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INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru ()

16. kvétna 2016
(2016/C 176/01)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 1,1324 CAD kanadsky dolar 1,4634
JPY japonsky jen 123,27 HKD hongkongsky dolar 8,7910
DKK dénski koruna 7.4385 NZD  novozélandsky dolar 1,6657
GBP  britskd libra 0,78800 |SGD  singapursky dolar 15511
SEK  svédskd koruna 9,3370 |KRW  jihokorejsky won 133590
CHE Swycarsky frank 1,1059 ZAR  jihoafricky rand 17,6310
ISK islandskd koruna CNY cinsky juan 7,3865

i HRK chorvatska kuna 7,4965
NOK norskd koruna 9,2370 ) i )

IDR indonéskd rupie 15069,75

BGN  bulharsky lev 1,93-8 MYR  malajsijsky ringgit 4,5639
CZK  Ceskd koruna 27023 \pup  filipfnské peso 52,652
HUF madarsky forint 315,50 RUB rusky rubl 73,5759
PLN  polsky zloty 43718 | THB  thajsky baht 40,064
RON  rumunsky lei 44876 |BRL  brazilsky real 3,9999
TRY turecka lira 3,3760 MXN  mexické peso 20,6176
AUD  australsky dolar 1,5526 INR indickd rupie 75,6940

(1) Zdroj: referenéni sménné kurzy jsou publikovény ECB.
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Sménné kurzy vidi euru ()
17. kvétna 2016
(2016/C 176/02)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

UsD americky dolar 1,1318 CAD kanadsky dolar 1,4631
JPY japonsky jen 123,93 HKD  hongkongsky dolar 8,7849
DKK dénské4 koruna 7,4386 NZD  novozélandsky dolar 1,6651
GBP  britskd libra 0,78150 |SGD  singapursky dolar 1,5501
SEK  svédskd koruna 93513 | KRW jihokorejsky won 1331,66
CHF Svycarsky frank 1,1080 ZAR  jihoafricky rand 17,6561
ISK islandskd koruna CNY - cinsky juan /23867

) HRK chorvatskd kuna 7,4928
NOK norskd koruna 9,2558 ) ]

IDR indonéskd rupie 15074,64

BGN  bulharsky lev L9558 I \VR  malajsijsk ringgit 4,5481
CzK ceskd koruna 27,022 PHP filipinské peso 52,581
HUF madarsky forint 315,25 RUB rusky rubl 73,3700
PLN  polsky zloty 43621 | THB  thajsky baht 40,168
RON  rumunsky lei 44865 | BRL  brazilsky real 3,9451
TRY tureckd lira 3,3575 MXN  mexické peso 20,7275
AUD  australsky dolar 1,5457 INR indicka rupie 75,6285

(1) Zdroj: referenéni sménné kurzy jsou publikovény ECB.



Ozndmeni Komise o aktudlni tirokové sazbé pro navriceni stitni podpory a o referenéni
a diskontni sazbé& pro 28 &lenskych sttt pouZitelnych od 1. Eervna 2016

(Zvefejnéno v souladu s clankem 10 nafizeni Komise (ES) &. 794/2004 ze dne 21. dubna 2004 (UF. vést. L 140,
30.4.2004, s. 1))

(2016/C 176/03)

Zékladni sazby jsou vypocteny v souladu se sdélenim Komise o revizi metody stanovovani referen¢nich
a diskontnich sazeb (Uf. vést. C 14, 19.1.2008, s. 6). V zavislosti na pouziti referen¢ni sazby se musi
pfipocitat pfislusné marZze tak, jak je uvedeno v tomto sdéleni. Pro diskontni sazbu to znamend, Ze je
nutné ptipocitat marZzi ve vysi 100 zdkladnich bodd. Nafizeni Komise (ES) €. 271/2008 ze dne 30. ledna
2008, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 794/2004, piedpoklddd, Ze nebude-li zvldstnim rozhodnutim sta-
noveno jinak, sazba pro navrdceni stdtni podpory bude rovnéz vypoctena pfipoctenim 100 zékladnich
bodt k zakladni sazbé.

Upravené sazby jsou vyznaceny tucné.

Predchozi sazby byly zvefejnény v Ut. vést. C 135, 16.4.2016, s. 2.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

Informace ¢lenskych sttt o ukonceni rybolovu

(2016/C 176/04)

V souladu s ¢l. 35 odst. 3 nafizeni Rady (ES) ¢. 1224/2009 ze dne 20. listopadu 2009 o zavedeni kontrolniho rezimu
Spolecenstvi k zajisténi dodrzovani pravidel spole¢né rybaiské politiky (') bylo pfijato rozhodnuti o ukonéeni rybolovu,

jak je uvedeno v této tabulce:

Datum a ¢as ukonceni

23.2.2016

Doba trvani

23.2.2016 - 30.6.2016

Clensky stét

Evropskd unie (vSechny ¢lenské staty)

Populace nebo skupina populaci

RED/N3M

Druh Okounik (rodu Sebastes)
Oblast NAFO 3M

Druh(y) rybaiského plavidla —

Referenéni ¢islo 01/TQ72

(') Uf. vést. L 343, 22.12.2009, s. 1.

Ozndmeni Komise podle ¢l. 17 odst. 5 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1008/2008
o spole¢nych pravidlech pro provozovini leteckych sluzeb ve Spolecenstvi

Vyzva k podivini nabidek v souvislosti s provozovinim pravidelnych leteckych sluzeb v souladu
se zdvazky vefejné sluzby

(2016/C 176/05)

Clensky stét

Spanélsko

Dotcena trasa

Menorca-Madrid

Doba platnosti smlouvy

Dvé obdobi o délce osmi mésicti (od Fjna do kvétna) od zahdjeni
provozu

Kone¢ny termin pro piedloZeni nabidek

2 mésice po datu zvefejnéni tohoto ozndmeni

Adresa, na které lze obdrzet znéni vyzvy
k podavani nabidek a vSechny piislusné infor-
mace a/nebo dokumentaci k vefejnému nabid-
kovému Fizeni a zdvazku vefejné sluzby

Ministerio de Fomento

Direccién General de Aviacion Civil
Subdireccién General de Transporte Aéreo
Paseo de la Castellana 67

28071 Madrid

ESPANA

Tel.: +34 915977505
Fax: +34 915978643
E-mail: osp.dgac@fomento.es
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(Ozndmeni)

SPRAVNI RIZENI

EVROPSKY URAD PRO BEZPECNOST POTRAVIN

Vyzva k vyjidfeni zdjmu o &lenstvi ve védeckych komisich Evropského tifadu pro bezpecnost
potravin (Parma, Itilie)

(2016/C 176/06)

»,Komise pro potraviniiské pfidatné litky a zdroje Zivin pfiddvané do potravin“ (ANS)
a

~Komise pro materidly pfichdzejici do styku s potravinami, enzymy, litky urené k aromatizaci a pomocné

litky* (CEF)
Ref:: EFSA[E|2016/001

Tato vyzva je adresovana védctm, kteff se hodlaji uchdzet o ¢lenstvi ve védecké komisi pro potravindiské piidatné latky
a zdroje Zivin ptidivané do potravin (ANS) nebo védecké komisi pro materidly pfichdzejici do styku s potravinami,
enzymy, latky urcené k aromatizaci a pomocné latky (CEF) Evropského tfadu pro bezpecnost potravin (EFSA).

Stavajici clenové védeckych komisi ANS a CEF vykondvaji tifleté funkéni obdobi, které kondi dne 30. cervna 2017.
Védci, kteti uspéji v této vyzvé, budou jmenovani ¢leny jedné z vyse uvedenych komisi na tiileté funkéni obdobi, které
svoji ¢innost zahdji dne 1. ¢ervence 2017.

Upozoriiujeme, Ze v disledku moznych nadchdzejicich zmén pravnich predpistt mtize manddt obnovenych komisi ANS
a CEF, ktery za¢ind dne 1. ¢ervence 2017, skoncit dne 30. Cervna 2018.

Evropsky tdfad pro bezpecnost potravin

Evropsky tiad pro bezpecnost potravin (EFSA) je nedilnou soucasti systému EU pro bezpecnost potravin. Ukolem tfadu
je prispivat k bezpecnosti potravin a potravinového fetézce v EU a k vysoké tirovni ochrany lidského Zivota a zdravi,
a to zejména tim, Ze ufad:

— poskytuje osobdm odpovédnym za Fzeni rizik v EU nezavislé, aktudlni a pro dany acel vhodné védecké poradenstvi
ve véci otdzek tykajicich se bezpecnosti potravin a krmiv, zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat, zdravi rostlin,
vyZivy a zivotniho prostied specifickych pro vyse zminéné ucely,

— sdéluje vefejnosti vysledky své ¢innosti a informace, o néz se tyto vysledky opiraji,

— spolupracuje s clenskymi stdty, instituciondlnimi partnery a ostatnimi zainteresovanymi/zicastnénymi stranami v EU
s cilem prosazovat soudrzné poradenstvi a zvySovat divéru v systém EU pro bezpecnost potravin,

— poskytuje jednotné metodiky a shromazduje a analyzuje Gdaje umoziujici identifikovat, charakterizovat a sledovat
novd rizika, kterd maji pfimy nebo nep#my vliv na bezpe¢nost potravin a krmiv.

Utad EFSA spojuje nejlepsi dostupné evropské odborniky na posuzovani rizik v oblasti bezpecnosti potravin a krmiv,
zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat, zdravi rostlin a Zivotniho prostfedi, ktefi pracuji jako nezéavislé osoby pro
autonomni samospravnou organizaci s cilem poskytovat evropskym orgdniim a ¢lenskym statim védecké poradenstvi
na nejvyssi Grovni.
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Hlavni priority dfadu EFSA v pfistich letech jsou nésledujict:

— upfednostiiovat angaZovanost vefejnosti a zi¢astnénych stran v procesu védeckého posuzovéni,
— rozsifovat svou dikazni zdkladnu a optimalizovat pfistup ke svym tidajiim,

— budovat kapacitu EU pro védecké posuzovani a znalostni komunitu,

— pfipravovat se na budouci ndro¢né tkoly v oblasti posuzovani rizik,

— vytvaret prostiedi a kulturu odraZejici hodnoty Gfadu EFSA: vynikajici vysledky v oblasti védy, nezavislost, otevie-
nost, inovace a spoluprace (!).

Vice informaci o Gfadu EFSA naleznete na nasich internetovych strinkdch http:/[www.efsa.europa.eu/.

Uloha védeckych komisi a védeckého vyboru EFSA

Védecké komise a védecky vybor odpovidaji za poskytovani védeckych stanovisek tifadu a jiného piislusného poraden-
stvi, kazdd v rdmci své vlastni oblasti ptisobnosti, kterou stanovi nafizeni ¢. 178/2002, kterym se zfizuje Gfad EFSA (%).
Poskytuji védeckd stanoviska a poradenstvi osobdm odpovédnym za fizeni rizik. Tim pomdhaji poskytovat zdravy
zéklad pro formulaci evropskych politik a pravnich pfedpist, ¢imz se poskytuje podpora osobam odpovédnym za fizeni
rizik pfi p¥ijiméni rozhodnuti.

Védecké komise se obvykle sklddaji z dvaceti jedna (21) nezavislych védeckych odbornikt. Védecky vybor je slozen
z pfedsedt védeckych komisi a Sesti (6) dalsich védeckych odbornika.

Clenové védeckych komisi a védeckého vyboru jsou zpravidla jmenovéni na tiileté obdobi, pficemz toto jmenovani
muze byt dvakrdt obnoveno.

Vzhledem k tomu, Ze funkéni obdobi odbornikd, ktefi podaji pfihlasku v rdmci této vyzvy, pravdépodobné skonéi do
dne 30. cervna 2018, rozhodla spravni rada dfadu EFSA (}) vyjimecné se odchylit od ustanoveni (%), v jehoz disledku
jsou uchaze¢i nezptsobili k ¢innosti v téze védecké komisi ve ¢tvrtém po sobé jdoucim funkénim obdobi. Uvedend
odchylka se pouzije jen na tuto vyzvu. Clenové, kteif pravé dovrsili tii po sobé nasledujici funkéni obdobi ve védecké

komisi ANS nebo CEF, se tudiZ mohou znovu uchdzet o ¢lenstvi v téZe védecké komisi.

Ocekavd se, Ze clenové se budou tcastnit zasedani védeckych komisi, na nichZ se ptijimaji stanoviska, prohldseni nebo
pokyny, a aktivné zde pusobit.

Tato védeckd stanoviska, prohldSeni a pokyny se zvefejiuji ve Véstniku EFSA, coz je mési¢nik indexovany v bibliografic-
kych databédzich (napf. databdze CAB Abstracts, Food Science and Technology Abstracts, ISI Web of Knowledge), které
souviseji s praci Gfadu EFSA.

Komise pro potraviniiské p¥idatné litky a zdroje Zivin pfidivané do potravin (ANS)

Komise ANS poskytuje védecké poradenstvi osobdm odpovédnym za fizeni rizik ohledné latek zdmérné pfidavanych do
potravin nebo v potravindch pfirozené pfitomnych. Komise ANS se zabyvd otdzkami spojenymi s bezpe¢nosti
pouzivani:

— potravindfskych pidatnych latek,
— zdrojli Zivin (napf. zdroji vitamint a minerdlnich ltek),

— ostatnich ldtek zdmérné pfiddvanych do potravin (napf. rostlin a rostlinnych vytazkd), av§ak kromé latek urcenych
k aromatizaci a enzymd.

(") EFSA Strategy 2020 Trusted science for safe food (Strategie Gfadu EFSA 2020, Duvéryhodnd véda pro bezpecné potraviny):
(http:/[www.cfsa.europa.eu/en/corporate/pub/strategy2020).

(%) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky
potravinového prava, ziizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
(Uf. vést. L 31, 1.2.2002, s. 1).

(*) Rozhodnut{ spravni rady tifadu EFSA o vyjimecné odchylce od vyse uvedenych pravidel bylo pfijato dne 16. bfezna 2016. Rozhodnuti
spravni rady je zaznamendno v zdpisu z 68. zasedani: (http:/[www.efsa.europa.eu/en/events/event/160316a).

