v hutné pidé by negativné pulsobil na jeji vodni profil a podporoval tak vznik houbovych
onemocnéni. Primérny ro¢ni objem srdzek se pohybuje v intervalu od 700 do 1 000 mm. Podstatnou
charakteristikou oblasti tacko je velky rozdil mezi dennimi a no¢nimi teplotami. Denni rozdil teplot
v obdobi zrdni a sklizné ovoce casto pfesahuje 10 °C. V noci ¢asto i mrzne.

Dovednosti zdokonalované mistnimi obyvateli po staleti a jejich typicky temperament hraly pii rozvoji
ovocnéistvi v této oblasti vyznamnou roli. Ti, jenZ tento region v riznych historickych obdobich
navstivili a sledovali, zdtraziuji bystrost, vnimavost, tvrdosijnost a trpélivost zdejsich obyvatel (pfezdi-
vanych ,bili horalé“). Tyto vlastnosti jsou pro rozvoj dané oblasti hospodafstvi dilezité. Mimo jiné je
tfeba zdtraznit, Ze ve snaze dosdhnout vyssi kvality a zdroven co nejméné narusit pfirozené Zivotni
prostiedi mistni ovocnafi zavedli systém integrované produkce (IP). V rdmci tohoto systému jsou
mistni péstitelé ovoce povinni prizpusobit zpisoby produkce klimatickym a ptidnim podminkdm
pievladajicim v oblasti definované v ¢asti 4. Cilem je zachovat specifické kvalitativni vlastnosti
produktu ,jablka fackie®.

5.2 Specificnost produktu:

,Jablka lackie” se vyznacuji ndsledujicimi typickymi vlastnostmi:

— kryci barvou intenzivngj$i nez u priméru dané odridy (viz ¢ast 3.2),

— pevnosti duziny, kterd nesmi v dobé sklizné klesnout pod 6,5 kg/cm? a na konci doby skladovéni
pod 4,5 kg/em?,



C 42/10

Utednf véstnik Evropské unie

19.2.2010

5.3

— refraktometrickym extraktem v intervalu od 9 do 16 °Bx,

— vysokou celkovou kyselosti (kyseld ,jabtka lackie* (pfes 7 g/kg): Boskoop, Red Boskoop, Elise,
Topaz, Early Geneva; stiedné kyseld ,jablka lackie“ (3,7-7,0 g/kg): Idared a mutace, Jonagold
a mutace, Sampion a mutace, Ligol a mutace, Golden Delicious a mutace, Gala a mutace, Lobo,
Rubin a mutace, Gloster, Jonagored a mutace); pro tuto kyselost se o jablcich ,jabtka fackie” fikd, ze
se vyznacuji ,zelenohorskym podténem*, jinymi slovy maji svou charakteristickou chut a jsou trpka
a aromaticka.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, poveésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Souvislost mezi produktem ,jablka lackie“ a zemépisnou oblasti uvedenou v Cdsti 4 je odvozena ze
specifickych kvalitativnich vlastnosti popsanych v &asti 5.2, které jsou vysledkem ptisobeni pfirodnich
faktorti popsanych v ¢asti 5.1.1, a povésti, které se jablka t&si.

Velké rozdily mezi dennimi a no¢nimi teplotami pozitivné piisobi na organoleptické a fyzikalné-
chemické vlastnosti ovoce, a zejména na rozsah kryci barvy a kyselost jablek. Vyjimeény charakter
jablek ,jablka lackie“ potvrdily i senzorické rozbory. Tyto rozbory potvrzuji, Ze ovoce se od jablek
z jinych zemépisnych oblasti lisi vyssi intenzitou vySe uvedenych vlastnosti, véetné pevnosti. Pevnost
ovoce pii sklizni a po spravném skladovani zarucuje kfupavost jablek ,jabtka fackie.

Jablka ,jablka lackie” ziskala povést diky své dlouholeté tradici péstovani, nebot existuji diikazy, Ze uz
ve 13. stoleti se z oblasti Lacko do Gdansku dodavaly Cerstvé $vestky a jablka (W. Bazelich, ,Historie
starosadeckie®, Krakéw 1965, s. 173). Listiny ze 16. stoleti hovoii o sadech v oblasti Lacko jako
o ,panskych zahradich“ a ,farnich zahraddch®. V 17. a 18. stoleti se zde jiz nachazely rozlehlé
sady. Kontrolni zdznamy velkostatkdit z roku 1698 mimo jiné uvadéji, ze rolnici museli sklidit
a dodat ovoce na panstvi jako svou robotni davku.

