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INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru (1)
22. cervence 2010
(2010/C 202/01)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
UsD americky dolar 1,2850 AUD  australsky dolar 1,4476
JPY japonsky jen 111,57 CAD  kanadsky dolar 1,3388
DKK dénskd koruna 7,4519 HKD  hongkongsky dolar 9,9889
GBP britské libra 0,84280 NZD novozélandsky dolar 1,7835
SEK §védskd koruna 9,4495 SGD singapursky dolar 1,7648
CHF $vycarsky frank 1,3418 KRW  jihokorejsky won 1547,45
ISK islandskd koruna ZAR  jihoafricky rand 9,6863
NOK norska koruna 7,9750 CNY ¢insky juan 8,7123
BGN bulharsky lev 1,9558 HRK chorvatskd kuna 7,2485
CZK ceska koruna 25,179 IDR indonéskd rupie 11 634,64
EEK estonskd koruna 15,6466 MYR  malajsijsky ringgit 4,1204
HUF madarsky forint 283,25 PHP filipinské peso 59,756
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 39,1355
LVL lotyssky latas 0,7089 THB thajsky baht 41,486
PLN polsky zloty 4,0974 BRL brazilsky real 2,2765
RON rumunsky lei 4,2670 MXN mexické peso 16,4462
TRY tureckd lira 1,9591 INR indickd rupie 60,5700

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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Ozndmeni o provddéni ziruéniho opatfeni v ramci evropského ndstroje mikrofinancovini Progress

(2010/C 202/02)

Toto ozndmeni je uréeno zprostiedkovatelim, jako jsou finan¢ni instituce, mikrofinan¢ni instituce nebo
zdruéni instituce, které se zabyvaji poskytovinim mikrotvért nebo zdruk na mikrotvéry.

Evropskd unie povérila Evropsky investi¢ni fond (déle jen ,EIF), aby v rdmci evropského néstroje mikro-
financovani Progress pro oblast zaméstnanosti a socidlniho zaclefiovéni (déle jen ,ndstroj*) (1) poskytl zaruky
svym jménem, avsak na tcet a riziko Evropské unie, které se budou vztahovat na mikrotvéry nebo na
zdruky mikrotavéra (déle jen ,zdru¢ni opatieni®).

Cilem zéruéniho opatfeni je poskytnout Evropské unii zdroje na zlepSeni piistupu k mikrofinancovani
a jeho dostupnosti pro konecné piijemce v souladu s ¢ldnkem 2 rozhodnuti, kterym se uvedeny néstroj
zfizuje.

Toto zéruéni opatieni je otevieno vefejnym a soukromym subjektim ziizenym na vnitrostdtni, regiondlni
nebo mistni drovni v ¢lenskych stdtech, které poskytuji mikrotivéry nebo zdruky na mikrotivéry osobdm
a mikropodniktim v ¢lenskych statech Evropské unie.

Orientaéni vySe celkovych prosttedkd Unie vyclenénych z rozpoctu na uvedeny ndstroj na obdobi od
1. ledna 2010 do 31. prosince 2013 je 100 miliont EUR, z ¢ehoZ je 25 miliond EUR vyclenéno na
zdru¢ni opatfeni.

Zprosttedkovatelé, ktefi maji o toto zdru¢ni opatfeni zdjem, mohou ziskat podrobné informace na této
adrese Evropského investi¢niho fondu:

European Investment Fund

96, boulevard Konrad Adenauer
2968 Luxembourg
LUXEMBOURG

E-mail: info@eif.org
vyhrazend milnd schrdnka

nebo na internetovych strdnkdch EIF: http://www.cif.org/what_we do/microfinance/progress/Progress_
Microcredit_Guarantees_1.htm
vyhrazend internetova stranka

Kontaktni tidaje zprostfedkovatelt, kterym bude poskytnuta zdruka EIF v rdmci zdruéniho opatfeni, budou
zvefejnény na internetové strance EIF, aby koneéni pifjemci mohli tyto zprosttedkovatele piimo kontak-
tovat.