( Cl. 1 odst. 3 a ¢l. 1 odst. 4 rozhodnuti spravni rady Evropského diadu pro bezpecnost potravin o zifzeni a ¢innosti védeckého
vyboru, védeckych komisi a jejich pracovnich skupin.


http://www.efsa.europa.eu/
http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/pub/strategy2020
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/160316a
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Vétsina prace komise probihd a v nadchdzejicich letech bude probihat v souvislosti s programem ptehodnoceni potravi-
nafskych piidatnych latek a tyka se latek, které byly schvaleny k pouZivani pfed rokem 2009. Za timto tcelem dfad
EFSA shromazduje védecké ddaje prostfednictvim vefejnych vyzev k poskytnuti informaci a prizkumu literatury.
Zejména se ocekdvd, Ze se komise zamé&f na jiné potravindfské pridatné litky nez barviva a sladidla (napf. konzervaéni
prostiedky a emulgatory, stabilizdtory a Zelirujici ¢inidla). Kromé toho bude komise vyhodnocovat nové zddosti o povo-
leni (tj. nové potravindiské piidatné latky a zdroje Zivin) nebo zmény stdvajicich povoleni (napf. prodlouzeni pouzivani
téchto latek). Tyto hodnotici postupy se opiraji o zadosti, které priimyslové odvétvi ptredlozi Evropské komisi v oblasti
potravinafskych ptidatnych latek a zdroji Zivin. Komise také pfipravuje védecké pokyny vysvétlujici piistup k hodnoceni
a na pomoc prumyslovému odvétvi pfi piipravé novych zadosti.

Vice podrobnosti naleznete v oddile komise ANS na internetovych strankdch Gfadu EFSA: http://www.efsa.europa.eufen/
panels/ans.htm

Na zdkladé uvedenych skutecnosti je tato vyzva urcena zejména védciim, ktefi maji odborné znalosti pro posuzovani
rizik chemickych litek a hodnoceni bezpecnosti potravinaiskych piidatnych latek, zdroji Zivin nebo latek botanického
ptvodu v potravindch.

Komise potiebuje odborné znalosti konkrétné v téchto oblastech:

— toxikologie, v ndsledujicich oblastech: subchronickd a chronickd toxicita, genotoxicita, karcinogenita, vyvojovd
toxicita a toxicita pro reprodukci, alergenita a imunotoxicita,

— testovani toxicity na pokusnych zvifatech a alternativni zkousky toxicity (napt. pokusy in vitro),
— toxikokinetika a metabolismus, tzn. absorpce, distribuce, metabolismus a vylu¢ovani (ADME) latek,

— chemie (organickd, anorganickd, analytickd a syntetickd chemie), zejména kvili chemické identifikaci a specifikaci
chemickych latek,

— prizkumy pro posouzeni expozice a spotieby,

— potravindfskd technologie (vyrobni postupy a pouZivani potravinafskych pfidatnych latek),
— vyziva (lidi vetné kojencty),

— epidemiologie.

Komise pro materidly pfichdzejici do styku s potravinami, enzymy, litky urené k aromatizaci a pomocné

létky (CEF)

Komise CEF poskytuje védecké poradenstvi osobdm odpovédnym za fizeni rizik ohledné latek zdmérné pfidavanych do
potravin (latek urcenych k aromatizaci a enzymt) a materidlti pfichdzejicich do styku s potravinami. Komise CEF se
zabyva otdzkami spojenymi s bezpecnosti pouzivani:

— materidlt pfichazejicich do styku s potravinami (litkami pouZivanymi pii vyrobé obalovych materidlti, aktivnich
a inteligentnich obaldi a jinych materidld pFichdzejicich do styku s potravinami) a postupt recyklace plastdi uréenych
pro styk s potravinami,

— potravindfskych enzymd,
— latek ur¢enych k aromatizaci,
— postupl a pomocnych latek.

Komise provddi hodnotici postupy po pfijeti Zadosti pfedlozenych ze strany pramyslového odvétvi Evropské komisi
nebo ¢lenskym statim v oblasti materidld pfichazejicich do styku s potravinami (i postupt recyklace), latek urcenych
k aromatizaci, postupti a pomocnych latek.

Ocekdva se vyrazny ndrist objemu ¢innosti v oblasti potravindfskych enzymt. V nadchdzejicich letech bude jednim
z hlavnich tkolt hodnoceni potravindiskych enzymd, véetné enzymii pochézejicich z geneticky modifikovanych mikro-
organismd, s cilem vypracovat seznam EU. Pro t¢ely hodnoceni bezpecnosti komise CEF obdrzela celkem 300 zadosti.
Ocekava se i nartist ¢innosti tykajici se monomert a ptidatnych latek pro pouziti v plastovych materidlech pfichdzejicich
do styku s potravinami a bude pokracovat hodnoceni novych ldtek uréenych k aromatizaci, které nejsou zafazeny
v registru EU. Komise také ptipravuje védecké pokyny vysvétlujici pfistup k hodnoceni a na pomoc pramyslovému
odvétvi pfi pipravé novych zddosti.


http://www.efsa.europa.eu/en/panels/ans.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/panels/ans.htm
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Vice podrobnosti naleznete v oddile komise CEF na internetovych strankdch Gfadu EFSA: http://www.efsa.europa.eu/en/
panels/cef.htm.

Na zdkladé téchto skutecnosti je soucasnd vyzva uréena zejména védctim, kteff maji odborné znalosti v oblasti posuzo-
véni rizik chemickych ldtek se zvldstnim dirazem na potravindfské enzymy, litky urcené k aromatizaci, chemické ldtky
pouzivané pii vyrobé plastli nebo jinych materidlt pfichdzejicich do styku s potravinami.

Komise potfebuje odborné znalosti konkrétné v téchto oblastech:

— toxikologie, v ndsledujicich oblastech: subchronickd a chronickd toxicita, genotoxicita, karcinogenita, vyvojovd
toxicita a toxicita pro reprodukci, alergenita a imunotoxicita,

— testovani toxicity na pokusnych zvifatech a alternativni zkousky toxicity (napt. pokusy in vitro),
— toxikokinetika a metabolismus, tzn. absorpce, distribuce, metabolismus a vylu¢ovani (ADME) latek,

— chemie (organickd, analytickd a syntetickd chemie), zejména kvili chemické identifikaci a specifikaci chemickych
latek a zkouskdm migrace u materidlti pFichdzejicich do styku s potravinami,

— prizkumy pro posouzeni expozice a spotieby,
— potravindiskd technologie (vyrobni postupy a pouzivani pomocnych ldtek),

— mikrobiologie potravin véetné biotechnologie enzyma s vyuzitim geneticky modifikovanych mikroorganisma
a hodnoceni G¢innosti chemickych latek pouzivanych pii dekontaminaci jate¢né upravenych tél zvitat,

— hodnocen rizik chemickych latek pro Zivotni prostfedi (napf. pouzivanych pii dekontaminaci jate¢né upravenych tél
zvitat),

— epidemiologie.

Uloha &lenit védeckych komisi EFSA

Cleny védeckych komisi jsou védci specializovani v oboru piisobnosti védecké komise, kteif jsou vybrani a jmenovani
k osobnimu vykonu funkce v souladu s nafizenim o zfizeni tfadu EFSA a pravidly afadu EFSA.

Od ¢lenti védeckych komisi se bude zddat plnéni téchto tkolu:

— piispivat k piipravé, projedndvani a pfijimani védeckych stanovisek, pokynt a prohlaseni védecké komise a k ¢innos-
tem jejich pracovnich skupin,

— piispivat k védeckému poradenstvi ve vécech spadajicich do piisobnosti védecké komise,
— poskytovat poradenstvi v oblasti realizace a organizace védeckych ¢innosti védecké komise.

Clenové védeckych komisi mohou byt vybrani jako piedsedové, mistoptedsedové nebo zpravodajové védeckych komisi
a jejich pracovnich skupin.

Vice informaci o zfizeni a ¢innosti védeckych komisi a jejich pracovnich skupin naleznete v ,rozhodnuti spravni rady
Evropského tifadu pro bezpecnost potravin o zfizeni a cinnosti védeckého vyboru, védeckych komisi a jejich pracovnich skupin®.

http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep blobserver_assets/paneloperation.pdf

Obecné podminky
Na clenech védecké komise se bude pozadovat, aby byli pfitomni na dvou- az tfidennich zaseddnich, kterd se obvykle

konaji v Parmé v Itdlii. Tato zaseddni se budou konat pfiblizné Sestkrat ro¢né.

Dile se ocekavd, ze se ¢lenové védeckych komisi budou Gcastnit nékterych pracovnich skupin, které jsou zi{zeny védec-
kymi komisemi.


http://www.efsa.europa.eu/en/panels/cef.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/panels/cef.htm
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/paneloperation.pdf
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Pritomnost na zaseddnich védeckych komisi nebo pracovnich skupin vyzaduje pfipravnou prici, véetné predchoziho
studovani a zpracovavani dokumentil. Zasedani probihaji v angli¢ting, vétSina dokumenta je také v anglicting.

Aby si ¢lenové mohli doplnit své zkuSenosti, budou jim nabidnuty riizné vzdéldvaci moduly a ndvazné informaéni mate-
ridly tykajici se metodik pro hodnoceni rizik a pokynti Gfadu EFSA. Darazné se doporucuje, aby se ¢lenové téchto $ko-
leni zdcastnili.

Jako souddst zdvazku tfadu EFSA k otevienosti a transparentnosti mohou byt nékterd plendrni zaseddni védeckych
komisi pfistupnd pozorovatelim.

Pozaduje se, aby se uchazeCi zavazali, Ze v piipadé svého jmenovani se budou aktivné dcastnit ¢innosti védeckych
komisi.

Utad EFSA bude v souladu se svymi financnimi pravidly hradit cestovni vydaje, denni piispévky a piispévky na ubyto-
vani ¢lent. Za kazdy cely den pfitomnosti na zasedani bude vyplacena zvldstni ndhrada ().

Vybérové fizeni

Pozaduje se, aby uchazeci ve formulafi pifihlasky vyznacili védeckou komisi, o ¢lenstvi v niz se hodlaji uchdzet a kterd
nejlépe odpovidé jejich odbornosti.

Uchaze¢i mohou vyznacit obé komise (v preferovaném pofadi), pokud se jejich odbornost vztahuje k ptisobnosti obou
komisi.

K datu konci lhtity pro podéni ptihldsky musi uchazeci vyhovét témto pozadavkim:

A. Kritéria zpisobilosti

Kazda ptihldska bude vyhodnocena podle téchto pozadavki zpisobilosti:

— obcanstvi nékterého z ¢lenskych statd Evropské unie (EU) nebo nékteré zemé Evropského sdruzeni volného obchodu
(ESVO) nebo nékteré ze zemi kandidujicich na ¢lenstvi v EU. Pfihlasku mohou podat i odbornici ze tfetich zemi
a o jejich clenstvi ve védeckych komisich se bude uvazovat v ptipadé, Ze poZadovanou tdroven znalost! nebude
mozno nalézt mezi sttnimi pFislusniky zemi EU, ESVO nebo kandiddtskych zemi;

— dikladna znalost anglictiny (%);
— zdvazek GCastnit se zaseddn{ a aktivné pfispivat k praci védeckych komisi a jejich pracovnich skupin;

— droven vzdélani odpovidajici dokoncenému vysokoskolskému studiu v trvani nejméné Ctyt (4) let a osvédéend diplo-
mem v jednom z téchto oborti: zemédélstvi, biochemie, bioinformatika, biologie, biometrika, biotechnologie, che-
mie, dietdrni expozice, védy o Zivotnim prostiedi, epidemiologie, potravindiské védy, potravindiskd technologie,
genetika, ochrana zdravi a bezpe¢nost potravin, humdnni lékafstvi, védy o zZivé pfirodé, matematika, mikrobiologie,
molekuldrni biologie, piirodni védy, vyziva, farmacie, vefejné zdravi, statistika, toxikologie, veterindrni lékafstvi nebo
souvisejici oblasti ();

— alesponi deset (10) let odborné praxe v oboru souvisejicim s plsobnosti komise (komisi) absolvované po ziskdni
pozadovaného diplomu.

B. Kritéria vybéru

Prihlasky, které splnuji pozadavky na zptsobilost uchazecti, budou predloZeny ke srovnavacimu hodnocenti, které pro-
vede tfad EFSA na zdkladé nize uvedenych vybérovych kritérii.

Uchazectim se diirazné doporucuje, aby do vSech oddili formuldfe pfihlasky vyplnili nutné informace a doklady, jelikoz
z tohoto bude vychazet jejich hodnoceni.

Hodnoceni vSech piihldsek, které se povazuji za vhodné, bude provedeno bodovym hodnocenim na stupnici od nuly
(0) do péti (5) ke kazdému z niZe uvedenych vybérovych kritérii. V zdjmu vyjidteni pomérného vyznamu riznych
vybérovych kritérif jim bude pfifazen vdhovy koeficient. Kazdd ptihlaska obdrzi bodové hodnoceni od nuly (0) do
sta (100).

(") Vice informaci naleznete na adrese: http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/Experts_compensation_guide.pdf.

(*) Za ,dakladnou znalost” se povazuje znalost odpovidajici Grovni B2 nebo vyssi (tj. trovné C1 a C2) podle referenc¢niho dokumentu
Rady Evropy pro evropské jazykové portfolio (,Spolecny evropsky referencni rémec: uceni, vyuka a hodnoceni®). Vice informaci nalez-
nete na adrese: https:/[www.coe.int/t/dg4/linguistic/Source/Framework_EN.pdf.

(*) Akceptovana budou jen osvédceni kvalifikace vydana organy ¢lenského stdtu EU a osvédceni kvalifikace uzndvand za rovnocennd pii-
slusnymi orgdny ¢lenskych statd EU. V piipadech, kdy budou diplomy ziskdny ve tfeti zemi, mtZe Gfad EFSA uchazece pozddat, aby
pedlozil piislusny doklad o srovnatelnosti vydany pfislusnym orgdnem.


http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/Experts_compensation_guide.pdf
https://www.coe.int/t/dg4/linguistic/Source/Framework_EN.pdf
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Kazda zputsobild pfihldska bude posouzena podle téchto kritérii vybéru:

— zkuSenosti s védeckym posuzovdnim rizik a/nebo poskytovinim védeckého poradenstvi v oblastech spojenych
s bezpecnosti potravin v oblastech ptisobnosti a odborné zpusobilosti preferované védecké komise (vahovy koefici-
ent: 6, maximalné 30 bodd ze 100),

— prokdzand védeckd droven v jednom nebo v nékolika oborech souvisejicich s oblasti, jiZ se preferovand védeckd
komise zabyvd (vahovy koeficient: 5, maximalné 25 bodt ze 100),

— zkuSenost s odbornym pfezkoumdvanim védecké prace a publikaci v oborech souvisejicich s oblasti, jiz se prefero-
vand védeckd komise zabyvd (vahovy koeficient: 3, maximédlné 15 boda ze 100),

— zkuSenost s analyzovdnim slozitych informaci a dokumentaci, pochdzejicich Casto ze Sirokého okruhu védeckych
oborii a zdroji, a s vypracovavanim védeckych stanovisek a zprav (vdhovy koeficient: 2, maximédlné 10 bodt
ze 100),

— zkuSenosti s Fizenim projektd tykajicich se védeckych zdlezitosti (vahovy koeficient: 2, maximdlné 10 bodd ze 100),

— zkuSenosti v oblasti komunikace zalozené na pedagogické zkuSenosti, vefejnych vystoupenich, aktivni Gcasti na zase-
dénich (vahovy koeficient: 2, maximalné 10 bodd ze 100).

