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IV

(Informace)

INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru (1)
8. srpna 2012
(2012/C 239/01)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
usD americky dolar 1,2336 AUD australsky dolar 1,1704
JPY japonsky jen 96,68 CAD kanadsky dolar 1,2309
DKK  ddnskd koruna 7,4438 | HKD  hongkongsky dolar 9,5679
GBP britskd libra 078880 | NZD  novozélandsky dolar 1,5177
SEK svédskd koruna 82770 SGD  singapursky dolar 1,5375
CHF Svjcarsky frank 1.2012 KRW  jihokorejsky won 1396,30
ISK slandské koruna ZAR  jihoafricky rand 10,1532
NOK norskd koruna 7,3040 CNY - cinskj juan 78473

HRK  chorvatskd kuna 7,4970
BGN bulharsky lev 1,9558 . o .
IDR indonéskd rupie 11 685,79

CZK - Ceskd koruna 2173 MYR  malajsijsky ringgit 3,8272
HUF madarsky forint 277,93 PHP filipfnské peso 51,507
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 39,2460
LVL lotyssky latas 0,6963 THB thajsky baht 38,883
PLN polsky zloty 4,0905 BRL  brazilsky real 2,5103
RON rumunsky lei 4,5499 MXN  mexické peso 16,3722
TRY tureckd lira 2,2094 INR indickd rupie 68,3600

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

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI SPOLECNE OBCHODNI POLITIKY

EVROPSKA KOMISE

Oznémeni o zahdjeni ¢dstecného prozatimniho pfezkumu vyrovndvacich opatfeni pouZitelnych na
dovoz nékterych ty¢i a prutii z nerezavéjici oceli pochizejicich z Indie

(2012/C 239/02)

Evropska komise (ddle jen ,Komise“) obdrzela zddost o ¢dstecny
prozatimni pfezkum podle ¢lanku 19 nafizeni Rady (ES)
¢. 597/2009 ze dne 11. cervna 2009 o ochrané pied dovozem
subvencovanych vyrobkd ze zemi, které nejsou ¢leny Evrop-
ského spolecenstvi (1) (dale jen ,zdkladni nafizeni).

1. Zadost o prezkum

Z4dost o prezkum podala spolecnost Viraj Profiles Vpl. Ltd (d4le
jen ,zadatel’), vyvazejici vyrobce z Indie (ddle jen ,dotcend
zemé”).

Prezkum je omezen na posouzeni subvencovani ve vztahu
k 7adateli.

2. Pfezkoumdvany vyrobek

Vyrobkem, ktery je pfedmétem tohoto pfezkumu, jsou tyce
a pruty z nerezavéjici oceli, po tvdfeni za studena nebo
povrchové tpravé za studena jiz dale neopracované, jiné nez
tyce a pruty s kruhovym pii¢nym priifezem o priméru 80 mm
nebo vétsim, pochdzejici z Indie, v soucasnosti kddi
KN 72222021, 72222029, 72222031, 722220 39,
722220 81 a 7222 20 89 (ddle jen ,pfezkoumdvany vyrobek®).

3. Stavajici opatfeni

V soucasné dobé je platnym opatifenim konecné vyrovnavaci clo
ulozené provadécim nafizenim Rady (EU) & 405/2011 (3).

4. Odtvodnéni pfezkumu

Zadost podle ¢lanku 19 se opird o diikazy prima facie posky-
tnuté Zadatelem o tom, Ze okolnosti, na jejichz zdkladé bylo

! . vest. L 188, 18.7.2009, s. 93.

() Uk
() Ut vést. L 108, 28.4.2011, s. 3.

stdvajici opatfeni zavedeno, se zménily, pokud jde o Zadatele
i pokud jde o subvencovani, a Ze tyto zmény jsou trvalé
povahy.

Zadatel tvrdi, Ze se okolnosti od posledniho obdobi Setfeni
zménily a Ze tyto zmény jsou trvalé povahy, nebot jde
o zmény provedené indickou vlddou u valorickych celnich
sazeb pouzitelnych na korozivzdorny ocelovy Srot a feronikl,
dvou hlavnich surovin pro vyrobu piezkoumdvaného vyrobku.

Zadatel poskytl dtikazy prima facie o tom, zZe k vyrovnani napad-
nutelnych subvenci neni nutno nadile zachovédvat soucasnou
Grovel opatieni. Zadatel poskytl dostatecné diikazy, Ze vyse
jeho subvenci klesla vyrazné pod celni sazbu, kterd se na néj
v souasné dobé vztahuje. Uvedené snizeni celkové vyse
subvenci je pfedeviim disledkem vyznamného poklesu vyhod
vyuzitych v rdmci rezimu jednotek orientovanych na vyvoz
(Export Oriented Units Scheme (EOUS)).

Zachovani opatieni na stavajici Grovni, zaloZené na dfive stano-
vené vysi subvenci, se proto jiz nezdd byt nutné k vyrovnani
subvenci, jak bylo dfive stanoveno.

5. Postup

Ponévadz Komise po konzultaci s poradnim vyborem stanovila,
Ze existuji dostate¢né diikazy pro zahdjeni ¢dstecného prozatim-
niho pfezkumu, zahajuje pfezkum podle ¢lanku 19 zdkladniho
nafizeni.

Setfenim se posoudi nutnost zachovéni, zruseni nebo zmény
stavajicich opatfeni ve vztahu k Zzadateli s ohledem na
zménénou vysi subvenci v disledku zmén provedenych
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indickou vlddou u valorickych celnich sazeb pouzitelnych na
korozivzdorny ocelovy Srot a feronikl a rovnéz poklesu vyhod
vyuzitych v rdmci rezimu jednotek orientovanych na vyvoz.

5.1 Setieni vyvdzejiciho vyrobce

S cilem ziskat informace, které pro své Setfeni povazuje za
nezbytné, zasle Komise dotaznik zadateli, jakoZto vyvazejicimu
vyrobci, a orgdnim dotéené vyvozni zemé. Neni-li stanoveno
jinak, musi Komise tyto informace a piislusné dtkazy obdrzet
do 37 dnii ode dne zvefejnéni tohoto ozndmeni v Uednim
véstniku Evropské unie.

5.2 Jind pisemnd poddni

S vyhradou ustanoveni tohoto ozndmeni se vSechny ziicastnéné
strany vyzyvaji, aby ozndmily své stanoviska, pfedlozily infor-
mace a poskytly pfislusné dikazy. Neni-li stanoveno jinak, musi
Komise tyto informace a dikazy obdrzet do 37 dnti ode dne
zvefejnéni tohoto ozndmeni v Utednim véstniku Evropské unie.

5.3 Moznost slySeni titvary Komise, které provddeji Setteni

Viechny zucastnéné strany mohou pozadat o slySeni u dtvart
Komise provadéjicich Setfeni. Jakdkoli zddost o slySeni by méla
byt poddna pisemné s uvedenim divodéi zddosti. Zadost
o slySeni ohledné zdlezitosti tykajicich se pocatecni fize
piezkumného Setfeni musi byt poddna do 15 dnt ode dne
zvefejnéni tohoto ozndmeni v Ufednim véstniku Evropské unie.
Pozdéji musi byt zddosti o slySeni piedkladany v jednotlivych
lhatach stanovenych Komisi v rdmci jeji komunikace se zacast-
nénymi stranami.

5.4 Postup pro pisemnd poddni, zasildni vyplnénych dotaznikii a kore-
spondenci

Vsechna pisemnd podani zicastnénych stran, véetné informaci
vyzadovanych timto ozndmenim, vyplnénych dotazniki a kore-
spondence, pro které je vyzadovdno divérné zachdzeni, se
oznadi pozndmkou ,Limited” ().

