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II

(Sdélent)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Pfipad COMP/M.6972 — BC Partners/Springer Science + Business Media)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/01)

Dne 31. Cervence 2013 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni namitky
a prohlasit jej za slucitelné se spole¢nym trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1
pism. b) nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude
zvefejnéno poté, co z néj budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi.
Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankdch Komise vénovanych hospodaiské
soutézi (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetova stranka umoziiuje vyhledavat
jednotlivda rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spoletnosti, ¢isla piipadu, data a indexu
hospodaiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.cu/en/index.htm) pod
¢islem 32013M6972. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k evropskému pravu po internetu.

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Pfipad COMP/M.6961 — Goldman Sachs/Givea Investimentos/JV)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/02)

Dne 25. Cervence 2013 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky
a prohlasit jej za slucitelné se spole¢nym trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1
pism. b) naiizeni Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude
zvefejnéno poté, co z n¢j budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi.
Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikd na internetovych strankich Komise vénovanych hospodafské
soutéZi (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetova strinka umoziuje vyhleddvat
jednotlivd rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spoletnosti, ¢isla piipadu, data a indexu
hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strinkdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm) pod
¢islem 32013M6961. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k evropskému pravu po internetu.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
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Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Pfipad COMP/M.6697 — OW Bunker/Bergen Bunkers)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/03)

Dne 11. prosince 2012 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky
a prohlasit jej za slucitelné se spole¢nym trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1
pism. b) naiizeni Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude
zvefejnéno poté, co z néj budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi.
Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské
soutézi (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetovd strdnka umoziiuje vyhledavat
jednotlivd rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spole¢nosti, ¢isla piipadu, data a indexu
hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankich EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eufen/index.htm) pod
Cislem 32012M6697. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k evropskému pravu po internetu.

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Pfipad COMP/M.6891 — Agrofert/Lieken)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/04)

Dne 15. kvétna 2013 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky
a prohldsit jej za slucitelné se spole¢nym trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1
pism. b) naiizeni Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude
zvefejnéno poté, co z néj budou odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi.
Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankach Komise vénovanych hospodaiské
soutézi (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetovd stranka umoznuje vyhleddvat
jednotlivd rozhodnuti o spojeni podnikd, a to podle spole¢nosti, ¢isla piipadu, data a indexu
hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/en/index.htm) pod
Cislem 32013M6891. Stranky EUR-Lex umoziuji piistup k evropskému pravu po internetu.
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IV

(Informace)

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru (1)

8. srpna 2013
(2013/C 231/05)

1 euro =

ména sménny kurz ména sménny kurz
UsD americky dolar 1,3360 AUD  australsky dolar 1,4726
JPY japonsky jen 128,68 CAD kanadsky dolar 1,3909
DKK  ddnskd koruna 7,4574 | HKD  hongkongsky dolar 10,3626
GBP britskd libra 086200 | NZD  novozélandsky dolar 1,6747
SEK svédskd koruna 8,6828 SGD  singapursky dolar 1,6848
CHF Svjcarsky frank 1.2307 KRW  jihokorejsky won 1 486,97
ISK slandské koruna ZAR  jihoafricky rand 13,1930
NOK norskd koruna 7,8840 CNY - cinskj juan 1771

HRK chorvatskd kuna 7,5038
BGN bulharsky lev 1,9558 . L, .
IDR indonéskd rupie 13 743,95

CZK - ceskd koruna 25816 MYR  malajsijsky ringgit 43373
HUF madarsky forint 298,91 PHP filipfnské peso 58,193
LTL litevsky litas 3,4528 RUB rusky rubl 44,0086
LVL lotyssky latas 0,7028 THB thajsky baht 41,750
PLN polsky zloty 4,2066 BRL brazilsky real 3,0760
RON rumunsky lei 4,4540 MXN  mexické peso 16,9438
TRY tureckd lira 2,5708 INR indickd rupie 81,3110

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

OZNAMEN[ O ZADOSTI O POVOLENI PRUZKUMU KAPALNYCH A PLYNNYCH UHLOVODIKU
S NAZVEM ,,CASE LA ROCCA*“

REGION SICILIE

REGIONALN] RADA PRO ENERGETIKU A VERE]NE SLUZBY (ASSESSORATO REGIONALE
DELL’ENERGIA E DEI SERVIZI DI P.U) — DIPARTIMENTO REGIONALE DELLENERGIA (REGIONALNI
ODDELENI PRO ENERGETIKU)

REGIONALN] URAD PRO UHLOVODIKY A GEOTERMALNI ENERGII (UFFICIO REGIONALE PER GLI
IDROCARBURI E LA GEOTERMIA) (UR.LG.)

(2013/C 231/06)

Spole¢nost Irminio S.r.l. — se sidlem Via Principe di Villafranca
50, PSC 90139 Palermo Italia — zapsand u obchodni komory
v Palermu P.IVA/C.F. (ICO[¢islo pro DPH) 03922140821, REA
¢ 160160, v zadosti ze dne 3. dubna 2013 adresované regi-
onalnimu radovi pro energetiku a vefejné sluzby, pfislusnému
organu pro udéleni prava k tézZb& na tzemi regionu Sicilie, se
sidlem na adrese viale Campania 36, PSC 90144 Palermo,
zazadala, aby ji ve smyslu pfedpisu LR.S. & 14 ze dne
3. Cervence 2000 bylo udéleno povoleni k priizkumu kapalnych
a plynnych uhlovodikt s ndzvem ,Case la Rocca®, a to na izemi
o rozloze 8000ha (80 km?) nachizejicim se na dzemi
provincie Ragusa, obce Ragusa. Uzemi bylo vymezeno na
mapé LGMIL ¢ 276 ,Ragusa® v méfitku 1:100 000 a na
mapach LGMIL ¢ 276 IV SO ,Donnafugata’, 276 III NE
,Donnalucata“, 276 IV SE ,Monte Renna“ a 276 IV NE ,Comi-

“

SO .

Obvod dané oblasti, které se zadost o povoleni tykd, md tvar
nepravidelného mnohothelniku vymezeného useky souvislé
¢ry spojujici body ,A", B, ,C*, DY, ,EY F*, ,G" H"

Vyse uvedené body jsou definovany takto:

A. Shoduje se s bodem ,0“ Zadosti o povoleni ,Contrada Giar-
dinello®. Bod se nachdzi na severnim okraji domu Casa
Veninata v lokalit¢ ,C.da Stanislao a je uveden na mapé
¢. 276 IV SO ,Donnafugata®;

B. Shoduje se s bodem ,N“ Zddosti o povoleni ,Contrada Giar-
dinello“. Bod se nachdzi na severnim okraji domu
v nadmotské vySce 580 m v lokalit¢ ,C.da Castiglione®,
zhruba 350 m severo-severozdpadné od ,Villa Arezzo®,
a je uveden na mapé ¢. 276, IV NE ,Comiso*;

C. Shoduje se s bodem ,B“ povoleni ,S. Anna“. Bod se nachdzi
na severovychodnim okraji budov ,Case Cosentino“ v lokalité
,C.da Cento pozzi“ a je uveden na mapé ¢. 276, IV NE
»Comiso®

D.

Shoduje se s bodem ,A“ povoleni ,S. Anna“. Bod svym
umisténim odpovidd jiznimu okraji budovy ,Villa Monelli
v lokalité ,C.da Badia“. a je uveden na mapé ¢. 276 IV SE
~Monte Renna“

Shoduje se s bodem ,E“ povoleni ,S. Anna“. Bod se nachdz{
na severnim okraji budovy ,Casa Nifosi“ v nadmotské vysce
446 m v lokalit¢ ,C. da Giubiliana“ a je uveden na mapé
¢. 276, IV SE ,Monte Renna“

Shoduje se s bodem ,D“ povoleni ,S. Anna“. Bod se nachdz{
na zdpadni strané rozcest{ v nadmofské vysce 557 m v bliz-
kosti ,C. da Cimilla“, mezi 5. a 6. km silnice spojujici obci
Ragusa s Marina di Ragusa, a je uveden na mapé ¢. 276, IV
SE ,Monte Renna%

. Shoduje se s bodem ,G“ povoleni ,Ragusa“ a s bodem ,B*

povoleni ,Irminio®. Je tvofen vdpencovym meznikem, ktery
svym umisténim odpovidd okraji ,0“ budov ,Case Arezzo*
v lokalité ,,C.da Pozzillo“, a je uveden na mapé & 276, IV SE
~-Monte Renna“;

. Shoduje se s bodem ,P“ zddosti o povoleni k prizkumu

,Contrada Giardinello“. Bod svym umisténim odpovidd jiho-
vychodnimu okraji budovy v lokalité ,C.da Perrone”
v nadmoiské vySce zhruba 75m a 325m jihovychodné
od ,C.da Perronello“. Bod se nachdzi na mapé ¢. 276 III
NE ,Donnalucata;