Pro tcely ¢lenstvi budou uchazeci ddle posuzovdni, pokud jejich pfihldska ziskd bodové hodnoceni nad mezni hodnotou
66 bodt (ze 100).

EFSA si vyhrazuje pravo konzultaci s tfetimi stranami, pokud jde o profesni zkuSenosti uchazect v souvislosti s jejich
piihlaskou.

Vice informaci o vybéru ¢lent védeckych komisi naleznete v ,rozhodnuti vykonného feditele o vybéru clenti védeckého vyboru,
védeckyjch komisi a externich odbornikil, ktefi maji titadu EFSA pomdhat v jeho védecké cinnosti‘.

http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/expertselection.pdf

C. ProhliSeni o zdjmech

Vsichni zptsobill uchazedi, kteff ziskaji bodové hodnoceni nad mezn{ hodnotou, budou pozadani, aby pfedlozili vypl-
néné ro¢ni prohlddeni o zdjmech, které Gifad EFSA piezkoumd v souladu s politikou Evropského tifadu pro bezpecnost potra-
vin tykajici se nezdvislosti a védeckych rozhodovacich procesii a se svymi pravidly pro prohldseni o zdjmech () platnymi
v okamziku uvedeného pfezkumu. K mife ptipadného stfetu z4jmt bude pfihlédnuto pfi rozhodovdni, zda bude ucha-
ze¢ déle posuzovén pro tcely ¢lenstvi.

Upozoriiujeme, Ze neptedlozeni vyplnéného ro¢ntho prohlaSeni o zdjmech povede k odmitnuti uchazece a Zadost
tohoto uchazece nebude déle zpracovavana. Uchaze¢i mohou byt pozddani, aby své prohldsen{ o zdjmech déle vyjasnili.

Seznam vhodnych uchazedt a jmenoviéni clend

Uchazedi, u nichZ bylo zjisténo, Ze spliuji poZadavky pro ¢lenstvi (tj. zpusobili uchazeci, kteff dosahli bodového hodno-
ceni nad mezni hodnotou a jejich ro¢ni prohldseni o zdjmech je slucitelné s politikou a pravidly tfadu EFSA pro neza-
vislost), mohou byt rozhodnutim spravni rady EFSA na ndvrh vykonného feditele EFSA jmenovéni ¢leny védecké komise
ANS nebo CEF. Navrh tfadu EFSA na jmenovéani piihlédne k faktoriim, jako jsou odborné znalosti pozadované pro
piislusnou védeckou komisi, které upfesiiuje tato vyzva k vyjadieni zdjmu (to se tykd zejména specifickych védeckych
znalosti a zkuSenost{ kandiddta a celkové kombinace kompetenci, které ma védeckd komise k pokryti svych pfedpokld-
danych potteb), jakoZ i vyvdzenost zastoupeni stitd a zastoupeni Zen a muZzd.

Pred jmenovanim si ufad EFSA vyhrazuje pravo provést kontrolu pfihlasky uchazece, o jehoz clenstvi se uvazuje, srov-
nanim s dokumenty a osvédéenimi s cilem potvrdit pfesnost a zptsobilost piihlasky.

(") Vice informaci viz internetové stranky ufadu EFSA na adrese http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/
independencepolicy.pdf a http:/[www.efsa.europa.eu/en/howwework/doi.


http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/expertselection.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/independencepolicy.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/independencepolicy.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/howwework/doi
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Védci, u nichz bylo zjisténo, Ze spliuji poZadavky pro Clenstvi, aviak nebyli vybrani do védecké komise, budou zarazeni
na seznam vhodnych uchazect. Védci by méli vzit na védomi, Ze zafazeni na seznam vhodnych uchazecti nezarucuje
jmenovéni ¢lenem védecké komise.

Védci zafazeni na seznam vhodnych uchazect sestaveny na zdkladé této vyzvy mohou byt se svym predchozim souhla-
sem jmenovani ¢leny védecké komise a/nebo védeckého vyboru, i pokud k ¢lenstvi v dané védecké komisi a/nebo
védeckém vyboru nepodali konkrétni prihldsku.

Nezdvislost a prohldseni o zdvazku a zdgjmech

Clenové védeckych komisi jsou jmenovani k osobnimu vykonu funkce. Uchazedi jsou povinni piiloZit prohldseni,
v némz se zavazi jednat nezdvisle na jakémkoli vnéjsim vlivu, jakoZ i prohldSeni o zdjmech, které by mohly byt povazo-
vany za zdjmy poskozujici jejich nezdvislost (viz oddil tykajici se prohldseni o zdjmech). Uchazeci nesou odpovédnost za
obsah podaného prohldseni, které bude tfad EFSA posuzovat podle rozhodnuti vykonného feditele o prohlaseni
o zdjmech ('), kterym se provadi politika tifadu EFSA tykajici se nezavislosti a védeckych rozhodovacich procest.

Dva piiklady okolnosti, které se povazuji za stfet z4jma, jsou uvedeny niZe. Tyto piiklady rozhodné nejsou vycerpavajici
a predstavuji jen nékteré situace vymezené v rozhodnuti:

— Clenstvi ve védeckych komisich neni dovoleno uchazectim, kteff jsou v okamziku piedlozeni svého prohldsen
o zdjmech zaméstnanci jakékoli pravnické nebo fyzické osoby, jez vykondvd jakoukoli z ¢innosti, na které maji
vysledky védecké prace tfadu EFSA pfimy nebo nepiimy dopad, napiiklad vyrobu, zpracovani a distribuci potravin,
zemédélstvi nebo chovatelstvi. To zahrnuje jakoukoli formu pravidelného vykonu povoldni nebo podnikdni, na ¢ds-
te¢ny nebo plny dvazek, placeného nebo neplaceného, véetné samostatné vydélecné ¢innosti (napf. poradenstvi) ve
prospéch vyse uvedenych osob.

— Clenstvi ve védeckych komisich neni dovoleno uchazecéim, ktefi se v okamziku predlozeni svého prohldsen
o zdjmech podileji na ad hoc nebo prilezitostném poradenstvi pro subjekty, jakymi jsou napiiklad evropskd sdruzeni
vyrobcti produktt, které p¥isluind komise posuzuje, v souvislosti se kdlou témat, ktera je natolik Sirokd, Ze by dand
¢innost byla pravidelné ve stfetu s body na programu jedndni piislusné védecké komise.

Rovné pfilezitosti

Utad EFSA vénuje ve svych vybérovych fizenich velkou pozornost uplatiiovani zésad rovného zachazent.

Podini pfihlasek
PFihldsky musi byt poddny nejpozdéji do 30. €ervna 2016 o piilnoci (mistntho ¢asu, UTC + 1).

Uchaze¢i musi podat své pfihlasky on-line prostfednictvim internetové stranky Gfadu EFSA: http://www.efsa.europa.eu/.

Prihlasky budou povazovany za piijatelné pouze tehdy, bude-li ve stanovené lhaté poddn fadné vyplnény internetovy
formular piihlasky. Pfihlasky v jakékoli jiné formé nebudou piijaty.

Dovolujeme si uchazece pozddat, aby formulat piihlasky vyplnili v anglicting, a usnadnili tak vybérové fizeni.
Vsichni uchaze¢i budou o vysledku vybérového Fzeni vyrozuméni e-mailem.

Uchazectim se dirazné doporucuje, aby necekali na poslednich nékolik dnt pfed uzdvérkou, jelikoZ intenzivni interne-
tovy provoz nebo problém s internetovym pfipojenim by mohly zptsobit, Ze uchaze¢i nebudou schopni podat pfi-
hlasku vcas.

Pozadované osobni tdaje budou zpracovany v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 45/2001 ze
dne 18. prosince 2000 o ochrané fyzickych osob v souvislosti se zpracovanim osobnich tdaji orginy a institucemi
Spolecenstvi a o volném pohybu téchto udaja ().

Ucelem zpracovani tdajti je sprava piihlsek k clenstvi ve védeckych komisich tfadu EFSA.
Veskeré dotazy tykajici se této vyzvy zasilejte na adresu: call.experts@efsa.europa.eu.

(") EFSA/LRA/DEC/02/2014 — rozhodnuti vykonného feditele Evropského tifadu pro bezpecnost potravin o prohldsenich o zdjmech
(http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/independencerules2014.pdf).
() Ut.vést. L 8,12.1.2001, s. 1.
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Proti jakémukoli rozhodnuti, které ovliviije jejich pravni postaveni, mohou uchazeci podat Zalobu za podminek stano-
venych cldnkem 263 Smlouvy o fungovéni Evropské unie. Zaloba musi byt poddna ve lhtit¢ dvou mésicii od obdrzeni
nebo ozndmeni napadeného rozhodnuti. Zaloba musi byt proti tifadu EFSA poddna u Tribundlu Evropské unie:

General Court of the European Union
Rue du Fort Niedergriinewald

2925 Lucemburk

LUCEMBURSKO

Tel. +352 43031

Fax +352 43032100

E-mail:  GeneralCourt.Registry@curia.curopa.cu
Internet: www.curia.europa.eu

Alternativné mohou uchaze¢i podat stiznost na tdajny nespravny dfedni postup orgdnt a instituci Evropské unie
k afadu evropského vefejného ochrince prav. Vedle jinych pozadavkd musi byt stiZnost poddna do dvou let od data,
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

~

Zvefejnéni podle ¢l. 26 odst. 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012
o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin, pokud jde o ndzev zarucené tradiéni
speciality

(2016/C 176/07)

Podle ¢l. 26 odst. 1 prvniho pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012 (*) pfedlozila (%) Itdlie ndzev ,Pizza Napoletana®
jako ndzev zarucené tradi¢ni speciality (ZTS), kterd je v souladu s nafizenim (EU) ¢. 1151/2012. Nézev ,Pizza Napole-
tana“ byl v minulosti zapsdn nafizenim (EU) ¢. 97/2010 (*) bez vyhrady ndzvu v souladu s ¢l. 13 odst. 1 naf{zeni Rady
(ES) &. 509/2006 (*) jako zarucend tradi¢ni specialita a v soucasnosti je chrdnén v souladu s ¢l. 25 odst. 2 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012.

S ohledem na vy$e uvedené Komise zvefejiiuje ndzev
~PIZZA NAPOLETANA*

za Glelem umoznéni zdpisu do rejstitku zaruCenych tradi¢nich specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU)
& 1151/2012.

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zdpisu ndzvu ,Pizza Napoletana“ do rejstifku zarucenych tradi¢nich
specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitku podle ¢lanku 51 uvedeného nafizeni.

V piipadé, Ze se ndzev ,Pizza Napoletana“ do rejstitku zapiSe, bude se v souladu s ¢l. 26 odst. 4 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 soucasnd specifikace produktu ,Pizza Napoletana“ (ZTS), ve znéni uvedeném v pifloze II nafizeni (EU)
¢. 97/2010, povazovat za specifikaci uvedenou v ¢lanku 19 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 pro ZTS ,Pizza Napoletana®
chrdnénou s vyhradou nédzvu.

Pro dplnost a v souladu s ¢l. 26 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 zahrnuje toto zvefejnéni specifikaci ZTS ,Pizza
Napoletana“, jak byla zvefejnéna v piiloze II nafizeni (EU) ¢. 97/2010 ze dne 4. tinora 2010 (°).

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
~PIZZA NAPOLETANA“
¢. ES: IT-TSG-007-0031-9.2.2005
1. Ndzev a adresa skupiny Zadatelix:

Nézev: Associazione Verace Pizza Napoletana
Adresa: Via S. Maria La Nova 49

80134 Napoli

ITALIA

Tel.: +39 0814201205
Fax: +39 0814201205
E-mail: info@pizzanapoletana.org

(") Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii
a potravin (UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1).

() EUC. IT-TSG-0107-01408 —29.12.2015.

(}) Natizeni (EU) €. 97/2010 ze dne 4. inora 2010 o zapsani ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit (Pizza Napoletana (ZTS))
(UE. vést. L 34, 5.2.2010, s. 7).

(*) Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o zemédélskych produktech a potravindch, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni
speciality (Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 1). Nafizeni zru$ené a nahrazené nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.

(’) Viz pozndmka pod ¢arou 3.
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Nézev: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adresa: Corso S. Giovanni a Teduccio, 55
80146 Napoli
ITALIA

Tel.: +39 0815590781

Fax: +39 0815590781

E-mail: info@pizzaiuolinapoletani.it

direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Itdlie
3. Specifikace produktu
3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn

,Pizza Napoletana“
Zapis se pozaduje pouze v italském jazyce.

Text ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana“ (vyrobena podle neapolské tradice) a zkratka STG (ZTS) uve-
dené na logu/oznaceni pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS jsou ptelozeny do jazyka zemé, kde se pizza vyrdbi.
3.2, Jednd se o ndzev, ktery

— [ je zvldstni sém o sobé
— [ vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,Pizza Napoletana“ se k oznaceni tohoto produktu tradi¢né pouzivd, jak dokazuji riizné zdroje uvedené
v bodé 3.8.

3.3.  Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006?
— [ Zapis s vyhradou ndzvu
— [ Zapis bez vyhrady nazvu

3.4.  Druh produktu:
Tfida 2.3 Cukrovinky, pecivo, cukrafské vyrobky, susenky a jiné pekafské vyrobky

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

Pizza ,Pizza Napoletana“ ZTS je produkt upeceny v peci, kulatého tvaru a proménlivého priméru, ktery nemd
piekrocit 35 cm, s vyvySenym okrajem a stfedni Cdsti pokrytou ingrediencemi. Stfedni ¢dst je silnd 0,4 cm
s toleranci + 10 %, okraj je silny 1-2 cm. Pizza jako celek je mékka, tvarnd a snadno se pfeloZi.