ZGcastnéné  strany, které sdélily informace oznacené
poznamkou ,Limited, maji podle ¢l. 29 odst. 2 zdkladniho
nafizeni predloZit jejich vytah, ktery nemd davérnou povahu
a ktery se oznali poznadmkou ,For inspection by interested
parties”. Tento vytah musi byt natolik podrobny, aby umoz-
foval pfiméfené pochopeni podstaty davérné sdélenych infor-
maci. Pokud zac¢astnénd strana, ktera sdélila déivérné informace,

(") Dokument oznaceny pozndmkou ,Limited” je povazovan za diivérny
podle ¢lanku 29 zdkladniho nafizeni a ¢lanku 12 Dohody WTO
o subvencich a vyrovndvacich opatfenich. Je to také chranény
dokument podle clanku 4 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1049/2001 (Uf. vést. L 145, 31.5.2001, s. 43).

nepiedloZi v pozadovaném formadtu a kvalité jejich vytah, ktery
nemd divérnou povahu, nemusi se k takovym diavérnym infor-
macim piihlédnout.

ZGcastnéné strany musi predlozit veskerd poddni a Zadosti
v elektronické podobé (poddni, kterd nemaji divérnou povahu,
elektronickou postou a ta, kterd maji divérnou povahu, na
nosi¢i CD-R/DVD), pfi¢emz musi uvést ndzev, postovni adresu,
e-mailovou adresu a telefonni a faxovd ¢isla zdcastnéné strany.
Veskeré plné moci a podepsand osvédéeni pfipojend k odpo-
védim na dotaznik a jakékoli jejich aktualizace se vSak podavaji
v tisténé podobé, tj. postou nebo pimym preddnim, na nize
uvedenou adresu. Pokud zdcastnénd strana nemutze poskytnout
svd podani a zadosti v elektronické podobé, musi o tom podle
¢l. 28 odst. 2 zdkladniho naf{zeni neprodlené informovat
Komisi. Dalsi informace tykajici se korespondence s Komisi
naleznou zicastnéné strany na pfislusné internetové strnce
Generédlntho feditelstvi pro obchod: http:/[ec.europa.euftrade/
tackling-unfair-trade/trade-defence

Koresponden¢ni adresa Evropské komise, Generdlniho feditelstvi
pro obchod, feditelstvi H:

European Commission
Directorate-General for Trade
Directorate H

Office: N105 04/092

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Fax +32 22981767
E-mail: trade-ssb-subsidy@ec.europa.eu

6. Nedostate¢nd spoluprice

Pokud ziicastnénd strana odmitne umoznit piistup k nezbytnym
informacim nebo je neposkytne v piislusné lhiité nebo pokud
klade zdvaznym zplisobem prekdzky Setfeni, mohou podle
¢lanku 28 zakladniho nafizeni pozitivni nebo negativni zjisténi
vychdzet z dostupnych tdajt.

Pokud se zjisti, Ze z(Castnénd strana predlozila nepravdivé nebo
zavadgjici informace, nemusi se k nim piihlédnout a lze
vychdzet z dostupnych tdaji.

Nespolupracuje-li zti¢astnénd strana vibec nebo spolupracuje-li
jen Cdstetné, a zjisténi se proto podle ¢linku 28 zdkladniho
naffzeni zaklddaji na dostupnych udajich, mutZze to vést
k vysledku, ktery pro ni bude méné piiznivy, nez kdyby spolu-
pracovala.

7. Utednik pro slySeni

Zicastnéné strany mohou pozidat o intervenci tfednika pro
slySeni z Generdlniho feditelstvi pro obchod. Utednik pro
slySeni slouzi jako prostiednik mezi zGcastnénymi stranami
a Gtvary Komise provadgjicimi Setfeni. Ufednik pro slyseni


http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
mailto:trade-ssb-subsidy@ec.europa.eu
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piezkoumdvd zadosti o piistup ke spisu, spory ohledné divérné
povahy dokumentd, zddosti o prodlouzeni lhiit a Zddosti téetich
stran o slySeni. Utednik pro slySeni mtize uspofidat slyseni
jednotlivé zacastnéné strany a pusobit jako prostfednik, aby
bylo zajisténo uplné uplatnéni préva zicastnénych stran na

obhajobu.

Zadost o slyseni u Gfednika pro slySeni by méla byt podéna
pisemné s uvedenim diivodii zddosti. Zddost o slyseni ohledné
zalezitosti tykajicich se pocitecni fize pfezkumného Setfeni
musi byt poddna do 15 dnil ode dne zvefejnéni tohoto ozné-
meni v Ufednim véstniku Evropské unie. Pozd&ji musi byt zadosti
o slySeni pfedklddiny v jednotlivych lhatich stanovenych
Komisi v rdmci jeji komunikace se ziicastnénymi stranami.

Utednik pro slySeni rovnéZz umozni uspofddani slySeni pro
strany, pfi némz budou moci vyjadrit svd stanoviska a predlozit
protiargumenty tykajici se mimo jiné otdzek subvenci.

Dalsi informace a kontaktni idaje naleznou zdcastnéné strany
na internetovych strankdch dfednika pro slyseni na internetové
strénce GR pro obchod: http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-
trade/hearing-officer/index_en.htm

8. Casovy rozvrh pfezkumného Setfeni

Podle ¢l. 22 odst. 1 zdkladntho nafizeni bude pfezkumné
Setfeni ukonéeno do 15 mésicti ode dne zvefejnéni tohoto
ozndmeni v Ufednim véstniku Evropské unie.

9. Zpracovani osobnich ddaji

S veskerymi osobnimi ddaji shromdzdénymi v rdmci tohoto
piezkumného Setfeni bude naklddino v souladu s nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 45/2001 o ochrané
fyzickych osob v souvislosti se zpracovanim osobnich tdajt
orgdny a institucemi Spolecenstvi a o volném pohybu téchto

Gdajti ().

(1) Ut vést. L 8, 12.1.2001, s. 1.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

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

(2012/C 239/03)

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

]EDNOTNY' DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~ORKNEY SCOTTISH ISLAND CHEDDAR*
& ES: UK-PGI-0005-0908-03.11.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

,Orkney Scottish Island Cheddar*

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Spojené krélovstvi

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:
Ttida 1.3: Syry

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

Produkt ,Orkney Scottish Island Cheddar” se vyrdbi z mléka z mistnich zdrojii ve vymezené zemépisné
oblasti. Jeho chut je mirné ostrd, jemné nakysld, avsak plnd s pikantnimi a ofechovymi tény. Produkt
mé Cisté aroma, typické pro druh syru ¢edar, a pevnou, aviak pruznou, jemnou a uzavienou strukturu.
Syr ,Orkney Scottish Island Cheddar” zraje obvykle 6 az 18 mésicti a podle toho ziskdvé rtizné chutové
profily od stfedné vyzrdlého, vyzralého aZz po velmi vyzrily.

K prodeji se produkt obvykle nabizi ve tiech stupnich vyzrélosti:
— syr stiedné vyzrdly po 6 az 12 mésicich, ktery méd jemnou strukturu a lehce pikantni chut,

— syr vyzrély po 12 az 15 mésicich, ktery md pevnou jemnou strukturu s lehce ostrou pikantni chuti,

() Uk. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4

3.5

3.6

3.7

— syr velmi vyzrdly po 15 az 18 mésicich, ktery md pevnou, lehce drolivou strukturu s ostrymi
pikantnimi tény a krystaly laktatu.

