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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc M.7950 — EGB/GP)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 188/01)

Dne 19. dubna.2016 se Komise rozhodla nevznaset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zékladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény ptipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnut{ bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strinkich Komise vénovanych hospoddiské soutézi
(http:/[ec.curopa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetovd strinka umoznuje vyhleddvat jednotlivda rozhodnut
o spojeni podnik, a to podle spole¢nosti, ¢isla pfipadu, data a indexu hospodatského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32016M7950. Stranky EUR-Lex umoziluji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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IV

(Informace)

INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru ()

26. kvétna 2016
(2016/C 188/02)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

USD americky dolar 1,1168 CAD  kanadsky dolar 1,4443
JPY japonsky jen 122,93 HKD hongkongsky dolar 8,6730
DKK  dénska koruna 7.4367 NZD  novozélandsky dolar 1,6591
GBP  britskd libra 0,75970 |SGD  singapursky dolar 15381
SEK  svédskd koruna 92870 |KRW  jihokorejsky won 1317.87
CHF svjcarsky frank 11075 ZAR  jihoafricky rand 17,4165
ISK islandskd koruna CNY cinsky juan 7,3237

i HRK chorvatska kuna 7,4951
NOK norskd koruna 9,2470 ) i ]

IDR indonéskd rupie 15192,39

BGN  bulharsky lev 19558 MYR  malajsijsky ringgit 4,5435
CZK  ceskd koruna 27023 \pup  filipfnské peso 52,131
HUF madarsky forint 314,39 RUB rusky rubl 72,7420
PLN  polsky zloty 44108 | THB  thajsky baht 39,758
RON  rumunsky lei 4,5070 BRL brazilsky real 4,0004
TRY turecka lira 3,2744 MXN  mexické peso 20,5139
AUD  australsky dolar 1,5481 INR indickd rupie 74,9155

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

(Ozndment)
RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.8037 — INCJ/Sumitomo/Sekisui[JV)
Vé&c, kterd mitZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 188/03)

1. Komise dne 19. kvétna 2016 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ("), kterym podniky Innovation Network Corporation of Japan (,INCJ*, Japonsko), Sumitomo Chemical Co.,
Ltd. (,Sumitomo®, Japonsko) a Sekisui Chemical Co., Ltd. (,Sekisui“, Japonsko) ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b)
a ¢l. 3 odst. 4 nafizeni o spojovdni ndkupem akcii spole¢nou kontrolu nad nové zaloZenou spole¢nosti predstavujici
spole¢ny podnik (,JV¥, Japonsko). Spole¢ny podnik bude pisobit v oblasti vyroby a prodeje zemédélskych folii a balicich
folif a jinych druhi folif.

2. Pfedmétem podnikéni pfislusnych podnikd je:

— podniku INCJ: podpora inovaci a podnikdni v Japonsku, hodnoceni riznych investicnich ptilezitosti v oblasti Cisté
energie, elektroniky, informacnich technologii a biotechnologie a v odvétvich souvisejicich s infrastrukturou, jako je
zdsobovani vodou,

— podniku Sumitomo: vyroba a prodej Siroké skdly chemickych vyrobkd, véetné vyroby petrochemickych vyrobkd,
plastd, energie, chemikaélii pro IT, vyrobkd pro zdravotnictvi a zemédélstvi, 1é¢ivych pripravka a dalsich,

— podniku Sekisui: vyroba a prodej vysoce vykonnych plastd, vyrobka urcenych k pouziti v oblasti méstské infrastruk-
tury, Zivotniho prostiedi, bydleni a dalsich.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptisobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zistdvd vyhrazeno. V souladu se sdélenim Komise o zjednodu-
$eném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 () je tfeba uvést, Ze tato véc muzZe
byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyvd zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své ptipadné pripominky.

Pripominky mus{ byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dntt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Pfipominky s uvede-
nim ¢isla jednactho M.8037 — INCJ/Sumitomo/SekisuifJV Ize Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na adresu
COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu nebo postou na adresu Evropské komise, Generédlniho feditelstvi pro hospo-
détskou soutéz:

Commission européenne/Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

" UF vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani®).
() Ut.vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.7970 - Air Liquide/OMZ|JV)
Véc, kterd mitZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 188/04)

1. Komise dne 19. kvétna 2016 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (Y), kterym podnik Air Liquide Global E&C Solutions (Francie) a OMZ (Ruskd federace) ziskdvaji ve smyslu
¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovéni a ¢l. 3 odst. 4 spole¢nou kontrolu nad nové zaloZenou spole¢nosti predstavu-
jici spole¢ny podnik.

2. Predmétem podnikdni p¥islusnych podniki je:

— podnik Air Liquide E&C je dcefinou spolecnosti spole¢nosti Air Liquide S.A., Francie, kterd ji ze sto procent vlastni
a kontroluje. Tato matefskd spole¢nost je nadndrodnim vyrobcem pramyslovych plynt a nabizi plyny, technologie
a souvisejici sluzby riznym primyslovym odvétvim a odvétvi zdravotni péce. Air Liquide E&C je jednim z operativ-
nich subjektt skupiny Air Liquide Group, kterd navrhuje, vyviji a vyrdbi vyrobni zafizeni na plyn,

— podnik OMZ je vefejnd akciovd spolecnost, kterou ovlada ,Gazprombank®, coz je finan¢ni instituce poskytujici ban-
kovni a investi¢ni sluzby. Pasobi v sektorech tézkého strojirenského pramyslu, mezi néz patii zafizeni pro jaderné
elektrarny, petrochemickd zaf{zeni, vrtnd zaf{zeni pro tézbu ropy a zemniho plynu, vyrobky ze specidlni a bézné
oceli, metalurgickd zafizeni, téZebni zafizeni, kryogenni technologie, potrubni armatury a inZenyrské sluzby, kom-
plexni feSen{ a servis. Kromé jinych technologii, vyrobka a sluzeb se OMZ angazuje ve vyvoji, vyrobé a realizaci
technologii a zafizeni pro vzduchové t¥{déni, obstardvd dodavky primyslovych plynt a zajistuje vyvoj komplexnich
feseni pro rafinaci doprovodného plynu, zemniho plynu a zkapalnéného zemniho plynu (LNG),

— podnik JV zaji$tuje inZenyrské a ndvrharské sluzby a zafizeni pouzivand pii procesech zkapalovani zemniho plynu.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptisobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vSak zdstdvd vyhrazeno. V souladu se sdélenim Komise o zjednodu-
$eném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 () je tfeba uvést, Ze tato véc muze
byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva ziiCastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci predlozily své pifpadné pfipominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. P¥ipominky s uvede-
nim ¢isla jednactho M.7970 — Air Liquide/OMZ[JV 1ze Komisi zaslat faxem (€. faxu +32 22964301), e-mailem na adresu
COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu nebo postou na adresu Evropské komise, Generalniho feditelstvi pro hospo-
déiskou soutéz:

Commission européenne/Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

" UF vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani®).
() Ut.vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.8052 - SEGRO|PSPIB/SELP|Torino DC1)
Véc, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 188/05)

1. Komise dne 19. kvétna 2016 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 (4, kterym podniky SEGRO plc (,SEGRO*, Spojené krélovstvi) a Public Sector Pension Investment Board
(,PSPIB“, Kanada) ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovdni ndkupem majetku prostiednictvim
svého spolecné kontrolovaného spole¢ného podniku SEGRO European Logistics Partnership S.a r.l. (,SELP“) spole¢nou
kontrolu nad budouci pfijmy vytvéfejicim logistickym aktivem Torino DC1, jeZ se nachdzi v obci Brandizzo v Itdlii
(wcilové aktivum®).

2. Pfedmétem podnikani pfislusnych podnikt je:
— podniku SEGRO: vlastnictvi, sprdva a rozvoj modernich skladt a nemovitosti pro lehky pramysl a datové stfediska,

— podniku PSPIB: sprava akcif, dluhopisti, obligaci a jinych cennych papirGi s pevnym vynosem, jakoZ i investice do
soukromych tcasti, nemovitosti, infrastruktury a pfirodnich zdroja,

— podniku Torino DC 1: sklad a distribu¢ni stfedisko urcené k prondjmu pro spolec¢nost Decathlon v Italii.

3. Komise po predbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do plsobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vSak zdstavd vyhrazeno. V souladu se sdélenim Komise o zjednodu-
$eném postupu ohledné nékterych spojovani podle natizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 () je tfeba uvést, Ze tato véc muzZe
byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zicastnéné tfeti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své piipadné pfipominky.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnli po zvefejnéni tohoto ozndmeni. P¥ipominky s uvede-
nim &isla jednactho M.8052 — SEGRO/PSPIB/SELP/Torino DC1 lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301), e-mailem na
adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu nebo postou na adresu Evropské komise, Generdlniho feditelstvi pro
hospodatskou soutéz:

Commission européenne/Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

" UF vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani®).
() Ut.vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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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 188/06)

Podle ¢l. 26 odst. 1 prvniho pododstavce nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') pfedlozilo
Polsko (%) ndzvy ,Péttorak staropolski tradycyjny, ,Dwojniak staropolski tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski tradycyjny®,
,Czworniak staropolski tradycyjny*, ,Kielbasa jalowcowa staropolska®, ,Kielbasa mysliwska staropolska“, ,Olej rydzowy
tradycyjny“ a ,Kabanosy staropolskie* jako ndzvy zarucené tradi¢ni speciality (ZTS), kterd je v souladu s nafizenim (EU)
¢. 1151/2012. Nazvy ,Poltorak®, ,Dwdjniak®, ,Tréjniak”, ,Czwoérniak®, ,Kielbasa jalowcowa®, ,Kielbasa mysliwska“, ,Olej
rydzowy“ a ,Kabanosy“ byly v minulosti zapsdny (*) bez vyhrady ndzvu v souladu s ¢l. 13 odst. 1 nafizeni Rady (ES)
¢. 509/2006 (*) jako zarucené tradicni speciality a v soucasnosti jsou chrinény podle ¢l. 25 odst. 2 nafizeni (EU)
¢ 1151/2012.

Po vnitrostdtnim ndmitkovém Fizeni podle ¢l. 26 odst. 1 druhého pododstavce natizeni (EU) ¢. 1151/2012:
— ndzvy ,Poltorak”, ,Dwéjniak”, ,Tréjniak” a ,Czworniak” byly doplnény vyrazem ,staropolski tradycyjny*,
— ndzvy ,Kietbasa jalowcowa“ a ,Kielbasa mysliwska“ byly doplnény vyrazem ,staropolska“,

— nézev ,,Olej rydzowy*” byl doplnén vyrazem ,tradycyjny*,

— nézev ,Kabanosy* byl doplnén vyrazem ,staropolskie®.

Vsechny tyto dopliujici vyrazy urcuji tradicni a specifickou povahu ndzvu v souladu s ¢l. 26 odst. 1 tfetim pododstav-
cem nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

S ohledem na vy3e uvedené Komise zvefejiiuje ndzvy
~Poltorak staropolski tradycyjny“
»Dwdjniak staropolski tradycyjny*
»Trojniak staropolski tradycyjny*
,,Czworniak staropolski tradycyjny*
+Kielbasa jalowcowa staropolska“
~Kietbasa mysliwska staropolska“
,Olej rydzowy tradycyjny“
»Kabanosy staropolskie*

za Gelem umoZnéni jejich zdpisu do rejstitku zarucenych tradicnich specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU)
¢ 1151/2012.

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

() EU¢. PL-TSG-0107-01407 —22.12.2015.

(°) Nafizeni Komise (ES) ¢. 729/2008 ze dne 28. Cervence 2008 o zdpisu urcitych ndzvi do Rejstifku zarucenych tradicnich specialit

(Czwérniak (ZTS), Dwdjniak (ZTS), Péltorak (ZTS), Tréjniak (ZTS)) (Ut. vést. L 200, 29.7.2008, s. 6).