Zemépisné soutadnice

Bod | Vochodni ZZe:nd:llrli; (M. Mario) Bod
A 2° 06’ 02,85" 36° 52' 29,92"
B 2°10' 41,42 36° 55’ 59,93"
C 2° 14' 07,72 36° 55’ 08,73"
D 2° 09" 26,66 36° 53’ 12,66”
E 2° 10’ 50,50” 36° 51’ 35,87"
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Bod Vychodni zem. dil}(a (M. Mario) Bod

Zem. $itka
F 2° 13" 35,88" 36° 52" 51,54"
G 2° 13’ 01,00” 36° 50" 51,09”
H 2°09' 16,10” 36° 47" 59,10"

Zicastnéné strany mohou predklddat Zddosti o povoleni pro
uvedenou oblast do 90 dni od zvefejnéni tohoto ozndmeni
v Ufednim véstniku Evropské unie; zadosti dorucené po tomto
terminu budou prohldseny za nepfijatelné. Rozhodnuti o udéleni
povoleni k prizkumu bude vyddno do Sesti mésicti od uzavérky
pro predkladani piipadnych zddosti konkurené¢nich spolecnosti.
Podle ¢l. 5 odst. 1 smérnice 94/22[ES se rovnéz oznamuje, zZe
kritéria, na jejichz zakladé se vydavaji povoleni k vyhledavani,
prizkumu a té7bé, byla jiz zvefejnéna v Ufednim véstniku Evrop-
skyjch spolecenstvi fady C 396 ze dne 19. prosince 1998 na
zdklad¢ legislativniho dekretu prezidenta republiky ¢ 625 ze
dne 25. listopadu 1996 (zveiejnény v Utednim véstniku Italské
republiky ¢. 293 ze dne 14. prosince 1996), kterym se provadi
a uplatiluje uvedend smérnice v italském pravnim fadu; kritéria
byla rovnéz presné urcena ve vySe uvedeném sicilském regi-

ondlnim zdkoné ¢. 14 ze dne 3. Cervence 2000 (zvefejnéném
v Ufednim véstniku regionu Sicilie ¢. 32 ze dne 7. Cervence 2000).

Podminky a pozadavky tykajici se vykonu nebo ukonceni
dinnosti jsou stanoveny vy$e uvedenym piedpisem Legge Regi-
onale Siciliana ¢. 14 ze dne 3. Cervence 2000 a typovym usta-
novenim vydanym vyhldskami rady pro primysl ¢. 91 ze dne
30. fijna 2003 a ¢ 88 ze dne 20. fijna 2004, zvefejnénymi
v Ufednim véstniku regionu Sicilie ¢. 49, Casti I, ze dne 14. listo-
padu 2003 a & 46, &sti 1, ze dne 5. listopadu 2004.

Dokumentace k zddostem je uloZena v Regiondlnim Gfadé pro
uhlovodiky a geotermdlni energii Regiondlntho oddéleni pro
pramysl a banského regiondlniho oddéleni (Ufficio Regionale
per gli Idrocarburi e la Geotermia del Dipartimento Regionale
dellndustria e delle Miniere) na adrese Via Ugo La Malfa 101,
PSC 90146 Palermo, kde do ni mohou zdcastnéné strany
nahlédnout.

Hlavni inZenyr
Dr. Ing. Salvatore GIORLANDO
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\%

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné ozndmeni o spojeni podniki
(Véc COMP/M.6863 — Avnet EMG/MSC Investoren)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/07)

1. Komise dne 1. srpna 2013 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢ 139/2004 (1), kterym podnik Avnet EMG GmbH (,Avnet*, Némecko), dcefind spole¢nost ve
vyluéném vlastnictvi podniku Avnet Inc. (,Avnet Inc., USA), ziskdvd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b)
nafzen{ ES o spojovani ndkupem akcii kontrolu nad podnikem MSC Investoren GmbH (,MSC*, Némecko).

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnikd je:
— podniku Avnet: distribuce elektronickych soucastek, pocitacovych produktt a technologickych sluzeb,
— podniku MSC: distribuce elektronickych soucdstek.

3. Komise po ptedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovana transakce mohla spadat do ptisobnosti
naifzen{ (ES) o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ztistava vyhrazeno.

4. Komise vyzyvd zGlastnéné tieti strany, aby ji piedlozily své piipadné pfipominky k navrhované
transakci.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnd po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipo-
minky lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu nebo postou s uvedenim ¢isla jednactho COMP/M.6863 — Avnet EMG/MSC Investoren na adresu
Generdlniho Feditelstvi pro hospoddfskou soutéz Evropské komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(1) UK. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni ES o spojovani").
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Pfedbézné oznimeni o spojeni podnikd
(Véc COMP/M.6978 - Banco Popular SA/Group Crédit Mutuel/ATM Business)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/08)

1. Komise dne 2. srpna 2013 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢ldnku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢ 139/2004 ('), kterym podnik Banco Popular Espafiol SA (,Banco Popular®, Spanélsko) a podnik
Group Crédit Mutuel (,Crédit Mutuel®, Francie) ziskavaji spole¢nou kontrolu nad nové zaloZenou spole¢nosti
(LATM Business*, Spanélsko) vytvaiejici spole¢ny podnik plnici vSechny funkce samostatné hospodaiské
jednotky ve smyslu ¢l. 3 odst. 4 nafizeni ES o spojovani.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:

— podniku Banco Popular SA: komer¢ni, retailové a investi¢ni bankovnictvi, bankovni sluzby velkym
korpordtnim klientim a poskytovani pojistovacich sluzeb,

— podniku Group Crédit Mutuel: retailové bankovnictvi a pojistovnictvi,

— podniku ATM Business: poskytovani sluzeb nutnych pro autorizaci, sbér dat, zpracovani, vypofadani
a rekonciliaci transakei provadénych prostiednictvim bankomatu drziteli karet ve Spanélsku.

3. Evropskd komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do
pusobnosti nafizeni o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zistdvd vyhrazeno. V souladu se
sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni o spojovani je
tfeba uvést, Ze tato véc muze byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyvd zicastnéné treti strany, aby ji predlozily své piipadné pfipominky k navrhované
transakci.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnii po zvefejnéni tohoto oznidmeni. Pfipo-
minky lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu nebo postou s uvedenim Cisla jednactho COMP/M.6978 — Banco Popular SA/Group Crédit
Mutuel/ATM Business na adresu Generélniho feditelstvi pro hospodéiskou soutéz Evropské komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(1) UF. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni ES o spojovani").
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Predbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc COMP/M.7002 - M&G/Alliance Medical)
Véc, kterd miize byt posouzena zjednoduSenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2013/C 231/09)

1. Komise dne 2. srpna 2013 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady
(ES) ¢. 139/2004 ('), kterym podnik M&G Investment Management Limited (,M&G*, Spojené kralovstvi)
kontrolovany podnikem Prudentian plc (Spojené kralovstvi) ziskdvad ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni
ES o spojovani kapitalizaci pohleddvky vyhradni kontrolu nad skupinou spolecnosti Alliance Medical
(»Alliance Medical“, Spojené kralovstvi).

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnikd je:

— podniku M&G: dcefind spolecnost ve stoprocentnim vlastnictvi Prudential plc, mezindrodni pojistovaci
skupiny a oddéleni sprévy investic Prudential plc v Evropg,

— podniku Alliance Medical: pfedeviim poskytovani externich diagnostickych zobrazovacich sluzeb pro
nemocnice a zdravotnickd stfediska a vyroba a distribuce radiofarmak a stopovacich latek pouzivanych
pro diagnostické zobrazovéni.

3. Komise po predbéZném posouzeni zjistila, Ze by oznamovana transakce mohla spadat do ptisobnosti
nafizeni (ES) o spojovdni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ztstivd vyhrazeno. V souladu se
sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni (ES) o spojovéni ()
je tieba uvést, Ze tato véc muze byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zGlastnéné tieti strany, aby ji piedlozily své piipadné pfipominky k navrhované
transakci.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnii po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipo-
minky lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu ¢i postou s uvedenim ¢isla jednactho COMP/M.7002 — M&G/Alliance Medical na adresu Gene-
ralniho Feditelstvi pro hospodaiskou soutéz Evropské Komise:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni ES o spojovani®).
. vést. C 56, 5.3.2005, s. 32 (,sdéleni o zjednoduseném postupu®).
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni Zddosti podle €l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2013/C 231/10)

Timto zvefejnénim se pfiznavd pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (!).

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin (3
»WEST COUNTRY LAMB“
¢. ES: UK-PGI-0005-0667-21.12.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazev

,West Country Lamb*“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spojené krélovstvi

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

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

,West Country Lamb“ je ndzev pouZzivany pro jate¢né upravend téla, ptlky jate¢né upravenych tél ¢
kusy masa z jehnat narozenych a chovanych v oblasti West Country v Anglii a porazenych v souladu
s normami organizace Meat South West (MSW) nebo rovnocennymi normami.