Syr se vyrdbi v blocich po 20 kg, které se po pozadované délce zrdni déle krdji do roznych tvara
a velikosti. Vyrabi se bilé nebo obarvené druhy syru s barvou jasnou a rovnomérnou v celém produktu.
Obarveny syr se li§i od bilého tim, Ze se do né po pasterizaci pfiddvd barevny pigment rostlinného
ptvodu.

Chemické vlastnosti syru jsou:

— vlhkost 33-36 %,

— tuk 33-36 %,

— tuk v susiné 50-52 %,

— sul 1,6-2,1 %,

— pH pfi vyrobé 5,1-5,4.

Mikrobiologické limitni hodnoty pro produkt jsou:

— nepfitomnost bakterie Listeria Monocytogenes v 25 g produktu,
— nepfitomnost stafylokokovych enterotoxint v 25 g produktu,
— nepiitomnost salmonel v 25 g produktu.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Cerstvé pasterizované mléko vyrobené v zemédélskych podnicich z vymezené zemépisné oblasti.
Charakteristickymi vlastnostmi mléka je jeho Cerstvost, Cistota a plny obsah tuku v takové podobg,
v jaké je nadojeno, a bez jakychkoli znehodnocujicich pfimési.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Krmivo mlééného skotu se sklddd z Cerstvé trdvy a sildze. Dobytek se Sest mésicli pase a po zbytek
roku je ustdjen. Krmivo dopliuje je¢men a tufin péstovany v oblasti a pivovarské mlito ziskdvané
z mistni palirny. Dalsi soucdst krmiva tvof{ geneticky nemodifikovand séja (doplnéni bilkovin), cukrovd
fepa (doplnéni energie) a minerdlni dopliiky, které se ziskavaji mimo vymezenou oblast.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti:

Vsechny fdze pfipravy a vyroby produktu ,Orkney Scottish Island Cheddar” musi probihat ve
vymezené oblasti vcetné:

— zajisténi doddvek mléka,

— pasterizace a standardizace mléka,
— piipravy a michdni piisad,

— pfidéni soli do syfeniny,

— zrani a zafazeni syru.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Nevztahuje se na tuto zadost.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Nevztahuje se na tuto Zadost.
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5.2

5.3

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Orkneje, Severni Skotsko.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Orknejsky syr se vyrdbi z mléka pochdzejictho z Orknejskych ostrovit podle tradi¢ntho receptu
a postupu. Vyroba produktu ,Orkney Scottish Island Cheddar“ v sobé spojuje zru¢nost vyrobct syru
a pouziti mistniho mléka z Orknejskych ostrovi.

V piipadé vymezené zemépisné oblasti se typicky jednd o mirné zvlnénou zemédélsky vyuzivanou
krajinu s hlubokou vrstvou tirodné ornice, coz je vysledkem obdélavini pidy po vice nez 5 000 let.
Oblast je zndma svymi lokalitami svétového dédictvi s neolitickymi monumenty a rozsdhlymi oblastmi,
které byly oznaceny za environmentdlné citlivé oblasti nebo lokality zvldstniho védeckého zdjmu. Diky
blizkosti Golfského proudu pfevlddd mirné klima a pida je bohatd na jod a siru. To v kombinaci
s konstantnim dennim svétlem v obdobi letniho slunovratu vzhledem k severni poloze prispivd
k bohatym $tavnatym pastvindm pro prevazné holStynsko-frisky a ayrshirsky skot chovany na mléko.
Tato kombinace podminek dala vzniknout jedine¢nému zdroji vysoce kvalitniho mléka na vyrobu syra,
které lze nalézt pouze v této ohrani¢ené zemépisné oblasti.

Vyrobce syru Fdi proces a kontroluje tvorbu kyseliny. Kdyz vyvoj dospéje na spravnou troveii, hmota
se presune ze syrafského kotle, odstrani se syrovdtka a suchd syfenina se michd ve specidlnim
otevieném syrafském stole (,finishing table“). Soleni syfeniny vyzaduje vysokou miru zru¢nosti a doved-
nosti, protoze syfenina musi mit spravnou konzistenci a kyselost.

Sul se pfiddvd ruéné technikou pfipominajici techniku rozsévéni zrn, kterou dfive po generace pouzi-
vali drobni farméfi na orknejskych polich. Zru¢nost a zkuSenost je pii tomto kroku velmi dalezita,
protoZe je tieba pouzit spravné mnozstvi soli, které musi byt rovnomérné rozlozeno v celé syfeniné.
Dile je zru¢nost syrafe kontrolujictho vyrobu syru zdsadni k zajisténi spravné konzistence a kyselosti
v prabéhu celého procesu. Dovednost syraie vyrdbét syr, ktery ma sprévnou strukturu a chut, je
zdlezitosti dlouholeté zkuSenosti. Zrucnost a zkuSenosti jsou nezbytnym ptedpokladem pro zajisténi
vyroby syru konstantné vysoké kvality.

Specificnost produktu:

Produkt ,Orkney Scottish Island Cheddar” se lisf od ostatnich tradi¢nich ¢edart unikdtni technikou ,dry
stir“ (odtékdni syrovatky za stdlého michdni syfeniny na specidlnim otevieném stole). Tato vyrobni
metoda byla vyvinuta v roce 1984 a pouzivd se dodnes. Je vysledkem skute¢né synergie myslenek
vedeni, které se snazilo dosdhnout ¢inné vyroby cedaru v kratkém vyrobnim case, jez se zdroven lisi
od vyroby tradi¢nich druhdi ¢edaru. Touto metodou vznikd syr s pevnym, hutnym téstem. PouZiti
standardizovaného mléka propujcuje syru po cely rok pevnou konzistenci a strukturu s jemnou plnou
chuti.

Technika ,dry stir je pfizptsobenim tradicni vyroby ¢edaru a provadi se poté, co se syraisky kotel
vyprdzdni na specidlni syrafsky stdl. ZaruCuje, aby se syfenina nespojovala, aZ odteCe syrovitka.
Syfenina se michd bez pferuseni az do okamziku, kdy se pfidd stl, a poté se nechd odpocinout.
Doba, kdy ma byt provedeno soleni, je stanovena asi na 3 hodiny 20 minut po syfeni, kdyz byla
dosazena titra¢ni kyselost 0,28. To syru proptjcuje kompaktni strukturu. Protoze soleni probihd ru¢né
s odpovidajici zru¢nosti, stil se dostdva na jednotlivd mald zrna syfeniny, a rozloZi se tak rovnomérnéji
nez u tradi¢ni vyroby ¢edaru. Zrna syfeniny se poté spojuji do bloki ve specidlnim zafizeni (vélcich) na
formovéni blokd a ty jsou dile zabaleny a zraji v dfevénych formach.

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

Vyroba syru na Orknejich ma nékolikasetletou tradici. Je spojena s dobou drobného farmadfstvi, kdy
zeny farmafa prodavaly nadbytek ru¢né vyrobeného syra, aby doplnily skrovny pfijem. Nékteré druhy
syrti se také uchovavaly v nddobach s ovesnymi vlockami k doplnéni stravy v dlouhych zimnich
mésicich.
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Pivodni mlékdrna byla zaloZena v Kirkwallu v roce 1946, protoZe béhem druhé svétové vilky se
zvysily doddvky mléka, aby bylo mozno zdsobovat vojenskou zdkladnu &itajici 60 000 osob. Tvrdy syr
se vyrabél v tradi¢nich vélcich, blocich a bochnicich obalenych litkou do doby, nez zvysend produkce
mléka podnitila pfechod na moderngjsi metodu vyroby; postup vyroby ¢edaru byl vytvofen v nové
mlékdrné v roce 1958. Tento postup byl poté v roce 1984 pozménén zavedenim techniky ,dry stir®,
kterou mlékdrna néjakou dobu piedtim zkousela jako novou inovativni variaci tradicniho postupu
vyroby cedaru.