Z4dosti zprosttedkovatel@ budou posuzovany Evropskym investicnfm fondem priibézné v rdmci moznosti
danych rozpoctem Unie. EIF bude usilovat o to, aby byly zaruky poskytnuty rovnomérné v rdmci celé EU.

(") Rozhodnuti Evropského parlamentu a Rady ¢. 283/2010/EU ze dne 25. biezna 2010, kterym se ziizuje evropsky
néstroj mikrofinancovéni Progress pro oblast zaméstnanosti a socidlntho zaclefiovéani (UF. vést. L 87, 7.4.2010, s. 1).


mailto:info@eif.org
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm

Oznidmeni Komise o aktudlni drokové sazbé pro navriceni stitni podpory a o referenéni
a diskontni sazbé pro 27 clenskych stitd pouzitelnych od 1. srpna 2010

(Zvefejnéno v souladu s cldnkem 10 natizeni Komise (ES) &. 794/2004 ze dne 21. dubna 2004 (U¥. vést. L 140,
30.4.2004, s. 1))

(2010/C 202/03)

Zékladni sazby jsou vypocteny v souladu se sdélenim Komise o revizi metody stanovovani referencnich
a diskontnich sazeb (Uf. vést. C 14, 19.1.2008, s. 6). V zdvislosti na pouziti referenéni sazby se mus
piipocitat piislusné marze tak, jak je uvedeno v tomto sdéleni. Pro diskontni sazbu to znamend, Ze je nutné
piipocitat marzi ve vysi 100 zdkladnich bodd. Nafizeni Komise (ES) ¢. 271/2008 ze dne 30. ledna 2008,
kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 794/2004, pfedpoklddd, ze nebude-li zvldstnim rozhodnutim stanoveno
jinak, sazba pro navrdceni stitni podpory bude rovnéz vypoltena piipoctenim 100 zdkladnich boda

k zékladni sazbé.

Upravené sazby jsou vyznaceny tucné.

Predchozi sazby byly zvefejnény v Ut. vést. C 166, 25.6.2010, s. 6.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni pfehledu hlavnich bodiu specifikace podle ¢&l. 18 odst. 2 nafizeni Komise (ES)
¢. 1898/2006, kterym se stanovi providdéci pravidla k nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 202/04)

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006 (')
,CESKOBUDEJOVICKE PIVO“
& ES: CZ[PGI/0005/0446-29.04.2004
CHOP () CHZO (X))

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Géely.

1. Pfislusny orgdn ¢lenského stdtu:

Nézev: Utad pramyslového vlastnictvi
Adresa: Antonina Cermaka 2a

168 00 Praha 6

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 220383111
Fax +420 224324718
E-mail: posta@upv.cz

2. Skupina:

Nézev: Budgjovicky Budvar, ndrodni podnik, Budweiser Budvar, National Corporation, Budweiser
Budvar, Entreprise Nationale

Adresa: Karoliny Svétlé 4
370 21 Ceské Budgjovice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 387705111

Fax —

E-mail: budvar@budvar.cz

SloZeni: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:

Ti{da 2.1. pivo

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.1

4.2

Specifikace:

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

Nzev:

,Ceskobudgjovické pivo*

Popis:

Pivo svétlého typu s charakteristickfm aroma, danym svétlym sladem a Zateckym aromatickym
chmelem, v chuti s niZ§i intenzitou jemné a mirné hotkosti, sladovou pfichuti, kterd je zptisobena
rozdilem mezi skutecnym a dosaZitelnym stupném prokvaseni mladiny, s fiznou chuti, jejimz
zakladem je piirodni kvasny oxid uhlicity.

Pfi naliti do sklenice mé pivo typicky svétle zlatavou barvu a hebkou, krémovou pénu. Diky vysokému
obsahu polyfenoli, zajisténému Zateckym jemnym aromatickym chmelem, jsou vSechny druhy Cesko-
budgjovického piva pijemné pitelné a oblibené.