Vek jehnat nesmi v dobé porazky presahovat 12 mésict. Maso zvifat, jeZ jsou i) narozend kazdoro¢né
pfed 1. fjnem a ii) pordZzend mezi 1. lednem a 30. dubnem nésledujictho roku, musi byt podrobeno
procesu zrani. Zrani muze spocivat v minimdlné pétidennim chladirenském skladovani v dobé mezi
pordzkou a prodejem kone¢nému spotiebiteli nebo v jednom z procest zrdni uvedenych v pokynech
ke zpracovani jehné¢tho masa, které v roce 1994 vydala britskd organizace Meat and Livestock
Commission (MLC) (patif mezi né elektrostimulace a zavéSeni za bedro). Kone¢nd hmotnost se musi
pohybovat mezi 9 kg a 26 kg hmotnosti porazeného zvifete.

V porovndni s krmivem slozenym z koncentratl zlepsuje zvlastni strava zaloZend na pastvé chemické
slozeni svaloviny jehnat (viz niZe uvedend tabulka 1) i organoleptické vlastnosti masa.

() Uk vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(%) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Tabulka 1

Slozeni mastnych kyselin (mg/100g) a obsah vitaminu E (mg/kg) bederniho svalu jehiat

Trava Koncentraty
18:2 (1) 98 143
18:3 () 52 29
EPA (%) 23 15
DHA (%) 6,5 4,9
Vitamin E 4,6 1,9
18:2/18:3 1,9 5,0

1
2

kyselina linolovd
kyselina linolenova
kyselina eikosapentaenovd

%) kyselina dokosahexaenova

(
(
(3
(

Vysledkem je velmi chutné maso, jez zarucuje mimotddny chutovy zdzitek. Barva tuku muize byt bild
az krémovd, diky specifické stravé vsak byvd vétsinou krémovd. Barva masa je rGiZzovd aZz tmavé
Cervend, pfiemZz Cervend barva tmavne Umérné stupni zralosti. Klasifikace jate¢né upravenych tél
jehnat (podle systému EUROP) potiebnd k zajisténi optimdlni konzumni kvality je ndsledujici:

— zafazen{ jatené upravenych tél do tiidy zmasilosti R nebo lepsi a do tfidy protu¢nélosti 2 az 3H,

N7

— jatené upravend téla o hmotnosti nizsi nez 15 kg mohou patfit do tiidy zmasilosti O.

Rostouci obsah tuku =>
1 2 3L 3H 4L 4HL 5

N

" E

RS

< U

g

N

9 R

g

) 0 9-15kg | 9-15kg | 9-15kg
&

N p

Velikost jatené upravenych tél mize byt riznd v zdvislosti na preferencich trhu a na plemeni ovci.
Po pordzce se produkt ,West Country Lamb“ uvadi na trh v téchto riznych podobéch:

— Celd jate¢né upravend téla bez vnitinosti, které nejsou urcené ke konzumaci, bez kuze, bez hlavy
a bez koncetin. Ledviny s ledvinovym lojem mohou zistat u téla.

— Celé jatecné ptilky: podélné rozptlené jate¢né upravené télo.

— Celé kusy: vzniklé bourdnim jate¢né upraveného téla/ jatecnych pialek na mensi, rozeznatelné Casti
(aby se vyhovélo preferencim zdkaznika). Tyto kusy mohou byt nabizeny s kosti nebo bez kosti
a prodévany v ochranném baleni.

Produkt ,West Country Lamb“ se maZze prodavat Cerstvy (chlazeny) nebo zmrazeny.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
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3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Jehiiata mohou ve fazi odstaveni a v kone¢né fazi vykrmu dostavat doplikové krmivo. Producent
v takovém pifpadé zaznamendvd ddaje o slozeni a ndkupu tohoto krmiva a tyto zdznamy poté
kontroluji inspektofi odpovidajici za kvalitu, aby se zajistilo minimalné 70 % slozen{ krmiva z picnin.
Rezim kvality vyzaduje extenzivni chov s pifiméfenou dobou pastvy pted pordzkou, ktera ¢ini zpravidla
dva meésice.

3.5 Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Jehniata musi byt narozend, chovand a vykrmend v oblasti West Country.

3.6 Zvlastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

3.7 Zylastni pravidla pro oznacovdni

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast sestdvd z Sesti hrabstvi Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, Somerset a Wilts-
hire, které spolu tvoii oblast West Country v Anglii.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Oblast West Country v Anglii Ize popsat jako travinami porostly poloostrov. K rozdilnému obho-
spodafovani pidy v podobé pastvin a péstovani plodin na orné pdé piispély rovnéz odli§né typy ptd.
Oblast West Country se vyznacuje vysokym podilem glejovych ptid a hnédozemi, na nichz se daif
travnatym porostiim, ale které nejsou piili§ vhodné jako ornd ptida. Oblasti s ornou ptudou maji vyssi
podil jilovitych a piscitych ptd, jez maji lepsi propustnost vody. Oblast West Country je navic
charakteristickd nejvy$$imi pramérnymi teplotami a nejvys$imi minimdlnimi a maximdlnimi teplotami
ve Spojeném krélovstvi.

West Country je nejvétsi prevazné zemédélsky vyuzivanou oblasti v Anglii, kterd je zdroven jedna
z nejrozmanitéj$ich ve Spojeném krdlovstvi. Zdejsi zemédélské podniky produkuji odhadem 21 %
jehné¢tho masa v Anglii. Chov ovci spolu s chovem skotu (ktery se z 24 % podili na produkci
hovéziho masa) utvdii rdz mistni krajiny a prispivd k zachovani pfirodniho dédictvi této oblasti.
Velmi rozsifeny chov dobytka mél za ndsledek vznik rozsahlého odvétvi zpracovani masa, které
v této oblasti vytvaii potfebné pracovni piilezitosti.

Diky teplym a mirnym teplotdm v oblasti West Country a de§tovym srazkdm, které jsou rovnomérné
rozdéleny po cely rok, jakoz i hlubokym pidadm schopnym zadrzovat vlhkost mohou byt pastviny
a picniny vyuzivany ke spdsani a produkci krmiv téméf po cely rok. V prevdzné &asti této oblasti roste
trdva po dobu vice nez 300 dntl v roce. Toto téméf celoro¢ni vegetacni obdobi je v oblasti West
Country pravidlem a je diivodem pro pievladajici zivocisnou vyrobu. Kromé toho se vice nez 25 %
travnatych ploch oblasti West Country nachdzi v ndrodnich parcich nebo oblastech mimofddnych
piirodnich krds (AONB) a najdeme zde ptes 57 % kvétinovych luk ve Spojeném kralovstvi. Z vysledki
vyzkumu provedeného univerzitou v Bristolu vyplyva, Ze maso z prevazné pasenych jehnat je chutngjsi
a oblibenéjsi nez maso ze zvitat krmenych koncentraty.

Na zdklad¢ jedine¢ného mirného klimatu a celoro¢niho riistu trdvy se jehnéci maso v této oblasti navic

produkuje po cely rok.

5.2 Specificnost produktu

Krmivo v oblasti West Country sestivd prevazné z Cerstvé a konzervované travy. To md specificky
dopad na jakost masa jehtiat a na jeho vyzivovou hodnotu, pokud jde o jeho podil mastnych kyselin,
obsah vitaminu E a senzorické vlastnosti. Védecké pokusy tento dopad jednoznacné prokazuji. Vyply-
nulo z nich, Ze maso jehiat krmenych obilnym krmivem (koncentraty) a maso pasenych jehiat se lisi
podilem mastnych kyselin (tabulka 1). Maso z jehnat krmenych travou mélo jiny profil mastnych
kyselin nez maso z jehiiat krmenych koncentraty. Ve svaloviné jehiiat krmenych koncentraty byl urcéen
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vy$si obsah kyseliny linolové a z ni vznikajici kyseliny arachidonové, z nichz obé jsou mastné kyseliny
n-6 (omega-6), zatimco ve svaloviné jehnat krmenych travou byl zjistén vyssi obsah kyseliny linolenové
a z ni vznikajici kyseliny eikosapentaenové (EPA) a kyseliny dokosahexaenové (DHA), z nichZ vSechny
jsou mastné kyseliny n-3 (omega-3). Pomér mastnych kyselin n-6 k mastnym kyselindm n-3 byl u zvifat
krmenych koncentrity daleko vyssi. Pomér doporucovany pro lidskou stravu &ini 4 nebo méné, éehoz
bylo u jehniat krmenych trdvou mozné dosdhnout sndze nez u jehiat krmenych koncentrdty. Jedno-
duchy pomér pro rozli§eni masa z pasenych jehniat a z jehiiat krmenych koncentréty je 18:2/18:3, coz
podle tabulky 1 &ini v ptipadé picnin 1,9 a v piipadé koncentritl 5,0.

Tréva, at uz Cerstvd nebo konzervovand, je zdrojem kyseliny a-linolenové, kterd se v téle zvitete mtze
pfeménit na mastné kyseliny s dlouhym fetezcem n-3 (omega-3) a nékolika dvojnymi vazbami (PUFA),
jez v lidské stravé pfedstavuji cenné Ziviny. Trdva navic obsahuje vitamin E, a maso jehnat krmenych
travou proto vykazuje vy$si koncentrace mastnych kyselin n-3 a vitaminu E. Tyto Ziviny rovnéz
ovliviiyji chut masa.