,Pizza Napoletana“ ZTS je charakterizovdna vyvySenym okrajem zlatavé barvy, kterd je produktim upeCenym
v peci vlastni. Je jemnd na dotek i na chut. Na stfedu s ingrediencemi vynikd cervend barva rajcat, s nimiz se
dokonale spojil olej, a v zavislosti na pouzitych ingrediencich na pizze déle vynikd zelend barva oregdna a bild
barva Cesneku. Pizza je rovnéz charakterizovdna bilou barvou mozzarelly ve vice ¢i méné hustych ostriveich
a zelenou barvou listkt bazalky, kterd je podle miry propeceni svétlejstho nebo tmavsiho odstinu.

Konzistence pizzy ,Pizza Napoletana“ md byt mékkd, tvarnd, pizza se ma snadno pielozit. Produkt je pii krdjeni
mékky, pizza ma charakteristickou chut, na lahodnosti ji doddvd vyvySeny okraj, ktery md typickou chut dobfte
vykynutého a upeceného chleba, kterd se misi s nakyslou chuti rajcat a vini oregdna, Cesneku a bazalky a chuti
pecené mozzarelly.

Na konci faze peceni se z pizzy line charakteristickd, libd viiné. Rajcata, z nichZ se pouze odpafila piebyte¢nd
voda, ziistavaji hustd a konzistentni. Syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nebo ,Mozzarella“ ZTS se roztavi
na povrchu pizzy. Bazalka, ¢esnek a oregdno rozvinou vyraznou viini a na pohled nejsou spalené.

3.6. Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

Zékladnimi surovinami, které charakterizuji pizzu ,Pizza Napoletana“, jsou hladkd pSeni¢nd mouka, pivovarské
kvasnice, pitnd pfirodni voda, oloupand a/nebo Cerstvd mald rajéata (pomodorini), mofskd nebo kuchyriskd stl
a extra panensky olivovy olej. Dal§imi ingrediencemi, které lze pouzit pii ptipravé pizzy ,Pizza Napoletana®, jsou
Cesnek a oregdno, ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP, &erstva bazalka a ,Mozzarella“ ZTS.
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Vlastnosti mouky jsou nésledujict:
— W:220 - 380

— P/L: 0,50 - 0,70

— absorpce: 55 - 62

— stabilita: 4 - 12

— hodnotovy index E10: max. 60
— (islo poklesu: 300 — 400

— suchy lepek: 9,5 -11 g%

— bilkoviny: 11 - 12,5 g%

Priprava pizzy ,Pizza Napoletana“ zahrnuje vyhradné ndsledujici fize zpracovani, které na sebe plynule navazuji
a probihaji v rdmci téhoz procesu:

Pfiprava tésta

Smisi se mouka, voda, stil a kvasnice. Do stroje na miseni tésta se nalije litr vody, rozpusti se moiskd sil
v mnozstvi mezi 50 a 55 gramy, ptidd se 10 % z celkového predepsaného mnoZstvi mouky, soucasné se rozpusti
3 gramy pivovarskych kvasnic, uvede se do chodu stroj na miseni tésta a postupné se pfiddvd 1,8 kg mouky
W 220-380, az se dosdhne pozadované konzistence, vymezené jako ,stupeii propracovani tésta“. Uvedend ope-
race md trvat deset minut.

Tésto musi byt zpracovavdno ve stroji na miseni tésta, pokud mozno s vidlici, a to po dobu 20 minut a pfi nizké
rychlosti, dokud nevznikne jednolitd kompaktni hmota. Pro dosazeni optimdlni hutnosti tésta je velice dilezité,
jaké mnozZstvi vody je mouka schopnd absorbovat. Tésto musi byt na dotek nelepivé, mékké a vla¢né.

Tésto md nésledujici vlastnosti, u kazdé z nich se pfipousti tolerance * 10 %:
— zakvasnd teplota: 25 °C

— pH kone¢ného produktu: 5,87

— celkova titra¢ni kyselost: 0,14

— hustota: 0,79 gfem? (+ 34 %)

Kynuti tésta

Prvni fize: tésto vyjmuté ze stroje na miseni tésta se poloZi na pracovni plochu pizzerie, kde se nechd dvé hodiny
odlezet piikryté vlhkou latkou, aby povrch nemohl ztvrdnout a aby se odpafenim vnitini vlhkosti nevytvofila
krusta. Po dvou hodindch kynuti se vytvaruji bochniky — toto musi pekaf pizzy provést vyhradné ru¢né. Za
pomoci stérky se z vykynutého tésta umisténého na pracovni plose odkroji dil a postupné se vytvaruje do boch-
niku. Pro piipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ musi mit bochniky hmotnost mezi 180 a 250 gramy.

Druhd féze: kdyZz jsou bochniky vytvarovny, nastdvd druhd fize kynuti v potravindfskych nddobdch, kterd trvd

od ¢tyt do Sesti hodin. Toto tésto, uchovdvané pii okolni teploté, je pfipraveno ke zpracovani do Sesti ndsleduji-
cich hodin.

Tvarovani

Po uplynuti doby kynuti se bochnik vyndd z nddoby za pomoci stérky a poloZzi se na vdl pizzerie na slabou
vrstvu mouky, aby se zabrénilo pfilnuti bochniku k pracovni plose. Pohybem od stfedu k okraji a tlakem prst
obou rukou na bochnik, ktery se nékolikrat obrati, vytvaruje pekaf pizzy kold¢ tésta tak, aby uprostfed nebyl
silngjsi nez 0,4 cm pii povolené toleranci + 10 % a okraj nebyl silngjsi nez 1-2 cm. Vytvordi se tak vyvySeny okraj.

Pro pfipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS nejsou povoleny dalsi zplisoby zpracovéni, zejména pouziti valecku a/
nebo stroje jako napiiklad mechanicky lis.

Ingredience

,Pizza Napoletana“ se ochuti niZe uvedenymi zptisoby:
— za pomoci 1Zicky se na stied koldce tésta poklade 70 az 100 gramt oloupanych rozmackanych rajcat,

— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stiedu,
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— spirdlovitym pohybem se po celém povrchu rajcat prida stl,
— stejnym zptisobem se posype Spetkou oregdna,
— ze strouzku ¢esneku se oloupe vng&jsi slupka, Cesnek se nakrdji na platecky a ty se pokladou na rajcata,

— z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extra panenského
olivového oleje s dovolenou toleranci + 20 %;

nebo:

— za pomoci 1Zi¢ky se na stied tésta poklade 60 az 80 gramt oloupanych rozmackanych rajcat a/nebo Cerstvych
nakrdjenych rajéatek,

— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stfedu,

— spiralovitym pohybem se po celém povrchu rajcat ptida stil,

— na povrch rajéat se polozi 80-100 grami syra ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nakrdjeného na platky,
— na pizzu se polozi nékolik listkl erstvé bazalky,

— 1z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extra panenského
olivového oleje s dovolenou toleranci + 20 %;

nebo:

— za pomoci 1Zicky se na stfed koldce tésta poklade 60 az 80 gramt oloupanych rozmackanych rajcat,
— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stfedu,

— spirdlovitym pohybem se po celém povrchu rajcat ptida siil,

— na povrch rajéat se polozi 80-100 grami syra ,Mozzarella“ ZTS nakrdjeného na platky,

— na pizzu se polozi nékolik listkt erstvé bazalky,

— 1z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extra panenského
olivového oleje s dovolenou toleranci + 20 %.

Peceni

Pizzaiolo (pekaf pizzy) pfesune pizzu s ingrediencemi na dfevénou (nebo hlintkovou) lopatu, pticemz si pomahd
trochou mouky, a krouzivym pohybem nechd pizzu sklouznout na plit pece rychlym pohybem zdpésti tak, aby
ingredience nespadly. ,Pizza Napoletana“ ZTS se pece vyhradné v pecich vytdpénych dfevem, kde se dosdhne tep-
loty peceni 485 °C, coz je pro piipravu pizzy ,Pizza Napoletana® ZTS zdsadni.

Pekaf pizzy musi dohliZet na peceni pizzy nadzveddvdnim jejtho okraje za pomoci kovové lopaty a otdcenim
pizzy smérem k ohni, pfi¢emz pizza zGstdva stile na stejném misté ptvodniho platu, aby se zabranilo moznému
spéleni pizzy v disledku vlivu odlisnych teplot. Je dilezité, aby byla pizza stejnomérné propecend po celém svém
obvodu.

Na konci peceni pekaf pizzy vyndd kovovou lopatou pizzu z pece a poloZi ji na servirovaci talif. Doba peceni
nesmi pfesdhnout 60-90 sekund.

Po upeceni md pizza ndsledujici vlastnosti: rozmackand rajcata, z nichZ se pouze odpafilo prebytecné mnozstvi
vody, zGstavaji hustd a konzistentni, syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nebo ,Mozzarella“ ZTS se roztavi
na povrchu pizzy, bazalka, ¢esnek a oregdno rozvinou vyraznou vini a na pohled nejsou spdlené.

— teplota pecictho platu: kolem 485 °C

— teplota na trovni klenby: kolem 430 °C

— doba peceni: 60-90 sekund
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— teplota tésta po upeceni: 60-65 °C
— teplota rajcat po upecent: 75-80 °C
— teplota oleje po upeceni: 75-85 °C

— teplota mozzarelly po upecent: 65-70 °C

Uchovédvéni

Pizza ,Pizza Napoletana“ se md pokud mozno spotfebovat ihned po vynddni z pece, a to ve stejném misté, jako
byla vyprodukovédna. Pokud v3ak neni spotfebovina v misté produkce, nemize byt zmrazena ani hluboce zamra-
zena ani vakuové zabalena pro téely ndsledného prodeje.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Existuje vice klicovych prvkd, které urcuji zvldstni povahu pfedmétného produktu. Tyto prvky piimo zdviseji na
Casu a zptisobu piipravy, jakoz i na zru¢nosti a zkusenostech pekare.

Proces piipravy pizzy ,Pizza Napoletana“ se zejména vyznacuje propracovanim tésta, konzistenci a pruznosti tésta
(reologia) a typickym kynutim (ve dvou fazich se specifickymi teplotami a Casy), ppravou a tvarovdnim boch-
nikd, piipravou kold¢e z vykynutého tésta, ptipravou pece a parametry peceni (Casy/teploty), zvldstnostmi pece,
v niZ se topi vyluéné drevem.

Obzvlasté se zdlraziuje vyznam druhého kynuti, manipulace a pomiicek pro pfipravu: pece, v niz se zdsadné
topi dfevem, a lopaty.

Po druhém kynuti nabude bochnik oproti predchozi fizi na objemu a vlhkosti. KdyZ se za¢ne prsty obou rukou
vyvijet tlak, vyvinutd sila zplisobi pfesun vzduchu obsazeného v poérech tésta od stfedu smérem k okraji kolace
tésta a zacne se tvofit vyvyseny okraj pizzy. Tato technika predstavuje zdkladni vlastnost pro pizzu ,Pizza Napole-
tana“ ZTS, protoZe zvyseni okraje zarucuje, Ze vSechny ingredience zistanou uvnitf koldce. Aby tésto nabylo vét-
§tho priméru, provede se jeho vypracovani tak, Ze se tésto otd¢i mezi rukama, pfiCemz pravd ruka se dri{
v $ikmé poloze 45-60 stupiiti vzhledem k pracovni roviné a o hibet ruky se opird kold¢ t&sta, ktery se bude
otécet diky sladénému pohybu s levou rukou.

Naproti tomu dalsi typy zpracovani, zejména pomoci vilecku nebo stroje (napf. mechanického lisu), nevedou
k tomu, Ze se vzduch homogennim zptsobem pfesune z pdri uvnité hmoty smérem k okraji a nevytvoif se
jednolity kold¢ tésta po celé plose. Uprostied koldce pak vznikd rozvrstvend oblast tésta oddélend vzduchem
v meziprostoru. Pokud se pracuje s takovymito pomiickami, pizza po upeceni neziskd typicky vyvyseny okraj,
ktery je jednou ze zékladnich vlastnosti pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS.

Neapolska technika navic stanovi, Ze poté, co pekaf pizzy pfipravi fadu ti{ az Sesti obloZenych koldct tésta, pies-
nymi a rychlymi pohyby rukou dovedné pfesune pizzu tak, aby neztratila sviij ptivodni kulaty tvar, z pracovni
plochy na lopatu (pekaf s ni manipuluje obéma rukama a po jejim pootoceni o zhruba 90 ° ji polozi na lopatu
vhodnou k tomuto Gcelu). Pekaf pizzy posype sdzeci lopatu trochou mouky, aby pizza mohla snadno sklouznout
z lopaty do pece. Uéini tak rychlym pohybem zdpésti, pficemz drzi lopatu pod Ghlem 20-25 ° vii¢i roviné pece,
aby ingredience nespadly z povrchu pizzy.

K vyse popsané technice neni vhodné pouzivat alternativni techniky, protoze p¥mé pteneseni pizzy z pracovni
plochy za pomoci lopaty nezarucuje celistvost pizzy, kterd md byt vsazena do pece.

Pec na dfevo je pro peceni a jakost pizzy ,Pizza Napoletana“ prvkem zdsadniho vyznamu. Technické vlastnosti,
které pec charakterizuji, nezastupitelnym zptisobem ovliviiuji zddrnou ptipravu tradi¢ni pizzy ,Pizza Napoletana“.
Zéklad neapolské pece na pizzu je postaven z tufovych cihel, nad nim se nachdzi kruhovd plocha zvand ,sole“.
Nad ni je postavena kupole. Klenba pece je tvofena ohnivzdornym materidlem, ktery nedovoluje rozptyleni tepla.
Spravny pomér mezi jednotlivymi ¢dstmi pece je zdsadni pro dosaZeni dokonalého propeceni pizzy. Typologie
pece je ddna rozmérem platu pece, ktery je tvofen Ctyfmi ohnivzdornymi kruhovymi sektory. Pizza se nadzvedava
ocelovou a/nebo hlinikovou lopatou a ptendsi se k vstupnimu otvoru pece, kde se poloZi a pootoéi o 180 °. Poté
se pizza umisti do své piivodni polohy, aby se dosdhlo teploty spodni ¢asti snizené o teplo absorbované pizzou
po dobu peceni.