Provddéci nafizenf Komise (EU) ¢. 379/2011 ze dne 18. dubna 2011 o zapsini ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit

(Kielbasa jalowcowa (ZTS)) (Ut. vést. L 103, 19.4.2011, s. 2).

Provadéci nafizeni Komise (EU) ¢. 382/2011 ze dne 18. dubna 2011 o zapsini ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit

(Kietbasa mysliwska (ZTS)) (Uf. vést. L 103, 19.4.2011, s. 6).

Nafizeni Komise (ES) ¢. 506/2009 ze dne 15. Cervna 2009 o zapsdni ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit (Olej rydzowy

(ZTS)) (Uk. vést. L 151, 16.6.2009, s. 26).

Provaddéci nafizeni Komise (EU) ¢. 10442011 ze dne 19. fijna 2011 o zapsdni ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit

(Kabanosy (ZTS)) (Ur. vést. L 275, 20.10.2011, s. 16).

Natizen{ Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. biezna 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.

=
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Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zdpisu ndzvi ,Pottorak staropolski tradycyjny®, ,Dwojniak staropolski
tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski tradycyjny“, ,Czworniak staropolski tradycyjny*, ,Kielbasa jalowcowa staropolska®,
,Kietbasa mysliwska staropolska“, ,Olej rydzowy tradycyjny“ a ,Kabanosy staropolskie“ do rejstitku zarucenych tradi¢-
nich specialit stanoveného v ¢ldnku 22 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitku podle ¢ldnku 51 uvedeného nafizeni.

V piipadé, Ze se ndzvy ,Péltorak staropolski tradycyjny, ,Dwéjniak staropolski tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski trady-
cyjny*, ,Czwoérniak staropolski tradycyjny®, ,Kietbasa jalowcowa staropolska“, ,Kietbasa mysliwska staropolska®, ,Olej
rydzowy tradycyjny“ a ,Kabanosy staropolskie do rejstitku zapii, bude se v souladu s ¢l. 26 odst. 4 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 soucasnd specifikace produktti ZTS ,Péltorak®, ,Dwdjniak, , Trojniak®, ,Czwérniak®, ,Kielbasa jalowcowa“,
.Kietbasa mysliwska®, ,Olej rydzowy“ a ,Kabanosy“ povazovat za specifikaci uvedenou v ¢lanku 19 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 pro jednotlivé ZTS ,Péltorak staropolski tradycyjny“, ,Dwéjniak staropolski tradycyjny*, ,Trdjniak staro-
polski tradycyjny*, ,Czworniak staropolski tradycyjny*, ,Kielbasa jalowcowa staropolska®, ,Kietbasa mysliwska staropol-
ska“, ,Olej rydzowy tradycyjny“ a ,Kabanosy staropolskie* chranénou s vyhradou ndzvu.

Pro tplnost a v souladu s ¢l. 26 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 zahrnuje toto zvefejnéni specifikaci ZTS ,Péltorak,
,Dwdjniak®, ,Tréjniak®, ,Czworniak®, ,Kielbasa jalowcowa®, ,Kielbasa mysliwska“ a ,Olej rydzowy*, jak jiZ byla zvefej-
néna v Uednim véstniku Evropské unie (°), a specifikaci ZTS ,Kabanosy*, jak byla zvefejnéna v piiloze Il nafizeni (EU)
& 10442011 (9.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) &. 509/2006
~POLTORAK*
¢. ES: PL-TSG-007-0034 - 06.09.2005
1.  Nazev a adresa skupiny Zadateld

Nézev: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Polsko

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

,Pottorak®

Pfi uvddéni produktu na trh maze etiketa obsahovat tuto informaci: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze staro-
polska tradycja“ (medovina vyrobend v souladu se staropolskou tradici). Tato informace se pieklddd do ostatnich
ufednich jazykd.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery

— X je zvlastni sdim o sobé

— X vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

() Pékorak, ES & PLITSGJ007/0034/6.9.2005 (UE. vést. C 267, 9.11.2007, s. 40).
Dwdjniak, ES ¢. PL/TSG/007/036/6.9.2005 (Uf vést. C 268, 10.11.2007, s. 22).
Tréjniak, ES ¢ PL/TSG/007/0033/6.9.2005 (Ut. vest. C 265, 7.11.2007, s. 29).
Czworniak, ES ¢. PL/TSG[007/0035/6.9.2006 (UF. vést. C/266, 8.11.2007, s. 27).
Kielbasa jatowcowa, ES ¢. PL-TSG-007-0047-5.12.2006 (Ut. vést. C 158, 11.7.2009, s. 24).
Kietbasa mysliwska, ES ¢. PL-TSG-0007-005 3—19.3.2@07 (UF. vést. C 160, 14.7.2009, s. 12).
Olej rydzowy, ES €. PL-STG-007-0049-28.12.2006 (Uf. vést. C 244, 25.9.2008, s. 27).

(°) Viz pozndmka pod ¢arou 3.
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Nézev ,péltorak je odvozen od ¢islovky ,1,5¢ (polsky ,poéttora®) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medovém roztoku, ktery pfedstavuje
1 dil medu na 0,5 dilu vody. Tento ndzev proto vyjadfuje zvldstni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem
,pottorak” je slovem pouzivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze
ndzev je zvlastni sim o sobé.

3.3.  Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 naiizeni (ES) ¢ 509/2006?
— U Zépis s vyhradou ndzvu

— [ Zapis bez vyhrady ndzvu

3.4.  Druh produktu
Ttida 1.8. Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy

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

,Poltorak” je medovina, ¢iry kvaSeny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické charakteristické medové
aroma a chut pouzité suroviny.

,Poltorak” se miize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni. Barva medoviny ,péltorak mize byt
zlatd a7 tmavé jantarovd a zdvisi na druhu véeliho medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

Fyzikalné-chemické vlastnosti medoviny ,péttorak*:

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 g/,

— celkovd kyselost vyjadrend jako kyselina jablecnd v mnozstvi od 3,5 do 8 g/l
— tékavé kyseliny vyjadiené jako kyselina octovd v mnoZstvi nejvyse 1,4 g/l,

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 predstavuje hodnotu alespoii 600,

— bezcukerny extrakt alespon:
— 30g/l,
— 35 g/l v piipadé ovocné medoviny,
— popel — alesponi 1,3 g/l - v ptipadé ovocné medoviny.

PFi vyrobé medoviny ,pottorak se nesmi pouZzivat konzervacni latky, stabilizdtory, uméld barviva ani aromatické
latky.

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

— PHirodni v¢eli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukr alesponi 70 % (m/m),
— obsah sachar6zy véetné melecitézy nejvyse 5% (m/m),
— celkova kyselost ekvivalentni 1 az 5 ml roztoku NaOH o koncentraci 1 mol/l na 100 g medu,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu.

— Medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizpiisobené k pfipravé medoviny s vyso-
kym obsahem alkoholu.

— Byliny a kofeni: hiebicek, skofice, muskatovy ofech nebo zdzvor.
— Piirodni ovocné §tdvy nebo Cerstvé ovoce.

— Ethylalkohol zemédélského piivodu (pfipadng).
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Metoda produkce:
Krok 1

Vafeni medového roztoku pii teploté 95-105 °C. V piipadé medoviny ,péltorak” predstavuje pozadovany pomér
medu a vody 1 dil medu na 0,5 dilu vody (popf. vody s ovocnou $tdvou) v hotovém vyrobku. Vzhledem k piilis
vysoké koncentraci cukru s ohledem na plsobeni kvasinek se roztok pfipravuje v poméru 1 dil medu na 2 dily
vody, ptipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami. V pfipadé vyroby ovocné medoviny se alesponn 30 % vody
nahradi ovocnou $tavou. Aby se zachoval piislusny pomér medu a vody, ktery je medoviné ,péltorak” vlastni,
piidavé se zbyld ¢ast medu v zavére¢né fazi kvaseni ¢i béhem dokvasovani.

Presné zachovdni poméru vody a medu a ziskdni poZadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nadoby
s dvojitym parnim pldstém. Tento zpUsob vateni brani karamelizaci cukra.
Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnoZzeni kvasinek. Roztok musi byt ochlazen
v den vyroby, doba chlazeni zdlezi od G¢innosti chladictho zafizeni. Chlazeni zajistuje mikrobiologickou bezpec-
nost roztoku.

Krok 3

Priprava medového roztoku pro kvaseni — pfiddni roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé urcené
pro kvaseni.

Krok 4

A. Boutilivé kvaseni: 6-10 dni. Radny priibéh kvaseni zajisti udrzen{ teploty do 28 °C.
B. Tiché kvaseni: 3—6 tydnti. Béhem tichého kvaseni ziskdvd medovina pfisluiné fyzikalné-chemické parametry.

V této fazi lze piidat zbyvajici ¢dst medu potiebnou k dosaZeni prislusného poméru medu a vody v medoving
,pottorak”.

Krok 5

Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.

Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 12 objemovych procent je treba stocit medovinu z kvasni¢nych kald ke
zrani. To zajisti dosaZeni pfislusnych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Pokud pfipra-
veny roztok zistane s kvasni¢nymi kaly pfili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, nepfiznivé se to odrazi na organo-
leptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrdni) a sticeni z kall (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a pfedchdzi nezddoucim
procestim v kalech (autolyza kvasinek). Behem dokvasovani je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace. V této fazi lze pridat zbyvajici ¢dst medu potfebnou k dosazeni pfislusného
poméru medu a vody v medoviné ,péttorak”, pokud nebyl med ptidan jiz v zdvérecné fazi kvaseni. Tento krok je
dulezity pro zaruceni prislusnych organoleptickych vlastnosti produktu.

Doba dokvasovani medoviny ,péttorak” je alespoti 3 roky.

Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v tpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,péttorak” popsané v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.
Aby se dosdhlo pozadovanych parametrti, je mozné provést dpravu organoleptickych a fyzikdlné-chemickych
vlastnosti prostfednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,
— dodani vytazkt z bylin a kofeni,
— dodani ethylalkoholu zemédélského pivodu.

Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou viini medoviny ,péltorak®.
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Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni pii teploté 18-25°C. K baleni medoviny ,péltorak® se doporucuje pouzit
tradi¢nich obaldi, jako napf.: sklenéné banaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nddoby ¢i piipadné dubové

sudy.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zvlastni povaha medoviny ,péltorak” je dusledkem:

— piipravy medového roztoku (sloZeni a poméru surovin),
— dokvasovani a zrani,

— fyzikélné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Pfiprava medového roztoku (slozeni):

Zvlastni povaha medoviny ,péltorak je predevsim disledkem pouziti a piisného dodrzovini daného poméru
vody a medu v medovém roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 0,5 dilu vody. Tento pomér ovliviiuje v§echny
dali fize vyroby medoviny, diky nimz medovina ,péltorak” ziskdvad vyjimecné vlastnosti.

DokvaSovdni a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvasovani a zrani.
V pfipadé medoviny ,péttorak se jednd o dobu alesport 3 roky.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich krokti popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné
chuti a viiné. Vyjimec¢nd chut a viiné medoviny ,péttorak” je vysledkem daného obsahu cukru a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi vice nez 300 gfl,

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespoii 600,

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent

Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,pélttorak” se pouzivd pfesné dany pomér surovin, méd tato medovina
charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisi od ostatnich druhti medovin.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice neZ tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovéni vyrobnich postupti se béhem staleti vyvinula fada druh medoviny. Historie jejich vyroby sahd
az k pocatkam polské stitnosti. V roce 966 si Spanélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal,
ze ,zemé krdle Mé&ka I. oplyvd nejen jidlem, masem a ornou piidou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné ndpoje se
nazyvaji medovinou” (M&ek I. byl prvn{ historicky dolozeny polsky panovnik). Radu pozndmek o vyrob&é medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval déjiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské ndrodni epopeji ,Pan Tadeds* od Adama Mickiewicze, kterd popisuje pfibéh z prostfedi slechty v letech
1811-1812, lze nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvykd spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v bdsnich Tomasze Zana (1796-1855) a v trilogii Henryka
Sienkiewicze popisujici déjiny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném a mecem*, vyddno 1884, ,Potopa“, vydino
1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).