Strava sestdvajici z trdvy a travin mé tedy prokazatelné za nésledek charakteristicky profil mastnych
kyselin ve svaloving, ¢imz se lii od stravy zaloZené na koncentritech. Pro pasend jehnata jsou
piiznacné hodnoty ve vysi pfiblizné 1,5 % kyseliny linolenové, 0,7 % EPA a > 0,2 % DHA. Jde pfitom
o procentudlni podil obsaZenych mastnych kyselin, coz odpovidd zptsobu, jakym je slozeni mastnych
kyselin zpravidla popisovano. Tento efekt je pro produkt ,West Country Lamb“ prospésny. Vitamin E,
ktery je pfirozenou soudlasti trvy, se uklddd do svaloviny a tukové tkdné ovci. Maso ovci krmenych
silazni pici vykazovalo v porovndni s masem zvifat krmenych koncentrty nejméné dvojndsobnou
koncentraci vitaminu E ve svaloviné. V diisledku toho si maso nabizené v maloobchodé déle uchovava
svou svétleervenou barvu.

Britské studie dospély k zavéru, Ze maso jehfiat vykrmenych trdvou md lepsi chut nez maso jehnat
krmenych koncentraty. Toto maso bylo rovnéz oznaceno za aromati¢téj$i nez maso zvifat, kterd byla
Zivena koncentrdty. Abnormalni chut byla nejcastéji zji§téna u masa zvifat krmenych koncentraty.

Z nezavislé zpravy vyplyvd, ze zvldstnimi charakteristikami produktu ,West Country Lamb“ je nizky
pomér mastnych kyselin n-6 ku n-3 a vysokd koncentrace vitaminu E.

— Pomér 18:2/18:3 je niz8i nez 4
— Vitamin E > 3,0 mg/kg bederni svaloviny

Plemena ovci ,Polled Dorset“ a ,Dorset Horn“ jsou pouze dva piiklady regiondlnich plemen, jez byla
vyslechténa, aby se vyuzil téméf celoro¢ni rist trévy v této oblasti. Tato plemena chovd mnoho
zemédélcl, nebot jsou kvili své pfirozené vysoké mife reprodukce schopna vrhnout jehnata na
podzim. Producentim to umoZziluje uvddét maso z jehilat na trh jiz od konce ledna. Jind plemena
z nizin vrhaji jehfiata v lednu a tnoru, zatimco plemena ve farmach nachdzejicich se ve vyse polo-
zenych oblastech Bodmin Moor, Dartmoor a Exmoor vrhaji jehnata vétsinou v dubnu a kvétnu. Tim je
zarucena celoro¢ni produkce a nabidka jehnat.

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

Na zdkladé specifickych klimatickych, topografickych a geologickych podminek a z toho vyplyvajici
rozsahlé produkce travy v oblasti West Country v Anglii se ovce chované v této oblasti a tedy i jejich
maso vyznacuje zvlastnimi jakostnimi znaky. Vysoky podil zemédélskych ploch v této oblasti tvoi
travnaté pastviny, jez jsou idedlni pro produkci ovci a rovnéz pro vyrobu doplitkovych krmiv.

Existuji jednoznaéné objektivni védecké dikazy o tom, Ze maso jehnat vyprodukované a zpracované
v oblasti West Country v Anglii vykazuje vlastnosti, jeZ jsou tzce spojené s uvedenou zemépisnou
oblasti. Toto maso se napifklad vyznacuje vyssi koncentraci n-3 PUFA a vitaminu E, kterd vznikd
v disledku velkého vyskytu travnatych pastvin v dané oblasti a vysokého podilu trdvy v potravé ovci.

Rust trdvy je ovlivnén typem pidy, teplotou, srdzkami a sluneénim svitem. Dal§im vyznamnym
faktorem je topografie, tj. nadmoiska vyska, nebot s rostouci nadmoiskou vyskou travnatych porosta
ubyva. Diky pfiznivému klimatu je vegeta¢ni obdobi travy v oblasti West Country v Anglii v porovnani
s jinymi oblastmi del3i. Trva ve vSech ¢dstech oblasti West Country déle nez 220 dni v roce, coZ je ve
Velké Britanii jedine¢né. V nékterych ¢dstech uvedené oblasti trvd vegeta¢ni obdobi dokonce déle nez
300 dnd v roce.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€. 5 odst. 7 nafizenf (ES) & 510/2006 ()

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food[industry/regional [foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-
final-20121127.pdf

(}) Viz pozndmka pod carou 2.


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-final-20121127.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-final-20121127.pdf

C 231/14 Ufedni véstnik Evropské unie 9.8.2013

Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2013/C 231/11)

Timto zvefejnénim se piizndvad pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (!).
]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (%)
»WEST COUNTRY BEEF“
¢. ES: UK-PGI-0005-0668-21.12.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazev

,West Country Beef"

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spojené kralovstvi

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tiida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,West Country Beef" je ndzev pouZivany pro jatecné upravend téla, ptlky jate¢né upravenych tél ¢i kusy
masa z telat narozenych a chovanych v oblasti West Country v Anglii a porazenych v souladu
s normami organizace Meat South West (MSW) nebo rovnocennymi normami na schvalenych jatkdch
v oblasti West Country nebo mimo tuto oblast. Aby byla zaji$téna plna vysledovatelnost a autenti¢nost
produktu, musi byt tyto schvélené podniky zkontrolovany nezdvislym inspektorem. Podniktim udéli

organizace Meat South West licenci, na jejimz zdkladé jsou opravnény ke zpracovani produktu ,West
Country Beef".

Vsechen skot je chovdn v souladu se schvdlenymi pfisnymi normami pro chov zvifat a jejich dobré
zivotni podminky, coz zarucuje jeho bezpec¢nost.

Produkce musi spliiovat tyto minimélni pozadavky:

— skot musi byt chovan a porazen na Gzemi oblasti West Country,

— krmivo skotu musi byt zaloZeno na picnindch,

— chov musi byt v souladu se vSemi platnymi pravnimi pfedpisy,

— podniky musi mit vypracovany vsechny relevantni zdsady dobré praxe a musi se jimi Fidit;
— chovatelé musi zajistit zdravi a dobré Zivotni podminky skotu zalozené na ,péti svobodach®,
— podniky musi zajistit systémy plné vysledovatelnosti,

— o skot se musi starat kompetentni chovatelé a vyskoleny persondl,

() Uf. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
() Nahrazeno nafizenim (EU) ¢ 1151/2012.
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— béhem piepravy, uvadéni na trh a pfed porazkou musi byt zaji§tény bezpecnost a dobré Zivotni
podminky zvifat,

— pordzka se musi provddét ve schvélenych a ovéfenych podnicich s plnou vysledovatelnosti, aby
byla zajisténa autenti¢nost produktu.

Chovatelské a zpracovatelské podniky jsou kontrolovany nezdvislymi inspektory, ktef postupuji podle
stanoveného protokolu o kontrole.

Aby producenti splnili pozadavky rezimu kvality ,West Country Beef*, musi béhem inspekci dokazat,
ze skot byl narozen, chovdn a poraZen na tzemi oblasti West Country. V piipadé, ze skot dostdval
krmivo sestdvajici alespont ze 70 % z picnin, poZaduji se zdznamy a doklady o krmivu. Rezim kvality
vyzaduje extenzivni chov s minimalni dobou Sesti mésicti pastvy.

V porovndni s krmivem slozenym z koncentrdtd zlepsuje zvlastni strava zaloZend na pastvé chemické
slozeni svaloviny skotu (viz niZe uvedend tabulka 1) i organoleptické vlastnosti masa.

Tabulka 1

Slozeni mastnych kyselin (mg/100 g svaloviny) a obsah vitaminu E (mg/kg) bederniho svalu

Koncentraty Silaz Trava
18:2 (1) 210 87 76
18:3 (3) 81 48,7 35,6
EPA () 2,6 19,7 19,2
DHA (% 0,5 51 2,8
18:2/18:3 27,2 1,8 2,1
Vitamin E 1,4 3,3 4,2

(") kyselina linolova.

(3 kyselina linolenova.

(%) kyselina eikosapentaenova.
(* kyselina dokosahexaenova.

Vysledkem je maso se stalejsi chuti, jez zarucuje mimofadny chutovy zazitek. Vzhledem k tomu, Ze je
maso piirozené prorostlej$i nitrosvalovou tukovou tkdni, je chutngjsi a Stavnatéjsi. Barva tuku mize
byt bila az zluta, diky specifické stravé viak byvd vétsinou krémova. Barva masa je riizovd aZ tmavé
Cervend, pficemz Cervend barva tmavne Gmérné stupni zralosti.