Produktu ,Orkney Scottish Island Cheddar” se podafilo ziskat ocenéni na vyznamnych soutézich, jako
jsou Nantwich International Show (Gold Mild White 2009), Royal Highland Show (Gold and Best
Scottish Exhibit 2009), The Bath and West Show (1st Mild White 2007), British Cheese Awards (Gold
Mild White 2006) a Great Yorkshire Cheese And Dairy Show (1st mild White 2010).

Syr také figuroval na jidelnim listku prestizniho hotelu Langham v Londyné a zndmy $éfkuchat Nick
Nairn v roce 2009 prohlasil: ,Kvalita syru ,Orkney Cheddar” je ddna jedine¢nym klimatem ostrovi
a metodou ,dry stir. Na rozdil od nékterych jinych druhti ¢edaru se tento produkt velmi dobfe hodi
také na vafeni, protoze diky metodé vyroby se pii jeho taveni uvoliuje méné tuku. Pouzitim syru

,Orkney cheddar* pii vafeni dostane pokrm krémovéjsi a aromati¢téjsi chut*.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

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

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry|regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-
island-cheddar-pgi-120320.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
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Zvefejnéni Zddosti o zipis podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané

zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 239/04)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zadosti o zdpis namitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésictt po tomto zvefejnéni.

3.2

3.3

3.4

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
»SALMERINO DEL TRENTINO*“
& ES: IT-PGI-0005-0964-17.02.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

Nazev:

,Salmerino del Trentino*

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Itdlie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:
Tiida 1.7 — Cerstvé ryby, mékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

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

Chranéné zemépisné oznaceni ,Salmerino del Trentino“ se pouzivd pro lososovité ryby chované
v oblasti produkce uvedené v bodé 4, které patii k druhu siven severni (Salvelinus alpinus L). Pfi uvedeni
ke spotfebé museji mit tyto ryby ndsledujici vlastnosti: Sedozelené nebo hnédé zbarveni s bélavymi,
Zlutymi nebo rtzovymi flicky na hibeté a bocich, beze skvrn; oranzové ploutve s bilym celnim
okrajem a $edé zbarvenou hibetni a ocasni ploutev. Kondi¢ni ukazatel musi mit hodnotu mezi 1,10
u ryb s hmotnosti do 400 gramt a 1,20 u ryb s hmotnosti vy3si nez 400 gramii. Celkovy obsah tukd
v mase nesmi byt vy$si nez 6 %. Maso md bilou nebo nartizovélou barvu, je pevné, jemné, libové
a suché s lahodnou rybi chuti a jemnou vini ¢erstvé vody bez pachuti bahna. VSechny vedlejsi pFichuté
produktu museji byt omezeny a obsah geosminu musi byt nizsi nez 0,9 pg/kg.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Krmné davky museji spliiovat pozadavky stanovené s ohledem na tradici a museji se poddvat presné
a dasledné. Z tohoto divodu nesmi krmivo urcené pro ryby obsahovat geneticky modifikované
organismy a musi mit pislusné osvédceni podle platnych préavnich predpisa.

Ke zlepSeni a zvyraznéni typické jakosti masa s CHZO ,Salmerino del Trentino® je povoleno pouziti
téchto surovin:

1) obilovin, obili, produktt a vedlejsich produktii z nich, véetné bilkovinnych koncentratd;
2) olejnin, produktil a vedlejsich produktti z nich, v¢etné bilkovinnych koncentrata a oleji;

3) semen lu$ténin, produktd a vedlejich produktd z nich, véetné bilkovinnych koncentratd;

() Uk. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.5

3.6

3.7

4) bramborové moucky, jejich produktl a vedlejsich produktd, véetné bilkovinnych koncentratd;
5) produktii a vedlejsich produktt pochdzejicich z ryb ajnebo koryst, véetné olejd;

6) moucky z mofskych fas a jejich derivatd;

7) produkti na bazi krve zvifat, kromé piezvykavca.

Slozen{ podavanych krmnych dédvek musi odpovidat potfebdm zvitat v rtiznych fazich chovného cyklu.
Vsechny dopliikové litky pouzivané k vyZzivé zvifat a vymezené platnymi prévnimi predpisy jsou
povoleny. Nartizovélé barvy se musi dosdhnout pfedev§im pomoci pouziti karotenového pigmentu
astaxantinu a/nebo karotenoidtl pfirodntho ptvodu.

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

Faze chovu, které zahrnuji stddium zloutkového vacku, nedospélého jedince a dospélého sivena, jakoz
i zabiti, museji probéhnout v oblasti vymezené v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zpracovany produkt se musi proddvat na polystyrénovych ticcich obalenych félii, v polystyrénovych
krabicich obalenych f6lii, ve vakuovém baleni nebo v ochranné atmosféfe. Pokud jde o typologii
produktu, prodévaji se siveni jako Cerstvy produkt veelku, vykuchani, porcovani a/nebo nakrdjeni na
platky.

Ryby, které se prodavaji vcelku a/nebo vykuchané, musi vazit minimalné 170 g.

Ryby, které se prodavaji porcované anebo nakrdjené na platky, musi vazit minimdlné 80 g.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Na kazdém baleni nebo na kazdé krabici musi byt zfetelnym a nesmazatelnym pismem uvedeno
oznaceni ,Indicazione Geografica Protetta“ (chrdnéné zemépisné oznaceni) nebo jeho zkratka ,L.G.P.
(CHZO) tak, aby bylo jasné odlisitelné od jakéhokoli ostatntho textu.

Toto oznaceni nebo jeho zkratka musi byt pielozené do jazyka zemé, v niz se produkt prodava.
Je zakdzano dopliovat jakékoli jiné oznaceni, které neni vyslovné stanoveno.

Na etiketé kazdého baleni nebo krabice musi byt jasné viditelné nize uvedené logo. Logo muze byt
piipadné vytisténé v odstupiiovaném odstinu Sedé barvy.

Salmerino del Trentino
L.G.P.

Na etiketé nebo na kazdém jednotlivém baleni musi byt uveden rovnéz evropsky symbol oznacujici
produkci CHZO. Etiketa nebo piislusnd znacka musi obsahovat &islo nebo referenéni kdd producenta
a/nebo 3arze.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast produkce CHZO ,Salmerino del Trentino“ zahrnuje celé Gzemi samospravné provincie Trento,

jakoZz i obec Bagolino v provincii Brescia. Do této oblasti tedy patii nejdilezitéjsi feky oblasti Trento
a bo¢ni udoli kolem jejich piitokd.
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5.2

5.3

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Krajinu formovalo nékolik ptekryvajicich se cykli ledovcové a fiéni eroze. Z morfologického hlediska
je oblast pfedevsim hornatd a jsou pro ni charakteristickd tdoli vice ¢i méné vyhloubend do geologic-
kého substritu a odpovidajici v§em povodim ve vymezené oblasti. Podnebi oblasti produkce CHZO
,Salmerino del Trentino® je typické pro alpské oblasti — jsou zde Cetné srazky (v zimnich mésicich ¢asto
snéhové) a i béhem letniho obdobi nizké teploty. V oblasti se nachdzi vé¢ny snih a ledovce, z nichz
pochdzi vSechna voda pouzivand pro produkei sivent.

Chemické slozeni pramenitych vod na tzemi Trento vykazuje z pohledu stopovych prvkt (hofcik,
sodik, draslik) v porovndni s evropskym pramérem niz$i hodnoty, takze tyto vody jsou k chovu sivent
obzvlasté vhodné.