Pivo Ize rozdélit na 5 r@iznych druht s vyraznym spoleénym ptvodem.

Svétly lezak

Obsah alkoholu obj. %: 4,6-5,3

Pivodni mladina %: 11,4-12,3

Horkost: m.j.h. 20-24

Barva EBC: 9-13

Viné: Stiedni aZ silnd intenzita, vyraznd viiné Zateckého jemného aromatického chmele.

Chut: Hotkost mirné az stfedni intenzity, jemny az mirné hruby charakter, stfedni az silnd plnost chuti
s naslddlym dozvukem, vyrazny iz

Svétly kvasnicovy lezdk

Obsah alkoholu obj. %: 4,6-5,3

Pavodni mladina %: 11,4-12,3

Horkost: m.j.h. 20-24

Barva EBC: 9-13

Viné: Stiedni az silnd intenzita, vyraznd viné Zateckého jemného aromatického chmele.

Chut: Hotkost mirné az stfedni intenzity, jemny az mirné hruby charakter, silnd aZ velmi silnd plnost
chuti s nasladlym dozvukem, vyrazny fiz

Svétlé vycepni pivo

Obsah alkoholu obj. %: 3,5-4,5

Pavodni mladina %: 9,5-10,1

Hotkost: m.j.h. 18-21

Barva EBC: 8-12

Viné: Stfedni az silnd intenzita, vyraznd viné Zateckého jemného aromatického chmele.

Chut: Horkost mirné az stfedni intenzity, mirné hruby charakter, stfedni plnost chuti s nasladlym
dozvukem, vyrazny fiz
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5.2

Specidlni pivo

Obsah alkoholu obj. %: 7,4-8,2

Pavodni mladina %: 16,0-17,0

Hotkost: m.j.h. 24-28

Barva EBC: 11-17

Viné: Stiedn{ aZ silnd intenzita, vyraznd viné Zateckého jemného aromatického chmele.

Chut: Horkost stiedni az silné intenzity, jemny az mirné hruby charakter, silnd aZ velmi silnd plnost
chuti s nasladlym dozvukem, vyrazny fiz.

Nealkoholické pivo

Obsah alkoholu obj. %: 0,2-0,5
Pavodni mladina %: 3-4
Hotkost: m.j.h. 22-26

Barva EBC: 5-7

Viné: Stfedni intenzita, vyraznd viné Zateckého jemného aromatického chmele, mirné pfipomind
mladinu.

Chut: Hotkost stfedni intenzity, mirné hruby charakter hotkosti, plnost chuti slaba, vyrazny ¥z, lehkd
piichut mladiny

Hlavnimi surovinami pro vyrobu Ceskobudéjovického piva jsou voda, slad a chmel pii vyuziti pivovar-
skych kvasinek spodniho kvaseni. Vsechny pouzivané hlavni suroviny pochdzeji ze specifikovanych
zemépisnych oblasti a maji specifikované vlastnosti.

Zemépisna oblast:

Misto vyroby, zpracovani a piipravy vyrobku je vymezeno zemépisnym tzemim, v némz lze Cerpat
vodu z podzemniho jezera Ceskobudéjovické panve.

Péstebni oblasti zateckého chmele je Zateckd oblast vymezend katastrdlnimi izemimi obci v okresech
Chomutov, Kladno, Louny, Plzeii — sever, Rakovnik, Rokycany.

Péstebni oblast sladovnického je¢mene se nachazi v regionu Moravy.
Diikaz piivodu:

Pivo se v Ceskych Budgjovicich vaii od doby jeho zalozeni v roce 1265 a celou dobu je nazjvano
podle mista pavodu.

Pojem Ceskobudgjovické pivo dosdhl takového véhlasu, Ze byl v roce 1967 na zdkladé ndrodni
registrace zapsdn u WIPO v registru oznaceni piivodu pod Cislem registrace 49 ve formé Ceskobudé-
jovické pivo/Budweiser Bier/Biére de Ceské Budg&ovice/Budweis Beer. Soucasné byla jeho ochrana
zajisténa i prostrednictvim bilaterdlni dohody s Portugalskem.