Vsazka pizzy na jiné misto by zpUsobila dosazeni stejné teploty jako na pocitku peceni a nasledné spaleni spodni
Casti pizzy.
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Diky popsanym zvldstnostem vznikd jev vzduchové komory a utvaii se vzhled kone¢ného produktu. Pizza ,Pizza
Napoletana“ je mékka a celistvd, s vyvySenym okrajem, uvnitf vykynutd, zvlasté jemnd a snadno se pieloZi. Je
dalezité zdaraznit, Ze zddné jiné podobné produkty ziskané pomoci postupti zpracovani odlisnych od postupu,
ktery je specifikovdn, nemohou dosdhnout takovych vzhledovych a organoleptickych vlastnosti, jako pizza ,Pizza
Napoletana“.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zrod produktu ,Pizza Napoletana“ sahd do historického obdobi mezi lety 1715 a 1725. Vincenzo Corrado, roddk
z mésta Oria a hlavni kuchaf kniZete Emanuela z Francavilly, v jednom pojednani o nejcastéjsich jidlech v Neapoli
uvadi, Ze k ochuceni pizzy a makarént se pouzivaji rajcata, ¢imz vytvaii spojeni dvou produktd, které v té dobé
pfinesly méstu Neapol sldvu a zaru¢ily mu misto v historii gastronomie. Od této zminky se odvozuje oficidlni
zrod pizzy ,Pizza Napoletana®, koldce tésta ochuceného rajcaty.

Pocetné jsou historické dokumenty, které doklddaji, Ze pizza je jednou z kulindiskych specialit Neapole, a spisova-
tel Franco Salerno tvrdi, Ze tento produkt je jednim z nejvétsich vyndlezii neapolské kuchyné.

Stejné tak slovniky italského jazyka a encyklopedie Treccani konkrétné hovofi o pizze ,Pizza Napoletana“. Vyraz
,Pizza Napoletana“ se pfimo zmifuje i v pocetnych literarnich dilech.

Prvni ,pizzerie“ bezpochyby vznikly v Neapoli a do poloviny 20. stoleti byl tento produkt vysadou tohoto mésta
a jeho pizzeril. Od 18. stoleti fungovaly ve mésté rizné kramky nazyvané ,pizzerie”, jejichz véhlas dorazil az
k neapolskému kréli Ferdinandu Bourbonskému. Aby krdl mohl toto typické jidlo neapolské tradice okusit, poru-
§il dvorni etiketu a do jedné z nejproslulejich pizzerii vstoupil. Od toho okamziku se ,pizzeria“ stala médnim
mistem, mistem uréenym k vyhradni pfipravé produktu ,pizza“. Nejoblibené€jsimi a nejslavnéj$imi pizzami
v Neapoli byly ,Marinara“, vytvofend v roce 1734, a ,Margherita“ z obdobi 1796-1810, kterd byla nabidnuta
italské kralovné pii jeji ndvstévé Neapole v roce 1889 pravé kvili barvam jejich ingredienci (rajcat, mozzarelly
a bazalky), které pfipominaji italskou vlajku.

Casem pizzerie vznikly ve viech méstech Itdlie a také v zahranici, ale kazdd z nich, byt se objevila v jiném mésté
nez Neapoli, vidy spojovala svou existenci s vyrazem ,pizzeria napoletana“ nebo alternativné pouzivala vyraz,
ktery by mohl néjakym zptsobem pfipominat jeji vztah k Neapoli, kde tento produkt zistal po 300 let téméF
beze zmény.

V kvétnu roku 1984 cech ,pizzaioli napoletani“ (neapol3ti pekaii pizzy) pfistoupil k sepsani kratké specifikace
produktu, kterou vsichni podepsali a zaregistrovali tfednim Gkonem neapolského notafe Antonia Carannanteho.

Vyraz ,Pizza Napoletana“ se béhem stalet{ natolik rozsifil, Ze kdekoli, i mimo Evropu, od Stfedni a Jizni Ameriky
(napf. Mexiko a Guatemala) aZ po Asii (napf. Thajsko a Malajsie), znaji pfedmétny produkt pod ndzvem ,Pizza
Napoletana“, a¢ nemaji v nékterych piipadech predstavu o zemépisné poloze mésta Neapole.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Kontroly stanovené pro ZTS ,Pizza Napoletana“ se tykaji nasledujicich hledisek:

V provozovnich béhem fize propracovani tésta, kynuti a pripravy — sledovdni spravného pribéhu a spravné
ndvaznosti popsanych fazi, peclivd kontrola kritickych prvkd v provozu, ovéfeni souladu surovin se surovinami
danymi ve specifikaci produktu, ovéfeni spravnych podminek uchovavani a skladovani surovin uréenych k pouziti
a ovéfeni, Ze vlastnosti kone¢ného produktu jsou v souladu s tim, co je pfedepsdno ve specifikaci produktu.

3.10. Logo

Zkratka ,STG" (ZTS) a texty ,Specialita Tradizionale Garantita“ (Zarucend tradi¢ni specialita) a ,Prodotta secondo
la tradizione napoletana“ (Vyrobena podle neapolské tradice) jsou pfelozeny do drednich jazykt zemé, kde pro-
bihé vyroba.

Logo zndzorfjici pizzu ,Pizza Napoletana“ je ndsledujici: vodorovné orientovany ovdlny obradzek bilé barvy
s okrajem svétle Sedé barvy, ktery pfedstavuje talif, na némz je zndzornéna pizza realisticky vyvedend a zdroven
graficky stylizovana tak, aby plné respektovala tradici a zachycovala klasické ingredience, kterymi jsou rajcata,
mozzarella, listky bazalky a praminek olivového oleje.

Zpod talife se objevuje stinovani zelené barvy, které spolu s ostatnimi barvami zdaraznuje italské ndrodni barvy
produktu.
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S talifem, na némz je umisténa pizza, se mirné piekryvd obdélnikové okno Cervené barvy se znatné zaoblenymi
rohy. Obdélnik obsahuje text bilé barvy s ¢ernym ordmovanim, které pfechdzi do stinovéani zelené barvy s bilym
okrajem: ,PIZZA NAPOLETANA ZTS“ Nad timto ndpisem se objevuje text ,Zarucend tradi¢ni specialita“ (Specia-
lita Tradizionale Garantita), ktery je mirné posunuty doprava a tvofeny pismem bilé barvy, mensi velikosti
a odlisného typu. Ddle pak je ve spodni ¢asti obdélniku na stiedu stejnym typem pisma jako logo PIZZA NAPO-
LETANA ZTS malymi kapitdlkami bilé barvy s ¢ernym okrajem uveden text: ,Vyrobena podle neapolské tradice*

(Prodotta secondo la tradizione napoletana).

Text

Typ pisma

PIZZA NAPOLETANA ZTS

Varga

Zarucena tradi¢ni specialita

Alternate Gothic

Vyrobena podle neapolské tradice Varga
Barvy pizzy PantoneProSim C M Y K

Sytd bézova barva okraje 466 11 24 43 0%
Cerveny podklad — rajcata 703 0% 83 65 18
Listky bazalky 362 76 0% 100 11
Zilnatina listd bazalky 562 76 0% 100 11
Cervend barva rajcat 032 0% 91 87 0%
Praminek olivového oleje 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Odlesky na mozzarelle 5807 0% 0% 11 9

Barvy grafické ¢ésti a pisma PantoneProSim C M Y K
Sed4 barva okraje ovélného taliie P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zelend barva stinovani ovélného talite 362 76 0% 100 11
Cervend barva obdélniku se zaoblenymi 032 0% 91 87 0%
rohy
Bily text s Cernym okrajem ,PIZZA NAPO- 0% 0% 0% 0%
LETANA ZTS*
Bily text s Cernym okrajem ,Vyrobena podle 0% 0% 0% 0%
neapolské tradice*
Bily text ,Zarucend tradi¢ni specialita“ 0% 0% 0% 0%

Prodotta secondo Ca Tradizione napoletana

. Specialita Tradizionale Garantita
i

oLeTANa S
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4.2.

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
Ndzev a adresa

Nézev: Certiquality SRL
Adresa: Via Gaetano Giardino, 4
20123 Milano

ITALIA

Tel.: +39 028069171
Fax: +39 0286465295
E-mail: certiquality@certiquality.it

O vefejny X soukromy

Nézev: DNV Det Norske Veritas Italia

Adresa: Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni,
9 Palazzo Sirio 2
20041 Agrate Brianza (MI)
ITALIA

Tel.: +39 0396899905
Fax: +39 0396899930
E-mail: —

O vefejny X soukromy

Néazev: ISMECERT

Adresa: Corso Meridionale, 6
80143 NAPOLI
ITALIA

Tel.: +39 0815636647
Fax: +39 0815534019
E-mail: info@ismecert.com

O vefejny X soukromy

Zvldstni tkoly orgdnu nebo subjektu

Viechny tii vySe uvedené kontrolni subjekty provadéji kontroly riiznych subjektd, které ptisobi v rtiznych ¢astech

Gzemi statu.


mailto:certiquality@certiquality.it
mailto:info@ismecert.com
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Zvetejnéni Zddosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2016/C 176/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva prévo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALEN] ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN[ MENS{HO ROZSAHU

Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
~MAROILLES“/,MAROLLES*
¢. EU: FR-PD0O-0217-01378 - 28.9.2015
CHOP (X) CHZO ( )
1. Seskupeni Zadateli a opravnény zijem

Syndicat du Maroilles

148, avenue du Général de Gaulle
02 260 LA CAPELLE

FRANCE

Tel: +33 323975757
fax: +33 323975758
E-mail: sfam@uriane.com

Seskupeni tvoii producenti mléka, statky, zpracovatelé a provozovny, kde syr ,Maroilles“/,Marolles* dozrava. Je
proto opravnéné predlozit zddost o zménu.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu
— Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— [X Dikaz ptivodu
— [X Metoda produkce
— [ Souvislost
— X Oznacovani
— [ Jind: kontaktni tidaje kontrolnich subjektd, vnitrostatni poZadavky

4. Druh zmény (zmén)

— [ X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfetitho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

— [0 Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovana jako zména menstho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tie-
ttho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

5. Zména (zmény)
Polozka ,,Popis produktu”

Povaha suroviny (vyhradné z kravského mléka) se uvadi v této polozce, protozZe bylo shleddno, Ze pfedstavuje jeden
z popisnych prvkt produktu. Tento prvek se proto presunul z polozky ,Metoda produkce® do polozky ,Popis
produktu®.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.


mailto:sfam@uriane.com
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Posilily se popisné prvky, aby bylo mozné produkt 1épe identifikovat.

— Vzhled produktu: moznd mirnd patka, na vrchni a spodni strané pfitomnost stop regdldi, v nichZ produkt zraje.
— Vzhled kiirky: rovnomérné zbarvend a vice ¢i méné vihka.

— Dostiedivé zrdni (od okrajii ke stiedu).

— Vzhled hmoty: pfivlastky ,vld¢nd a tu¢nd“ a ,homogenni® se vypoustéji, protoze jsou mdlo specifické
a nepfesné. Byly uptesnény piijatelné barvy (hmota miize byt bild az krémovd). Hmota méd malé otvory vzniklé
mechanicky nebo fermentaci, je mékkd na dotyk, s pevnéjsim stfedem, ktery se dlouhodobym zrinim
zmékcuje.

— Organoleptickd kritéria: vyraznd viné sklepti, vlhkych cihel a lesntho prostfedi, jemny zdpach ¢pavku a mirné
sland mlé¢nd chut s kyselosti v hmoté a jemnou hotkosti, pfichutémi kyselého mléka (po uplynuti minimalni
doby zrani) a liskovych ofisk ¢i cesnekovymi tony. Pti dlouhotrvajicim zrani se chut stavd silngjsi a vyrazngjsi.

Upfesiuji se analytickd kritéria (tuku a suSiny): obsah tuku se vyjadfuje v gramech na 100 gramu syra po Gplném
ususeni (misto procent) a upfesiiuje se podil susiny: ,Maroilles“/,Marolles* obsahuje alesponi 50 gramii susiny na
100 gramt syra. Upfesiiuje se rovnéz, Ze ,Maroilles/,Marolles* obsahuje alespont 22,5 gramil tuku na 100 gramd
syra.

ProtoZze se Cas zrdni li§i v zdvislosti na jednotlivych formdatech, mélo se za to, Ze pfedstavuje popisny prvek pro-
duktu. Tyto prvky se proto pfesunuly z polozky ,Metoda produkce” do polozky ,Popis produktu“. Navic byla pro-
vedena oprava chyby spojené s ptepisem ndrodniho znéni souvisejictho s pfedchozi zapsanou specifikaci (tato
chyba se vsak nevyskytovala v souhrnném piehledu, ani ve shrnuti zapsané specifikace): minimalni doba zrdni syra
,Maroilles“/,Marolles“ neni ¢tyfi, ale pét tydnd, tj. 35 dni. Vedle toho se prodlouzila doba zrdni formdtt Mignon
a Quart o sedm dni na 28 resp. 21 dni, coz odpovidd skutetné praxi. Diky témto dobdm zrdni se mohou
v produktu lépe projevit jeho organoleptické vlastnosti a rozmanitost aromat.

V zdjmu zpFehlednéni popisu jednotlivych formatd syra je kazdy z formdtd kromé vnitinich rozmért formy defi-
novén celkovou hmotnosti susiny, jakoz i dobou zrdni (kterd se pro vétsi pfesnost pocitd od dne syfeni a vyjadiuje
se ve dnech misto v tydnech):

— ,Maroilles“/,Marolles“ 360 gramt, 35 dnf,

— ,Maroilles“/,Marolles” s piivlastkem Sorbais: 270 gramti, 28 dnd,
— ,Maroilles“/,Marolles” s pfivlastkem Mignon: 180 gram, 28 dnd,
— ,Maroilles“/,Marolles” s pfivlastkem Quart: 90 gramd, 21 dnd.

Kromé toho se v zdjmu objektivnéjsich kontrol rozméry syrtt nyni vyjadiuji na zdkladé vnitnich rozmért forem.
Kontrola rozmérti syri totiz mohla byt nepfesnd kvtili jejich deformaci.

Polozka ,Diikaz, Ze produkt pochdzi ze zemépisné oblasti

Pro vyrobce syri se upfesiiuje povinnost vykazovani. Tyto zmény souviseji se zménami vnitrostatnich pravnich
a spravnich predpist. Stanovuje se zejména identifikace vyrobct syril, na jejimz zdkladé se jim vydd opravnéni,
kterym se uznd jejich zpusobilost spliovat pozadavky specifikace, jakoz i prohldseni potfebnd ke znalosti a kont-
role produktd s chranénym oznacenim ptvodu ur¢enych k prodeji.

Polozka ,Popis metody produkce*
Produkce mléka — vyziva dojnic

Definuje se vyraz ,dojnice” (krdvy v obdobi dojivosti a krdvy v obdobi zastaveni produkce mléka). Cilem této defi-
nice je jednoznacné stanovit, na jakd zvifata odkazuje termin ,dojnice” v dal$i Casti specifikace, aby se predeslo
nejasnostem a usnadnily kontroly.
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— Pastva

Kli¢ova tiloha pastvy, kterd je vnimdna jako silny prvek spjatosti se zemépisnou oblasti, se potvrdila prostfed-
nictvim vymezeni jeji minimdlni doby, jez ¢inf 170 dni v roce.