Vodni toky, které napdjeji zafizeni pro chov pstruhovitych ryb v Trentu, se vyznacuji vysokou
biologickou kvalitou, pficemz hodnoty rozsiteného biotického indexu jsou vys3i nez 8, coz odpovidd
tfidé I nebo IL

Specificnost produktu:

Nejdtlezitgjsimi vlastnostmi produktu ,Salmerino del Trentino“ jsou velmi nizky kondi¢ni ukazatel,
obsah tukd a chuf masa. Maso je pevné, jemné, libové a suché s lahodnou rybi chuti a jemnou vini
Cerstvé vody bez pachuti bahna.

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

Vlastnosti produktu ,Salmerino del Trentino“ maji ptimou souvislost s geomorfologickymi a podne-
bnymi podminkami vymezené oblasti, zejména s pouzivanou vodou, které je diky trvalé p¥itomnosti
ledovcd a snéhu v oblasti dostatek, je vyrazné okyslicend, ma dobré chemické, fyzikalni a boiologické
vlastnosti a nizkou primérnou teplotu, kterd od listopadu do btezna vétsinou klesd pod 10 °C.

Reky a potoky se studenou vodou nejsou bohaté na vyzivné latky, diisledkem ¢ehoz je pomaly rist,
ktery sice snizuje objem produkce, na druhé strané vSak zlepsuje kvalitu masa tim, Ze toto maso md
vy$si hustotu, lepsi chut a sniZeny obsah tukd. Dobré vlastnosti vody v fekdch a potocich v oblasti
Trento brani ristu nevhodnych mikrofas a jejich metabolitd, jako je geosmin, ktery po proniknuti do
zaber zpusobuje bahnitou pachuf masa. Vétina sidek s chovem pstruhovitych ryb v Trentu vyuZziva
diky hojnému mnozstvi vody a svazitému terénu rozdily mezi Grovni jednotlivych nddrzi, voda se tak
piirozené okyslicuje a udrzuji se optimdlni podminky pro rist a vyvoj sivent.

Diky témto vlastnostem a podnebnym faktoram maji tito siveni odlisné vlastnosti od ryb chovanych
v nizindch a v ostatnich sousednich oblastech.

Chov ryb ,Salmerino del Trentino“ je velmi stary a vychdzi z dlouhodobé tradice, kterd se béhem casu
ustalila. Praxe chovu ryb v nddrzich pochdzi z 19. stoleti, kdyz bylo v roce 1879 vybudovdno umélé
zatizeni pro chov ryb v Torbole, jehoz tdkolem bylo sifit postupy chovu ryb a osadit vefejné vody
nedospélymi pstruhy. Nésledovala prvni soukromad zafizeni pro chov ryb v Predazzu (1891), Giustinu
(1902) a Tione (1926), k nimz po druhé svétové vélce pfibyla mnohd dalsi. Tradice se ustilila
zaloZenim Asociace chovateld pstruht v Trentu (Associazione dei Troticoltori Trentini) v roce 1975, jez
sehrala vyznamnou tlohu pii znovuzavedeni chovu pstruh v oblasti produkce a proniknuti ndzvu
,Salmerino del Trentino“ do domdciho i obchodniho jazyka, jak dokazuji faktury, etikety a propagacni
materidly.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace:

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

Tento sprdvni orgdn zahdjil vnitrostdtni postup ndmitky tim, Ze zvefejnil ndvrh uzndni CHZO ,Salmerino
del Trentino“ v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 303 ze dne 30. prosince 2011.

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
nebo

lze pfimo vstoupit na domovskou stranku ministerstva zemé&délstvi, potravindfstvi a lesnictvi (http:/[www.
politicheagricole.it) a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakostni produkty — na obrazovce nahofe vpravo)
a nakonec na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Specifikace produkce, jez jsou predmétem
zkoumdni EU)“.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
http://www.politicheagricole.it
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Zvetejnéni Zidosti o zipis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 509/2006 o zemédélskych

produktech a potravindch, jez pfedstavuji zaru€ené tradi¢ni speciality

(2012/C 239/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢ldnku 9 naffzeni Rady (ES)
¢. 509/2006 (). Komise musi obdrzet prohlaseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

3.2

3.3

3.4

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
»,MOULES DE BOUCHOT*“
¢. ES: FR-TSG-0007-0048-28.12.2006

Nizev a adresa skupiny Zadatelix:

Nézev: Groupement des mytiliculteurs sur bouchots (GMB)
Adresa: 122 rue de Javel

75015 Paris

FRANCE

Tel. +33 112974844
Fax —
E-mail: gmb@cnc-france.com

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Francie

Specifikace:
Ndzev, ktery md byt zapsdn:

,Moules de bouchot*
Zéapis nazvu ,moules de bouchot“ se pozaduje pouze ve francouzském jazyce.

Pfi uvadéni na trh Ize dodat dopliiujici oznaleni, které se ptelozi do ostatnich dfednich jazykd
Evropské unie, v némz se upfesni, Ze produkt byl ,ziskdn v souladu s francouzskou tradici.

Jednd se o ndzev, ktery:

[ je zvlastni sim o sobé
vyjadtuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Chovem na kalech ,bouchot se rozumi produkce sldvek na svislych stejnomérné rozmisténych
kalech, jez jsou zcela nebo ¢aste¢né vystaveny odlivu.

Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) ¢ 509/20062:
Zapis s vyhradou ndzvu

O Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu:
Trida 1.7 Cerstvé ryby, mékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

() Uk. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.5

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1:

Oblast ptsobnosti této specifikace se vztahuje pouze na produkty s nizvem ,moules de bouchot®,
tj. na chovné slavky vyprodukované vyhradné na kilech ,bouchot” umisténych v prilivové zong,
a to z larev zachycenych v pfirozeném prostiedi. Produkty rybolovu a vSechny dalsi zpasoby chovu
jsou vylouceny.

Slavky oznacené jako zarucend tradiéni specialita ,Moules de bouchot jsou cerstvé, celé a Zivé.

K produkci sldvek ,moules de bouchot” se chovaji dva druhy: Mytilus edulis a Mytilus galloprovincialis
(nebo kifzenci téchto dvou druhd).

Tyto druhy odpovidaji produktim zvolenym pro jejich schopnost Zit:

— v podminkdch chovu na piilivové z6né, jak je vymezeno v této specifikaci,

— podle metod a doby trvani chovu, diky nimz lze zarucit specificnost a stejnomérnost produkti.

Anatomické a organoleptické vlastnosti produktu ,moules de bouchot” jsou tak spjaty jak s vlast-
nostmi téchto druhd, tak s jedinecnym zptisobem produkce.

Anatomické vlastnosti

Musli tvori dvé hladké ulity pravidelného tvaru, jejichz barva je svétle hnédd az biidlicové modra, se
soustfednymi krouzky, které naznaluji stdff. Minimdln{ tloustka lastur je 12 mm.

Slavky se vyznacuji dvéma specifickymi organy: nohou, kterd zajistuje pfemistovani a zldzou
produkujici byssové vldkna, kterd zajistuji fixaci na podkladu.

Zptsob produkce na kilu v piilivové z6né, ve které voda casto opadd, umoziuje:

— ziskat silnou stahujici svalovou tkdn, diky niZ zistane musle uzaviend béhem celého obdobi
opadnuti vody,

— ziskat pii sbéru odolngjsi a pevnéjsi musli, neboft jeji asté vystaveni proudéni vzduchu a slunci
ji €ini tvrdsi.