Od roku 1947 se kond festival nazvany ,Dni Kwitnacej Jabloni“ (Festival kvetoucich jabloni). Tento
festival vznikl ze snahy zachovat tradici ovocndfstvi v oblasti Lacko a ubrdnit se proti stavbé piehrady
na fece Dunajec a zaplaveni mésta. Od té doby se festival pofddd kazdorocné v kvétnu a je stdle
popularnéjsi. Ucastni se jej mistni hudebni skupiny, dechové kapely a zndmi polsti umélci. Velmi
ptsobivé jsou zdejsi stanky a vystavky (s ovocem, kulindfskymi lahtidkami, vyrobky lidovych umélct
atd.). Informace o Festivalu kvetoucich jabloni jsou zvefejiiovany v tisku. V pribéhu festivalu navstivi
Lacko nejen turisté z celého Polska, ale i védci a teoretici ze zemédélskych institutd a univerzit. To vse
dokazuje, jak je toto odvétvi hospodafstvi pro mistni obyvatele velmi dlezité.

Povést jablek ,jabltka fackie je také podporovina médii, napf. programem na stanici Telewizja Polska
nazvanym ,Tyden“ (2007) a na stanicich Telewizja Trwam a Telewizja Polonia. Dalsi zprdvy vysilala
i rddiovd stanice Radio Krakow a patfily sem programy ,Forum Ekonomiczne w Krynicy* (2006),
,Owocobranie“ (2006, 2007), ,Swigto Kwitnacej Jabloni“ (2008). Clinky o produktu byly zvefejnény
i v tisku: ,Jablka lackie produktem regionalnym“ (Hasto Ogrodnicze, 2005), ,Trzy pytania do ...
(,Dziennik Polski“, 6. Cervence 2007), ,Malopolski festiwal smaku“ (tydenik ,Extra“, 17. ¢ervence 2008),
,Krapik tygrysem Europy“ (,Dziennik Polski“, 30. cervence 2007), ,Lacka Droga Owocowa“ (,Nasz
Dziennik®, 2. srpna 2007), ,Owoc pod ochrong“ (,Tarnowski Go§¢ Niedzielny*).

Zvyseni povédomi o dobrém jménu jablek ,jablka lackie® mélo v pribéhu let vliv na ndrist objemu
dodévanych jablek. Velky vyznam jablek pro oblast uvedenou v &asti 4 je doloZen i tim, Ze kolem 80 %
celkové obdélavané pidy je vyuzivano pro péstovani jabloni. V dané oblasti se jablonové sady rozkla-
daji na celkem 3 000 ha. Na celkové rozloze sadi v této oblasti se obec tacko podili 50 %, obec Stary
Sacz 15 %, obec Podegrodzie 18,3 % a obec tukowica 16,7 %.
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,Jablka lackie“ ziskala prvni cenu v kategorii rostlinnych produkt a piipravki na 7. narodni soutézi
,Nase kulinatské dédictvi® za nejlepsi potravindisky produkt z Malopolska.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

http:/fwww.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0


http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&amp;LangId=0
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Zvefejnéni Zddosti o zdpis podle ¢&l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznafeni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 42/05)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicii po tomto zvefejnéni.

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Géely.

1.

4.1

4.2

PREHLED

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,LAPIN PORON KUIVALIHA“
& ES: FI-PD0O-0005-0384-19.10.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Pfislu$ny orgédn clenského stitu:

Nézev:
Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

Skupina:

Nazev:
Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

SloZent:

Maa- ja metsdtalousministerié (Ministerstvo zemédélstvi a lesnictvi)

PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND

+358 916054278
+358 916053400
maija.heinonen@mmm.fi

Paliskuntain yhdistys (Svaz chovatelti sobt)
Koskikatu 33 A

FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND

+358 163316000

+358 163316060
Matti.Sarkela@paliskunnat.fi
Producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

Druh produktu:

Ti{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené)

Specifikace:

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

Ndzev:

,Lapin Poron kuivaliha“

Popis:

,Lapin Poron kuivaliha“ (suSené sobi maso z Laponska) je vyrobeno z celé svaloviny (svalovych skupin)
a Casti svaloviny. Pojivové tkdné mezi svalovinou jsou viditelné, ale pouhym okem nelze pozorovat
téméf zddny tuk. Maso md velmi jemnou a kompaktni strukturu a na ploSe Fezu nelze rozlisit
jednotlivd vldkna. Ve srovndn{ s jinymi suSenymi masy je jeho struktura jemnéjsi. V zdvislosti na
stupni usuSeni produktu je struktura plochy fezu matnd a hladkd. Plocha fezu je tmav$i nez
u jinych druhti masa a tento hnédy nddech je dalsim rozliSovacim znakem.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.4

Hotové vyrobky jsou kousky nebo platky riznych tvart, které jsou 1 az 5 cm silné a 10 az 20 cm
dlouhé. Jejich hmotnost se pohybuje od sta do nékolika set gramd.