Pro zajisténi sledovatelnosti vyrobku kontrolni orgdn vede vyrobce zemépisného oznaceni ve svém
registracnim systému kontrolovanych osob, ktery obsahuje informace o vyrobci, zahdjeni vyroby
i vysledcich kontrol, uloZenych opatfenich apod. Kontrolni orgdn provadi kontroly, které zjistuji,
zda vyrobci, pokud uZivaji zemépisné oznaceni, spliuji podminky specifikace.

Metoda produkce:

Vsechna stadia vyroby, zpracovéni surovin a piipravy Ceskobudéjovického piva se provadi vylucné ve
vymezené zemépisné oblasti.
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5.4

5.5

Mladina pro Ceskobudéjovické pivo se vyrdbi vyluéné metodou dvourmutové dekokce s otevienym
scezovanim sladiny a varem za atmosférického tlaku.

Pro zakvaSeni se pouzivd kmen kvasinek spodniho kvaseni, ktery byl izolovdn a v soucasnosti se
pomnozuje a uchovava pfimo v pivovaru. Kvaseni probihd ve vertikilnich cylindrokénickych tancich
s fizenou teplotou od 6 do 11 °C, zatimco zrdni probihd oddélené od kvaseni, a to vyluéné
v horizontélnich tancich (dvoufdzovy vyrobni postup). Doba zrini odpovidd zdsadim dlouhodobého
studeného dokvaSovdni za maximéln{ teploty 3 °C. Po dokvasen{ se pivo filtruje a std¢i do spotiebitel-
skych nebo transportnich obali.

Vyrobni postupy a vyrobni zafizeni pouzivané pii vyrobé tohoto piva jsou zaloZeny na odbornych
zkusenostech a praktickych dovednostech ziskanych generacemi pivovarnikii a déle rozvijenych
v souladu s novodobymi poznatky pivovarnického oboru. Nejprve byla vyroba vysadou jednotlivci,
pozdé&ji byly zakldddny manufaktury, coz vedlo ke slouceni vyroby piva v Ceskych Budgovicich —
k vytvoreni Ceskobud&jovickych pivovari. Tato tradice vyroby piva pfetrvavd dodnes.

Souvislost:

Historicky vydobytd obliba a stdld kvalita Ceskobud&jovickému pivu i v novodobé historii zarucuje
pevné misto na zahrani¢nich trzich ve vice nez 50 stitech svéta. Svym véhlasem se zafadilo mezi
piedni svétové pivni znacky.

Senzoricky charakter Ceskobudgjovického piva je stanoven zejména minerdlnfim slozenim vody
z mistntho zdroje, doplnénym kombinovanym vlivem charakteristik hlavnich surovin, vlastniho
kmene pivovarnickych kvasnic, geometrii provoznich nddob a casovym priibéhem hlavnich technolo-
gickych ¢innosti.

Vyroba Ceskobudéjovického piva je nedilnou soucdsti mésta Ceské Budéjovice. Vétsina mistnich
i zahrani¢nich encyklopedii spojuje mésto Ceské Budgjovice pravé s vyrobou Ceskobudgjovického piva.

Tradice je pro spotiebitele jednim ze zdkladnich méfitek kvality, pfedstavuje pro né uritou pfidanou
hodnotu, garanci kvality. Ceskobudgjovicky piivod piva vyznamné pfedurcuje ocekdvani konkrétnich
vlastnosti piva vyrobeného v tomto teritoriu.

Spotiebitelé maji Ceské Bud&jovice spojené jiz od nepaméti s vyrobou kvalitniho piva, které je svymi
senzorickymi vlastnostmi odlisné od piv vyrabénych v jinych oblastech.