V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. az 18. stoleti, nalezneme nejen obecné pozndmky
o medoving, ale jiZ i zminku o riznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptlndsobnou
(,pottorak®), dvojndsobnou (,dwodjniak®), trojndsobnou (,tréjniak“) a &tyFndsobnou (,czworniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrdbéné s jinym pomérem medu a vody popf. §tavy a s jinou dobou zrdni. Techno-
logie vyroby medoviny ,péttorak” se pouzivd s malymi zménami jiz nékolik stoleti.
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Tradi¢ni sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,poéltorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” a ,czwoérniak” v Polsku plati jiz celd sta-
leti a dodnes je v povédomi spotiebitell. Po konci druhé svétové vilky se objevily pokusy o pravni Gpravu tradi¢-
niho rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fadu
v roce 1948 zdkonem o vyrobé vin, vinnych mosts, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polska sbirka
zdkonti ze dne 18. listopadu 1948). Tento zdkon uvadi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry
medu a vody a obsahuje i technologické pozadavky. Popis poméru vody a medu v piipadé medoviny ,péltorak
zni takto: ,Oznaceni Péltorak’ smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového piirod-
niho medu a pal dilu vody*.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Povinnd kontrola zahrnuje:

— dodrzovan{ daného poméru ve slozeni medového roztoku,

— dodrzovani doby dokvasovani,

— organoleptické vlastnosti hotového produktu (chut, viing, barva, ¢irost),

— fyzikdlné-chemické ukazatele hotového produktu: obsah alkoholu, cukru celkem, redukujicich cukrii po
inverzi, celkovd kyselost, tékavé kyseliny, bezcukerny extrakt a popel v piipadé ovocné medoviny: hodnoty
mus{ odpovidat hodnotdm uvedenym v bodu 3.5 specifikace.

Povinnd kontrola se provadi alespon jednou ro¢né.

Rovnéz se doporucuje, aby se provddéla kontrola nize uvedenych vyrobnich krokt. Kontrola téchto vyrobnich
krokti neni povinnd, ale doporuéend, protoze umozni odstranit piipadné chyby v jednotlivych fazich vyroby:

Krok 4:

Béhem kvaseni by mély probihat pravidelné laboratorni kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti a ving)
a fyzikdlné-chemickych parametri, mj. obsahu alkoholu a cukrti, které prochdzeji pfi alkoholovém kvaseni
zménou.

Krok 6:

Béhem dokvasovani by mély probihat pravidelné kontroly zdkladnich organoleptickych vlastnosti produktu
a fyzikdlné-chemickych ukazatel: obsahu alkoholu, cukrii celkem, celkové kyselosti a tékavych kyselin.

Krok 8:

Pred plnénim by méla probéhnout kontrola jednotlivych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych parametr
popsanych v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa

Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Adresa: ul. Wspoélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

vefejny [ soukromy
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4.2.  Zylastni vikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidéd za kontrolu celé specifikace.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
,DWOJNIAK*
¢. ES: PL-TSG-007-0036 — 06.09.2005
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli

Nazev: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky stit nebo tteti zemé&
Polsko
3. Specifikace produktu

3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn

,Dwojniak

Pfi uvddéni produktu na trh muaze etiketa obsahovat tuto informaci: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze staro-
polska tradycja“ (medovina vyrobend v souladu se staropolskou tradici). Tato informace se pieklddd do ostatnich
tfednich jazykd.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery
— [ je zvlastni sdm o sobé
— [ vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,dwojniak” je odvozen od &islovky ,2“ (polsky ,dwa“) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medovém roztoku, ktery piedstavuje
1 dil medu na 1 dil vody. Tento ndzev proto vyjadiuje zvlastni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem
,dwojniak” je slovem pouzivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze
ndzev je zvlastni sim o sobé.

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

— [X Zapis bez vyhrady nazvu

3.4.  Druh produktu
Tfida 1.8. Ostatni produkty p¥ilohy I Smlouvy

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

,Dwdjniak” je medovina, ¢iry kvaeny ndpoj z medového roztoku, pro né&jz je typické charakteristické medové
aroma a chut pouzité suroviny.

,Dwdjniak“ se miize vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni. Barva medoviny ,dwéjniak” maze
byt zlatd aZ tmavé jantarovd a zdvisi na druhu vceliho medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti medoviny ,dwojniak:
— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent

— redukujici cukry po inverzi od 175 do 230 gf],
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— celkovd kyselost vyjadrend jako kyselina jablecnd v mnozstvi od 3,5 do 8 g/l
— tékavé kyseliny vyjadfené jako kyselina octova v mnozstvi nejvyse 1,4 g/l

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 predstavuje hodnotu alespoii 490,

— bezcukerny extrakt alespon:
— 25¢/l,
— 30 g/l v piipadé ovocné medoviny,
— popel — alesponi 1,3 g/l - v ptipadé ovocné medoviny.

Pfi vyrobé medoviny ,dwéjniak” se nesmi pouzivat konzerva¢ni latky, stabilizdtory, uméld barviva ani aromatické

latky.
3.6.  Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1
Suroviny:
— Piirodni véeli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrti alespon 70 % (m/m),
— obsah sachardzy véetné melecitézy nejvyse 5% (m/m),
— celkovd kyselost ekvivalentni 1 az 5 ml roztoku NaOH o koncentraci 1 mol/l na 100 g medu,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu.

— Medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizptsobené k ptipravé medoviny s vyso-
kym obsahem alkoholu.

— Byliny a kofeni: hiebicek, skofice, muskdtovy ofech nebo zdzvor.
— PHirodni ovocné $tavy nebo Cerstvé ovoce.

— Ethylalkohol zemédélského piivodu (pfipadng).

Metoda produkece:

Krok 1

Vafeni medového roztoku pii teploté 95-105 °C. V ptipadé medoviny ,dwodjniak” pfedstavuje pozadovany pomér
medu a vody 1 dil medu na 1 dil vody (popt. vody s ovocnou §tavou) v hotovém vyrobku. Vzhledem k prilis
vysoké koncentraci cukru s ohledem na ptsobeni kvasinek se roztok pfipravuje v poméru 1 dil medu na 2 dily
vody, ptipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami. V pfipadé vyroby ovocné medoviny se alesponn 30 % vody
nahradi ovocnou §tdvou. Aby se zachoval pfislusny pomér medu a vody, ktery je medoviné ,dwdjniak* vlastni,
piidava se zbyld ¢ast medu v zavére¢né fazi kvaseni ¢i béhem dokvasovani.

Presné zachovdni poméru vody a medu a ziskdni poZadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nadoby
s dvojitym parnim pldstém. Tento zptsob vateni brani karamelizaci cukra.

Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnozeni kvasinek. Roztok musi byt ochlazen
v den vyroby, doba chlazeni zdlezi od t¢innosti chladictho zafizeni. Chlazeni zajistuje mikrobiologickou bezpec-
nost roztoku.

Krok 3

Pfiprava medového roztoku pro kvaseni — ptidani roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé uréené
pro kvaseni.

Krok 4
A. Bouilivé kvasen: 6-10 dni. Radny priibéh kvaseni zajisti udrzen{ teploty do 28 °C.
B. Tiché kvasent: 3-6 tydnd. Béhem tichého kvaseni ziskdva medovina p¥islusné fyzikdlné-chemické parametry.

V této fazi lze ptidat zbyvajici ¢ast medu potiebnou k dosazeni pfislusného poméru medu a vody v medoviné
Ldwojniak®.
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Krok 5

Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.

Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 12 objemovych procent je tieba stocit medovinu z kvasni¢nych kali ke
zrani. To zajisti dosazeni piislusnych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny ,dwodjniak®.
Pokud pfipraveny roztok zistane s kvasni¢nymi kaly piili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, neptiznivé se to
odrazi na organoleptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrdni) a sticeni z kali (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a pfedchdzi nezddoucim
procestim v kalech (autolyza kvasinek). Behem dokvasovani je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace.

V této fazi lze piidat zbyvajici ¢dst medu potiebnou k dosaZeni prislusného poméru medu a vody v medoving
,dwojniak®, pokud nebyl med pfiddn jiz v zdvérecné fazi kvaseni. Tento krok je dilezity pro zaruceni pfislusnych
organoleptickych vlastnosti produktu.

Doba dokvaSovani medoviny ,dwdjniak” je alesponi 2 roky.

Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v tGpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,dwéjniak” popsané v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.
Aby se dosdhlo pozadovanych parametrli, je mozné provést upravu organoleptickych a fyzikdlné-chemickych
vlastnosti prostfednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,

— dodani vytazkt z bylin a kofeni,

— dodani ethylalkoholu zemédélského ptvodu.

Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou vini medoviny ,dwojniak*.

Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni pfi teploté 18-25°C. K baleni medoviny ,dwdjniak” se doporucuje pouZit
tradi¢nich obaldi, jako napf.: sklenéné banaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nddoby ¢i piipadné dubové
sudy.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Zvlastni povaha medoviny ,dwdjniak” je disledkem:
— piipravy medového roztoku (slozeni a poméru surovin),
— dokvaSovdni a zrdni,
— fyzikélné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Ptiprava medového roztoku (sloZeni a pomér surovin):

Zvlastni povaha medoviny ,dwojniak” je pfedevs§im disledkem pouziti a pfisného dodrzovdni daného poméru
vody a medu v medovém roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 1 dilu vody. Tento pomér ovliviiuje vSechny
dalsi faze vyroby medoviny, diky nimZ medovina ,dwéjniak” ziskdvd vyjimecné vlastnosti.

Dokvasovdni a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvasovani a zrani.
V pfipadé medoviny ,dwdjniak” se jednd o dobu alespon 2 roky.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich kroki popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné
chuti a viné. Vyjime¢na chut a viiné medoviny ,dwoéjniak” je vysledkem daného obsahu cukru a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi vice nez 175-230 g/l

— mnozstvi grami cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespoil 490,

— obsah alkoholu od 15 do 18 objemovych procent
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Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,dwdjniak” se pouzivd pfesné dany pomér surovin, md tato medovina
charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisi od ostatnich druhti medovin.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice neZ tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovéni vyrobnich postupti se béhem staleti vyvinula fada druht medoviny. Historie jejich vyroby sahd
az k pocatkam polské statnosti. V roce 966 si Spanélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal,
ze ,zemé krdle Méska I oplyvd nejen jidlem, masem a ornou piidou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné ndpoje se
nazyvaji medovinou” (Méek 1. byl prvni historicky dolozeny polsky panovnik). Radu poznimek o vyrobé medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval déjiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské nérodni epopeji ,Pan Tadeds od Adama Mickiewicze, kterd popisuje ptibéh z prostiedi Slechty v letech
1811-1812, lze nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvykd spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v basnich Tomasze Zana (1796-1855) a v trilogii Henryka
Sienkiewicze popisujici déjiny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném a mecem*, vyddno 1884, ,Potopa“, vydino
1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).

V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. az 18. stoleti, nalezneme nejen obecné pozndmky
o medoving, ale jiZ i zminku o riznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptlndsobnou
(,pottorak®), dvojndsobnou (,dwodjniak®), trojndsobnou (,tréjniak®) a &tyFndsobnou (,czworniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrabéné s jinym pomérem medu a vody popf. §tavy a s jinou dobou zrdni. Techno-
logie vyroby medoviny ,dwéjniak” se pouzivd s malymi zménami jiz nékolik stoleti.