Musle produkované na ktilu vynikaji vysokym obsahem svalové hmoty a zejména jeho stejnomér-
nost{ v ramci jedné davky musli. Obsah svalové hmoty se méfi podle ukazatele Lawrence a Scotta.
Naméfend hodnota musi byt v ptipadé produktu ,moules de bouchot* nejméné 100.

Slavky ,moules de bouchot” navic neobsahuji cizorodé ¢dsti (kraby, zrnka pisku) a musle je Cistd
(bez fas, bahna nebo pisku), nebot pfi piivazovani dratu nebo $itry na kal se dodrzuje minimdlni
vyska 30 cm mezi zemi a spodni Grovni drtu nebo 3ndry.

Organoleptické vlastnosti

Barva vafeného masa je krémovd az oranzové zlutd (vice ¢i méné vyraznd) v zdvislosti na vyzivé
musli (bohaté na karoten a vitamin A ve fytoplanktonu) a podle fyziologického stadia (reproduk¢-
niho obdobi). Maso slavek ,moules de bouchot® je jemné, sametové a neni moucnaté. Zpusob
chovu zarucuje vétsi odolnost mékkyse pii opadnuti vody (baleny produkt, pieprava, skladovani
a uvadéni do prodeje).
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3.6.1
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3.6.2.1

Zptsobem chovu se zabrafiuje nepi{jemnym chutim a pachim bahna, nebot musle nepfijdou do
styku se dnem.

Zptsoby hodnoceni nékterych z téchto kritérii pro jednotlivé dévky musli k uvedeni na trh jsou
upfesnény v Casti 3.6 tykajici se metody produkce.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle 3.1:

Produkce sldvek ,moules de bouchot* zahrnuje tyto etapy:

Usazeni kala

Musle se chovaji na plochich nebo ¢astech ploch uvniti piilivové zony. Tyto pobfezni oblasti jsou
vystaveny pohybu vln, nachdzeji se mezi horni a spodni mezi{ rozsahu piilivu a odlivu, jehoz $ifka
je tmérnd stupni sklonu pobiezi, kdyz piiliv dosahuje vrcholu.

Ktly jsou rozmistény v navazujicich faddch od nejvyssi césti piilivové zony smérem do mote. Rady
kald v nejvy3si Casti zony tvofl misto pro skladovani, kam se musle umistuji, kdyz dosdhnou
velikosti, kterd je jiz pro spotiebu zadouci.

Na kazdé plose jsou fady s kily rozmistény svisle a soubézné vedle sebe tak, aby s pobfezim
tvofily pravy thel; jejich rozmisténi a maximalni hustota jsou upfesnény takto:

— 350 kalt na trojitou fadu po 100 m,
— 250 kal na dvojitou fadu po 100 m,
— 200 kalt na jednu fadu po 100 m.

Zachycovdni a pfeprava larev
Ruznd stddia vyvoje musli se oznacuji témito ndzvy:

”

— larva: malé rozméry ji jesté umoziiuji premistovani. Larvy zachycené na kolektorech (lano
z konopnych a/nebo kokosovych vldken) se z nich mohou jesté odpojit pomoci své nohy,
diky niZ se mohou odplazit, nebo odpluji ve vodnim sloupci,

— star$f larva: v tomto stddiu je pfed umisténim na kaly upevnéni na kolektoru stdlé,

— juvenilni jedinec: nadbytecné starsi larvy se odeberou, vlozi do trubicovitych siti a pfipevni na
kil (této operaci se fikd ,boudinage”),

— mladd musle: po definitivnim umisténi starSich larev nebo juvenilnich jedincti na kdly.

Zachyceni larev musle na kolektory

Tato etapa, jez predchdzi chovu slavek ,moules de bouchot®, spocivd v podpofe upevnéni larv
slavky na pfizptisobené ptirozené podpéry, jez jsou tvofeny pirodnimi a biologicky rozlozitelnymi
vldkny, kterym se fikd kolektory.

K zachyceni dochdzi na vyhldsenych a uznavanych mistech moiského pobiezi k tomu pfizpiso-
benych, jez jsou uvedena v ndmoinim katastru a kterd disponuji ukazateli, diky nimz je piislusné
organy daného stdtu presné lokalizovat. Zachycovani probihd na mistech, k nimz moiské proudy
piirozené piinaseji velké mnozstvi larev.

K zachycovani mize také dochdzet piimo na kalech.
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3.6.3
3.6.3.1

3.6.3.2

3.6.3.3

3.6.4

3.6.4.1

Preprava larev sldvek na kolektory
V blizkosti mnoha mist, na nichz se slavky chovaji, nejsou zény pro zachycovédni. V takovém

piipadé musi byt lana pfemisténa ze z6n pro zachycovani do riznych oblasti chovu.

Jakmile se larvy pevné uchyti, stanou se z nich starsi larvy, jez budou rist na lanech umisténych
pfizptisobovacich stanovistich umisténych v oblasti chovu nebo pfimo na kulu.

Chov sldvek na ktalech a sbér
Nasazeni na kuly
Nasazeni na kualy spocivd v tom, Ze se kolem kilti omotaji a uchyti lana se star$imi larvami.

K nasazeni mtiZze rovnéz dochdzet tak, Ze se kolem kdld umisti trubicové sité, do kterych se
piedtim vlozili juvenilni jedinci.

Juvenilni jedinci se vyvijeji ze starSich larev chovanych v oblasti a extrahovanych z nadmérného
mnozstvi z jinych kild, na které byly nasazeny v témze produkénim roce.

Ve vyjimeéném pifpadé, kdy je na lanech nedostatek larev, a na zakladé schvaleni p#islusnych
orgdnti daného stdtu je tedy mozné lovit juvenilni jedince, ktef{ se poté vlozi do trubicovitych siti,
a to v pfirozenych oblastech jejich vyskytu, kde se dohlizi na jejich zdravotni stav, coz je v souladu
s platnymi pravnimi pfedpisy daného stitu v piipadé mist produkce nutné.

Produkty z umélé lihné nebo z odchovnych zafzeni jsou v kazdém piipadé vylouceny.

Musle se chovaji na kalech na pozemcich nebo &astech ploch umisténych v piilivové zéné. Chov
musli ,moules de bouchot* probihd na svisle umisténych kdlech o maximdlni vysce 6 metrd,
Caste¢né zapusténych do zemé a neodstranitelnych poté, co se na né upevni star§i larvy. Vyska
casti kalu, do které se provadi nasazeni, je omezena na 3,50 metru.

Pfi upeviiovani na kal se dodrzuje 30 centimetrovd vyska mezi dnem a spodni Grovni lana nebo
nary.

(2

Chov
Tato fize — od upevnéni na ktily po operace, které pfedchdzeji uvedeni na trh, trvd nejméné Sest

mésict a mize dosdhnout i dvaceti CtyF mésictl.

Chov na kalech spo¢ivd v umisténi optimadlniho mnozstvi jedinct. Béhem svého vyvoje musle
umisténé ve vnéjsi vrstvé rostou rychleji nez musle, které jsou blize ktilu. Musle se béhem svého
vyvoje mohou pfemistit na nové kaly: vrstva musli na povrchu se sebere a vloZi do trubicovité sité,
jez se navlékne kolem nového kalu. Této operaci se ¥kd ,boudinage”.

Timto zpiisobem se mohou Zzivocichové premistit na nové kiily béhem svého vyvoje vicekrat.
Takto vytvorené role se obecné upeviiuji na kaly, které jsou v pobfeznim pdsu umisténé nejvyse.
Sbér

Ke sbéru dochdzi na konci chovu, jak je uvedeno v bodé 3.6.3.2. Spocivd v odnéti hroznid musli
z kalt a mizZe se provadét ru¢né nebo mechanicky.

Je zakdzdno sbirat musle, které spadnou k patce kdla.