Diky procesu suSeni se produkt ,Lapin Poron kuivaliha® vyznacuje nizkym obsahem vody a velmi
vysokym obsahem bilkovin. Vezmeme-li v tvahu skutecnost, Ze maso bylo sueno, ma produkt nizky
obsah tuku. Hodnota pH je standardni pro maso. Obsah bilkovin v pojivovych tkdnich je relativné
nizky. Obsah soli musi byt dostatecné vysoky, aby byla zarucena bezpecnd konzervace. Primérné
hodnoty a standardni odchylky péti typickych vzorkd jsou uvedeny niZze:

Obsah vody (%) 40,6 (2,8)

Obsah bilkovin (%) 43,6 (2,3)

z toho v pojivové tkdni (%) 3,1 (0,9)

Obsah tuku (%) 4,7 (1,6)

Obsah soli (%) 5,4 (2,0)

Hodnota pH 5,69 (0,19)

Susené maso se vyznacuje relativné silnym aroma. Ma typickou chut i viini sobiho masa. Maso neni
nijak zvlast citit zvéfinou, jeho viné je vSak typicky sobi. Md mirné slanou chut, coZ je zplisobeno
zv1asté vysokym obsahem bilkovin. Barva se pohybuje od tmavé Cervené a hnédé az po téméf Cernou.
Tmavsi okraje jsou zptisobeny procesem suseni.

Na povrchu je struktura pevnd a uvnitf mékei. Svalovinu spojuji pojivové tkdng, které lze rozpoznat na
patie, avSak interni pojivovou tkdn rozeznat nelze. Ackoliv je produkt uvnitf mékky, nelze jej snadno
délit pouhym ohnutim. Kousdnim v8ak Ize maso oddélit snadno a vysledek je lahodny, nikoliv vlaknity.
Snadnost, s jakou se produkt oddéluje, je jeho charakteristickym rysem. Dokonce i pojivové tkdné mezi
svalovinou se lehce oddéluji a polykaji.

Zemépisnd oblast:

Vyrobek ,Lapin Poron kuivaliha“ je produkovén, zpracovavin a balen ve finské oblasti chovu sobt,
kterd lezi mezi 65. a 70. stupném severni $itky. Podle finského zdkona o chovu sobt (¢. 848/1990)
oblast zaujimd tizemi provincie Laponsko (vyjma mést Kemi a Tornio a obce Keminmaa) a na tizemi
provincie Oulu zahrnuje obce Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski
a Yli-li, jakoZz i tizemi severné od feky Kiiminkijoki a silnice Puolanka-Hyrynsalmi v obcich Puolanka,
Utajérvi a Ylikiiminki.

Diikaz ptivodu:

Podle finské legislativy platné v oblasti chovu sobt se usi soba za téelem sledovdni pavodu masa
oznackuji znackou jeho majitele bud ihned po narozeni, nebo nejpozdéji pied jeho odvedenim na
poréazku. Sobi vybrani na pordzku jsou po oddéleni od sobt, kteii ziistanou na Zivu, oznaceni v rdmci
vybéru (selekce), probihajicim na pastving, usni jate¢ni zndmkou, jejiz prostiednictvim dostane jate¢ni
sob &islo. Toto &islo se vztahuje k jate¢né upravenému télu az do okamziku bourdni. Oddélené kusy
masa se po bourdni oznadi Cislem SarZe, které se vztahuje k porcovani a zpracovani a které sleduje
vyrobek ke spotiebiteli. Bourdrna a masokombindt musi vést evidenci jate¢né upravenych tél
a ostatnfho masa, které do zdvodu pfichdzi, stejné jako evidenci masa odchdzejictho ze zdvodu. Na
bourdrny a masokombindty dohliZeji obecni dozor¢i Gfady. Je navic povolen piimy prodej suseného
sobfho masa spotfebiteli na mist¢ primdrni produkce (odchylka EU vydand Komisi dne 21. dubna
2006).