Tradi¢ni sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,péltorak®, ,dwdjniak®, ,tréjniak” a ,czwérniak” v Polsku plati jiz celd sta-
leti a dodnes je v povédomi spotiebiteli. Po konci druhé svétové vilky se objevily pokusy o pravni tpravu tradi¢-
niho rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fadu
v roce 1948 zdkonem o vyrobé vin, vinnych mosts, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polskd sbirka
zdkont ze dne 18. listopadu 1948). Tento zdkon uvadi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry
medu a vody a obsahuje i technologické pozadavky. Popis poméru vody a medu v piipadé medoviny ,dwojniak
zni takto: ,Oznaceni Dwdjniak’ smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového pii-
rodniho medu a jednoho dilu vody*.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Povinnd kontrola zahrnuje:

— dodrzovani daného poméru ve sloZeni medového roztoku,

— dodrzovani doby dokvasovani,

— organoleptické vlastnosti hotového produktu (chut, viing, barva, ¢irost),

— fyzikdlné-chemické ukazatele hotového produktu: obsah alkoholu, cukru celkem, redukujicich cukrli po
inverzi, celkovd kyselost, tékavé kyseliny, bezcukerny extrakt a popel v piipadé ovocné medoviny: hodnoty
musi odpovidat hodnotdm uvedenym v bodu 3.5 specifikace.

Povinnd kontrola se provadi alespon jednou ro¢né.

Rovnéz se doporucuje, aby se provddéla kontrola nize uvedenych vyrobnich krokt. Kontrola téchto vyrobnich
krokt neni povinnd, ale doporucend, protoze umozni odstranit pfipadné chyby v jednotlivych fazich vyroby:
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Krok 4:
Béhem kvaseni by mély probihat pravidelné laboratorni kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti a viing)
a fyzikdlné-chemickych parametri, mj. obsahu alkoholu a cukrli, které prochdzeji pfi alkoholovém kvaseni
zménou.
Krok 6:
Béhem dokvasovdni by mély probihat pravidelné kontroly zakladnich organoleptickych vlastnosti produktu
a fyzikdlné-chemickych ukazateld: obsahu alkoholu, cukrti celkem, celkové kyselosti a tékavych kyselin.
Krok 8:
Pred plnénim by méla probéhnout kontrola jednotlivych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych parametr
popsanych v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.
4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa
Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno - Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —
X vefejny [ soukromy
4.2, Zyldstni tkoly orgdnu nebo subjektu
Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovida za kontrolu celé specifikace.
ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
,TROJNIAK“
¢. ES: PL-TSG-007-0033 - 06.09.2005
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli
Nézev: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego
Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl
2. Clensky stit nebo tieti zemé
Polsko
3. Specifikace produktu
3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn

, Tréjniak”

Pfi uvddéni produktu na trh miZe etiketa obsahovat tuto informaci: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze staro-
polska tradycja“ (medovina vyrobend v souladu se staropolskou tradici). Tato informace se prekladd do ostatnich

ufednich jazykd.
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3.2, Jednd se o ndzev, ktery

— X je zvldstni sim o sobé

— X vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,trojniak” je odvozen od cislovky ,3 (polsky ,trzy®) a souvisi pfimo s historicky danym sloZenim a zptiso-
bem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medovém roztoku, ktery predstavuje 1 dil
medu na 2 dily vody. Tento ndzev proto vyjadiuje zvldstni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem ,tréj-
niak” je slovem pouZzivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu medoviny, je tfeba zdroven uznat, Ze ndzev je
zvlastni sim o sobg.

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
Ttida 1.8. Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy

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

,Tréjniak” je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické charakteristické medové
aroma a chut pouzité suroviny.

,Tréjniak” se miize vyznacovat i chut{ obohacenou o chut pouzitého kofeni. Barva medoviny ,tréjniak” mize byt
zlatd aZ tmavé jantarovd a zavisi na druhu véeliho medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti medoviny ,tréjniak®:

— obsah alkoholu od 12 do 15 objemovych procent,

— redukujici cukry po inverzi od 65 do 120 g/l

— celkova kyselost vyjadiena jako kyselina jablecnd v mnozstvi od 3,5 do 8 gl
— tekavé kyseliny vyjadiené jako kyselina octovd v mnoZstvi nejvyse 1,4 g/l,

— mnozstvi grami cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vynasobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespori 323,

— bezcukerny extrakt alespori:
— 20 ¢g/l,
— 25 g/l v pfipadé ovocné medoviny,
— popel — alesponi 1,3 g/l - v ptipadé ovocné medoviny.
Pfi vyrobé medoviny ,tréjniak” se nesmi pouzivat konzervanty, stabilizatory, uméld barviva ani aromatické latky.

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

— Piirodni v¢eli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukri alespont 70 % (m/m),
— obsah sachardzy véetné melecitzy nejvyse 5 % (m/m),
— celkovid kyselost ml 1 mol/1 roztoku NaOH na 100 g medu v rozpéti 1 az 5,

— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu.
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— Medové kvasinky zajistujici vysoké odkvaseni — pfizptisobené k odkvaseni vysokych extraktl v roztoku.
— Byliny a kofenti: hiebicek, skofice, muskatovy ofech nebo zazvor.
— PHirodni ovocné $tavy nebo Cerstvé ovoce.

Metoda produkce:
Krok 1

Vafen{ medového roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 2 dilG vody (popf. vody s ovocnou §tavou) pii teploté
95-105 °C, ptipadné s pfidanym kofenim ¢i bylinami. V p¥ipadé vyroby ovocné medoviny se alespont 30 % vody
nahradi ovocnou §tavou.

Presné zachovani poméru vody a medu a ziskdni pozadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nadoby
s dvojitym parnim pldstém. Tento zptsob vafeni brani karamelizaci cukri.

Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodnéjsi pro mnoZeni kvasinek. Roztok musi byt ochlazen
v den vyroby, doba chlazeni zdlezi od t¢innosti chladictho zafizeni. Chlazeni zajistuje mikrobiologickou bezpec-
nost roztoku.

Krok 3

Pfiprava medového roztoku pro kvaseni — ptidani roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé uréené
pro kvaseni.

Krok 4

A. Bouflivé kvasenf: 6-10 dni. Rddny pribéh kvaseni zajist{ udrzenf teploty do 28 °C.
B. Tiché kvasent: 3-6 tydnd. Béhem tichého kvaseni ziskdva medovina p¥islusné fyzikdlné-chemické parametry.

Krok 5

Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.

Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 12 objemovych procent je tieba stocit medovinu z kvasni¢nych kald ke
zrani. To zajisti dosazeni p¥islusnych fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Pokud pfipra-
veny roztok zlistane s kvasni¢nymi kaly pfili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, nepfiznivé se to odrazi na organo-
leptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrani) a staceni z kall (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a pfedchdzi nezddoucim
procesim v kalech (autolyza kvasinek). Béhem dokvaSovani je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace. Tento krok je dilezity pro zaruceni prislusnych organoleptickych vlastnosti
produktu.

Doba dokvasovani medoviny ,tréjniak” je alespoii 1 rok.

Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v dpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,tréjniak“ popsané v bodé 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.
Aby se dosdhlo pozadovanych parametrti, je mozné provést tpravu organoleptickych a fyzikdlné-chemickych
vlastnosti prostfednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,
— dodani vytazkt z bylin a kofeni.

Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou viini medoviny , tr6jniak”.
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Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni za tepla pfi teploté 55-60 °C. K baleni medoviny ,tréjniak” se doporucuje
pouzit tradi¢nich obalti, jako napf. sklenéné banaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nddoby ¢&i piipadné

dubové sudy.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zvlastni povaha medoviny ,tréjniak” je disledkem:

— pripravy medového roztoku (sloZeni a pomér surovin),
— dokvasovani a zrani,

— fyzikélné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava medového roztoku (sloZeni a pomér surovin):

Zvlastni povaha medoviny ,tréjniak” je predevsim diisledkem pouziti a pifsného dodrzovani daného poméru vody
a medu v medovém roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 2 dil vody. Tento pomér ovliviiuje viechny dalsi
faze vyroby medoviny, diky nimz medovina ,tréjniak” ziskdvd vyjimecné vlastnosti.

DokvaSovdni a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvasovani a zrani.
V piipadé medoviny ,tréjniak” se jednd o dobu 1 roku.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich krokti popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné
chuti a viiné. Vyjimec¢nd chut a viiné medoviny ,tréjniak” je vysledkem daného obsahu cukru a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi od 65 do 120 gf],

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespoii 323,

— obsah alkoholu od 12 do 15 objemovych procent

Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,tréjniak® se pouzivd pfesné dany pomér surovin, ma tato medovina
charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisi od ostatnich druhti medovin.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice neZ tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovéni vyrobnich postupti se béhem staleti vyvinula fada druh medoviny. Historie jejich vyroby sahd
az k pocatkiam polské stitnosti. V roce 966 si Spanélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal,
ze ,zemé krdle Mé&Ska I. oplyvd nejen jidlem, masem a ornou piidou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné ndpoje se
nazyvaji medovinou” (Méek 1. byl prvni historicky dolozeny polsky panovnik). Radu pozndmek o vyrobé medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval déjiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské ndrodni epopeji ,Pan Tadeds* od Adama Mickiewicze, kterd popisuje pfibéh z prostfedi slechty v letech
1811-1812, lze nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvyka spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v bdsnich Tomasze Zana (1796-1855) a v trilogii Henryka
Sienkiewicze popisujici déjiny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném a mecem*, vyddno 1884, ,Potopa“, vydino
1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).

V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. aZ 18. stoleti nalezneme nejen obecné pozndmky
o medoving, ale jiZ i zminku o riznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptlndsobnou
(,pottorak®), dvojndsobnou (,dwodjniak®), trojndsobnou (,tréjniak“) a &tyFndsobnou (,czworniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrabéné s jinym pomérem medu a vody popf. §tavy a s jinou dobou zrani. Techno-
logie vyroby medoviny ,tréjniak” se pouZivd s malymi zménami jiz nékolik stoleti.
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Tradi¢ni sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,poéltorak®, ,dwojniak®, ,tréjniak” a ,czwoérniak” v Polsku plati jiz celd sta-
leti a dodnes je v povédomi spotiebitell. Po konci druhé svétové vilky se objevily pokusy o pravni Gpravu tradi¢-
niho rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fadu
v roce 1948 zdkonem o vyrobé vin, vinnych mosts, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polska sbirka
zdkonti ze dne 18. listopadu 1948). Tento zdkon uvadi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry
medu a vody a obsahuje i technologické pozadavky. Popis podilu vody v piipadé medoviny ,tréjniak” zni takto:
,Oznaceni ,tréjniak’ smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového p¥irodniho medu
a dvou dilt vody*.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Povinnd kontrola zahrnuje:

— dodrzovani daného poméru ve sloZeni medového roztoku,

— dodrzovani doby dokvasovani,

— organoleptické vlastnosti hotového produktu (chut, viing, barva, ¢irost),

— fyzikdlné-chemické ukazatele hotového produktu: obsah alkoholu, cukru celkem, redukujicich cukrti po
inverzi, celkovd kyselost, t€kavé kyseliny, bezcukerny extrakt a popel v piipadé ovocné medoviny: hodnoty
musi odpovidat hodnotdm uvedenym v bodu 3.5 specifikace.

Povinnd kontrola se provadi alespon jednou ro¢né.

Rovnéz se doporucuje, aby se provddéla kontrola nize uvedenych vyrobnich krokt. Kontrola téchto vyrobnich
krokti neni povinnd, ale doporuéend, protoze umozni odstranit p¥ipadné chyby v jednotlivych fazich vyroby:

Krok 4:

Béhem kvaseni by mély probihat pravidelné laboratorni kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti a ving)
a fyzikdlné-chemickych parametri, mj. obsahu alkoholu a cukrti, které prochdzeji pfi alkoholovém kvaseni
zménou.