Minimdlni travni{ plocha na dojnici je 30 arti, z toho nejméné 15 arti spasanych, pficemz dalsich 15 art slouzi
ke spasani nebo k produkeci zeleného krmiva. Tyto poZadavky tykajici se ploch umoziiuji zajistit vyznamny
podil trévy v krmné dévce dojnic a zohlediuji rozdéleni pozemks zemédélskych podnikd a velikost stdd, pro-
toze piistupné plochy ne vzdy postacuji k dosazeni pozadavku 30 arti na dojnici.

Aby se zohlednil vliv rostlinné rozmanitosti luk na bohatost aromat produktu, potvrdil se lu¢ni a lesikovity
charakter zemédélskych podniki v zemépisné oblasti, které produkuji mléko uréené k vyrobé syra ,Maroilles”/
,Marolles*:

— 90 béznych metrt Zivého plotu na hektar hlavni plochy s picninami, pficemz Zivy plot tvof{ pfedevsim
listnaté stromy.

Zivé ploty oddélovanim jednotlivych travnich porostéi hraji roli pii ochrané luk tim, Ze je chrdni pied
ndhlymi zménami teploty, zadrzuji vlhkost a pfiznivé ovliviiuji bohatost fléry, kterd ovliviiuje kvalitu
mléka. Zivé ploty dojnicim rovnéz poskytuji tikryt pted vétrem a sluncem.

— pomér souctu trvalych travnich porostt a docasnych luk a hlavni plochy s picninami je nejméné 0,65 s cilem
zajistit, aby nejméné dvé tietiny hlavni plochy s picninami tvofily trvalé a docasné louky.

Nékterym chovatelim, ktefi podali ndmitku v souvislosti s nékterym z téchto ustanoveni (15 spasanych
arti na dojnici, 90 béznych metrd Zivych plotd na hektar, minimalni pomér 0,65) béhem vnitrostatni lhity
pro podévani ndmitek a splnili podminky ¢l. 15 odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, bylo poskytnuto
piechodné obdobi do 30. ¢ervna 2020.

— Krmna davka dojnic

V zdjmu potvrzeni povahy vyZzivy zaloZené na konzumaci travy se podil trdvy v krmné ddvce (pocitdn ze
sudiny objemnych krmiv) stanovil v priméru na nejméné 65 % po dobu pastvy a nikdy ne méné nez 25 %.
Upfesiiuje se, Ze tento podil travy maze byt spasdn, podavan jako zelené krmivo nebo jako skladovana trdva
s vice nez 35 % susiny.

Uvadi se seznam povolenych objemovych krmiv. Odpovidaji krmiviim tradi¢né pouzivanym v zemépisné
oblasti a ptedstavuji alespont 60 % susiny celkové krmné davky.

Poddvani koncentrovanych krmiv je omezeno na 1800 kg suSiny na dojnici a rok. Specifikace obsahuje
seznam povolenych slozek téchto krmiv.

—  Krmivové sobéstacnost

S cilem posilit spjatost se zemépisnou oblasti bylo upfesnéno, Ze nejméné 80 % susiny spotiebovanych obje-
movych krmiv na dojnici a rok pochdzi ze zemépisné oblasti.

Vyroba syru

Tato ¢ast byla do zna¢né miry doplnéna se zdmérem bliZe charakterizovat technologickou posloupnost vyroby syra
,Maroilles“/,Marolles®. Jejim cilem je upfesnit postupy, které vychazeji z know-how chovateld stanovenim rdmce
cilovych hodnot, které maji zarucovat specifi¢nost produktu.

—  Pouzivané mléko

Aby se vyloucily jakékoli jiné zptisoby zpracovani mléka, upfesiuji se povolené zpusoby zpracovani pouZi-
vaného mléka. Mléko tedy mtize byt syrové, termizované nebo pasterizované. Povoleno je pouze tepelné
zpracovani.

V souladu s tradiénim zptsobem vyroby a zvldsté dosahovanim zabarveni karky prostfednictvim Brevibacte-
rium linens (kultura na vytvoreni ¢erveného mazu) se zakazuji vSechna barviva. Upfesiiuje se rovnéz, Ze odstie-
déni mléka je dovoleno, ale standardizace obsahu bilkovin je zakdzdna. Uprava slozeni mléka je omezena na
odstfedéni.
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—  Zpracovani
Doba mezi prvnim dojenim a zacitkem vyroby, kdy probiha ockovani kulturami, byla stanovena na 72 hodin,
aby se pfedeslo zhor$en{ kvality mléka.

Technologickd posloupnost pied syfenim je popsdna v souladu se soucasnou praxi: predbéznd faze okyseleni
mléénymi, vétsinou mezofilnimi kulturami a moznost o¢kovani mléka specidlni florou podporujici zrani.

Byly urceny cilové hodnoty pfi syfeni (kyselost mezi 18 a 24° (Dornic), teplota mléka mezi 32 a 38 °C),
nebot umoznuji popsat technologickou posloupnost produkee.

Upfestiuje se povaha syfidla. Pochazi ze slezu telat, ¢imz se vylucuji syfidla rostlinného nebo mikrobidlniho
ptvodu. Definuji se rovnéZ pouzivané davky: 18 az 30 ml syfidla s koncentraci 520 g chymozinu na litr na
100 | mléka.

Vyrazy ,syfenina se odd€luje a neproplachuje se vypoustéji a v zdjmu piesnosti nahrazuji takto:
— vyraz ,neproplachuje” se nahrazuje technickym pojmem ,odstranéni laktézy je zakdzdno®,

— vyraz ,se oddéluje” byl nahrazen vyrazem ,krdjeni syfeniny na kostky“, ktery pfesnéji a v souladu s know-how
popisuje techniku, jiZ producenti pouzivaji. Rovnéz se uvadi, Ze ke krdjeni syfeniny dochdzi ,pted vklddanim do
forem*.

Vyraz ,samovolné“ odkapavani se vypustil a nahradil pfesnéjsim vyrazem ,odkapavani ve formé (...)“. Minimdln{
interval mezi vloZenim do formy a vyjmutim z formy je 16 hodin, béhem nichz se syr v mistnosti s teplotou
nejméné 16 °C alespon tfikrdt otoci. Tyto cilové hodnoty odpovidaji soucasné praxi tykajici se odkapdvani.

Vhodngji se rovnéZ popisuje solent:

— vyraz ,suchd stl“ se vypustil a nahradil pfthodnéj$im vyrazem ,soleni na sucho®, ktery popisuje postup soleni
a nikoli povahu soli,

— podle zapsaného znéni specifikace se mohlo zdat, Ze existuji dvé fize soleni. Jde vSak o rizné metody pouzi-
vané producenty, tj. ,soleni na sucho, soleni na sucho a ve slaném nalevu, soleni pouze ve slaném nélevu*“.

Za tucelem doplnéni popisu technologické posloupnosti pted zranim se vymezilo trvani suSeni/pfidavani kvasinek
pfed umisténim do sklepa, kde syr zraje. PFislusnd doba ¢ini nejméné 48 hodin. V souladu se zvyklostmi se upfes-
fiuje, Ze tato faze probihd ve vyhrazené mistnosti umoziujici dobré zvladnuti této prvni fize sniZeni kyselosti
povrchu pomoci kvasinek a plisni, coz je predpokladem pro Gspésny prabéh druhé fize zrani, kdy se rozviji kul-
tura podporujici vznik ¢erveného mazu.

Zrani

S cilem vymezit podminky zrdni pfispivajic k tomu, Ze produkt ziskd svou specifi¢nost:

— popisuje se povrch stén sklept, v nichZ syr zraje: holé cihly, holy kimen nebo hygienicky inertni materidly,
— vymezuji se podminky zrdni v souladu se soucasnymi postupy: minimalni vlhkost 90 %, teplota 9 az 16 °C,

— popisuje se péce o syry: nejméné jedno karticovani a dalsi podle vyvoje produktu, kartdCovani a/nebo omyvani
solnym roztokem a ockovani povrchovymi kulturami s pfevlddajici kulturou Brevibacterium linens ¢i nikoli. Usta-
noveni ,kirka se vicekrat myje ve slané vodé“ se vypousti, protoze péce o povrch je popsdna piesnéji.

Ustanoveni ,Zran{ trvd v zdvislosti na formdtu syra od nejméné dvou tydntl v pifpadé malych formdtd az po
nejméné Ctyf tydny®, se vypousti, nebot doba zrini u kazdého formdtu je specifikovdna v kapitole 2 ,Popis
produktu.

Ustanoveni ,Oranzovy vzhled ziskany béhem zrdni zptisobuji vyhradné ptirodni kultury podporujici vznik er-
veného mazu“ se vypousti, protoZe v bodé ,Vyroba syru — zpracovani mléka“ se uvadi, Ze barviva jsou zakdzdna,
a rovnéz se urCuji ,piirodni kultury podporujici vznik ¢erveného mazu“ (Brevibacterium linens).

Polozka ,Oznacovdni“

Vypousti se odkaz na logo INAO a nahrazuje se povinnym uvadénim symbolu Evropské unie pro CHOP.
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Kromé pfedepsanych oznaceni vztahujicich se na vSechny syry je zakdzdno uvddét jakékoli piivlastky nebo jind
oznaceni doprovazejici nazev chranéného oznaleni pivodu, s vyjimkou obchodnich znacek nebo dopliujicich
udaji, které musi byt pouzity v souladu s podminkami uvedenymi v polozce ,Popis produktu®.
Polozka ,Jiné”
Udaje o kontrolnim organu: aktualizuji se nizev a kontaktni tidaje tfednich organd.
Vnitrostatni pozadavky: V souladu s vnitrostatni reformou systému kontroly vySe uvedeného oznaceni pavodu se
pfipojuje tabulka s hlavnimi body, jeZ je tfeba kontrolovat, a zptisobem jejich hodnoceni.

]EDNOTNY DOKUMENT

,MAROILLES*/,MAROLLES“
¢. EU: FR-PDO-0217-01378 — 28.9.2015
CHOP (X) CHZO ( )
1. Oznaceni

,Maroilles“/,Marolles*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

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

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

Produkt ,Maroilles“/,Marolles“ je mékky syr vyrdbény vyhradné z kravského mléka s omyvanou rovnomérnou cer-
venou az oranzovou ktrkou, ¢tvercového tvaru s povolenou mirnou patkou. Na vrchni a spodni strané jsou vidi-
telné stopy regald. Syrovd hmota je bild a krémovd, md malé otvory vzniklé mechanicky nebo fermentaci a je
mékkd na dotyk.

Syr ,Maroilles“/,Marolles“ mé tvar ¢tverce s délkou strany 12,5 aZ 13 cm (vnitini rozméry formy), pfi¢emz jsou
mozné rizné formdty s témito dopliiujicimi piivlastky: Sorbais: 12 az 12,5 cm, Mignon: 11 az 11,5 cm a Quart:
8 az 8,5 cm.

Minimdlni doba zrdni ode dne syfent je:
— 35 dni v pfipadé ,Maroilles“/,Marolles*,

— 28 dni v pipadé ,Maroilles“/,Marolles” s piivlastkem Sorbais a v ptipadé ,Maroilles“/,Marolles“ s ptivlastkem
Mignon,

— 21 dni v pfipadé ,Maroilles“/,Marolles“ s ptivlastkem Quart.

Syr obsahuje nejméné 45 g tuku na 100 g syra po Uplném usudeni a alespon 50 g susiny na 100 g syra, tj.
nejméné 22,5 g tuku na 100 g syra.

Syr ,Maroilles“/,Marolles“ se vyznacuje vyraznou vini sklepti, vlhkych cihel a lesniho prostfedi, jemnym zdpachem
¢pavku a mirné slanou mlécnou chuti s kyselosti v hmot€ a jemnou hotkosti, ptichutémi kyselého mléka (po uply-
nut{ minimélni doby zrdni) a liskovych ofiska ¢i cesnekovymi tény. Pii dlouhotrvajicim zrdni se jeho chut stdvd
silnéjs{ a vyrazngjsi.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produkti)
Dojnice se pasou nejméné 170 dni v roce a maji k dispozici nejméné 30 arti na dojnici, z toho je alespori 15 arti
spasanych. Doplitkové krmivo je mozné v podobé secené travy.

Béhem obdobi pastvy tvoif podil travy v praméru alespon 65 % susiny objemovych krmiv. V pribéhu celého roku
nesmi podil travy v krmné ddvce klesnout pod 25 % susiny objemovych krmiv.
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Dopliikové podévani jadrnych krmiv je omezeno na 1 800 kg susiny na dojnici a rok.

Nejméné 80 % susiny objemovych krmiv pochdzi ze zemépisné oblasti. Ostatni suroviny urcené ke krmeni dojnic
mohou rovnéZ pochdzet ze zemépisné oblasti, zvlasté pokud je zemédélsky podnik jejich péstitelem. Pro relativné
malou velikost zemépisné oblasti a s ohledem na skutecnost, Ze ne vSechny zemédglské podniky produkuji tyto
suroviny, vak neni nutné, aby jadrnd krmiva pochdzela ze zemépisné oblasti. V rdmci ro¢ni spotieby susiny odha-
dované na 7 000 kg na dojnici, véetné 1800 kg jadrnych krmiv, dosahuje zastoupeni krmiv pochdzejicich ze
zemépisné oblasti nejméné 59 %.

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

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrti musi probihat v zemépisné oblasti popsané v bodé 4 jednotného dokumentu.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Na etiket¢ musi byt uveden ndzev oznaceni ptivodu pismem, jehoZz velikost odpovidd nejméné dvéma tfetinim
velikosti nejvétsich pismen na etiketé, a symbol Evropské unie pro CHOP.