Na cely vyrobni proces dohlizi Finsky tfad pro bezpe¢nost potravin (Evira) a vlady provincii podlé-
hajici Ministerstvu zemédélstvi a lesnictvi. Dozor vykondvaji organy mistni potravindiské inspekce.
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4.5 Metoda produkce:

Maso ,Lapin Poron kuivaliha“ je ziskdvano ze sobd, ktef{ se narodi, Ziji a jsou porazeni ve finské oblasti
chovu sobt a kteff se pasou volné na piirodnich pastvinich na jafe, v 1ét¢, na podzim a pocitkem
zimy pfed pordzkou. V tomto obdobi ziskdvaji téméf veskerou potravu z piirodnich zdroji nachdze-
jicich se ve vymezené zemépisné oblasti. Zivi se hlavné travinami, houbami a lisejniky. Mlddata ve véku
5 az 8 meésict, jejichz jate¢ni hmotnost je piiblizné 22 kg, tvoff 70-75 % jate¢nich sobt. Primérnd
hmotnost jate¢nich dospélych samic je pfiblizné 35 kg a jate¢ni hmotnost nejvétsich samcti mtze byt
70-80 kg.

Pro vyrobu produktu ,Lapin Poron kuivaliha se pouzivaji platky, kyta, plecko, hibet, bicek a dily
z bficha, které jsou tvofeny zejména masem typu PO, coz je zdkladni druh masa pouZivany k suseni
(pismeno P oznacuje finsky vyraz pro soba, ¢islo je klasifikatnim ¢islem). Do ur¢ité miry lze pouzivat
i druh masa PE ¢i ,extra“ (napf. kyta a platky) a druh P1 (napf. krkovicka, bacek a dily z bficha). Rizné
vlastnosti a ucel pouziti masa uvadéného na trh jsou stanoveny v klasifikaci sobiho masa vytvotené
Svazem chovatelti sobti v roce 2005 pro tcely chovu sobt. Druhy jsou tfidény dle obsahu tuku
a podilu blan v mase.

Z masa uréeného pro produkci vyrobku ,Lapin Poron kuivaliha“ se odstrani veskery povrchovy
a vnitini tuk, silné bldny pojivové tkdné a krevni srazeniny. Pfiprava produktu zac¢ind bourdnim
a obvykle vykosfovanim tuz$ich ¢asti masa, kyt, pleci, platkGi a krénich svalt. Vykosténé maso je
poté v rdmci piipravy nakrdjeno na rizné velké kousky asi 5 cm silné. Ostatni ¢dsti jatené upraveného
zvifete jsou ponechdny nevykosténé a jsou také v rdmci piipravy nakrdjeny na kousky o vhodné

velikosti.

Maso je zpracovavano co nejrychleji a jen po malych objemech, aby se piili§ nezahidlo. Ve schvélenych
bourarndch nesmi teplota masa pii krdjeni presahnout + 7 °C.

Maso je nasoleno v solicich vanach nebo na solicich hécich. Soleni maze byt provadéno potirdnim, kdy
je objem soli pfiblizné 3 % hmotnosti Cerstvého masa. Pokud je maso nasolovdno v liku, obsah soli
v ndlevu je pfiblizné 6 nebo 7 %. Soleni a fize pfed zrdnim trvd 3 az 14 dnd.

Po nasoleni je maso zavéSeno venku a su$i se na vzduchu. Suseni probihd v krytém prostoru uréeném
pro suSeni masa, ktery se nachdzi v dostate¢né vySce nad zemi a je vybaven dostate¢né pevnou
podlahou a siti, které maji zabrdnit pFistupu $kidct. Na trdmy urcené k suseni je maso zavé$eno
pomoci ¢istych hdka vyrobenych z kovu nebo jiného neporézntho materidlu, napf. plastového lana.

Suseni probihd v obdobi od tnora do dubna a trvd tii az Sest tydnt v zdvislosti na klimatickych
podminkach. Po odpafeni 40-60 % z ptivodni hmotnosti se maso stdvd kieh¢im a vyzralym a ziskava
vyraznou chut. Béhem piipravy masa je pravidelné kontrolovan stupeii proschlosti a chut masa. Pokud
se maso susi pfili§ dlouho, zeSedne a ztrati chut.

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha“ jsou baleny ve schvélenych balenich, jejichz velikost se pohybuje od
sta gramt do nékolika stovek gramii.