Krok 6:

Béhem dokvasovdni by mély probihat pravidelné kontroly zakladnich organoleptickych vlastnosti produktu
a fyzikdlné-chemickych ukazatel: obsahu alkoholu, cukrii celkem, celkové kyselosti a tékavych kyselin.

Krok 8:

Pfed plnénim by méla probéhnout kontrola jednotlivych fyzikalné-chemickych a organoleptickych parametrti
popsanych v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa

Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232900
Fax: +48 226232998
E-mail: —

vefejny [ soukromy
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4.2.  Zylastni vikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidéd za kontrolu celé specifikace.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
~CZWORNIAK“
¢. ES: PL-TSG-007-0035 — 06.09.2006
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli

Nazev: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky stit nebo tteti zemé&

Polsko

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

,Czwobrniak®

Pfi uvddéni produktu na trh muaze etiketa obsahovat tuto informaci: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze staro-
polska tradycja“ (medovina vyrobend v souladu se staropolskou tradici). Tato informace se pieklddd do ostatnich
tfednich jazykd.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery
— [ je zvlastni sdm o sobé
— [ vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,czworniak” je odvozen od &islovky ,4“ (polsky ,cztery) a souvisi piimo s historicky danym sloZenim
a zpusobem vyroby této medoviny, tedy s danym pomérem vody a medu v medovém roztoku, ktery pfedstavuje
1 dil medu na 3 dily vody. Tento ndzev proto vyjadiuje zvlastni povahu produktu. Vzhledem k tomu, Ze pojem
,czworniak” je slovem pouZivanym vyhradné k popisu konkrétniho druhu medoviny, je tieba zdroven uznat, Ze
ndzev je zvlastni sim o sobé.

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

— [X Zapis bez vyhrady nazvu

3.4.  Druh produktu
Tfida 1.8. Ostatni produkty p¥ilohy I Smlouvy

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

,Czworniak” je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového roztoku, pro néjz je typické charakteristické medové
aroma a chut pouzité suroviny.

,Czworniak se mtze vyznacovat i chuti obohacenou o chut pouzitého kofeni. Barva medoviny ,czworniak®
muze byt zlatd az tmavé jantarovd a zdvisi na druhu v¢eliho medu, ktery byl pouzit k vyrobé.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti medoviny ,czworniak:
— obsah alkoholu od 9 do 12 objemovych procent

— redukujici cukry po inverzi od 35 do 90 g/l
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3.6.

— celkovd kyselost vyjadrend jako kyselina jablecnd v mnozstvi od 3,5 do 8 g/l
— tékavé kyseliny vyjadfené jako kyselina octova v mnozstvi nejvyse 1,4 g/l

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vyndsobenou 18 predstavuje hodnotu alespoii 240,

— bezcukerny extrakt alespon:
— 15¢/],
— 20 g/l v piipadé ovocné medoviny,
— popel — alesponi 1,3 g/l - v ptipadé ovocné medoviny.

Pfi vyrobé medoviny ,czwérniak se nesmi pouzivat konzervacni latky, stabilizdtory, uméld barviva ani aroma-

tické latky.
Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1
Suroviny:
— Pirodni v¢eli med s témito parametry:
— obsah vody nejvyse 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrii alespont 70 % (m/m),
— obsah sachardzy véetné melecitézy nejvyse 5% (m/m),
— celkovd kyselost ekvivalentni 1 az 5 ml roztoku NaOH o koncentraci 1 mol/l na 100 g medu,
— obsah 5-hydroxymethylofurfuralu (HMF) nejvyse 4,0 mg/100 g medu.

— Medovinové svrchni kvasinky zajistujici vysoky obsah alkoholu — pfizptsobené k ptipravé medoviny s vyso-
kym obsahem alkoholu.

— Byliny a kofeni: hiebicek, skofice, muskatovy ofech nebo zdzvor.
— PHirodni ovocné $tavy nebo Cerstvé ovoce.
Metoda produkce:

Krok 1

Vafeni medového roztoku pii teploté¢ 95-105°C. V piipadé medoviny ,czworniak“ pfedstavuje pozadovany
pomér medu a vody 1 dil medu na 3 dily vody (popt. vody s ovocnou $tdvou) piipadné s pfidanym kofenim ¢i
bylinami. V piipadé vyroby ovocné medoviny se alesponi 30 % vody nahradi ovocnou $tavou.

Presné zachovdni poméru vody a medu a ziskdni poZadovaného extraktu je mozné diky pouziti varné nadoby
s dvojitym parnim pldstém. Tento zptsob vateni brani karamelizaci cukra.

Krok 2

Ochlazeni roztoku na teplotu 20-22 °C, kterd je nejvhodng&jsi pro mnozeni kvasinek. Roztok musi byt ochlazen
v den vyroby, doba chlazeni zdlezi od t¢innosti chladictho zafizeni. Chlazeni zajistuje mikrobiologickou bezpec-
nost roztoku.

Krok 3

Pfiprava medového roztoku pro kvaseni — ptidani roztoku s kvasinkami do medového roztoku v nddobé uréené
pro kvaseni.

Krok 4

A. Bouilivé kvasen: 6-10 dni. Radny priibéh kvaseni zajisti udrzen{ teploty do 28 °C.

B. Tiché kvasent: 3-6 tydnd. Béhem tichého kvaseni ziskdva medovina p¥islusné fyzikdlné-chemické parametry.
Krok 5

Staceni vykvaseného roztoku z kvasni¢nych kald.
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Po dosazeni obsahu alkoholu nejméné 9 objemovych procent je tfeba sto¢it medovinu z kvasni¢nych kalt ke
zrani. To zajisti dosazeni piislusnych fyzikalné-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny ,czwoérniak®.
Pokud pfipraveny roztok zistane s kvasni¢nymi kaly piili§ dlouho po dobé tichého kvaseni, nepfiznivé se to
odrazi na organoleptickych vlastnostech vzhledem k autolyze kvasinek.

Krok 6

Dokvasovani (zrani) a staceni z kali (dekantace) — tato ¢innost se opakuje podle potieby a pfedchdzi nezddoucim
procestim v kalech (autolyza kvasinek). Behem dokvasovani je mozno provést nékteré technologické postupy, jako
napf. pasterizace nebo filtrace.

Tento krok je dilezity pro zaruéeni p¥islusnych organoleptickych vlastnosti produktu.
Doba dokvasovani medoviny ,czworniak” je alespoin 9 mésict.

Krok 7

Dochuceni — tento krok spocivd v tpravé konecného produktu, aby mél organoleptické a fyzikdlné-chemické
vlastnosti typické pro medovinu ,czwérniak® popsané v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potra-
viny. Aby se dosdhlo pozadovanych parametrd, je mozné provést upravu organoleptickych a fyzikalné-
chemickych vlastnosti prostiednictvim:

— doslazeni medoviny véelim medem,
— dodaéni vytazkd z bylin a kofeni.
Cilem tohoto kroku je, aby ziskany produkt mél charakteristickou vini medoviny ,czwérniak*.

Krok 8

Plnéni medoviny do hotovych baleni za tepla pfi teploté 55-60 °C. K baleni medoviny ,czwérniak” se doporucuje
pouzit tradi¢nich oballi, jako napi. sklenéné banaté ldhve s dlouhym hrdlem, keramické nddoby ¢i piipadné
dubové sudy.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zvlastni povaha medoviny ,czwérniak” je dasledkem:

— ptipravy medového roztoku (slozeni a pomér surovin),
— dokvasovan{ a zrdni,

— fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava medového roztoku (sloZeni a pomér surovin):

Zvlastni povaha medoviny ,czworniak” je predevsim diisledkem pouziti a pfisného dodrzovini daného poméru
vody a medu v medovém roztoku, ktery se sklddd z 1 dilu medu a 3 dild vody. Tento pomér ovliviiuje vSechny
dal3i faze vyroby medoviny, diky nimz medovina ,czwérniak* ziskdvd vyjimecné vlastnosti.

Dokvasovani a zrdni:

V souladu s tradi¢ni staropolskou recepturou vyzaduje povaha produktu dodrzeni dané doby dokvasovani a zrani.
V pfipadé medoviny ,czwérniak” se jednd o dobu alespoil 9 mésictl.

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzeni vSech vyrobnich krokd popsanych ve specifikaci zarucuje, Ze vysledkem bude produkt neopakovatelné
chuti a viné. Vyjime¢na chut a viné medoviny ,czwoérniak” je vysledkem daného obsahu cukru a alkoholu:

— redukujici cukry po inverzi vice nez 35 do 90 g/,

— mnozstvi gramt cukru celkem, které po secteni se skute¢nou koncentraci alkoholu v objemovych procentech
vynéasobenou 18 pfedstavuje hodnotu alespori 240,

— obsah alkoholu od 9 do 12 objemovych procent

Vzhledem k tomu, Ze k vyrobé medoviny ,czworniak” se pouZivd presné dany pomér surovin, mé tato medovina
charakteristickou lepkavou a tekutou konzistenci, kterou se lisi od ostatnich druhti medovin.
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3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni metoda produkce:

Vyroba medoviny v Polsku se vyznacuje vice neZ tisic let dlouhou tradici a velkou rozmanitosti. Diky rozvoji
a zdokonalovén{ vyrobnich postupti se béhem stalet{ vyvinula fada druhti medoviny. Historie jejich vyroby sahd
az k pocatkam polské stitnosti. V roce 966 si $panélsky diplomat, kupec a cestovatel Ibrahim Ibn Jakub zapsal,
ze ,zemé krdle Méska I. oplyvd nejen jidlem, masem a ornou piidou, ale i medem, a slovanskd vina a opojné ndpoje se
nazyvaji medovinou” (Méek 1. byl prvn{ historicky dolozeny polsky panovnik). Radu pozndmek o vyrobé medoviny
obsahuje také kronika autora Galla Anonyma, ktery popisoval déjiny Polska na pfelomu 11. a 12. stoleti.

V polské nérodni epopeji ,Pan Tadeds od Adama Mickiewicze, kterd popisuje ptibéh z prostiedi Slechty v letech
1811-1812, lze nalézt mnoho informaci na téma vyroby medoviny, zvykd spojenych s jeji konzumaci i o jejich
riznych druzich. Zminky o medoviné nalezneme mj. i v basnich Tomasze Zana (1796-1855) a v trilogii Henryka
Sienkiewicze popisujici déjiny Prvni republiky v 17. stoleti (,Ohném a mecem*, vyddno 1884, ,Potopa“, vydino
1886, a ,Pan Wolodyjowski“, vyddno 1887 a 1888).

V pramenech, které popisuji polské kulindrni tradice v 17. az 18. stoleti nalezneme nejen obecné pozndmky
o medoviné, ale jiz i zminku o riznych druzich. Podle zptsobu vyroby se medovina délila na: jedenaptilndsobnou
(,pottorak), dvojndsobnou (,dwdjniak), trojndsobnou (,tréjniak) a &tyFndsobnou (,czwérniak®). Kazdy ndzev
popisuje jiny druh medoviny vyrdbéné s jinym pomérem medu a vody popf. $tdvy a s jinou dobou zrni. Techno-
logie vyroby medoviny ,czwérniak” se pouzivd s malymi zménami jiz nékolik stoleti.