Kontrolni subjekt:

Néazev: Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce, inspektordt v Tabote
Adresa: Purkytiova 2533

390 02 Tabor

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 381257111
Fax —
E-mail: —

Oznacovdni:

,Ceskobudé&jovické pivo“ se uzivd v souladu s obecné platnymi pravidly pro uzivani zemépisnych
oznaceni a v souladu s konkrétnimi pravidly pro uziti komunitdrntho symbolu pro chrdnéné zemé-
pisné oznaceni, jakoZ i v souladu s ostatnimi pozadavky EU na oznacovani. Zpiisob uzit{ kromé toho
také respektuje ustanoveni Pfistupové dohody.
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Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 202/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

3.2

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,TEKOVSKY SALAMOVY SYR*“
& ES: SK-PGI-0005-0693-14.04.2008
CHZO ( X ) CHPO ()
Nézev:

,Tekovsky saldmovy syr

Clensky stit nebo tieti zemé:

Slovenskd republika

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu (podle piilohy II):
Ttida 1.3. Syry

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

,Tekovsky saldimovy syr“ je pirodni polotvrdy zrajici plnotu¢ny syr, uzeny nebo neuzeny, ve tvaru
vilce o délce 30-32cm a priméru 9-9,5 cm. Vyrdbi se srdzenim tepelné oSetfeného mléka
a ndslednym zpracovanim syroviny do tradi¢niho tvaru vélce. Jednotlivé vélce se po vylisovani ru¢né
oddéluji, upravuji a kontroluji. Uzeny druh se po vysoleni a oschnuti upravuje uzenim.

Charakteristické organoleptické vlastnosti jsou dané samym tvarem valce, ktery piipomind tvar salimu.
Tak vzniklo i rozsifené pojmenovani. Syr ma jemnou, vli¢nou a pruznou strukturu, bez vyskytu nebo
s moznym vyskytem mensich ok na fezu. V prubéhu pomérné kratkého Casu zrdni syr ziskd mirné
nakyslou, vyraznou syrové mlé¢nou chut.

,Tekovsky saldmovy syr* se na trhu nabizi baleny v potravindiské folii; jednotlivé salimové syry se
mirné odlisuji v hmotnosti baleni.

Vlastnosti:

Barva: krémovd az mirné Zzlutavd nebo zlatozlutd v piipadé uzenych druht

Konzistence: jemnd, vld¢na, pruznd, s uzavfenym povrchem na fezu bez ok nebo
s moznym vyskytem mensich ok

Viné a chut: nakysld, mlé¢nd, mirné aromatickd, mirné sland, typickd koufovad
v piipadé uzeného druhu

Slozeni: Susina: 53,5-58,5 % hmotnostnich

Podil tuku v susiné: 43,0-47,5 % hmotnostnich
Jedld sal: maximdlné 2,5 % hmotnostnich
Mikrobiologické vlastnosti: ,Tekovsky salimovy syr* je vyrobeny z pasterizovaného mléka

s piidavkem distych kultur obsaZenych v kysaném mléce z rodu Lacto-
coccus, piipadné Streptococcus.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Na vyrobu ,Tekovského salimového syra“ se pouziva kravské pasterizované mléko s pfidavkem kultury
obsazené v kysaném mléce. Jakost mléka se pravidelné kontroluje a zaznamendvd se u zpracovatelii
mléka, pficemz se sleduji tyto parametry: inhibi¢ni latky, teplota, kyselost, tuk, specifickd hmotnost
a beztukovd susina.

Stanoveni celkového poctu mikroorganism a poctu somatickych bunék vykonavaji akreditované labo-
ratofe.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

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

Pro jakost vyrobku neni rozhodujici ptivod surového mléka.

Cely vyrobni postup probihd pouze v oznacené zemépisné oblasti a specifickym vyrobnim krokem je
krok 4.

Metoda produkce

Krok ¢. 1: Surové kravské mléko se pasterizuje na teplotu od 73 do 79 °C.