Skot se minimdlné 60 dni dokrmuje. Vétsina dobytka se za¢ina pfirozené dokrmovat samostatné — staif
nebo hmotnost se lisi v zdvislosti na rozdilech mezi plemeny (idedlni je kone¢nd hmotnost mezi 200
a 500 kg hmotnosti porazeného zvifete).

Maso se po dobu minimédlné 10 dnd udrzuje v chladirné, coz je proces zndmy jako zrdni a za¢ind
dnem pordzky. Béhem zrdni rozklddaji pfirodni enzymy v mase pojivovou tkan, a zlepsuji tak jeho
kiehkost a konzumni kvalitu. V pfipadé kust, které tradiéné prochdzeji pomalou tepelnou tpravou,
jako je hrudi a klizka, se minimdln{ doba zrdn{ neuplatiiuje. Tato obdobi lze zkritit pouzitim elektrické
stimulace vysokym napétim, které sniZuje riziko zkrdceni svalovych vldken v dusledku chladu, nebo
zavé$enim za bedro, coz zlepSuje vld¢nost masa. Aby se zajistilo spravné chlazeni a zrdni masa, vedou
se zdznamy o teplotich, postupech a casech.

Klasifikace jatecné upravenych tél skotu (podle systému EUROP) potiebnd k zajisténi optimdlni
konzumni kvality je ndsledujici:

— zafazeni jate¢né upravenych tél do tiidy zmasilosti O+ nebo lepsi a do tiidy protu¢nélosti 2 az 4H.
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Rostouci obsah tuku =>

1 2 3 4L 4H 5L 5H

>

Zlep3ujici se zmasilost

Po pordzce se produkt ,West Country Beef* uvadi na trh v téchto raznych podobach:

Celd jate¢né upravend téla bez vnitfnosti, které nejsou uréené ke konzumaci, bez kiize, bez hlavy a bez
kongetin.

Celé jate¢né ptilky: podélné rozptlené jate¢né upravené télo.

Zadni[pfedni ¢tvrti: celd pulka zeptedu rozdélena mezi 10. nebo 11. Zebrem (nebo jingm podobnym
zpusobem na zdkladé dohody).

Celé kusy: vzniklé bourdnim jate¢né upraveného téla/ jate¢nych pulek na mensi, rozeznatelné ¢dsti (aby
se vyhovélo preferencim zdkaznika). Tyto kusy mohou byt nabizeny s kosti nebo bez kosti a prodavany
v ochranném baleni.

Produkt ,West Country Beef* se mize prodavat Cerstvy (chlazeny) nebo zmrazeny.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Skot maze ve fazi odstaveni a v kone¢né fazi vykrmu dostavat dopliikové krmivo. Chovatel v takovém
piipadé zaznamendvd tdaje o sloZeni a ndkupu tohoto krmiva a tyto zdznamy poté kontroluji
inspektofi odpovidajici za kvalitu. Doba, béhem niz se zvifatim poddva doplikové krmivo, se uréi
na zékladé raznych faktorti, jako jsou dobré Zivotni podminky zvifat a uvddéni masa na trh.

Maximdlni podil doplinkového krmiva je 30 % ku 70 % picnin. Doplikové krmivo se poddva podle
potieby, napiiklad béhem zimnich mésicti nebo ve fazi odstaveni a v koneéné fazi vykrmu.

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

Vsechen skot je chovdn v souladu se schvélenymi pfisnymi normami pro chov zvifat a jejich dobré
zivotni podminky, coz zarucuje jeho bezpecnost.

Produkce musi spliovat tyto minimdlni pozadavky:

— skot musi byt chovan a poraZen na tzemi oblasti West Country,

— krmivo skotu musi byt zaloZeno na picnindch,

— chov musi byt v souladu se vSemi platnymi pravnimi pfedpisy,

— podniky musi mit vypracovany vSechny relevantni zdsady dobré praxe a musi se jimi fidit;
— chovatelé musi zajistit zdravi a dobré Zivotni podminky skotu zalozené na ,péti svobodach®,
— podniky musi zajistit systémy plné vysledovatelnosti,

— o skot se musi starat kompetentni chovatelé a vyskoleny persondl,
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— béhem piepravy, uvadéni na trh a pfed porazkou musi byt zaji§tény bezpecnost a dobré Zivotni
podminky zvifat,

— pordzka se musi provadét ve schvdlenych a ovéfenych podnicich s plnou vysledovatelnosti, aby
byla zaji§téna autenti¢nost produktu.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

4. Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisna oblast sestdvd z Sesti hrabstvi Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, Somerset a Wilts-
hire, které spolu tvoif oblast West Country v Anglii.

5.  Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Oblast West Country v Anglii lze ndlezité popsat jako travinami porostly poloostrov. K rozdilnému
obhospodafovéani pidy v podobé pastvin a péstovani plodin na orné ptidé piispély rovnéz odlisné typy
ptid. Oblast West Country se vyznacuje vysokym podilem glejovych pid a hnédozemi, na nichz se dai{
travnatym porostiim, ale které nejsou pfili§ vhodné jako ornd ptida. Oblasti s ornou pidou maji vyssi
podil jilovitych a pis¢itych ptd, jez maji lepsi propustnost vody. Oblast West Country je navic
charakteristickd nejvy$$imi pramérnymi teplotami a nejvys$imi minimédlnimi a maximélnimi teplotami
ve Spojeném kralovstvi.

West Country je nejvétsi prevazné zemédélsky vyuzivanou oblasti v Anglii, kterd je zdroveil jedna
z nejrozmanitéj$ich ve Spojeném krdlovstvi. Zdejsi zemédélské podniky produkuji odhadem 24 %
hovéziho masa v Anglii. Chov skotu spolu s chovem ovci (ktery se z 21 % podili na produkci
masa) utvai{ rdz mistn{ krajiny a pfispivd k zachovani piirodniho dédictvi této oblasti. Velmi rozsifeny
chov dobytka mél za ndsledek vznik rozsdhlého odvétvi zpracovani masa, které v této oblasti vytvai{
potiebné pracovni piilezitosti.

Diky teplym a mirnym teplotdm v oblasti West Country a de§tovym srdzkdm, které jsou rovnomérné
rozdéleny po cely rok, jakoz i hlubokym pidam schopnym zadrzovat vlhkost mohou byt pastviny
a picniny vyuzivany ke spdsani a produkci krmiv téméf po cely rok. V prevdzné &asti této oblasti roste
trava po dobu vice nez 300 dnt v roce. Toto téméf celoro¢ni vegetaéni obdobi je v oblasti West
Country pravidlem a je diivodem pro pievladajici zivocisnou vyrobu. Kromé toho se vice nez 25 %
travnatych ploch oblasti West Country nachdzi v ndrodnich parcich nebo oblastech mimofadnych
piirodnich krds (AONB) a najdeme zde ptes 57 % kvétinovych luk ve Spojeném kralovstvi. Z vysledkd
vyzkumu provedeného univerzitou v Bristolu vyplyvd, Ze maso z pievazné paseného skotu je chutnéjsi
a oblibengjsi nez maso ze zvifat krmenych koncentraty.

5.2 Specificnost produktu

Krmivo v oblasti West Country sestivd prevazné z Cerstvé a konzervované travy. To md specificky
dopad na jakost hovéziho masa a na jeho vyzivovou hodnotu, pokud jde o jeho podil mastnych
kyselin, obsah vitaminu E a senzorické vlastnosti. Védecké pokusy tento dopad jednoznaéné prokazuji.
Vyplynulo z nich, Ze maso voli krmenych obilnym krmivem (koncentrdty) a maso pasenych vold se
lisi podilem mastnych kyselin (tabulka 1). Maso skotu krmeného silazni pici vykazovalo vyssi obsah
tuku ve svaloviné a zcela odlisny profil mastnych kyselin. Ve svaloviné volti krmenych koncentraty byl
uren vys3i obsah kyseliny linolové a z ni vznikajici kyseliny arachidonové, z nichZz obé jsou mastné
kyseliny n-6 (omega-6), zatimco ve svaloviné volii krmenych sildzni pici a Cerstvou trdvou byl zjistén
vy$si obsah kyseliny linolenové a z ni vznikajici kyseliny eikosapentaenové (EPA) a kyseliny dokosa-
hexaenové (DHA), z nichz viechny jsou mastné kyseliny n-3 (omega-3). Pomér mastnych kyselin n-6 k
mastnym kyselindm n-3 byl u zvifat krmenych koncentrity daleko vy3si. Pomér doporucovany pro
lidskou stravu ¢ini 4 nebo méné, ¢ehoz bylo u skotu krmeného travou mozné dosdhnout sndze nez
u skotu krmeného koncentréty. Jednoduchy pomér pro rozli$eni masa z paseného skotu a ze skotu
krmeného koncentraty je 18:2/18:3, coz podle tabulky 1 ¢ini v piipadé picnin piiblizné 2 a v pifpadé
koncentratl pfiblizné 27.
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Tréva, at uz Cerstva nebo konzervovand, je zdrojem kyseliny a-linolenové, kterd se v téle zvifete muze
pfeménit na mastné kyseliny s dlouhym fetezcem n-3 (omega-3) a nékolika dvojnymi vazbami (PUFA),
jez v lidské stravé predstavuji cenné Zziviny. Trdva navic obsahuje vitamin E, a maso skotu krmeného
travou proto vykazuje vy3si koncentrace mastnych kyselin n-3 a vitaminu E. Tyto Ziviny rovnéz
ovliviiuji chut masa.