Pripadné doplnujici tidaje musi byt uvedeny v blizkosti ndzvu oznaceni.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Departement Nord: Aibes, Anor, Aulnoye-Aymeries, Avesnelles, Avesnes-sur-Helpe, Bachant, Baives, Bas-Lieu,
Bazuel, Beaufort, Beaurepaire-sur-Sambre, Beaurieux, Bérelles, Berlaimont, Beugnies, Boulogne-sur-Helpe,
Bousignies-sur-Roc, Cartignies, Catillon-sur-Sambre, Choisies, Clairfayts, Cousolre, Damousies, Dimechaux, Dimont,
Dompierre-sur-Helpe, Dourlers, Eccles, Eclaibes, Ecuélin, Eppe-Sauvage, Etroeungt, Felleries, Féron, Flaumont-,
Floursies, Floyon, Fontaine-au-Bois, Fourmies, Glageon, Grand-Fayt, Haut-Lieu, Hecq, Hestrud, La Groise,
Landrecies, Larouillies, Le Favril, Leval, Lez-Fontaine, Limont-Fontaine, Liessies, Locquignol, Marbaix, Maroilles,
Monceau-Saint-Waast, Moustier-en-Fagne, Noyelles-Sur-Sambre, Obrechies, Ohain, Ors, Petit-Fayt, Pommereuil,
Pont-sur-Sambre, Preux-aux-Bois, Prisches, Quievelon, Rainsars, Ramousies, Rejet-de-Beaulieu, Robersart, Solre-le-
Chateau, Solrinnes, Trélon, Saint-Aubin, Sains-du-Nord, Saint-Hilaire-sur-Helpe, Saint-Rémy-Chaussée, Sars-Poteries,
Sassegnies, Sémeries, Semousies, Taisniéres-en-Thiérache, Wallers-en-Fagne, Wattignies-la-Victoire, Waudrechies,
Wignehies a Willies.

Department Aisne: Any-Martin-Rieux, Archon, Aubenton, Autreppes, Bancigny, Barzy-en-Thiérache, Beaumé,
Bergues-sur-Sambre, Besmont, Brunehamel, Boué, Bucilly, Buire, Burelles, Buironfosse, Braye-en-Thiérache, Chigny,
Clairfontaine, Coingt, Cuiry-lés-Iviers, Crupilly, Dagny-Lambercy, Dohis, Dorengt, Englancourt, Effry, Eparcy, Erloy,
Esquéhéries, FEtréaupont, Etreux, Fesmy-le-Sart, Flavigny-le-Grand-et-Beaurain, Fontaine-les-Vervins, Fontenelle,
Froidestrées, Gercy, Gergny, Grandrieux, Gronard, Guise, Harcigny, Hary, Haution, Hirson, Houry, Iron, Iviers,
Jeantes, La Bouteille, La Capelle, La Flamengrie, La Hérie, Laigny, Landouzy-la-Cour, Landouzy-la-Ville, La Neuville-
les-Dorengt, La-Vallée-au-Blé, Lavaqueresse, Lemé, Le-Nouvion-en-Thiérache, Lerzy, Les Autels, Leschelles, Le-Sourd,
Leuze, Logny-les-Aubenton, Lugny, Luzoir, Malzy, Marly-Gomont, Martigny, Monceau-sur-Oise, Mondrepuis, Mont-
Saint-Jean, Morgny-en-Tiérache, Nampcelles-la-Cour, Neuve-Maison, Ohis, Oisy, Origny-en-Thiérache, Papleux,
Parfondeval, Plomion, Prisces, Proizy, Résigny, Rocquigny, Rogny, Romery, Sommeron, Sorbais, Saint-Algis, Saint-
Clément, Saint-Michel, Thenailles, Vervins, Villers-lés-Guise Voulpaix, Watigny, Wiege-Faty a Wimy.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast chrdnéného oznadeni ,Maroilles“/,Marolles* odpovidd pf{rodnimu tGzemi Thiérache, které se roz-
prostird na jihu okresu Avesnes (departement Nord) a na severu okresu Vervins (departement Aisne). Jeji krajina je
velmi specifickd, skute¢ny hdj mezi niZinou departementu Nord a kifdovou plosinou Picardie. Pro tizemi Thiérache
jsou typické pastviny protkané zivymi ploty.

Thiérache se vyznacuje mirnym reliéfem s kratkymi a strmymi svahy pokrytymi loukami a lesy (zejména jasano-
vymi a bukovymi) a bohatymi srdzkami (vice nez 900 mm za rok). Uznanymi geologickymi formacemi jsou
cénomanienské sliny a jilovité a sprasové silty, tj. substrity, které udrzuji relativné stdlou vlhkost a teplotu. Na
téchto jilovitych, mastnych a nepropustnych ptidich se uskutecnil floristicky priizkum, ktery prokdzal piitomnost
bohaté a rozmanité flory.
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Uzemi Thiérache dosiroka oteviené zdpadnim vétrim pfindsejicim bohaté srazky je tim vlhéi, ¢im nepropustnéjsi je
puda, coz piiznivé ovliviiuje rist travy. Dynamika rastu viak neni konstantni a md za ndsledek nepravidelnou
sklizen.

Jiz v roce 1930 Albert Leden na kongresu Congrés national d’industrie laitier upozornil na ,p¥rodni zvldstnosti
tzemi Thiérache a zvldsté na jeho podlozi a vlhké podnebi, podporované a regulované rozsdhlymi lesy, téméf
viude rozsifenym travnim porostem, mnozstvim tkrytd, které poskytuji zivé ploty ...“

Pokud jde o lidské faktory, je ptivod syra ,Maroilles“/,Marolles“ nepopiratelné spojen s opatstvim Saint-Humbert de
Maroilles zaloZenym v sedmém stoleti, jehoZ majetky se nachdzely zejména v soucasnych okresech Avesnes
a Vervins.

V devatendctém stoleti se v Thiérache rozvinul chov a rozsifilo pastevectvi, které se vyznacovalo pfeménou zemé-
délské ptidy na pastviny castecné obklopené Zivymi ploty. Jelikoz dodavky sena z luk byly nepravidelné, ,herbagers*
(pojmenovéni zemédélcti v Thiérache) museli vyuZivat jind lokalni krmiva (sldmu a v posledni dobé kukufici), jakoZ
i krmiva, kterd jsou vedlejsimi produkty mistni zemédélsko-potravindiské produkce, napf. pivovarské mlato, kofeny
Cekanky a fepné Fizky. I dnes systém chovu dojnic, jejichz mléko je uréeno k vyrobé syru ,Maroilles“/,Marolles*,
spliiuje tyto znaky.

Vyroba syra ,Maroilles“/,Marolles“ byla zpocitku vyhradné malovyrobni zélezitosti. Malé zemédélské podniky byly
vybaveny vlhkymi, vzdu$nymi a temperovanymi sklepy z cihel a ob¢as z modrého kamene, které byly orientovany
na jihozépad. Takové podminky byly pi{znivé pro rozvoj kultury podporujici vznik ¢erveného mazu na syrech, jez
se na farmé vyrdbély. Od konce devatendctého stoleti specialisté na zrdni nakupovali vyzrdlé syry na mistnich
trzich a nechdvali je dozrdt ve vlastnich sklepich. Podminky prostredi sklepti pfetrvaly dodnes nebo se zavadgji
v modernéjSich zafizenich. Specialisté na zrdni poskytuji syrim neustdlou péci, kartacuji je a/nebo omyvaji (vice ¢i
méné slanou vodou, s kvasnymi kulturami nebo bez nich) v zdvislosti na jejich vyvoji, aby urychlili usazovani
a rust kvasnych kultur a zabrénili vyskytu plisni (pfevdzné modrych) na povrchu.

Specificnost produktu

Produkt ,Maroilles“/,Marolles” je mékky fermentovany syr s omyvanou kirkou, ¢tvercového tvaru a s délkou strany
12,5 az 13 cm. MazZe se vyskytovat i v mensich formatech: Sorbais, Mignon a Quart.

Produkt ,Maroilles“/,Marolles“ se vyznacuje:

— rovnomérnou Cervenou a oranzovou kirkou,

— na dotyk mékkou syrovou hmotou,

— vyraznou a typickou vini, jeZ je mirné citit po ¢pavku,

— mirné slanou mlé¢nou chuti s kyselosti v hmoté a jemnou hotkosti, pfichutémi kyselého mléka (po uplynuti
minimélni doby zrani) a liskovych ofiskii ¢i Cesnekovymi tony. Tyto znaky se delsim zrdnim stdvaji vérngjsi
a typictéjsi.

PFicinnd souvislost

Charakteristické prvky piirodntho prostfedi zemépisné oblasti vysvétluji stdlost pastvin i v letnim obdobi, ale
i nizkou tinosnost ptd v nékterych obdobich a potiZe pii spasdni travy. Pravidelné a bohaté srazky totiz zpusobuji
potize pii sklizni a skladovani trdvy. Navzdory témto omezenim ziistavd Thiérache oblasti zaméFenou na produkci
mléka. Dal3{ mistni produkce krmiv umoziuje krmeni dojnic i béhem obdobi, kdy je trdva nepfistupnd nebo neni
k dispozici v dostatecném mnozstvi. Lesiky se idedlné hodi k produkci krmiv a pastevni chov. Zivé ploty chrni
pfed nahlymi zménami teploty a poméhaji udrzovat vlhkost. Navic jsou dalezité pro bohatost fléry luk, a proto
maji vliv na kvalitu syra.

Typicky ¢&tvercovy tvar syra ,Maroilles’/,Marolles* vychdzi z tradi¢nich &tvercovych forem, které se vyrabély
z tvrdého dieva ze stromil pochazejicich ze zemépisné oblasti (dub, jasan ...), které nelze snadno ohybat, na rozdil
od dfevin pouzivanych v jinych syrafskych oblastech, kde se rozvinula vyroba kulatych syrt.

Vlhké podnebi zemépisné oblasti, které pomdhd udrzovat typické prostiedi sklept urcenych ke zrdni syrd,
v kombinaci s know-how specialisti na zrdni pecujicich o syry, maji pfiznivy vliv na vznik rovnomérné Cervené az
oranzové kirky diky kvasné kultute, kterd podporuje vznik cerveného mazu a pfispivd k rozvoji typické chuti
a vin¢ syra ,Maroilles/,Marolles“.
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Produkt ,Maroilles“/,Marolles” je tedy skute¢né syr spjaty se svym tzemim, o emz svéd¢i i odivodnéni rozsudku
soudu prvniho stupné v Chateau-Thierry ze dne 17. Cervence 1955: ,syr vyrdbény v této oblasti vdéci za svou
hodnotu syrovému mléku, bakterialni fl6fe specifické pro danou oblast a specidlnim podzemnim skleptim uréenym
ke zrani, diky nimz vznikd syr se specifickym vzhledem a chut, jichZ nelze dosdhnout v jiné oblasti“.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/telechargement
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Zvefejnéni Zidosti o schvidleni zmény mensiho rozsahu v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 druhym
pododstavcem nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti
zemédélskych produktii a potravin

(2016/C 176/09)

Evropskd komise schvilila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem naf{zeni Komise
v pfenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (Y).

7ADOST O SCHVALENI ZMENY MENSHO ROZSAHU

Zadost o schvdleni zmény mensiho rozsahu v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU)
& 1151/2012 ()

»VULTURE“
¢. EU: IT-PDO-0105-01390 - 21.10.2015
CHOP (X) CHZO ( ) ZTS ( )
1. Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem

Consorzio di Tutela della Denominazione di Origine Protetta per l'olio extravergine di oliva Vulture
Via Piano di Chiesa

85027 Rapolla (PZ)

ITALIA

2. Clensky stit nebo treti zemé
Itdlie
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd

— X Popis produktu

— X Dikaz pavodu

— X Metoda produkce

— O Souvislost

— [J Oznacovani

— [ Jind: vloZeni Gdaji o kontrolnim subjektu
4. Druh zmény (zmén)

— [ Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd ma byt kvalifikovdna jako zména men-
§tho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012, jez nevyzaduje zménu
zvefejnéného jednotného dokumentu.

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd ma byt kvalifikovana jako zména men-
$tho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, jez vyZaduje zménu
zvefejnéného jednotného dokumentu.

— [ Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd ma byt kvalifikovdna jako zména men-
§tho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, pro niz nebyl zvefejnén
jednotny dokument (nebo jeho ekvivalent).

— U Zména specifikace produktu jako zapsané ZTS, kterd md byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu
podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee nafizeni (EU) €. 1151/2012.

5.  Zména (zmény):
Popis produktu
Odrada
Véty:

,Extra panensky olivovy olej ,Vulture’ CHOP se ziskdvd lisovinim oliv téchto odrid: alespont ze 70 % odrady
,Ogliarola del Vulture;, pouzivat se mohou rovnéZ ndsledujici odridy: ,Corating’, ,Cima di Melfi’, ,Palmarola’,

() Uk. vést. L 179,19.6.2014,s.17.
@) UK vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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,Provenzale’, Leccino’, ,Frantoio’, ,Cannellino* a ,Rotondella’ v mnozstvi nepfevySujicim 30 %. Pouzivaji se jak samostatné,
tak jako smési.“

se nahrazuji vétami:

LExtra panensky olivovy olej ,Vulture' CHOP se ziskdvd lisovdnim oliv téchto odriid: alespori ze 60 % odriidy ,Ogliarola del
Vulture’; pouZivat se mohou rovnéZ ndsledujici odriidy: ,Coratina’, ,Cima di Melfi’, ,Palmarola’, ,Provenzale’, Leccino’, ,Frantoio’,
,Cannellino’, ,Rotondella’, ,Nocellara® a Laudolia‘ v mnoZstvi nepievySujicim 40 %. Pouzivaji se jak samostatné, tak jako
smesi.”

Snizuje se podil odrtdy ,Ogliarola del Vulture®, jenz klesd ze 70 na 60 % celkového mnozZstvi oliv k produkei oleje
,Vulture“. Podil ostatnich odrtd, jez lze k produkci oleje s CHOP ,Vulture” pouzivat, se zvysil ze 30 na 40 %. Navic
byly mezi povolené odridy zafazeny odridy Nocellara a Laudonia, a to v mnozstvi maximalné 40 %.

Tato zména vyplyva z nutnosti vyuzit veskeré olivy, jez na daném dzemi rostou, a je zdlivodnéna tim, Ze po 1éta
provadéné rozbory Obchodni komory v Potenze, jeZ je kontrolnim orgdnem, a Univerzitou v Basilicaté tykajici se
olivového oleje z dané zemépisné oblasti prokdzaly, Ze zavedenymi poméry se vlastnosti oleje ,Vulture neméni,
nebot je zarucuje podil odridy Ogliarola del Vulture, jenz pfevlddd a ktery ¢ini 60 %.

Diky zafazeni odriid Nocellara a Laudonia se 1épe vyuZiji olivy rostouci v dané zemépisné oblasti, pficemz zdkladni
vlastnosti produktu zdstanou zachovany.

Kyselost

Kyselost vyjadiend jako podil kyseliny olejové se snizuje z < = 0,5 % na < = 0,38 %.

Vylep$ené metody a postupy produkce z poslednich let umoznily sniZit uvedenou mezni hodnotu a zvysit kvalitu
oleje.