Cistén{ a skladovani

Faze ¢isténi a skladovani za¢ind po sbéru musli a konéi balenim produktu.

Cisténi

Je-li to nezbytné, dochdzi k této operaci proto, aby mohl clovék skeble konzumovat, a to v souladu
s platnymi pravnimi predpisy stitu, jenZ je na produkci a uvadéni produktu na trh zainteresovan.
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3.6.5

3.6.6

Probihd po sbéru:

— bud uchovavdnim v uzavienych nddobach v rdmci ploch nebo ¢asti ploch uvnité pobtezniho
pdsma, kde se musle ,moules de bouchot* chovaji,

— nebo ponofenim v uzavienych nddobdch do nepotopitelnych nddrzi s pritékajici motskou
vodou v centrech pro ¢isténi nebo pro expedovani.

Pokud jsou musle umistény do uzaviené naddoby nebo nddrze, nesméji tam byt celkové déle nez
14 dni.

Skladovani

Tato faze muze probihat jak u tychz producenti jako v piipadé fize chovu, pokud se jednd
o producenta, ktery produkt expeduje, tak ve schvédleném centru pro expedovani (nebo baleni).
Skladovani je fazi uchovavani produkti pfedtim, nez jsou baleny, v podobé uskladnéni v potopi-
telnych ¢i nepotopitelnych nddrzi po fazi ¢isténi, je-li to nezbytné.

Maximélni doba skladovani je 14 dni od vypusténi vody z oblasti chovu az po baleni. Maximaln{
doba, po kterou jsou produkty v nepotopitelnych nadrzich, je osm dni.

Baleni (¢i fdze expedovidni)

Poté, co se musle pfipadné dostanou do ¢istici nddoby ¢i nddrze, jsou v centrech pro expedovani
seskrabdny, umyty a roztfidény.

Minimdlni vzdalenost mezi ty¢emi miizi pouzivanymi pro tiidéni musli je stanovena na 12 mm.

Aby mohl byt produkt oznacen za zaru€enou tradi¢ni specialitu ,moules de bouchot®, musi baleni
obsahovat musle o tloustce nejméné 12 mm, pfi¢emz pomér musli s tloustkou mensi nez 12 mm
muze byt maximdlné 5 %.

Minimélni obsah masa se vypocitivd podle ukazatele Lawrence a Scotta, a to ndsledujicim zptso-
bem:

Ukazatel = suchd hmotnost masa * 1 000/(celkovd hmotnost — hmotnost lastury)
Tzv. zjednoduseny ukazatel se miiZe pouzit a méfit takto:
Ukazatel = hmotnost masa po vafeni/celkovd hmotnost pied vafenim

Musle vybrané pro oznaceni zarucend tradi¢ni specialita musi vykazovat ukazatel Lawrence a Scotta
> 100.

Na zdkladé nélezité odivodnéné Zadosti a rozhodnuti p¥islusnych orgdnt daného stitu maze byt
obsah masa v muslich pfipravenych k baleni zménén za vyjime¢nych okolnosti (tj. jsou-li nepfi-

znivé podminky vyZivy) a v piipadé urceného sbéru. Tyto hodnoty viak nemohou v Zddném
piipadé byt nizsi nez 10 % minimdlni miry ukazatele (100).

Musle musi rovnéz byt:
— zvnéjsku Cisté,
— Zivé.

Produkt ,moules de bouchot* se bali a uvadi na trh v nddobich o maximadlni kapacité 15 kg. Je
mozné jej rovnéz proddvat v saccich po 2 az 15 kg nebo nebo vanickich o objemu 0,5 az 7 kg.

Prodej spotfebiteldm

Na etiketé jednotlivych baleni musli s oznacenim ,Moules de bouchot* musi byt uvedeno:

— nézev zarucené tradi¢ni speciality ,Moules de bouchot ztvarnény:
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— vét$imi pismeny uvedenymi na etiketé,

— stejné velkymi pismeny, a to jak na vysku, tak na 3itku,
— pismeny ve stejné barve,

— v jednom bloku.

— Oznaceni ,spécialité traditionnelle garantie* (,zarucend tradi¢ni specialita“) a logo ,STG* (,ZTS")
bezprostiedné pfed ndzvem a po ndzvu zaruené tradicni speciality bez dalsich oznacent.

— Jakakoli dal$i oznaceni, zejména povinnd na zdkladé obecnych pravnich piedpisti, museji byt
vyrazné oddélena od ndzvu ZTS.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

Specifi¢nost produktu ,moules de bouchot“ spocivd v ndsledujicich vlastnostech, za které vdéci
podminkdm chovu, metoddm a trvani chovu, diky nimz lze zarucit specificnost a stejnomérnost
produkti:

Tvrdéd lastura

Zptsob produkce v oblasti, ve které se voda Casto opadd a v niZ je lastura Casto vystavena
proudicimu vzduchu a slunci, diky ¢emuz tvrdne. Proto je lastura musli ,moules de bouchot
vyrazné pevna.

Silny sval-pfitahova¢ a mazlavd, hedvdbnd, nemoudnd struktura

Zptsob produkce v oblasti ¢astého opadnuti vody také umoziuje dosdhnout toho, Ze sldvky maji
silné svaly-ptitahovace, které udrzuji lasturu uzavienou béhem celého obdobi opadnuti vody.
Struktura svaloviny zastdvd mazlavd, hedvdbnd a nemoucnd, protoze lastura ve fizich kone¢né
Gpravy, piepravy, skladovani a uvedeni na trh zdstdvd velmi dobfe uzavfena.

Krémovd az zluto oranzZovd barva uvafené svaloviny

Chovné slavky jsou dostatecné od sebe vzdéleny v prostoru okolniho prostiedi s hornim vyskytem
fytoplanktonu, ktery je pro né potravou. Tyto podminky umoziuji sldvce ziskat typické krémové
zbarveni svaloviny se Zlutooranzovy akcenty. Jiné zbarveni mizZe mit maximalné 10 % sldvek.

Cistota a absence bahenniho zdpachu a cizich ldtek

Slavky ,moules de bouchot“ se vyznacuji ¢istou lasturou, neobsahuji cizorodé ¢isti (kraby, zrnka
pisku), jsou bez jakéhokoli bahenntho zdpachu ¢&i chuté bahna, nebot pii ptivazovani dratu nebo
$nary na kal se dodrzuje minimdlni vyska 30 cm mezi dnem a spodni tGrovni drdtu nebo $idry.
Diky tomu sldvka ,Moule de bouchot“ viibec nepfichdzi do kontaktu s dnem.

Homogenni podil svaloviny dosahujici minimdlni hodnoty ukazatele
100

Homogenni rozmisténi a nizkd hustota kalt v piilivové z6ng, jakoz i péce vénovand pravidelnému
rozmisténi sldvek po celé vysce kalti, umoziuji dosdhnout toho, Ze je zatiZeni slavkami rovno-
mérné rozlozené v rdmci celé masy vody, kterd je v prilivové zéné k dispozici.

Slavky tak mohou zuzitkovat vyzivné latky proudici v raznych hloubkach vodniho sloupce, coz
umoziuje dosdhnout homogenntho obsahu svaloviny v lasturdch s minimélni hodnotou 100 podle

ukazatele Lawrence a Scotta.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

Tradi¢ni povaha sldvek ,moules de bouchot” vychazi z téchto vlastnosti:

— tento chov vzdy probihd na sefazenych, svisle osazenych drevénych kilech,

— rtst slavek zajistuji vyhradné vyzivné latky pfitomné v mofském prostiedi.