Krok ¢. 2: Syfeni, krdjeni a vytuzovdni syfeniny a ptiprava syrovych zrn probihd béznym postupem na
vyrobu piirodnich polotvrdych syra.

Krok ¢ 3: Smés syrovétky a syrového zrna se vypousti do pfipravenych forem, v nichz se syr vylisuje
do pozadované tuhosti; doba lisovani je piiblizné¢ 80 minut.

Krok ¢. 4: Pfi dal$im zpracovéni vylisovanych syrii se zachovala ru¢ni manipulace, aby byla zaji§téna
lepsi kontrola jakosti a formy syra:

a) krdjeni a oddélovani vyformovanych saldimovych syra;
b) vybirdni syrti a odstrafiovdni nepravidelnych vyliski na konci syrs;
¢) vklddani upravenych a prfekontrolovanych syrti do solicich palet.

Krok ¢&. 5: Soleni: syry se soli 24 hodin ponofené v solném roztoku: koncentrace: 16-18 °Be NaCl,
kyselost — hodnota pH: 4,6-5,3, teplota: 12-18 °C.

Krok ¢. 6: Oschnuti syra pii teploté cca 13 °C pfiblizné 24 hodin.
Krok €. 7: Pfi vyrobé uzeného druhu

Uzeni: Udi se pfimym studenym koufem o teploté cca 30-35°C v udirné s nucenou
cirkulaci vzduchu koutem z dfevénych pilin az do ziskani zlatozluté barvy.

Krok ¢. 8: Zrani: Syry zraji ulozené na paletich pii teploté¢ 8-12 °C a relativni vlhkosti nejvyse 90 %
po dobu nejméné 2 tydnt.

Krok ¢. 9: Baleni: Syry se ball do potravindiské félie. Obal je oznaceny barevnou etiketou s ndzvem
,Tekovsky saldimovy syr” nebo, v pfipadé uzeného druhu, mize byt pouzit nizev ,Tekovsky
saldmovy syr udeny*.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznaovdni:

Vyrobce vyrdbgjici , Tekovsky saldimovy syr v souladu s touto specifikaci mtize pfi oznacovani vyrobku,
propagaci a uvadéni na trh pouZivat ndzev ,Tekovsky salimovy syr“.
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Na etiketdch oznacujicich vyrobek musi byt:

— zvyraznény ndzev vyrobku ,Tekovsky saldmovy syr,

— uvedeno ,chridnené zemepisné oznalenie“ nebo zkratka ,CHZO“ a s nim spojeny symbol Evrop-
ského spolecenstvi.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Tekov je historicky ndzev regionu, ktery se v souasnosti nachdzi na pomezi Nitranského
a Banskobystrického samospravného kraje.

,Tekovsky salimovy syr* se vyrdbi v regionu Tekov, ktery se rozprostird v rozlehlych Grodnych niZinach
na jihu zdpadniho Slovenska s hrani¢nimi obcemi Jur nad Hronom, Dolnd Se¢, Zemliare a na severu
kon¢f na tpati Stiavnickych vrchéi. Na vychodni strané tvoii hranici pas obci od Uhlisk po Demandice
a od Jablonovic az po Krskany.

Tekov je nizinatd oblast s malo rozvinutym primyslem, ale s vysokou produkci mléka, které se zacalo
zpracovéavat na saldmovy syr, a ndzev regionu se stal sou¢dsti nidzvu tohoto syra ,Tekovsky saldmovy
syr“. Vyroba méla velky vyznam zejména po 2. svétové vélce, kdy poskytla pracovni piilezitosti Zendm
a stala se zdrojem obzivy v tomto regionu. Nazev se dodnes, v obchodnim styku ale i v bézném jazyce,
pouzivd na oznaceni potraviny. V soucasnosti je to sice neformdlni nazev regionu, ale naddle uzivany
a kazdému velmi dobfe zndmy.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Tekov je prevazné nizinatd oblast s ¢asti nevysokého pohoii na severu regionu. Oblast je zndmd nejen
jako vinafskd oblast, je to vsak i region s rozsifenym chovem skotu; tato oblast patf{ mezi nejvétsi
producenty mléka na Slovensku, které se zpracovava na syry.