Tradi¢ni sloZeni:

Tradi¢ni rozdéleni medoviny na druhy ,péltorak®, ,dwdjniak®, ,tréjniak” a ,czwérniak” v Polsku plati jiz celd sta-
leti a dodnes je v povédomi spotiebiteli. Po konci druhé svétové vilky se objevily pokusy o pravni tGipravu tradi¢-
niho rozdéleni medoviny do ¢tyf kategorii. Toto rozdéleni bylo nakonec zavedeno do polského pravniho fadu
v roce 1948 zdkonem o vyrobé vin, vinnych mostd, medovin a o obchodovéni s témito produkty (polskd sbirka
zédkont ze dne 18. listopadu 1948). Tento zdkon uvadi pravidla vyroby medoviny, pfesné stanovi pouzité poméry
medu a vody a obsahuje i technologické pozadavky. Popis podilu vody v pfipadé medoviny ,czwérniak® zni takto:
,Oznadeni ,Czworniak’ smi nést pouze medovina, kterd byla vyrobena z jednoho dilu objemového p#rodniho
medu a t¥ech dilt vody*.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Povinnd kontrola zahrnuje:

— dodrzovani daného poméru ve sloZeni medového roztoku,

— dodrzovani doby dokvasovani,

— organoleptické vlastnosti hotového produktu (chut, viing, barva, Cirost),

— fyzikdlné-chemické ukazatele hotového produktu: obsah alkoholu, cukru celkem, redukujicich cukrti po
inverzi, celkovd kyselost, tékavé kyseliny, bezcukerny extrakt a popel v piipadé ovocné medoviny: hodnoty
mus{ odpovidat hodnotdm uvedenym v bodu 3.5 specifikace.

Povinnd kontrola se provadi alespon jednou ro¢né.

Rovnéz se doporucuje, aby se provddéla kontrola nize uvedenych vyrobnich krokt. Kontrola téchto vyrobnich
krokd neni povinnd, ale doporucend, protoze umozni odstranit pfipadné chyby v jednotlivych fazich vyroby:

Krok 4:

Béhem kvaseni by mély probihat pravidelné laboratorni kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti a viing)
a fyzikdlné-chemickych parametri, mj. obsahu alkoholu a cukrli, které prochdzeji pii alkoholovém kvaseni
zménou.
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Krok 6:

Béhem dokvasovani by mély probihat pravidelné kontroly zdkladnich organoleptickych vlastnosti produktu
a fyzikdlné-chemickych ukazatel: obsahu alkoholu, cukrii celkem, celkové kyselosti a tékavych kyselin.

Krok 8:

Pfed plnénim by méla probéhnout kontrola jednotlivych fyzikilné-chemickych a organoleptickych parametrti
popsanych v bodu 3.5 — Popis zemédélského produktu nebo potraviny.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa

Nazev: Glowny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

vefejny [ soukromy

4.2.  Zyldstni vikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidéd za kontrolu celé specifikace.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
»KIELBASA JALOWCOWA*“
¢. ES: PL-TSG-007-0047 — 05.12.2006
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli

Nézev: Zwigzek ,Polskie Migso*

Adresa: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Polsko

3. Specifikace produktu
3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn/ndzvy, které maji byt zapsdny (cldnek 2 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

,Kietbasa jatowcowa“

3.2, Jednd se o ndzev, ktery
— [ je zvldstni sim o sobé
— X vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny
Nézev ,kietbasa jalowcowa“ (Cesky ,jalovcova klobdsa“) vyjadfuje zvldstni povahu produktu, jez souvisi predevsim

s jeho vyjime¢nou chuti a vini. Téchto vlastnosti se dosdhne tak, Ze se p¥i vyrobé pouzivaji jednak plody kefe
jalovce (Juniperus), drcené jiz pfed pfiddnim do masné suroviny, jednak vétvicky jalovce vyuzivané béhem uzeni.
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3.3.  Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 naiizeni (ES) ¢. 509/2006?
— [ Zapis s vyhradou nazvu

— [ Zapis bez vyhrady ndzvu
3.4.  Druh produktu

Ttida 1.2. — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5. Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néZ se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (. 3 odst. 1 nafizeni (ES)
¢ 1216/2007)

yJalovcovd klobdsa“ je rovnomérné vrascitd tocend klobdsa. Ma specificky kruhovity tvar bez vnéjsich podélnych
hlubokych ryh. Existuji dvé velikosti klobésy:

— maly kruh v pfirodnich stiivkdch o priméru nad 32 mm a hmotnosti cca 0,5 kg,
— velky kruh v bilkovinnych stéfvkich o priméru 36 mm a hmotnosti cca 0,8 kg.
Klobdsa mé rovnomérné po celém povrchu tmavé hnédou barvu, typickou pro silné uzeny produkt.

Konzistence a ,hmatovy vjem“ se vyznaluji suchym povrchem tocené klobdsy, jenz je rovnomérné vrasCity
a soucasné hladky, a stfivkem tésné pfiléhajicim k ndplni.

Typickd chutnost a kiehkost se ziskd diky vybrané suroving, kofeni a pfisaddm (zejména jalovci) i diky piirod-
nimu uzeni béhem vyroby.

Chemické slozent:

— obsah bilkovin — nejméné 15,0 %

— obsah vody — nejvyse 60,0 %

— obsah tuku — nejvyse 35,0 %

— obsah soli — nejvyse 3,5 %

— obsah dusi¢nani (II) a dusi¢nant (V) v pfepoctu na NaNO, — nejvyse 0,0125 %

Takto nastavené hodnoty v rdmci chemického sloZeni zajistuji tradi¢ni kvalitu vyrobku. Vytéznost hotového
vyrobku v poméru k pouzitym masnym surovindm ¢ini 75 % (+/— 3 %).

3.6. Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 2
nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Slozeni:

Maso (100 kg suroviny)

— vepfové maso tf. [ s obsahem tuku do 15 % — 20 kg

— vepfové maso tf. [IA s obsahem tuku do 20 % - 50 kg

— vepfové maso tf. IIl - §lachovité maso s obsahem tuku do 25 % — 20 kg
— kousky tuhého tuku — 10 kg

Az 50 % vepfového masa tf. ITA nebo vepfového masa tf. IIl Ize nahradit masem hovézim.
Piisady (na 100 kg masa):

— Cerny pepf — 0,17 kg

— jalovec - 0,12 kg

— cukr - 0,20 kg

Ostatni:

— solici smés (na zdkladé smési jedlé soli [NaCl] a dusitanu sodného [NaNO,]) — cca 2 kg
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Krmeni v rdmci produkce vepfového masa uréeného k vyrobé ,jalovcové klobdsy*:

Krmeni souvisi se sidelno-masnym vykrmem. Cilem je vyprodukovat prasata o hmotnosti téla do 120 kg, jez se
vyznacuji obsahem vnitrosvalového tuku vy$sim nez 3 %.

— Vykrmuji se pomalu rostouci plemena, diky cemuz se pfi odpovidajicim vykrmu podaif docilit poZadovaného
obsahu vnitrosvalového tuku. Plemena k vykrmu nemaji gen RN- a Cetnost vyskytu genu RYR 1T u prasat
dosahuje 20 %.

— Vykrm se provadi ve tfech fazich: 1. fize do cca 60 kg, 2. fize do cca 90 kg a 3. fdze do 120 kg.
— K vykrmu zvifat do hmotnosti téla cca 90 kg se pouZivaji dva druhy smési. Smési (ddvky) obsahuiji:

— energetické slozky: obilny Srot — pSeni¢ny, jemenny, Zitny, ovesny, pSeni¢no-zitny nebo kukufi¢ny; kuku-
fi¢ny $rot a $rot z nahych odrtid ovsa tvof{ nejvyse 30 % smési;

— bilkovinné slozky: $rot z lupiny, bobt a hrachu, séjovy extrahovany $rot, fepkovy extrahovany $rot, fep-
kova seminka, krmné kvasnice ¢i susend zelend pice.

— Smési (davky) pro zvifata s hmotnosti 90-120 kg obsahuiji:

— energetické slozky: pseni¢ny, je¢menny, Zitny a pSeni¢no-Zitny Srot. Smési (ddvky) nesméji obsahovat
kukufi¢ny $rot ani §rot z nahych odrid ovsa.

— bilkovinné slozky: $roty z lusténin (lupiny, boby, hrich), séjovy extrahovany $rot, fepkova seminka, fep-
kovy extrahovany Srot a suSend zelend pice.

— Po cely pribéh vykrmu nesméji smési a davky obsahovat: rostlinné oleje, krmiva zvifectho ptivodu — susené
mléko, sufenou syrovétku, rybi moucku.

— Mnozstvi metabolické energie ve smésich ve vSech fazich vykrmu ¢&ini 12 az 13 MJ EM/kg smési. Obsah bilko-
vin ve smésich ¢inf v 1. fzi vykrmu pFiblizné 16-18 %, ve 2. fazi vykrmu 15-16 % a ve 3. fdzi vykrmu
zhruba 14 %.

— Davky pro krmnd prasata musi tvofit pouze jadrné smési nebo jadrné smési a objemova krmiva — brambory
a zelend pice.

Fize vyroby ,jalovcové klobdsy“:

Fdze 1 — Natezani v§ech masnych surovin na stejné, zhruba 5 cm kousky masa.
Fize 2 — Tradi¢ni nasolovani (suché) pod dobu ptiblizné 48 hodin za pouziti solici smési.

Fize 3 — Mechanické zpracovani: rozmélnéni masa tf. [ na zhruba 20 mm kousky, rozmélnéni masa tf. IIA na
zhruba 8 mm kousky, rozmélnéni masa tf. Ill na zhruba 3 mm kousky a nédsledné kutrovéni s pfidinim
5 kg ledu.

Fize 4 — Promichani v§ech masnych surovin a pfiddni kofeni a piisad: ¢erného pepte, cukru, jalovce drceného
bezprostiedné pied ptfidinim do smési.

Fize 5 — Plnéni do pfrodnich vepfovych stfev o priméru vétsim nez 32 mm nebo bilkovinnych stivek
o priméru 36 mm, pfetaceni klobdsy a jeji tvarovani do kruhu. Dva druhy stiivek se pouzivaji pro
vyrobu dvou velikosti klobasy:

— mensi kruhy v tenkych vepfovych stfevech o hmotnosti 0,5 kg,
— vétsi kruhy v bilkovinnych stfivkdch o hmotnosti 0,8 kg.

Fize 6 — Ulozeni na 2 hodiny pfi teploté nepfesahujici 30 °C. Uvodni suseni povrchu, ,rozlozeni jednotlivych
slozek uvnitf klobdsy.

Faze 7 — SuSeni povrchu a ndsledné uzeni teplym koufem (pfiblizné 120 minut), dokud nebude dosazeno poza-
dované barvy, ndsleduje peceni do dosazeni teploty uvnitt klobdsy nejméné 70 °C.
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Fize 8 — Ochlazovani po dobu 24 hodin.

Faze 9 — Uzeni studenym koufem za pouziti bukovych $tépkd a jalovcovych vétvicek (cca 120 minut) a ndsledné

sudeni pii teploté 14-18 °C po dobu 3-5 dni, az bude dosaZeno vytéznosti 75 % (+/- 3 %).

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 3 nafizeni (ES) ¢.1216/2007)

Zvlastni povaha ,jalovcové klobdsy vyplyva z nékolika vlastnosti typickych pro tento produkt:
— ktehkost a specificnost masa,

— vynikajici chut a ving,

— jednotny tvar.

Kiehkost, §tavnatost a specifi¢nost masa:

Hlavni slozkou ,jalovcové klobdsy*, jez md vliv na jeji zvlastni povahu, je vepfové maso z pomalu rostoucich plemen
prasat, kterd jsou vykrmovana do cca 120 kg hmotnosti téla a maji genetické vlastnosti popsané v bodé 3.6. Pfi
dodrzeni téchto pozadavkd se ziskd obsah vnitrosvalového tuku vétsi nez 3 %, coz masu zajisti odpovidajici chu-
tové a technologické hodnoty, jez jsou pro vyrobu ,jalovcové klobdsy“ nezbytné. Pouzitim této suroviny a dodrze-
nim tradi¢niho zptsoby vyroby se zvlastnim ohledem na jednotlivé faze, tj. kutrovani, nasolovéni a uzeni, je zajis-
téna vynikajici kiehkost a $tavnatost ,jalovcové klobdsy*.