Chovny postup spociva v piisném dohledu nad produktem chovateli slavek (tzv. ,boucholeur”) a v

manipulaci s velmi mladymi sldvkami, které se pfemistuji s cilem dosahnout rovnomérného ristu
viech zivocicht umisténych do chovu.
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3.8.2

3.8.3

3.9

Chov na dfevénych kilech

Tradice chovu slavek se datuje od roku 1235. Historické prameny uvadéji, Zze v roce 1235
ztroskotal v zdtoce u mésta Aiguillon Ir Patrick Walton. ,Jako jediny, ktery prezil ztroskotdni
lodi, se usadil v obci Esnandes a aby prezil, zacal chytat ptdky pomoci specidlni sité, tzv. sité
Lallouret”, kterd byla napnutd nad hladinou mofe a piipevnéna na dlouhych kolicich zapichnutych
do bahna. Brzy si vsiml, Ze na téchto kolicich se zachycovaly slavky, jejichz rist a kvalita dosaho-
valy vys$si trovné nez volné Zzijici musle. Proto se rozhodl, Ze tyto mékkyse zkusi chovat.” (Marteil,
1979).

S timto tmyslem osadil fady kald, na kterych se slavky mohly zachytit a rtst. Timto kalim dal
ndzev ,bouchots®, coz je slovo keltského piivodu pochazejici ze slova ,bout” — konec, ohrada — a ze
slova ,choat“ nebo ,chott* — ze dieva (Marteil, 1979).

Tento chov se i v soucasnosti praktikuje na stejnych zdkladech. Piistroje se vzhledem k technolo-
gickym inovacim ponékud zménily.

V pribéhu staleti nékolik autorti, ktefi se zajimali o chov slivek, ve svych pisemnych dilech
zdaraziovali skutecnost, Ze praktiky zavedené Irem Waltonem se v prabéhu casu zménily
pouze nepatrné. Coste (1855) napsal, Ze ,praktiky, které (Walton) zavedl, byly tak $tastné zvoleny
a vyhovuji trvalym potiebdm nového primyslu, Ze i po témétf osmi staletich se jich obyvatelstvo
stile drzi a vnimd je jako své dédictvi.“

Od roku 1930 byly koliky nahrazeny kdly (pevnéjsi kmeny stromt s vétSim priimérem neZ tradi¢ni
koliky, jejichZ zivotnost byla kratkd).

Zmény v provozech, ke kterym doslo po roce 1950, byly vyvolané prvnimi nafizenimi upravuji-
cimi chov sldvek. Vlastnikem pudy se stal stdt, ktery tyto pozemky pfidéluje a provadi na nich
dozor. Pouzivani kald ,bouchots ve tvaru V jiz neni povoleno, jelikoz vyrazné usnadiovaly
zandeni pudy bahnem. Kuly se od té doby rozmistuji do rovnobéznych fad otocenych kolmo
k pobfezi. Jejich rozmisténi je upraveno piedpisy. Pravidla se v jednotlivych regionech lisi, protoze
podminky prostfedi, charakter dna, proudy, obsah vyzivnych litek a dal3i faktory jsou v kazdé
oblasti odlisné.

Vzhledem ke snaze zvysit vynosy se metoda produkce méni a vyviji, aviak sefazené a osazené kaly
i nadéle predstavuji zdklady rozvinutych provozi.

Stupnovité uspofdddni kala ,bouchots”

V roce 1855 Coste upfesnil, Ze kily ,bouchots” mohou byt stupniovité uspofddany az do Ctyf
urovni.

Tento zptsob uspotddani do 3palird v piilivovych zéndch pietrvavd dodnes. S vyuzitim vyskového
rozdilu v rdmci pfilivové zény se fady kalti postupné stupiiovité svazuji od horni ¢dsti pfilivové
z6ny smérem k mofi. Horni stupné se pouzivaji jako misto na uskladnéni slavek, které se tam
umistuji po dosaZeni velikosti vhodné k lidské spotiebé.

Vyuzivdni vyhradné pfirozeného prostiedi

Lastury se chovaji vyhradné v jejich pfirozeném prostiedi. Oplodiiovani stdle probihd pfirozené
v mofi bez zdsahu clovéka, vyZiva sestdvd vyhradné z pfirodniho a Zivého fytoplanktonu a béhem
rastu se motské prostiedi nijak chemicky neosettujte.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy:

Polozky, které se kontroluji Mezni hodnoty Zptsob hodnoceni Minimdlni Cetnost kontrol
Umisténi kala 100 % kdala v piilivovych | Vizudlni kontrola Kazdoro¢né 20 %
z6éndch a/nebo kontrola provozovatelti
dokumentt
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Polozky, které se kontroluji

Mezni hodnoty

Zpusob hodnoceni

Minimélni ¢etnost kontrol

Hustota kald

Nizsi nebo rovna:

— 350 kal§/100 m (trojité
fady)

— 250 kala/100 m (dvojité
fady)

— 200 kdla/100 m (jedno-
duché fady)

Kontrola dokumentti

Kazdoro¢né 20 %
provozovatelil

Absence kontaktu s dnem
nebo bahnem

100 % kald

Vizudlni kontrola
a/nebo kontrola
dokumentti

Kazdoroéné 20 %
provozovateld

Chovny cyklus na kilech

100 % produkce

Vizudlni kontrola

Kazdorocné 20 %

,bouchots* a/nebo kontrola provozovateld
dokumentt
Doba trvdni chovného | Vice nez 6 mésici a méné | Kontrola dokumentt | Dvakrdt ro¢né

cyklu na kalech

nez 24 mésicti

Barva uvafené svaloviny

Krémova az zlutooranzova
Maximalné 10 % sldvek jiné

barvy

méfeni

Dvakrat rocné

Analytickd zkouska

Ukazatel Lawrence a Scotta
100 a vice a tloustka lastury
12 mm a vice,

maximdlné 5 % sldvek
o tloustce niz$f nez 12 mm

Méfeni a/nebo
kontrola dokladt

Dvakrdt ro¢né

Se samokontrolou kazdé
dva mésice

Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu:

Ndzev a adresa:

Nazev: CERTIS

Adresa: Immeuble Le Millepertuis
Les Landes d’Apigné

35650 Le Rheu

FRANCE
Tel.

+33 299608282

E-mail: certis@certis.com.fr

[ vefejny

soukromy

Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu:

Certifika¢ni orgdn akreditovany v souladu s normou EN 45011 povéfeny kontrolou dodrzovani
specifikace ve Francii. Uvedeny kontrolni orgdn je odpovédny za kontrolu specifikace v plném

rozsahu.
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CENY PREDPLATNEHO NA ROK 2012 (bez DPH, véetné postovného za obvyklou zasilku)

Ufedni véstnik EU, fady L + C, pouze ti§téné vydani 22 Ufednich jazyk( EU 1200 EUR roéné

Ufedni véstnik EU, fady L + C, ti§téné vydani + roéni DVD 22 Ufednich jazyk( EU 1310 EUR ro¢né

Utedni véstnik EU, fada L, pouze ti§téné vydani 22 Ufednich jazyka EU 840 EUR roc¢né

Ufedni véstnik EU, fady L + C, mé&siéni DVD (souhrnny) 22 Ufednich jazyk( EU 100 EUR ro¢né

Dodatek k Utednimu véstniku (fada S), DVD, jedno vydani tydné mnohojazy¢né: 200 EUR roc¢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 DVD.

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.

Prodej a predplatné

Predplatné 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 Uredniho véstniku Evropské unie a obsahuji rovnéz smiouvy,
pravni predpisy, judikaturu a navrhy pravnich predpisu.

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

Urad pro publikace Evropské unie
2985 Lucemburk
LUCEMBURSKO
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