Zacitky zpracovani mléka na syry v této oblasti jsou zaznamenané v roce 1905, kdy byla v mésté
Batovce ziizena jedna z prvnich druzstevnich mlékdren na Slovensku.

Vyroba polotvrdého saldimového syra vSak zacala o néco pozdéji, a to v roce 1949 v mlékdrné
Tekovské Luzany. Po likvidaci mlékdrny se vyroba salimového syra piesunula do mlékdrny v Sahdch
a pozdgji do mlékdrny v Levicich, kde se vyrabi dodnes. ,Tekovsky salimovy syr* se vyrabél a vyrdbi ve
vymezené zemépisné oblasti a souvisi se specifickymi a vyjimeénymi schopnostmi vyrobcti. Diky
zrucnosti, zkuSenostem a védomostem ziskanym od predchdzejicich generaci se zachoval vyrobni
postup, specificky tvar a jakost vyrobku.

Specificnost produktu:

,Tekovsky saldmovy syr* je specificky svym tvarem, ktery je pro syry neobvykly. Cést vyroby salémo-
vého syra se pfipravuje béZnym postupem pro polotvrdé syry (piiprava syrového zrna, lisovani), ale
v dali ¢asti vyroby se uplatiuji specidlni zrucnosti vyrobct. Po lisovani se syr, jesté teply, opatrné ru¢né
vybere z formy takovym zpusobem, Ze se pieklopi na vnitini stranu ruky, aby nedoslo k deformaci
tvaru syra, a zdroven se tvar vizudlné kontroluje a piipadné nedolisky (zbytky po lisovani) se ru¢né
odstranuji, aby se zachoval pravidelny okrouhly tvar, a nasledné se opatrné, ru¢né, vlozi do solicich
palet.

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

Zadost o zdpis zemépisného oznaceni ,Tekovsky salémovy syr* je zaloZena na specifickém tvaru — tvaru
salamu, tak jak je uvedeno i v ndzvu vyrobku — neobvyklém pro syry a na jeho povésti a jakosti.
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Tekov lezi v pievdzné nizinaté oblasti jihozdpadni ¢asti Slovenska. Oblast je zndma vysokou produkci
kravského mléka, jehoz znacnd ¢dst se v soucasnosti zpracovava na piirodni polotvrdy syr — ,Tekovsky
saldmovy syr“.

,Saldmovy syr jako druh vyvinul Jozef Soc, majitel Mlékdrny a syrarny v Dobré Nivé, se syrafi Rudo
Pudelkem a Stefanem Slan¢tkem. Dievéné formy byly zhotoveny v koldiské dilné Stefana Luptdka.
V jeho dilné se vyrabély i dfevéné bukové valce na zrdni salimovych syrti. Lisy a nafadi z kovu
byly vyrobeny v zdmecnické dilné Karla Mozoly, kterd sousedila s Mlékdrnou a syrdrnou Jozefa
Soce. Invence vyroby saldmovych syrt se zrodila roku 1921“ (Ing. Jan Kereste$, MVDr. Jan Selecky
a kolektiv — Mliekarstvo a syrarstvo na strednom Slovensku, 2003, str. 87).

Za 2. svétové valky byla Mlékdrna a syrarna v Dobré Nivé tplné znicena a jeji vyroba se uz neobnovila.
Po roce 1948, kdy v CSR doslo k zndrodnéni soukromych a druzstevnich podnikfi, vznikly nové
narodni mlékdrenské podniky, které se specializovaly na urcity vyrobni sortiment, a v rdmci toho
byla vyroba saldimového syra ptesunuta do Tekovskych Luzan.

,Vyroba polotvrdého salimového syra zacala po druhé svétové vélce v roce 1949 v mlékdrné Rekovské
Lunany,” uvadéji Hospodarske noviny v seridlu Hleddme ptvodni slovenské vyrobky z 23. ¢ervna 2008.