Sobi maso, které ponese chranéné oznaceni ,Lapin Poron kuivaliha“, musi byt baleno ve vymezené
zemépisné oblasti, tj. ve finské oblasti chovu sobti, aby byla zajisténa jeho kvalita a nedoslo k jejimu
zhorseni, zejména zhorSeni organoleptickych vlastnosti. Suseni probihd venku piisobenim povétrnost-
nich vlivi (vitr, mrdz, slune¢ni Zdr). Proces suseni je peclivé sledovdn s cilem dosihnout spravného
stupné zralosti a zachovat organoleptické vlastnosti masa. Klicovym faktorem pii vyrobé produktu
,Lapin Poron kuivaliha® je stanoveni spravného okamziku, kdy je tieba ukoncit proces suseni, coZ
vyzaduje specifické dovednosti mistnich odbornikd. Ackoliv je produkt ,Lapin Poron kuivaliha“ libové
maso, muZe tuk v ném obsaZzeny zménit jeho chut a organoleptické vlastnosti, pokud by maso bylo
zpracovano nevhodnym zptsobem nebo bylo vystaveno ptisobeni vzduchu piilis dlouho. Cilem je déle
zajistit dokonalou vysledovatelnost produktu, aby spotiebitelé nebyli klamdani a aby bylo zaruceno, Ze
produkt, ktery je jim nabidnut, byl skute¢né ziskdn a pfipraven v oblasti ptivodu a Ze cely proces
vyroby byl monitorovan.
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4.6

4.7

4.8

Souvislost:

Sobi maso produkuji profesiondlni chovatelé sobti, ktefi Ziji na tzemi finské oblasti chovu sobt a
z nichz téméf 20 % jsou Sdmové, puvodni etnickd skupina Evropské unie. Price chovatelti sobt
vychdzi z informaci o chovu sobi a sobim mase ziskanych v pribéhu staleti. Nejstarsi zminka
o suSeném mase pochdzi z Gcetnich knih ze 16. stoleti a z popisu Finska, ktery je obsazen v knize
Olause Magnuse Dgjiny severskych ndrodt z roku 1555. Dalsi pozdéjsi zminky o suSeném sobim mase
pochdzeji hlavné od cestovateld ze 17. a 18. stoleti.

Sobi maso je su$eno s vyuzitim tradi¢nich postupt, napf. vétinu zdvodd na zpracovani sobiho masa
vlastni rodiny, které soby i chovaji. Vsichni tito zpracovatelé sobtho masa disponuji rozsdhlymi
znalostmi o chovu sobt a diky svym dovednostem a schopnostem dokdZou tradi¢nimi postupy
zpracovat urCité druhy sobiho masa vyprodukovaného v oblasti chovu sobii na produkt ,Lapin
Poron kuivaliha“.

Produkt ,Lapin Poron kuivaliha“ je maso susené Cerstvym vzduchem podle tradi¢nich, po staleti pfedd-
vanych postuptl. Suseni probihd v krytém prostoru uréeném pro sueni masa, ktery se nachdzi
v dostate¢né vysce nad zemi a je vybaven dostate¢né pevnou podlahou a siti, které maji zabranit
pfistupu skadch. Priprava su$eného sobtho masa je Gspésnd pouze v severnich oblastech, které se
vyznacuji dostate¢né velkymi rozdily teplot v obdobi ke konci zimy. Velké teplotni rozdily severského
klima na konci zimy, kdy se teploty pohybuji od —30 °C do + 7 °C, ddvaji masu kiehkost a pfirozené
aroma. Dals{ piirodni vlastnosti oblasti, napf. rozdilnd ro¢ni obdobi, potrava sobti a tradi¢ni dovednosti
vybéru a piipravy suroviny, zpusobuji, Ze susené sobi maso je tim, ¢im je: sobim produktem se svou
charakteristickou chuti a vini.

Kontrolni subjekt:

Nézev: Elintarviketurvallisuusvirasto (Finsky tifad pro bezpecnost potravin, Evira)
Adresa: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 20772003
Fax +358 207724350
E-mail: kirjaamo@evira.fi

Oznacovani:

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha“ jsou uchovdvany a proddvany zabalené ve schvélenych potravinovych
obalech rtiznych velikosti. Na vngjsim povrchu obalu je uvedeno oznaceni ,Lapin Poron kuivaliha“
(napf. razitko nebo ndlepka), za nimz ndsleduje ndpis ,suojattu alkuperdnimitys® (chrdnéné oznaceni
ptivodu) nebo jemu odpovidajici oficidlni logo Spolecenstvi. Déle je tfeba uvést, jednd-li se o maso
dospélého soba nebo mléddéte. Podobné oznaceni je pozadovdno také u masa, které jde na odbyt
prostrednictvim p¥imého prodeje.
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Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktit a potravin

(2010/C 42/06)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zZadosti o zménu namitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésici po tomto zvefejnéni