Peroxidové ¢islo

Peroxidové ¢islo (mEq O,/kg) se snizuje: z < = 11 na < = 10, a to z divodu zlepsen{ kvality oleje.

Navic i u peroxidového ¢isla umoznily vylepsené metody a postupy produkce z poslednich let snizit uvedenou
mezni hodnotu a zvysit kvalitu oleje.

Organoleptické hodnoceni

Zrusuje se tato véta:
yrajée: medidn 4-6“

Tato zména je nezbytnd, jelikoZ v letech, kdy probihaly kontroly a rozbory, vyslo najevo, Ze navzdory dodrzovani
pozadavkd specifikace produkce nebyla zminénd vlastnost vzdy obsaZena v organoleptickém hodnoceni oleje. Je
velmi pravdépodobné, ze uvedend vlastnost byla do specifikace chybné zafazena na zdkladé rozboril nereprezenta-
tivniho poctu vzorkl a za pocet rokt, jez neodraZeji variabilitu souvisejici s riiznymi roky produkce.

Diikaz pivodu

Doplriuji se nové véty, které znéji:

,Olivovniky odriidy Ogliarola del Vulture i dalsich odriid mohou riist jak na pozemku odpovidajicimu témuz parcelnimu islu,
nebo na pozemcich s riiznymi parcelnimi Cisly ve vlastnictvi téhoZ péstitele nebo riiznjch péstitelii.

Pokud se jednd o riizné péstitele, musi v zdjmu umoznéni a usnadnéni kontrol poddvat jednu spolecnou Zddost o zafazeni do
kontrolniho systému, sklizet olivy ve stejné dny a doddvat je do stejné lisovny.*

Upfesiiuje se, Ze poméru olivovnikd, jejichz plody se vyuzivaji k produkci oleje s CHOP, muize byt dosazeno nejen
v ramci jednoho pozemku, ale i na jinych pozemcich téhoz péstitele nebo riznych péstiteld. Pokud se jednd
o rizné péstitele, musi v zdjmu umoznéni a usnadnéni kontrol podavat jednu spole¢nou zddost o zafazeni do
kontrolniho systému, sklizet olivy ve stejné dny a dodévat je do stejné lisovny. Vzhledem k tomu, Ze nové rostliny
se sézely v riizné dobé a aZ po vysazeni olivovnikii odriidy Ogliarola del Vulture, procez olivovniky ostatnich odriid
zpravidla mezi nimi nejsou rozmistény, ale rostou na jinych pozemcich, povazovalo se za nezbytné vhodnéji upra-
vit pozadavky tykajici se sbéru a drcent oliv.
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Metoda produkce

Véta:

,Maximalni produkce oliv nesmi pfekro¢it 8 tun na hektar.”

se nahrazuje vétou:

,Maximalni produkce oliv nesmi pfekro¢it 8 tun na hektar + 20 % v Grodnych letech.”

Dtvodem této zmény je skutecnost, Ze zatimco v letech s obvyklou trodou pfedstavuje produkce ¢inici osm tun
maximalni pfiméfenou mezni hranici, v Grodnych letech péstitele velmi znevyhodiiuje, a to i vzhledem k tomu, ze

olivovnik plodi kazdy rok rizné.

Rozbory z poslednich let prokazuji, Ze zvySeni produkce v téchto letech o 20 % nemd na kvalitu oleje ,Vulture*
stanovenou ve specifikaci vliv.

Oznacovani

Véta:

,Oznaceni ,Vulture’ musi byt ztvirnéno nésledujicim zpasobem:

— pismo: Korinna regular,
— velikost vnéjsich pismen: 24,3,

— Dbarva pismen v popfedi: zlatd 872 U,

— velikost vnitfnich pismen: 17,9,

— Dbarva méné vyraznych pismen: pantone 8 580 cv,

— barva ramecku: pantone 8 580 cv.

,Nazev chranéného oznaceni pavodu ,Vulture’ musi byt na etiketé uveden zfetelnymi nesmazatelnymi pismeny
o vysoce kontrastni barevnosti oproti barvé etikety a tak, aby mohl byt odliSen od vSech oznaceni uvedenych na
etiketé, pficemz se pouzije toto logo v pismu Sabon Bold:

VULTURE DOP

Tato zména vychdzi od producentd, kteti pozaduji logo, jez bude pro tcely komunikace a uvadéni na trh G¢innéjsi.

se nahrazuje vétou:

Doplriuje se nové véta, kterd zni:
,Na etiketé musi byt vedle roku produkce a SarZe uvedeny vsechny tidaje stanovené pravnimi predpisy a obchodnimi normami.”

Tato zména vyplyvd z pozadavku pouzivat Gdaj umoziiujici, aby specifikace odpovidala pfipadnym zménim
predpistl.

Jind:

Dopliiuje se novd véta, kterd znf:

Kontrolu souladu produktu se specifikaci provddi kontrolni orgdn podle platnjch predpisii Spolecenstvi. Pislusnym kontrolnim
orgdnem je Obchodni komora v Potenze — E-mail: segreteriagenerale@pz.camcom.it — Certifikovand elektronickd posta —
ccia.potenza@pz.legalmail.it — Tel. 0971 41211 — Fax: 0971 412226.“

Byly doplnény tidaje o kontrolnim orgdnu, jez v platné specifikaci chybély.


mailto:segreteriagenerale@pz.camcom.it
mailto:ccia.potenza@pz.legalmail.it
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]EDNOTNY/ DOKUMENT
»VULTURE*
¢. EU: IT-PDO-0105-01390 - 21.10.2015
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev
,Vulture*
2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Itélie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tt{da 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)
3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Extra panensky olivovy olej ,Vulture musi pii sticeni vykazovat tyto vlastnosti:
1 - Chemické vlastnosti
kyselost vyjadfend jako podil kyseliny olejové < = 0,38 %,
peroxidové ¢islo (mEq O,/kg): < = 10,
celkové mnozstvi polyfenolii: = > 150,
K 232: <=2,0.
2 - Organoleptické hodnoceni
barva: jantarové 7lutd se zelenym nddechem,
viné/chut:
po ovoci: medidn 4-6 s ptipadnym nddechem viiné pokosené travy,
hotkost:  jemnd/mirnd — medidn 2-6,
pikantnost: jemnd/mirnd — medidn 2-6.
3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Extra panensky olivovy olej ,Vulture® CHOP se ziskdva lisovanim oliv téchto odriid: alespon ze 60 % odridy ,Ogli-
arola del Vulture*; pouzivat se mohou rovnéz ndsledujici odridy: ,Coratina®, ,Cima di Melfi“, ,Palmarola®, ,Provenzale®,
LLeccino®, ,Frantoio®, ,Cannellino®, ,Rotondella“, ,Nocellara“ a ,Laudolia® v mnoZstvi nepfevysujicim 40 %. Pouzivaji se
jak samostatné, tak jako smési.

3.4. Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny operace v souvislosti s produktem ,Vulture CHOP, tj. produkce, zpracovani oliv a uskladnéni oleje, musi
probihat v oblasti produkce.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt se muiZe balit v oblasti produkce i mimo ni. V kazdém pfipadé musi byt zajisténa kontrola a sledovatel-
nost, pfi¢emz se na potvrzeni o prepravé vzdy uvede ddvka oleje a lisovna.

Olivovy olej ,Vulture* CHOP se musi uvddét na trh v nddobéch ze skla nebo z cinového plechu o objemu nejvyse
pét litrti. Produkt mize byt rovnéz zabalen v sd¢cich na jednotlivou ddvku.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Nézev chranéného oznaleni pivodu ,Vulture“ musi byt na etiketé uveden zfetelnymi nesmazatelnymi pismeny
o vysoce kontrastni barevnosti oproti barvé etikety a tak, aby mohl byt odliSen od vSech oznaceni uvedenych na
etiketé, pfi¢emz se pouZzije toto logo v pismu Sabon Bold:

VULTURE DOP
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Lze pfidat tyto daje: ,extra panensky olivovy olej s chrdnénym oznacenim ptivodu“ nebo ,extra panensky olivovy
olej CHOP*.

Na etiketé musi byt vedle roku produkce a Sarze uvedeny vSechny tidaje stanovené pravnimi predpisy a obchod-
nimi normami.

K ndzvu je zakdzdno pfipojovat jakékoli jiné oznaceni, které neni vyslovné stanoveno touto specifikaci. Lze vSak
doplnit text ,olio imbottigliato dal produttore all'origine” (olej stacel producent v misté pivodu) nebo ,olio imbotti-
gliato nella zona di produzione“ (olej stocen v oblasti produkce) v piipadé, zZe olej stacely tieti osoby.

Je mozné pouzivat oznaceni tykajici se podnikti, obchodnich ndzvi ¢ soukromych znacek, nebudou-li spottebitele
uvadét v omyl.

Je povolen odkaz na olej ziskany ekologickou metodou a jeho logo.

Na produktu baleném v sdccich na jednotlivou davku musi byt uvedeny chrdnéné oznaceni, SarZe, rok produkce
a potadové ¢islo vydané kontrolnim subjektem.

Pripoustéji se kontrolni stitky a ndlepky obepinajici hrdlo ldhve doddvané balirnami.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Olivy uréené k produkci extra panenského olivového oleje ,Vulture® CHOP se musi produkovat a zpracovavat na
celém spravnim Gzemi obci Melfi, Rapolla, Barile, Rionero in Vulture, Atella, Ripacandida, Maschito, Ginestra
a Venosa.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Vymezend zemépisnd oblast je zndmd pod nazvem hory ,Vulture“ — vyhaslé sopky v centrdlni oblasti jiznich Ape-
nin zhruba 60 km od mofe. Pozemky osdzené olivovymi hdji pro produkci oleje ,Vulture® se nachdzeji na svazich
hory Vulture orientovanych na vychod az jihovychod, nebot hora ovliviiuje mikroklima a olivové héje chrani pfed
zimnimi studenymi vétry. Vymezené tzemi se rozklddd v nadmoiské vysce 400 az 700 m n. m. a md jedinecné
mikroklima, jez charakterizuje kontinentdlni rdz pocasi s obvykle dlouhou a studenou zimou a kritkym a casto
suchym létem.

Primérné srazky dosahuji 750 mm ro¢né a v samém vnitrozemi az 1 000 mm. Pr3{ zejména v obdobi pokrocilého
podzimu, aviak nezanedbatelné jsou rovnéz srazky zacatkem jara. Jisty podil srazek spadne i koncem jara a v 1été.

Primérnd ro¢ni teplota kolisd mezi 14 a 15 °C, pfi¢emz nejchladnéjsimi mésici jsou leden a tnor s primérnymi
teplotami mezi 4 a 6 °C. Teploty Casto klesnou i pod bod mrazu. Jednd se o klimatické podminky, jez jsou pro
preziti olivovnikd limitni. V nejvyssich oblastech jiz olivové hdje sousedi s kaStanovymi porosty. SpiSe chladné
klima v oblasti produkce podle mnohych autorti zptsobuje vyssi obsah polyfenolt v oleji. Pida sopecného ptivodu
je zvlasté trodnd diky tomu, Ze vznikla ze sope¢nych tufti bohatych na oxid fosfore¢ny, potas a vapnik a Ze v ni
jsou pomérné vyznamné zastoupeny organické latky (cca 6 %). Podle vyzkumi univerzity Universita della Basili-
cata, Gstavu Metapontum Agrobios a regiondlntho odboru pro zeméd€lstvi a rozvoj venkova jsou pidy v oblasti
Vulture bohaté na vyménny draslik (v priméru nad 450 ppm), na vyménny vépnik (v priméru nad 3 000 ppm)
a na vyménny hoicik (v primeéru nad 170 ppm). Draslik je v rostliné obsazen v iontové formé pfedevsim v buné¢-
nych dutindch a plsobi pii tvofeni sacharidl a proteind a pfi procesech asimilace, dychdni a pohybu vody v rost-
ling. Dal$im rysem, ktery charakterizuje Gzemi a oznaceni puvodu, je pitomnost odriidy ,Ogliarola del Vulture®,
jez je autochtonni a byla béhem staleti pfirozenou cestou i s pomoci péstiteld oliv vyslechténa a nyni se ve vyme-
zené zemépisné oblasti péstuje. Odriida se nemohla rozsitit do vyssich nadmoiskych vysek kviili tuhé zimé a do
teplejsich oblasti kvili pitomnosti vynosngjsich odrtid s mohutnéj$imi rostlinami, jez jsou odolngjsi viici vysokym
teplotdm. Razn{ autofi totiZ prokdzali, Ze existuje vztah mezi pivodem odriidy a sndSenlivosti vici teplotam.
Pavodni odriidy v chladngjsich oblastech vykazuji mensi sndsenlivost viici vysokym teplotdm, zatimco pivodni
odrtidy v teplejsich oblastech jsou sndSenlivéjsi a opac¢né. Odrida ,Ogliarola del Vulture* se tudiz péstuje pouze na
tzemi produkce oleje ,Vulture CHOP. V oblasti Vulture olivy nejsou pouze vynosnym zdrojem, ale rovnéZz rysem,
ktery charakterizuje identitu krajiny a prostfedi tohoto tizemi a chran{ ho pfed kalamitnimi disledky pocasi, jichz
toto Gizemi bohuZel neni uetfeno. JelikoZ stromy olivovniku rostou na svazitych pozemcich hory Vulture oriento-
vanych na jihovychod, chréni tyto stromy ptidu stejné vyznamné jako les na horach. Jinymi slovy, chrdni hydrogeo-
logickou stabilitu tizemi a lidskych obydli tim, Ze jsou vysdzeny na pozemcich, které by jinak pro svou svazitost
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nebyly vyuzitelné pro péstovani jinych rostlin. Olivy v oblasti hory Vulture jsou soucdsti tamni kultury od staro-
véku, jak je patrno z rtiznych historickych dokumentd, jez lze nalézt ve statnim archivu v Potenze, kde jsou zacho-
véany rizné historické statistiky a zprdvy s popisy tohoto tzemi a péstovdni oliv. Z této dokumentace je ziejmé, ze
olivy a jejich produkce jsou v oblasti hory Vulture zndmy jiz od ddvnych dob. Rozvoj této produkce postupné
ziskdval v hospodaiskych souvislostech tizemi na stile vét$im vyznamu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

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

nebo

Ize vstoupit pifmo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP IGP“ (Produkty s CHOP a CHZO - na obrazovce nahofe vpravo), dile pak na ,Prodotti DOP
IGP STG“ (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS — na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE* (Specifikace produkee, jez jsou pfedmétem zkoumdni EU).



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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