V historickych zdznamech se uvadi, Ze v minulosti se v této oblasti salimovy syr vyrdbél nejprve
v mlékdrné v Tekovskych Luzanech od roku 1949 do roku 1953, pozdéji se jeho vyroba pfesunula
do blizké mlékdrny v Sahdch, kde se vyrabél do roku 1996. Po zruseni vyrobniho provozu v Sahich se
vyroba salimového syra premistila do mlékdrenského zédvodu Levickych mlékdren v Levicich, kde se
zacal tento syr vyrdbét ve dvou druzich — uzeny a neuzeny. Pfesunem vyroby neutrpéla jakost sala-
mového syra, syr si naopak zachoval vybornou kvalitu, coz dokazuje i ziskdni nejvyssiho ocenéni
v ndrodni soutéZi o nejlepsi mlékdrensky vyrobek roku 1996.

Vyrobek se nepfetrzité vyrabél jen ve vymezené zemépisné oblasti. VSechny tii mlékdrny — Tekovské
Luzany, Sahy a Levické mliekarne — se nachdzeji ve vymezené zemépisné oblasti Tekov. V soucasnosti je
vyroba syra soustfedéna jen do mlékdrenského zdvodu Levické mliekarne v Levicich.

Je dtlezité, Ze pii Castych zméndch mista vyroby, resp. vyrobnich provozi, se tradi¢ni postup vyroby
saldmového syra zachoval od zacdtku aZ po soucasnost s men$imi Gpravami. Rovnéz jakost ,Tekov-
ského saldmového syra“ si zachovala svoji Groven, coz dokazuji dal$i nejvyssi ziskand ohodnoceni
v nérodni soutézi Mlékdrensky vyrobek roku 2003 a 2006 v kategorii syrd.

Region Tekov si udrzel prvenstvi v produkci a jakosti mléka na Slovensku az do soucasnosti. Vyrobci
dbaji o zachovdni vysoké jakosti svych vyrobkd. O povésti a tradici ,Tekovského salimového syra“
svéddi i ¢lanky v tisku.

,Znaji ho konzumenti nejen na Slovensku, ale i v Cechdch, a dokonce i v Bruselu ... ... i diky této
syrové pochoutce znaji Slovensko a Tekovsky region i v zahrani¢i ...“, uvadgji Nitrianske noviny
z 21. kvétna 2007.

,Tekovsky saldmovy syr“ md vybornou povést na Slovensku, ale i v zahrani¢i, ¢ehoZ dikazem jsou
ziskand prestizni ocenéni. Syr se stal soudsti vyznamnych regiondlnich a celoslovenskych akci (oslav
Svétového dne mléka, Pohronskych dni), mezindrodnich odbornych akei IMEM 2006, rtznych domad-
cich a mezindrodnich recepci a vystav (Poznan, Moskva, Londyn).

,Vyjimecnost tohoto syra spo¢ivd v tom, Ze se léta vyrdbi stdle stejnym zptsobem. Jde o rucni
zpracovani zaloZené na tradici vyroby v Levickych mlékdrndch.“ (Nitrianske noviny z 21. kvétna 2007)
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Diky tvaru, jenz je u syrt neobvykly, a diky zachovani tradi¢ni receptury s precizni ru¢ni praci
a kontrolou pfi tipravé tvaru vznikl vyjimecny vyrobek — ,Tekovsky saldmovy syr“.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

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

http:/[www.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf
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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 rtznych placenych periodik, jako naptiklad predplatné Uredniho véstniku Evropské unie, |ze ziskat
u nasich distributor(l. Seznam distributorll 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 Ufedniho véstniku Evropské unie a obsahuji rovnéz
smlouvy, pravni predpisy, judikaturu a navrhy pravnich predpisu.

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

Utad pro publikace Evropské unie
2985 Lucemburk
LUCEMBURSKO