3.2

3.3

3.4

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,VASTEDDA DELLA VALLE DEL BELICE“
¢ ES: IT-PDO-0005-0661-26.11.2007
CHZO () CHOP ( X))

Nézev:

,Vastedda della valle del Belice*

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Italie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu (piiloha III):
Tiida 1.3. Syry

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

CHOP ,Vastedda della valle del Belice* je ov¢i syr z formované syrové hmoty, ktery se konzumuje
Cerstvy a pii uvedeni ke spotiebé ma nasledujici vlastnosti: typicky je tvar koldce, ktery je po stranich
mirné vypoukly; pramér bochniku je 15 az 17 cm a vyska je 3 az 4 cm; v zdvislosti na rozmérech
bochniku se hmotnost pohybuje od 500 do 700 g; povrch je bez kurky, slonovinové bily, hladky
a jednolity bez vy¢nélkd a prohybs; pFipousti se vyskyt svétlezlutého povlaku; syrovd hmota je bild,
jednolitd, hladkd, neni zrnitd, mtize mit ndznaky ryhovani zptisobeného tazenim pii vyrobé; oka se
nevyskytuji viibec nebo velmi ziidka, stejné jako zapafeni; syr md charakteristickou vini cerstvého
ovéiho mléka, chut je jemnd, svézi a pijemnd, s jemnym nddechem kyselosti; obsah tuku nesmi byt
niz$i nez 35 % v susiné a 18 % v Cerstvém vyrobku, obsah chloridu sodného (soli) nesmi byt vyssi nez
5% v susiné a 2,7 % v Cerstvém vyrobku.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Syr ,Vastedda della valle del Belice® CHOP se vyrdbi ze syrového plnotu¢ného ov¢iho mléka
s piirozenou kyselosti zptsobenou kysinim ziskdvaného od ovci plemene Valle del Belice, které
pochazeji z chovii v oblasti produkce uvedené v bodé 4.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Systém krmeni ovci sestavd z piirodni nebo péstované pastvy, Cerstvé pice, sena a slamy z oblasti
produkce uvedené v bodé 4, z podmitky po obili a z vedlejsich produktd jinych plodin (trdva rostouci
podél fadka ve vinicich, olivové vétvicky ze zimniho profezdvani stromd, ploché ¢lanky opuncii, listi
vinné révy po sklizni). Povoluje se soucasné pouzivani obilovin, lusténin a jednoduchych nebo slozi-
tych koncentratt, které nebyly geneticky modifikovdny, v maximdlnim mnozstvi 50 % celkové susiny
v krmné davee. Ve vyZivé je zakdzdno pouzivani Zivocisnych produktt nebo rostlin nebo &sti rostlin
(semen) piskavice, tapioky a manioku.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.6

3.7

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Produkce mléka a vyroba syra musi probihat ve vymezené oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd.:

Produkt se uvddi ke spotfebé ve formé bochnikd s primérem 15 az 17 cm a s vyskou 3 aZ 4 cm
v ochranném, neprodysné uzavieném polyetylenovém obalu. Baleni musi probéhnout v syrdrné, kde
byl syr vyroben, nebot se jednd o Cerstvy produkt, a musi byt tedy zaruena jeho kvalita a zejména
musi byt uchovany mikrobiologické vlastnosti syra, jenz je bohaty na pivodni mlééné bakterie, diky
nimzZ se jednd o ,Zivy“ produkt, ktery se neustdle vyviji.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Etikety na vnéj$im polyetylenovém obalu syra ,Vastedda della valle del Belice* musi nést nejen logo
oznaleni, ale i ndpis ,Vastedda della valle del Belice“. Logo mize byt pouzito v publikacich nebo
v propagacnich materidlech.

Pripousti se pouzivani oznaceni, kterd odkazuji na ndzvy, pravni formy a znacky, které nemaji poch-
valnou povahu a nejsou s to uvést spotiebitele v omyl, a to pod podminkou, Ze jejich velikost je
vyrazné mensi neZ velikost oznaceni CHOP.

Logo je tvofeno kruhem, po jehoz obvodu je na fadku zleva doprava tmavozeleny ndpis ,Vastedda
della valle del Belice®; uvnitt v dolni ¢dsti je v fadku zleva doprava bily népis ,Denominazione d’Origine
Protetta®.

Uvnitt loga v horni ¢isti kruhu je zobrazeno stylizované svétlozluté slunce se zietelnymi obrysy,
z jehoZz vrcholku je vydélena ¢ast ve tvaru pismene ,V* kterd symbolizuje porci syra; od slunce se
kromé toho rozbihd 11 Zlutych paprski v podobé platkd syra; to vSe je umisténo na pozadi, které
tvoif modrd obloha.