Vyjimelnd chut a viné:
Zvlastni povaha ,jalovcové klobdsy“ souvisi pfedevsim s jeji vyjime¢nou chuti a vini, jichZ se dosdhne diky pou-
ziti ploda kefe jalovce (Juniperus) pii vyrobé. Dreeni jalovce bezprostiedné pred zacitkem vyroby posiluje charak-

teristickou chut klobdsy a ovliviiuje jeji zvldstni povahu. Diky uzeni koufem z jalovcového dfeva se chut dopliuje
a umociiuje se vynikajici viing.

Jednotny tvar:

Mezi jinymi klobdsami se ,jalovcovd klobdsa“ odliSuje svym tvarem. Tato klobdsa se proddvd vyhradné ve dvou
velmi blizkych podobéch, diky cemuz ji spotiebitelé snadno poznaji. ,Jalovcova klobdsa“ je rovnomérné vréscitd
to¢end klobasa. Ma specificky kruhovity tvar bez vnéjsich podélnych hlubokych ryh.

3.8.  Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)
Tradi¢ni suroviny:

1. Jalovec (Juniperus)

X

,Spalovanim jalovcového dfeva se uvoliiuje pifjemnd aromatickd vin€*, popisuje jednu z uZite¢nych vlastnosti
tohoto kefe, na tizemi Polska znacné rozsifeného, Wielka Encyklopedia Powszechna Ilustrowana (Velkd vSeobecnd
ilustrovand encyklopedie) z roku 1903. Tato publikace rovnéz uvadi, Ze ,vétvicky, tiisky, bobule jsou vyhledd-
vanym topivem pro uzeni masa; jalovcové topivo doddvd uzenindm znamenitou chut a vini“ Z dokumentt
z druhé poloviny 19. stoleti vyplyvd, Ze jiz tehdy se jalovec pouzival jako pfisada ¢i slozka potravin a masnych
vyrobkti. V knize Encyklopedyja Powszechna (Veobecnd encyklopedie, VarSava 1863) se pise: ,Bobule jalovce
maji kofenénou hotko-sladkou chut a pfjemnou vini; jako kofeni (...) jsou vieobecné zndmé.“ Ke sjednoceni
metody vyroby klobdsy (pouziti plodi jalovce a uzeni koufem z jalovcového dreva) doslo v Polsku jiz na pfe-
lomu 40. a 50. let 20. stoleti, jak uvadi ¢lanek Regulacja asortymentéw wedlin na zaopatrzenie rynku (,Regulace
sortimentu uzenin na trhu®) v odvétvovém casopise Gospodarka Migsna (,Masné hospodafstvi“, 1954, €. 3).

2. Vepfové maso

Maso prasat chovanych za tcelem vyroby ,jalovcové klobdsy“ se musi vyznaCovat obsahem vnitrosvalového
tuku vy$sim nez 3 %, tzv. mramorovosti, diky niz md produkt pozadovanou kiehkost, $tavnatost a vybornou
chut. Pouziti takového masa md jednozna¢né vliv na kvalitu kone¢ného produktu a na jeho zvldstni povahu
a je v souladu s tradi¢nim zptisobem vyroby.
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Tradi¢ni zpisob vyroby a tradi¢ni slozeni:

Uzeni je zplisob konzervovani masa a nejobvyklej$im zptsobem uzeni bylo paleni jalovce. Dovidime se o tom
mj. ze staropolskych rukopisnych pamaétek, napt. ze zdpiskli spravce (jméno se nedochovalo) $lechtického statku
z 80. let 18. stoleti, které obsahuji recepty na vyrobu uzenin (rukopis uloZeny v hlavnim archivu starych pisem-
nosti ve Varfavé — Archiwum Gléwne Akt Dawnych, AGAD, zesp6t arch: ,Zbiér z Muzeum Narodowego®, sygn.
1249). O popularité uzeni na jalovcovém dievu se 1ze doéist v popisu $lechtické snidané v eposu Pan Tadeds (Pan
Tadeusz, 1834) od polského ndrodniho basnika Adama Mickiewicze: ,VSechny (uzeniny) jsou vyborné, vSechny
jsou doméci, uzené v kominé jalovcovym koufem.

Tradi¢ni kofenéni a uzeni jalovcem se rozvijelo v mistnich a regiondlnich variantdch, které se rtznily nejen tech-
nologickymi detaily, ale nékdy i druhem pouzitého masa. W. Leg ve své praci Z doswiadczeri przy produkgji wedlin
(,Ze zkuSenosti pfi vyrobé uzenin“, Gospodarka Migsna, 1953, . 6) popisuje, Ze pii vyrobé ,jalovcové klobdsy“ se
experimentovalo s divocinou (zaje¢i a kan¢i maso s pifidavkem vepfového). Takové klobdsy chutnaly jinak, ale
zdklad receptury (proklddani a uzeni jalovcem) byl i naddle viude stejny. Takto odbornik v masném odvétvi, ces-
tujici po oblasti Kurpie, popsal v prici Wiejskie wedliny regionalne (,Venkovské regiondlni uzeniny“, Gospodarka
Migsna, 1950, ¢. 7-8) tamni variantu ,jalovcové klobdsy*: ,Klobdsa z okoli Myszynce v oblasti Kurpie, klobdsa
uzend koufem z jalovce a s jalovcovymi zrnky uvnitf. Suchd, s vybornou zvldstni viin{ a chuti.“

Po roce 1945 bylo v souladu s doktrinou centrdlné planovaného hospodafstvi zahdjeno budovdni masného pra-
myslu zaloZeného na velkych masokombindtech. V zdjmu kvality a chutovych vlastnost{ doslo ke standardizaci
vyrobkt a byly zavedeny technologické normy vychdzejici z tradi¢nich receptur. ,Jalovcovd klobdsa“ se jako ndzev
vyrobku objevuje v predpisech z roku 1947 a 1948, které upravuji obchod s potravinami. V roce 1954 byla
zavedena jednotnd norma ,jalovcové klobdsy*, jez byla ndsledné rozpracovdna v normé Centrdly masného pri-

myslu z roku 1964 (Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, VarSava 1964), na které se tato zadost
zaklada.

Cilem téchto norem bylo dbit o co nejvyssi kvalitu ,jalovcové klobdsy“. Ackoliv norma, o niZz se opird tato
zddost, neni v soucasnosti zdvaznd, pfedstavuji jeji ustanoveni v rdmci vyroby ,jalovcové klobasy” nadédle nejvyssi

standardy.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

S ohledem na zvldstni povahu ,jalovcové klobdsy” je tfeba kontrolovat zejména:
1. kvalitu suroviny pouZivané k produkci (vepfové maso, kofeni), v¢etné
— kontroly technologickych vlastnosti masa
— druhu vykrmu
— délky nasoleni
— kofeni a pfisad pouzitych k vyrobé ,jalovcové klobdsy“ a jejich mnozstvi
2. uzeni ,jalovcové klobdsy*
Béhem kontroly je tfeba dohlédnout na:
— dodrzeni teploty tradi¢niho uzeni teplym koufem a teploty, na kterou se maso zahfiva
— dodrzeni délky a teploty opakovaného uzeni studenym koutem
— pouzivani bukovych §tépku a jalovcovych vétvicek pfi uzeni studenym koufem
3. kvalitu hotového vyrobku:
— obsah bilkovin,
— obsah vody,
— obsah tuku,
— obsah chloridu sodného,
— obsah dusi¢nant (I1l) a dusi¢nant (V),
— chut a vini.

4. tvar produktu
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Frekvence kontrol
Kontrolu vyse uvedenych fézi je tfeba provddét jednou za dva mésice. Pokud budou viechny fize probihat podle
pravidel, je mozné frekvenci omezit na dvé kontroly ro¢né.
Pokud se vyskytnou v jedné fézi nesrovnalosti, je tfeba kontrolu této fize provadét Castéji (jednou za dva mésice).
Ostatni faze mohou byt nadéle kontrolovany jednou za ptl roku.
4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa
Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywcezych
Adresa: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
Email: —
vefejny [ soukromy
4.2, Zylastni vikoly orgdnu nebo subjektu
Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidd za kontrolu celé specifikace.
ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
KIELBASA MYSLIWSKA*
¢. ES: PL-TSG-0007-0053 - 19.03.2007
1. Nazev a adresa skupiny Zadateld
Nézev: Zwigzek ,Polskie Migso*.
Adresa: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel.  +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl
2. Clensky stit nebo tieti zemé
Polsko
3. Specifikace produktu
3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn/ndzvy, které maji byt zapsdny (Cldnek 2 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)
Kielbasa mysliwska
3.2, Jednd se o ndzev, ktery

— [ je zvlatni sdm o sobé

— [ vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nazev kielbasa mysliwska“ (¢esky ,loveckd klobdsa“) vyjadiuje zvlastni povahu produktu. Zvlastni povaha pro-
duktu se odrdzi v etymologickém ptivodu ndzvu od slov ,mysliwy“ (,lovec®) ¢i ,myslistwo” (,lov") a jeho ptvod-
nim vyznamu — druh uzeniny, kterou lovci pouzivali jako obCerstveni. Trvanlivost a prakti¢nost z ni u¢inily ide-
alni svacinu na tury, cesty i del$i pobyty v mistech, kde je teplé jidlo obtizné dostupné. Teprve postupem casu se
rozsifily trzni moZnosti produktu, ale ndzev zistal zachovan.
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3.3.  Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 naiizeni (ES) ¢. 509/2006?
— [ Zapis s vyhradou nazvu
— [ Zapis bez vyhrady ndzvu

3.4.  Druh produktu
Tf{da 1.2. — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5. Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 1 natizeni (ES)
¢ 1216/2007)

,Kielbasa mysliwska“ je kratkd, tmavé hnédd a md rovnomérné vrascity povrch (bez podélnych ryh). Tvoii ji srpo-
vité a nejcastéji do parti délené nozicky (nerozdélené v misté pretdCeni), dlouhé pFiblizné 15 cm a v praméru
silné vice nez 32 mm.

Povrch klobdsy md tmavé hnédou barvu. Na fezu jsou patrné tmavé ervené kousky vepfového masa tf. I a svétle
Cervené kousky vepfového masa tf. II.

,Hmatovy vjem* urCuje hladky, suchy a rovnomérné vrascity povrch.

,Kielbasa mysliwska“ se vyznacuje chuti kiehkého, nasoleného, peceného a uzeného vepfového masa a ptidaného
kofeni.

Kromé specifické chuti vynikd klobdsa svou kiehkosti.

Chemické slozeni:

— obsah bilkovin — nejméné 17,0 %

— obsah vody — nejvyse 55,0 %

— obsah tuku — nejvyse 45,0 %

— obsah soli — nejvyse 4,5 %

— obsah dusi¢nant (III) a dusi¢nant (V) v pfepoctu na NaNO, — nejvyse 0,0125 %

Takto nastavené hodnoty v rdmci chemického slozeni zajistuji tradicni kvalitu vyrobku. Vytéznost hotového
vyrobku v poméru k pouzitym masnym surovindm musi byt nizs{ nez 68 %.