Strava sestdvajic{ z travy a travin md tedy prokazatelné za ndsledek charakteristicky profil mastnych
kyselin ve svaloving, ¢imz se lisi od stravy zaloZené na koncentratech. Pro paseny skot jsou pfiznacné
hodnoty ve vysi piiblizné 1,0 % kyseliny linolenové, 0,5 % EPA a 0,1 % DHA. Jde pfitom o procentualni
podil obsazenych mastnych kyselin, coz odpovidd zpiisobu, jakym je sloZeni mastnych kyselin zpra-
vidla popisovdno. Tento efekt je pro produkt ,West Country Beef* prospény. Vitamin E, ktery je
pfirozenou soucdsti travy, se uklddd do svaloviny a tukové tkdné skotu. Maso skotu krmeného sildzni
pici vykazovalo v porovnani s masem zvifat krmenych koncentrity nejméné dvojndsobnou koncentraci
vitaminu E ve svaloviné (tabulka 1). V disledku toho si maso nabizené v maloobchodé uchovévé svou
svétlecervenou barvu o dva dny déle.

Britské studie dospély k zdvéru, Ze maso skotu vykrmeného trdvou ma lepsi chut nez maso skotu

zivena koncentraty. Abnormalni chut byla nejcastéji zji§téna u masa zvifat krmenych koncentrity.

V nezévislé zpravé zadané organizaci Meat South West, z niZz byly prevzaty vySe uvedené zavéry, se
uvadi shrnuti tykajici se zvlastnich vlastnosti produktu, jimiz jsou nizky pomér mastnych kyselin n-6
ku n-3 a vysokd koncentrace vitaminu E.

— Pomér 18:2/18:3 je niz8i nez 4
— Vitamin E > 3,0 mg/kg bederni svaloviny

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

Na zédklad¢ specifickych klimatickych, topografickych a geologickych podminek a z toho vyplyvajici
rozsahlé produkce travy v oblasti West Country v Anglii se skot chovany v této oblasti a tedy i jeho
maso vyznaluje zvlastnimi jakostnimi znaky. Vysoky podil zemédélskych ploch v této oblasti tvoii
travnaté pastviny, jez jsou idedlni pro produkci skotu a rovnéz pro vyrobu doplitkovych krmiv.

Existuji jednoznacné objektivni védecké dikazy o tom, Ze maso skotu vyprodukované a zpracované
v oblasti West Country v Anglii vykazuje vlastnosti, jeZ jsou tzce spojené s uvedenou zemépisnou
oblasti. Toto maso se napifklad vyznacuje vyssi koncentraci n-3 PUFA a vitaminu E, kterd vznikd
v dusledku velkého vyskytu travnatych pastvin v dané oblasti a vysokého podilu trivy v potravé.

Rust trdvy je ovlivnén typem pudy, teplotou, srdzkami a slunecnim svitem. Dal§im vyznamnym
faktorem je topografie, tj. nadmoiskd vyska, nebot s rostouci nadmoiskou vyskou travnatych porostt
ubyva. Diky pifiznivému klimatu je vegeta¢ni obdobi travy v oblasti West Country v Anglii v porovnani
s jinymi oblastmi del3i. Trvd ve vSech ¢dstech oblasti West Country déle nez 220 dni v roce, coZ je ve
Velké Britanii jedine¢né. V nékterych castech uvedené oblasti trvd vegetacni obdobi dokonce déle nez
300 dnti v roce. V dusledku toho md skot chovany v oblasti West Country lepsi piistup k travé
a produktim z ni neZ zvifata chovand ve vésiné jinych ¢asti Britanie i v celé EU.

Téchto hodnot se dosahuje u hovéziho masa pochdzejiciho ze skotu, ktery se rodi, chovd a vykrmuje
v oblasti West Country v Anglii, kde mohou zvifata diky teplému a vlhkému podnebi spasat Cerstvou
travu déle nez v ostatnich regionech a systémy produkce jsou zaloZeny na extenzivnim pastevectvi.
Zmény klimatu v budoucnu budou pro chov skotu pasouciho se na travnatych pastvinich zfejmé jesté
pifznivéjsi nez v soucasnosti.

Podle odhadti organizace Meat South West pfispivd odvétvi produkce ¢erveného masa do ekonomiky
oblasti West Country 3 miliardami GBP ro¢né a poskytuje 28 000 pracovnich mist. Ma-li byt ochré-
néno prostiedi a dédictvi regionu, je nezbytné v chovu skotu i nadéle pokracovat. Pravé toto zvlastni
prostiedi je zakladem pro vlastnosti, jez se diky zde chovanym zvifatim pfirozené vyvinuly v produktu
,West Country Beef".
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Z historického hlediska jsou nejbéznéjsimi hovézimi plemeny v regionu ,South Devon“ a ,Ruby Red".
Pro chov v této oblasti je viak vhodné i mnozZstvi pivodnich a kontinentalnich plemen, kterym se na
zdejsich pastvindch dobfe dafl. Maso ,West Country Beef* je tedy mozné ziskdvat z jakéhokoliv
hovéziho plemene. Riznorodost krajiny umoziuje rozvrstveni odvétvi chovu skotu v ramci hranic
regionu. Kopcovité oblasti Exmoor, Dartmoor a Bodmin Moor poskytuji misto pro chov a letni
pastviny pro tradiéni stdda hovéziho dobytka, zatimco luciny v niZindch a pobfezni oblasti, kde
trdva roste téméf cely rok, predstavuji idedlni pastviny pro dokrmovéni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 (3))

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-beef-pgi-final-
20121127.pdf

(}) Viz pozndmka pod carou 2.
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¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin
(2013/C 231/12)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (V).

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktii a potravin ()
,YORKSHIRE WENSLEYDALE*
¢. ES: UK-PGI-0005-0652-08.10.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
Nizev

,Yorkshire Wensleydale*

Clensky stit nebo tfeti zemé

Spojené kralovstvi

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu
Tiida 1.3 Syry

Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Syr ,Yorkshire Wensleydale” je lisovany syr vyrobeny z kravského mléka. Maze se vyrdbét z Cerstvého
syrového mléka nebo z pasterizovaného mléka.

Syr ,Yorkshire Wensleydale® se tradi¢né tvaruje do kulata nebo do valci o hmotnosti 500 g az 21 kg
a rovnéZz do blokd o hmotnosti 20 kg. Syr se mtize proddvat jako mlady syr ve ¢trndctidenni zralosti,
ale maze se také nechat zrdt po dobu dvandcti mésict podle pozadovaného stupné zralosti.
Fyzikdlné-chemické vlastnosti syra ,Yorkshire Wensleydale* jsou tyto:

— pH: 4,4 aZ 54,

— susina: alespori 54 %,

— obsah tuku: alespont 48 % v susiné,

— chlorid sodny: maximdlné 2,2 %.

Vlastnosti syra ,Yorkshire Wensleydale®:

— konzistence: pevnd, lehce hutnd a drolivd,

— barva: od bilé po slonovinové Zlutou,

— viné: mléénd, lehce nakysld; vyzrdlé syry maji stalou silnou viini, kterd nevyprcha,

— chut: lehce nakysld, plnd a medovd, vyzrdlé syry ziskdvaji silnou a lahodnou chut; pfijemnd
a vyraznd prichut,

— vzhled: mlé¢né bily, s lehce otevienymi pory,

— struktura: pevnd, aviak lehce hrudkovitd a droliva.

() Uf. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(3) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢ 1151/2012.
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Mikrobiologické limity:

— Escherichia coli: < 100 kolonii/gram,

— Staphylococcus aureus: < 100 kolonif/gram,
— rod Salmonella: neptitomnost ve 25 g.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Zvlastni startovaci kultury se vyrdb&ji z komeréné dostupnych zdkladnich kultur. Mate¢ni kultury se
,probudi“ ze stavu usuSeni vymrazenim a péstuji se jako samostatné kultury az do chvile, kdy se pridaji
do mléka, aby se postaraly o mlééné kvaSeni. Zpravidla se tedy pracuje s 18 mate¢nimi kulturami
v tfidennim cyklu, a to ve tfech skupindch po Sesti kulturdch. Kazdy den se v kazdé skupiné uréi na
zdkladé veku a vitality nejlepsi tfi kultury. Ty se poté mnozi ve velkych nddrzich a bezprostfedné pred

.er

vyrobou syra se smichaji dohromady a v tentyz den se pouziji jako startovaci kultura.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

V zemépisné oblasti Wensleydale popsané v bodé 4 musi probéhnout tyto fize vyroby:
— Pripadnd pasterizace mléka.

— Mléko se pfemisti do syraiskych van, pfidd se provozni startovaci kultura a béhem faze zrdni se
promichava.