Ve spodni ¢asti uprostied loga jsou dva zelené pahorky, které se protinaji a vytvéieji tak pismeno ,V*,
jeZ je zvyraznéno svétlezelenymi pruhy na okrajich pahorka.

Na pravé strané je ¢dstecné, stylizované vyobrazen Zlutymi ¢arami dérsky chrdm v podobé ¢tyF sloupt
spocivajicich na dvou stupnich, z nichz kazdy nese na vrcholku hlavici; na hlavicich spocivd architrav
a §ikmd stfecha. Primér loga véetné ndpisu ,Vastedda della valle del Belice* musi byt 4,00 cm.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:
Oblast chovu ovci, produkce mléka, zpracovani a baleni syra ,Vastedda della valle del Belice* CHOP se

soustieduje do spravniho tizemi ndsledujicich obci:

v provincii Agrigento: Caltabellotta, Menfi, Montevago, Sambuca di Sicilia, Santa Margherita di Belice
a Sciacca;

v provincii Trapani: Calatafimi, Campobello di Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Partanna, Poggioreale,
Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa a Vita;

v provincii Palermo: Contessa Entellina a Bisacquino, kde se omezuje pouze na ¢ast zvanou ,San
Biagio®.
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Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Pro oblast produkce syra ,Vastedda della valle del Belice jsou charakteristické vapenaté hnédozemé,
litozemé, regozemé a vertizemé a piirodni i obdélavané pastviny bohaté na pfirozené silice a mistni
ekotypy, v jejichZ botanickém sloZeni se vyskytuji luskovité rostliny, traviny a kifzokvété rostliny, jez
tvofi zdklad vyZivy zvifat a u nichz mnohé odborné studie prokdzaly vliv na vyrobu syra v tom
smyslu, Ze jsou schopny zménit jeho chemické slozen{ a aroma.

Klimatické faktory oblasti produkce syra ,Vastedda della valle del Belice” jsou odlisné od ostatnich
oblasti Sicilie, nejvyssi teploty (35°C) a nejniz$i teploty (9 °C) zaznamenané ve Valle del Belice
a zvladstni horopis oblasti produkce totiz zabranuji prudkym klimatickym zméndm, které mohou

ptisobit na pivodni mikrofléru syra, jez je charakteristickd pro syr ,Vastedda della valle del Belice*.

Kromé toho se v oblasti Valle del Belice pro vyrobu syra ,Vastedda“ odjakziva pouzivd mléko mistnich
ovci, z nichz bylo vyslechténo plemeno ,Valle del Belice*, zndmé produkci mléka, jez se velmi dobfte
hodi pro vyrobu syra.

Syr ,Vastedda della valle del Belice” je neodmyslitelné spojen se zvlastnim edafickym prosttedim oblasti,
se silicemi v mistni vyzivé, s typickymi technologiemi zpracovini mléka, pouzivanymi mistry syrafi,
a s pouzivanim historického dfevéného a rdkosového vybaveni, v némz se nachdzeji kmeny mistni
syrové mikroflory, které jsou schopny ucinit ze syra ,Vastedda della valle del Belice jedinecny syr
svého druhu.

Specificnost produktu:

Neni-li jediny, je syr ,Vastedda della valle del Belice* zajisté jednim z velmi mdla ov¢ich syrt
z formované syrové hmoty. Md zvlastni chut typickou pro Cerstvy ovéi syr s lehce nakyslymi, avsak
nikdy Stiplavymi tony. Syrovd hmota je jednolitd, bild s ndznaky ryhovani zpusobeného tazenim pii
vyrobé. Ma typicky tvar koldce, ktery je po strandch mirné vypoukly.

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

Chov ovci a vyroba syra maji v oblasti produkce syra ,Vastedda della valle del Belice” prastarou tradici.
Chov je dodnes tradi¢ni a probihd v ov¢incich, kde je mozno nabidnout dtocisté vyhovujici potfebdm
a dobrym Zzivotnim podminkdm ovci, coz se odrdzi na kvalit¢ mléka pouzivaného pro vyrobu syra
,Vastedda della valle del Belice“. Botanickd skladba pfirodnich i obdéldvanych pastvin ovliviiuje
chemické slozeni i aroma mléka a proptjcuje syru jeho zvlastni chuf a vini. Zdsadni dlohu pii
vytvéafeni kone¢né chuti a viiné produktu ma jak zpiisob ptipravy syfidla, jez preddva syru své typické
enzymatické dédictvi, tak kysani hmoty v rdkosovych kosicich, jez je zptisobovano vyhradné pirodni
mikroflérou typickou pro tuto oblast.