— Piidé se syfidlo a mléko se nechd koagulovat.

— Koaguldt se nakrdji, aby se syfenina oddélila od syrovdtky. Syfenina a syrovétka se ,paf“ (pfi¢emz
se teplo piivadi ze stran vany, aby se zpevnila zrna syfeniny a aby se syfenina odvodnila) a michaji,
dokud se syfenina neusadi a dokud nelze syrovatku odlit.

— Kréjeni, obraceni a michdni syfeniny k dosazeni pozadované struktury a obsahu vlhkosti syfeniny.

— Ruéni soleni syfeniny.

— Plnéni do forem.

— Lisovani.

— Pfipadné baleni do tkanin a prvni baleni.

— Prvni fdze zrdni pod dobu nejméné jednoho tydne.

Zyldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezenou zemépisnou oblasti je oblast Wensleydale v hrabstvi Severni Yorkshire, jehoz stfediskem je
trzni mésto Hawes. Tato oblast je na zdpadé ohrani¢ena méstem Sedbergh a na vychodé méstem
Bedale. Na jihu tvoii hranice této oblasti ddoli Wharfedale, Nidderdale, Ribblesdale a mésto Ripon a na
severu Gdoli Swaledale.

Vymezena oblast je zdroven oblasti vyroby syra s oznacenim ,Yorkshire Wensleydale“ a jeji hranice jiz
po staleti vychdzeji z hranic tradi¢ni historické oblasti jeho vyroby. V soucasnosti existuji jiz pouze dvé
lokality, v nichZ se syr ,Yorkshire Wensleydale“ vyrabi — mlékdrny ve mést¢ Hawes a obci Kirkby
Malzeard.
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Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Z4dost je zalozena na specifické jakosti a dobré povésti, jez se piipisuji zemépisnému péivodu.

Historickd tradice vyroby syra v dané oblasti sahd nékolik stoleti do minulosti. Syry zacali vyrdbét
francouzsti mnisi cistercidckého fadu, ktefi se zde usadili v 11. a 12. stoleti. Existuji diikazy o tom, Ze
se mnisi v oblasti Wensleydale stali Gspé$nymi rolniky a chovateli dobytka, a vyroba syra z mléka se
pro né stala cennym zdrojem obZivy. Je zndmo, Ze se prvni klasterni syr vyrabél z ov¢iho mléka, po
zruSen{ klasterti v 16. stoleti se vSak zacalo pouzivat prevazné kravské mléko.

Poté, co Jindfich VIII v poloviné 16. stoleti zrusil klastery, ptesly znalosti o vyrobé syra na mistni
rolniky, kteti jej vyrdbéli proto, aby mohli konzervovat piebytky mléka. Tato tradice pfetrvala az
hluboko do 20. stoleti. Kit Calvert, jenz byl oznacovan za nefalsovaného obyvatele udoli (,The
Complete Dalesman®) a v letech 1933 az 1966 predstavoval klicovou postavu pro syr ,Yorkshire
Wensleydale®, uvedl ve své knize ,Kit Calvert of Wensleydale*, Ze ... kdyZ zacala druhd svétovd
vélka (1939), vyrdbélo syr v oblasti Wensleydale a jejim okoli 173 Zen rolnikd.”

V roce 1897 se mistni obchodnik s obilim a potravinami Edward Chapman stal prvnim komer¢nim
vyrobcem syra, kdyz si oteviel prvni mlékarnu ve mésté Hawes. Vykupoval mléko od mistnich rolnikd
a vyrabél z ného syr Wensleydale. Mlékarné Edwarda Chapmana hrozilo béhem hospodaiské krize ve
30. letech 20. stoleti zavfeni, zachrdnil ji vSak Kit Calvert, ktery shromazdil véfitele a pfesvédcil je, aby
ho podpoiili pfi fizeni mlékdrny ve mésté Hawes. Béhem ndsledujicich 30 let vybudoval Kit Calvert
prosperujici podnik na vyrobu syra s provozovnami ve méstech Hawes a Masham a obcich Kirkby
Malzeard a Coverham. V roce 1966 prodal Kit Calvert sviij podnik Vyboru pro obchodovini s mlékem.

Syr ,Yorkshire Wensleydale® se nadale vyrdbi podle receptu, ktery se za poslednich 115 let od zahdjeni
komer¢ni vyroby syra v Hawesu v roce 1897 zménil jen nepatrné. Dnesni recept rovnéz z pfevazné
Casti odpovidd postuptiim, jez se po generace pouzivaly v hospodafstvich. Vétsina tikondi pii vyrobé
syra naddle probihd ru¢né, jako tomu bylo po celé generace. Syr se vyrdbi s pomoci provoznich
startovacich kultur, jez jsou kultivoviny a mnoZeny pouze pro syr ,Yorkshire Wensleydale®. Znalosti
potiebné k vyrobé produktu spliujictho stanovenou specifikaci a normy jakosti pro tento syr jsou dnes
nadale stejné dalezité jako v minulosti. Fotograficky materidl z pocatkd komer¢ni vyroby tohoto syra
dokladd, ze se postupy vyroby v pribéhu doby téméf nezménily.

Specificnost produktu

Syr ,Yorkshire Wensleydale“ md smetanové bilou barvu a jeho struktura je pevnd, ale zdroven pruznd,
vyrabéného syra ,Yorkshire Wensleydale* (zejména syrti balenych do tkanin). Syr ,Yorkshire Wens-
leydale® méd na rozdil od syra Wensleydale vyrdbéného mimo vymezenou zemépisnou oblast mékéi
a krémovit&si strukturu a smetanovéjsi, sladsi a méné kyselou chuf nez bézny syr Wensleydale.
Jedine¢né startovaci kultury pouzivané pii vyrobé syra doddvaji syru ,Yorkshire Wensleydale® pln&jsi
chut. Jedine¢né provozni startovaci kultury se vybiraji pro svou schopnost vyvolat vynikajici a plnou
mléénou chut, stejné jako stejnomérny a predvidatelny proces kysdni. Vzhledem k jedine¢nému receptu
syra ,Yorkshire Wensleydale” je mozné ho konzumovat jako mlady a Cerstvy syr, nebo ho Ize nékolik
mésict nechat dikladné zrét, aby se vytvofila bohatd a plnd chut.

Startovaci kultury pouzivané pii vyrobé syra ,Yorkshire Wensleydale“ jsou vyznamnym faktorem pro
jakost hotového produktu. Kultivuji se z mezofilnich aromatickych kultur, jez lze kultivovat denné
z tradi¢nich matec¢nich kultur a nechat pfes noc rist v provoznim startovacim médiu, nebo je Ize
kultivovat z hlubokozmrazenych kultur ¢i kultur usuSenych vymrazenim, pfi¢emz i tyto kultury se
nechdvaji pfes noc rust ve stejném provoznim startovacim médiu. Jako startovaci médium se zpravidla
pouziva rekonstituované susené odstfedéné mléko.

Zékladni kultury jsou komer¢né dostupné, ale kultivuji se po dobu nékolika mésicti. Mate¢ni kultury se
,probudi“ ze stavu usuSen{ vymraZenim a péstuji se béhem svého Zivotniho cyklu jako samostatné
kultury. Pracuje se s 18 mate¢nimi kulturami v tf{dennim cyklu, a to ve tfech skupindch po Sesti
kulturdch. Kazdy den se urci nejlepsi tii kultury z kazdé skupiny, které se poté kultivuji ve velkych
nadrzich a nakonec se bezprostiedné pied vyrobou syra promichaji a pouziji jako startovaci kultura
pro denni produkci.
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Jednotlivé kultury se péstuji jako samostatné kultury az do chvile, kdy se pfidaji do mléka, aby se
postaraly o jeho zakysdni. Tyto tii kultury se vyberou na zdkladé svého véku a vitality v dany den,
pficemz zpravidla jde o mladou kulturu, kulturu stfedniho véku a tfeti, zralejsi kulturu. Protoze starsi
kultury ztraceji svou vitalitu a vykonnost, odstrani se a ,probudi“ se nové kultura, kterd se zavadi do
skupiny. Od okamziku ,probuzeni® v§ak mtize uplynout nékolik tydnii ¢i mésict, nez se tyto kultury
skute¢né pouziji pro vyrobu syra. Vzhledem k tomu, Ze se pouZivaji jako samostatné mate¢ni kultury,
ziskdvaji individudlni vlastnosti a pozitivni znaky a fagorezistenci. Tento jedine¢ny a sloZity postup se
pii vyrobé syra ,Yorkshire Wensleydale® pouzivd jiz dlouhou dobu.

Jakost a konzistence téchto startovacich kultur pfispivaji k mnoha aspektiim procesu vyroby syra, a tim
i ke kone¢né jakosti syra. Priddnim zvldstntho startéru do pasterizovaného mléka se vyvold prvni
zakysani mléka a podpoii se koagulace mléka po pridani syfidla.

Tyto zvlastni startovaci kultury jsou v podstaté béhem celého postupu vyroby syra od pfiddni syfidla
aZ po soleni odpovédné za stejnomérny proces kysani. Jsou smési bakterii produkujicich kyseliny
a bakterif vytvéfejicich chut a pfedstavuji jeden ze dvou kli¢ovych prvkd ovliviiujicich chut a strukturu
hotového syra. Druhym klicovym prvkem ovliviiujicim chut hotového syra je jakost mléka. Startovaci
kultury kromé toho pusobi jesté dlouho poté, co byl syr v syrarné vyroben. Jsou aktivni béhem procesu
zrdni syra a maji vliv na chut, strukturu a vzhled produktu.

Proces vyroby syra vyzaduje piisné sledovani kazdé syraiské vany a zaznamendvani casu, teploty
a urovni kyselosti. Schopnosti, zkusenosti a intuice syraiti a technickych pracovnikii jsou nezbytné
pro zajisténi jednotné jakosti syra ,Yorkshire Wensleydale“. Stejné dilezitd je i schopnost ur¢it nejriz-
ngjsi faktory, jez ovliviuji kazdodenni proces vyroby syra v jednotlivych syraiskych vandch. Patif sem
i sezénni rozdily v jakosti mléka — jarniho, letniho ¢i zimniho mléka, vykonnost startovacich kultur —
jak a kdy je nutno odstranit nebo zavést nové kultury, a vliv pocasi. P¥ prici s zivymi kulturami
a pfirozenymi vykyvy jakosti mléka jsou podminky kazdy den jiné. Vyroba mtze probihat rychle nebo
pomalu, a aby mél vyrobeny syr stdle stejnou jakost, je zapotiebi schopnosti, zkuSenosti a know-how
syraft, ktefi absolvovali zvldstni odbornou piipravu.

Pfi vyrobé syra ,Yorkshire Wensleydale*, ktery md mit trvale dobrou jakost, mize syrai vykondvat
upravy béhem kazdé faze vyrobniho procesu — napiiklad je mozné meénit ¢asy zrani podle toho, zda
jsou startovaci kultury rychlé ¢i pomalé. Stejné tak je mozné ménit teploty pafeni za tGcelem kontro-
lovani procesu kysdni; rychlost uvoliovani syrovitky a velikost krdjenych kust syfeniny, jakoz i Cas,
kdy se pfidava sil i jeji mnozstvi — to v3e zavisi na rychlosti procesu kysani pii vyrobé¢ syra, jez se zase
fidi tim, zda jsou kultury rychlé ¢i pomalé.

Vsechny sledované klicové parametry vyroby syra ,Yorkshire Wensleydale®, véetné mnozstvi a druhu
startovacich kultur, obdobi zrdni, okamziku ptidani syfidla, doby pafeni a jeho teploty a doby michani,
spolu s rychlosti procesu kysani a kone¢nou kyselosti pfi soleni jsou v dané podobé charakteristické
pouze pro syr ,Yorkshire Wensleydale” a pro syr tohoto druhu a lisi se od syra Wensleydale, ktery je
na trhu dostupngjsi a vyrdbi se v masové vyrobé mimo vymezenou zemépisnou oblast.

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

Kdyz se v pribéhu 11. a 12. stoleti v idoli Wensleydale usadili mnisi cistercidckého fadu, pfinesli si
s sebou znalosti vyroby syra, které pozdéji predali mistnim rolnikiim. Syr ,Yorkshire Wensleydale“ se
dodnes vyrabi podle receptu, jenz zustal od roku 1897, kdy byla v dané oblasti zahdjena komercni
vyroba syra, téméf beze zmény. Dnes pouzivany recept z vét$i ¢asti odpovidd rucni vyrobé syra, jez
pietrvava jiz po mnoho generaci. Zvlastni startovaci kultury, jez se kultivuji a mnozi pouze pro vyrobu
syra ,Yorkshire Wensleydale®, jakozZ i schopnosti potiebné k vyrobé produktu spliujictho pozadovanou
specifikaci a normy jakosti pro tento syr neztriceji v dnesni dobé na vyznamu.
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Jedine¢né vlastnosti syra ,Yorkshire Wensleydale* tykajici se jeho chuti, struktury a vzhledu spolu
s jeho sladkou mlé¢nou chuti a hrudkovitou a drolivou strukturou jsou vysledkem putisobeni jedinec-
nych startovacich kultur, provozni atmosféry mlékdrny, jakoz i znalosti a zru¢nosti syraiti a jejich
schopnosti vyrabét tento syr v trvalé jakosti.

Kromé zru¢nosti a pracovnich postupti spojenych s procesem vyroby syra md nejvétsi vliv na speci-
ficnost produktu jeho dobrd povést. Zdkladem dobré povésti syra ,Yorkshire Wensleydale“ je jakost,
jednotnost, ptivod a autenti¢nost.

Dobrd povést produktu ,Yorkshire Wensleydale® je velice vyznamnd. Syr Wensleydale vznikl ve
vymezené oblasti v pribéhu 11. a 12. stoleti a od té doby prochdzi neustilym vyvojem. Az do 20.
stolet se tento syr vyrabél vyhradné ve vymezené zemépisné oblasti. Poté zacali tento druh syra pod
stejnym nazvem kopirovat syrafi po celé zemi, a tak vznikl syr s druhovym ndzvem Wensleydale. Ve
vymezené oblasti se viak pokracovalo v tradiéni vyrobé syra podle zavedeného receptu. Syrafi ve
vymezené oblasti zazili dobré casy, ale museli se vyrovnat i s nepfizni osudu. Vyrobu syra v oblasti
Wensleydale mélem ukoncila hospodaiska krize ve 30. letech 20. stoleti, poté ji vak zachrdnil Kit
Calvert. V roce 1992 se podafilo odvratit katastrofu, kdyz spole¢nost Dairy Crest nakonec souhlasila
s prodejem mlékdrny v Hawesu vedeni poté, co byla mlékdrna zaviena. Rodinné zemédélské podniky
ve Wensleydale dodévaly mléko na vyrobu syra po celé generace a stejné tak celé generace syrafti toto
mléko pouzivaly k vyrobé ocenovaného a oblibeného syra.

Dnes je syr ,Yorkshire Wensleydale“ k dostdni ve viech velkych obchodech s potravinami po celém
Spojeném krélovstvi, v nezdvislych obchodech s lahtidkami a v rdmci celého odvétvi gastronomie. Syr
,Yorkshire Wensleydale“ se rovnéz t&3i rostouci oblibé na mnoha vyvoznich trzich, jako napt. v USA
a Kanadg¢, kde je uzndvany jako vysoce jakostni syr s pfidanou hodnotou, jenz ma historické kofeny
v mist¢ pivodu a ktery je autenticky.

Syr ,Yorkshire Wensleydale“ ziskal béhem let fadu ocenéni a uzndni. Jako pfiklady lze uvést cenu ,Best
Territorial Cheese” a ,Reserve Supreme Champion“ na mezindrodni vystavé syra ve mésté Nantwich
v roce 2000 a cenu za nejleps{ britsky syr a zlatou medaili v soutézi ,World Cheese Awards“ v roce
2004.

Souvislost mezi syrem ,Yorkshire Wensleydale“ a zemépisnou oblasti je v povédomi spotiebitelt
hluboce zakofenéna. Produkt je zminovan v fadé turistickych privodct pro danou oblast, coz ptispélo
k upevnéni jeho dobré povésti jak piimo ve vymezené zemépisné oblasti, tak i mimo jeji hranice,
a produkt zacal byt vyhleddvdn jako syr prvotfidni jakosti ve vSech obchodech s potravinami i v
gastronomii. Tento syr je Casto zmifiovan v kuchafskych knihdch, historickych knihdch a v jiné
literatufe.

Syr ,Yorkshire Wensleydale“ se prodavéd v prestiznich obchodech se syrem a lahidkéfstvich ve velkych
méstech Spojeného kralovstvi a v zahrani¢i. Obchodni domy Harrods, Fortnum & Mason a John Lewis
v Londyné maji tento syr v sortimentu jako pravy syr z Wensleydale se skute¢nou pravosti pivodu
a vynikajici konzumni jakosti. Tento syr Ize koupit u luxusnich prodejctt v Manhattanu a Hong Kongu.
Obchod Neals Yard Dairy v Londyné, jeden z renomovanych prodejcti syra ve Spojeném kralovstvi
a uzndvand veli¢ina v oblasti femeslné vyrdbénych druht syra nabizi syr ,Yorkshire Wensleydale®
z mésta Hawes jako jediny syr z oblasti Wensleydale, nebot pouze tento syr je nositelem typickych
vlastnosti a je skute¢né autenticky.

Neékolik uznavanych $éfkuchait, mezi nimi Jamie Oliver a Rosemary Shrager, pouzivaji syr ,Yorkshire
Wensleydale“ ve svych receptech a na syrovych misach.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (3))

https:/[whitehall-admin.production.alphagov.co.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/
193717 [yorks-wensleydale-cheese-pgi.pdf

(}) Viz pozndmka pod Carou 2.
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