Kromé toho skute¢né tazeni hmoty vyzaduje zvldstni dovednost vzhledem k tomu, Ze ové mléko neni
piili§ vhodné pro zpracovani na syr z formované hmoty.

Nézev ,Vastedda“ je odvozen z tvaru, ktery syr ziskdvd po taZeni, kdy je uloZen ke ztuhnuti do
hlubokych keramickych nddob zvanych ,Vastedde®, v nichz nabyva tvaru bochniku.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Tento spravni organ zahdjil vnitrostdtn{ fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnil navrh uzndni chrdnéného ozna-
¢eni ptivodu ,Vastedda della valle del Belice v Utednim véstniku Italské republiky ¢. 239 ze dne 13. fijna 2007.
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Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg

nebo

lze vstoupit ptimo na domovskou stranku ministerstva (http://politicheagricole.it) a kliknout na odkaz
,Prodotti di Qualita“ (Jakostni produkty — v levé Casti na obrazovky) a poté na odkaz ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]“ (Specifikace produkce, jez jsou pfedmétem
zkoumani EU (v souladu s nafizenim (ES) ¢. 510/2006)).



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://politicheagricole.it

EU Book shop

VsechnypublikaceEU,
které hledate!

“ bookshop.europa.eu






CENY PREDPLATNEHO NA ROK 2010 (bez DPH, véetné postovného za obvyklou zasilku)

Ufedni véstnik EU, fady L + C, pouze ti§téné vydani 22 Ufednich jazyk( EU 1100 EUR roéné

Ufedni véstnik EU, fady L + C, ti§téné vydani + roéni CD-ROM 22 ufednich jazyka EU 1200 EUR ro¢né

Utedni véstnik EU, fada L, pouze ti§téné vydani 22 ufednich jazyka EU 770 EUR ro¢né

Ufedni véstnik EU, fady L + C, mésiéni CD-ROM (souhrnny) 22 Ufednich jazyk( EU 400 EUR ro¢né

Dodatek k Utednimu véstniku (fada S), CD-ROM, 2 vydani tydné | mnohojazyé&né: 300 EUR ro¢né
23 ufednich jazyk( EU

Utedni véstnik EU, fada C — Vybérova Fizeni jazyky, kterych se tyka 50 EUR ro¢né
vybérové fizeni

Ptedplatné Uredniho véstniku Evropské unie, ktery vychazi v uUfednich jazycich Evropské unie, je k dispozici
ve 22 jazykovych verzich. Zahrnuje fady L (Pravni pfedpisy) a C (Informace a oznameni).

Kazda jazykova verze ma samostatné predplatné.

V souladu s nafizenim Rady (ES) &. 920/2005, zvefejnénym v Ufednim véstniku L 156 ze dne 18. ervna 2005,
které stanovi, Ze organy Evropské unie nejsou doCasné vazany povinnosti sepisovat vSechny akty v irstiné
a zvefejnovat je v tomto jazyce, je Ufedni véstnik vydavany v irském jazyce prodavan zvlast.

Predplatné dodatku k Ufednimu véstniku (fada S — Dodatek k Urednimu véstniku Evropské unie) zahrnuje znéni ve
vSech 23 ufednich jazycich na jednom mnohojazyéném CD-ROM.

Predplatné Uredniho véstniku Evropské unie opraviiuje na pozadani k obdrzeni riiznych pfiloh Ufedniho véstniku.
Predplatitelé jsou na vydavani pfiloh upozorfiovani prostfednictvim ,ozndmeni c&tenafdm“ zvefejfiovaného
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Nosi¢e CD-ROM budou béhem roku 2010 nahrazeny nosi¢i DVD.

Prodej a predplatné

Ptedplatné rtiznych placenych periodik, jako naptiklad predplatné Uredniho véstniku Evropské unie, |ze ziskat
u nasich distributor(l. Seznam distributorl se nachazi na této internetové adrese:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_cs.htm

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) nabizi pfimy a bezplatny pfistup k pravu Evropské unie. Tyto
internetové stranky umoznuji nahlizet do Urfedniho véstniku Evropské unie a obsahuji rovnéz
smlouvy, pravni predpisy, judikaturu a navrhy pravnich predpis.

Vice informaci o Evropské unii naleznete na adrese: http://europa.eu

Utad pro publikace Evropské unie
2985 Lucemburk
LUCEMBURSKO