3.6. Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néZ se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (¢l. 3 odst. 2
natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Slozeni:

Maso (100 kg suroviny)

— veptové maso tf. [ s obsahem tuku do 15 % — 30 kg

— vepfové maso tf. IIA s obsahem tuku do 20 % — 50 kg

— vepfové maso tf. III - §lachovité maso s obsahem tuku do 25 % — 20 kg

Az 50 % vepFového masa tf. [IA nebo veprového masa tf. Il Ize nahradit masem hovézim.
Pfisady (na 100 kg masa):

— Cerny pepi — 0,15 kg

— jalovec - 0,10 kg

— Cerstvy Cesnek — 0,10 kg

— cukr - 0,20 kg

Ostatni:

— solici smés (na zdkladé smési jedlé soli (NaCl) a dusitanu solného) — cca 2 kg

— zkiehcovaci smés (sloZeni: 1 litr 10 % potravindiského octa, 1 litr vody, 1 litr fepkového nebo slune¢nicového
oleje) — 3 litry



C 18832

Utedni véstnik Evropské unie 27.5.2016

Potrava prasat v rdmci produkce vepfového masa urceného k vyrobé ,kieltbasy mysliwské“:

Potrava prasat souvisi se sddelno-masnym vykrmem. Cilem je vyprodukovat prasata o hmotnosti téla do 120 kg,
jez se vyznacuji obsahem vnitrosvalového tuku vy$$im nez 3 %.

— Vykrmuji se pomalu rostouci plemena, diky cemuz se pfi odpovidajicim vykrmu podafi docilit pozadovaného
obsahu vnitrosvalového tuku. Plemena k vykrmu nemaji gen RN- a Cetnost vyskytu genu RYR 1T u prasat
dosahuje 20 %.

— Vykrm se provadi ve tfech fazich: 1. fize do cca 60 kg, 2. fize do cca 90 kg a 3. fdze do 120 kg.
— K vykrmu zvifat do hmotnosti téla 90 kg se pouzivaji dva druhy smési. Smési (ddvky) obsahuji:

— energetické slozky: obilny Srot — pSeni¢ny, jemenny, Zitny, ovesny, pSeni¢no-zitny nebo kukufi¢ny; kuku-
fi¢ny $rot a $rot z nahych odriid ovsa tvof{ nejvyse 30 % smési;

— bilkovinné slozky: $rot z lupiny, bobti a hrachu, séjovy extrahovany srot, fepkovy extrahovany $rot, fep-
kova seminka, krmné kvasnice ¢i suSend zelend pice.

— Smési (davky) pro zvifata s hmotnosti 90-120 kg obsahuiji:

— energetické slozky: pSeni¢ny, jeémenny, Zitny a pSeni¢no-zitny $rot. Smési (ddvky) nesméji obsahovat
kukufi¢ny $rot ani $rot z nahych odriid ovsa.

— bilkovinné slozky: $roty z lusténin (lupiny, boby, hrich), séjovy extrahovany $rot, fepkovad seminka, fep-
kovy extrahovany $rot a suSend zelend pice.

— Po cely pribéh vykrmu nesméji smési a davky obsahovat: rostlinné oleje, krmiva zvifectho pivodu — mléko
v prasku, susenou syrovatku, rybi moucku.

— Mnozstvi metabolické energie ve smésich ve vSech fazich vykrmu ¢&ini 12 az 13 MJ EM/kg smési. Obsah bilko-
vin ve smésich ¢inf v 1. fdzi vykrmu pFiblizné 16-18 %, ve 2. fazi vykrmu 15-16 % a ve 3. fizi vykrmu
zhruba 14 %.

— Dévky pro krmnd prasata musi tvofit pouze jadrné smési nebo jadrné smési a objemova krmiva — brambory
a zelend pice.

Fize vyroby ,kietbasy mys$liwské“:
Fize 1 - Uvodni nafezani viech masnych surovin na stejné, zhruba 5 cm kousky.
Fize 2 — Tradi¢ni nasolovani (suché) pod dobu piiblizné 48 hodin za pouziti solici smési.

Fize 3 - Mechanické zpracovani: Nafezdni masa tf. [ na zhruba 20 mm kousky, rozmélnéni masa tf. [IA na
zhruba 8 mm kousky, rozmélnéni masa tf. IIl na zhruba 3 mm kousky a nasledné kutrovani s pfida-
nim 2 kg ledu.

Fize 4 - Pfidani zkfehcovaci smési do masa ti. I a tf. [IA — diikladné promichéni.
Fize 5 - Pfidani nasekaného (kutrovaného) vepfového masa tf. Ill a pfisad a kofeni — diikladné promichani.

Fize 6 - Plnéni do ptirodnich vepfovych stfivek s primérem vice nez 32 mm a pretdCeni klobdsovych nozicek
o piiblizné délce 15 mm.

Fize 7 - Ulozenf na 2 hodiny pfi teploté nepiesahujici 30 °C. Uvodni suseni povrchu, ,rozlozeni jednotlivych
slozek uvniti klobdsy.

Fize 8 - SuSeni povrchu a tradi¢ni uzeni teplym koufem (pfiblizné 135 minut) a peceni do dosazeni teploty
uvniti klobdsy nejméné 70 °C.

Fize 9 - Ochlazovini a chlazeni na teplotu niz$i nez 10 °C.

Faze 10 — Suseni po dobu 5-7 dni pfi teploté¢ 14-18 °C a vlhkosti 70-80 % az do dosazeni pozadované vytéz-
nosti (nejvyse 68 %).
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3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 3 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)
Zvlastni povaha kielbasy mysliwské“ vyplyva z nékolika vlastnosti typickych pro tento produkt:

— ktehkost, $tavnatost a specifiénost masa,
— vynikajici chut a ving,

— charakteristicky ,kratky” tvar,

— vyjime¢né dlouhd trvanlivost

Kiehkost, §tavnatost a specifi¢nost masa:

Hlavni slozkou ,kietbasy mysliwské“, jez ma vliv na jeji zvlastni povahu, je vepfové maso z pomalu rostoucich ple-
men prasat, jeZ jsou vykrmovana do cca. 120 kg hmotnosti téla a maji genetické vlastnosti popsané v bodé 3.6.
Dodrzenim téchto poZzadavki se ziskd obsah vnitrosvalového tuku vétsi nez 3 %, coz masu zajisti odpovidajici
chutové a technologické hodnoty, jez jsou pro vyrobu ,kielbasy mysliwské“ nezbytné. Pouzitim této suroviny
a dodrzenim tradiéniho zpisobu vyroby se zvlastnim ohledem na jednotlivé fize, tj. kutrovdni, nasolovani
a uzen, je zajiSténa vynikajici kfehkost a $tavnatost ,kietbasy mysliwské.

Krehkost masa pouzitého pfi vyrobé ,kietbasy mysliwské” je ovlivnéna ptiddnim specidlni zkfehcovaci smési do
vepfového masa, jeZ se skldda z octa, vody a fepkového ¢i slune¢nicového oleje.
Vyjimeéna chut a viné:

Vlastnosti, jiz se ,kietbasa mysliwska“ li§i od jinych klobds, je jeji chut a viiné. Tyto vlastnosti se v procesu vyroby
ziskavaji diky pouziti a odpovidajicimu mnozstvi pfislusného kofeni a pfisad: jalovce, ¢erného pepre, cukru
a solici smési, stejné jako piisad typickych pro tento produkt: Cerstvého Cesneku a zkiehcovaci smési.

Kromé toho se vyjime¢né chuti a viné dosihne diky uzeni a prodlouzenému suseni, které je pro ,kielbasu
mySliwskou” typické.

Charakteristicky ,kratky“ tvar:

Zvlastni povaha kielbasy mysliwské je spojena piedeviim s jejim jedine¢nym tvarem. ,Kietbasa mysliwska“ je

kratka. Tvof{ ji srpovité, nejcastéji do parti délené rovnomeérné vrascité nozicky (nerozdélené v misté pietaceni).

Hlavnim znakem ,kielbasy mysliwské“ je jeji vyjime¢nd ,prakti¢nost”. Jeji tvar je rozpoznatelny. Md velmi prak-
tické vlastnosti a nalezne uplatnéni pfi riiznych venkovnich aktivitdch a cestovéni.
Vyjimec¢né dlouhd trvanlivost:

Podstatnym znakem masného vyrobku ,kielbasa mysliwska®, jenz slouzi pfedevsim jako svacina pro lovce &i
turisty, je rovnéZ jeho vyjimecné dlouhd trvanlivost, jiz se dosdhne mj. tradi¢nim pouzZitim cerstvého cesneku
a prodlouzenou dobou suseni béhem posledni fize vyroby.

3.8.  Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (¢l. 3 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)
Tradi¢ni suroviny a sloZeni:

1. Vepfové maso z tradicné krmenych prasat

Maso prasat chovanych za tcelem vyroby ,kietbasy mysliwské“ se musi vyznaCovat obsahem vnitrosvalového
tuku vy$$im nez 3 %, tzv. mramorovosti, diky niz méd produkt pozadovanou kiehkost, $tavnatost a vybornou
chut. Pouziti takového masa md jednoznacné vliv na kvalitu kone¢ného produktu a na jeho zvldstni povahu
a je v souladu s tradi¢nim zptsobem vyroby.

2. Peclivé vybrané kofeni a piisady

Pouziti peclivé vybraného kofeni a pfisad a jeho mnoZstvi béhem vyroby, tj. Cerného pepte, jalovce, cukru
a solici smési a zejména Cerstvého Cesneku a zkieh¢ovaci smési piimo vyplyvd ze zkuSenosti a dlouholeté
tradice produkce masnych vyrobkt v Polsku.
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Tradi¢ni zpUisob vyroby:

Lov se od praddvna fidil vlastnimi pravy a zvyky. Popisy honii najdeme v polské literatufe, napf. v ndrodnim
eposu Adama Mickiewicza ,Pan Tadeds“ (Pan Tadeusz) z roku 1834. Byl to takika spolecensky svdtek, plny ritudla
a symboliky — signdly hrané na lesni roh, lovecky kest ¢i hostiny coby zavrSeni honu. Lovecké organizace vzniklé
v pozdéjsich letech tyto zvyky piejaly a dodnes je udrzuji.

K lovecké vybavé neodmyslitelné patfila i loveckd brasna. Byla do ni ukladdna svacina vhodnd pro celodenni tary
po lese. Obcerstveni béhem lovu popisuje i zminény epos Pan Tadeds. Nedilnou souddsti obcerstveni ve chvilich
odpocinku byla klobdsa - suSend a uzend, a diky tomu pomérné trvanlivd.

Oznaceni ,kielbasa mysliwska“ se nejspiSe objevilo v mezivale¢nych letech 20. stoleti, kdy se v Polsku, jak pise
Casopis Gospodarka Migsna (,Masné hospoddfstvi®, ¢. 1 — 2, 1949), rozvinula vyroba uzenin v mnoha malych zpra-
covatelskych zdvodech.

Velkého tspéchu na trhu v Polsku dosdhla ,kietbasa mysliwska“ po 2. svétové vélce. Na zdkladé nafizeni ministra
masného a mlékdrenského priimyslu a ministra vnitrostdtniho obchodu ¢. 485 ze dne 3. listopadu 1953 byla
,kietbasa mysliwska“ zapsdna na oficidlni seznam uzenin uréenych na trh a pozdgji byla v rdmci zkvalitnéni pro-
dukce standardizovdna i receptura a technologickd dokumentace v souladu s normou ¢. RN-54/MPMiMI-Migs-58
ze dne 30. prosince 1954 a ve smyslu Vnitinich pfedpisti ¢. 21 (Przepisy wewnetrzne) Centrdly masného pri-
myslu vydanych v roce 1964 ve VarSavé. Dodnes je ,kietbasa mysliwska“ jednim z nejpopuldrnéjsich a nejvice
konzumovanych uzenafskych vyrobkd.

3.9. Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

S ohledem na zvlastni povahu ,kietbasy mysliwské“ je tfeba kontrolovat zejména:
1. kvalitu suroviny pouZzivané k produkci (vepfové maso, kofeni), v¢etné

— kontroly technologickych vlastnosti masa

— druhu vykrmu

— délky nasoleni

— kofeni a piisad pouzitych k vyrobé kielbasy mysliwské“ a jejich mnozZstvi
2. uzeni ,kietbasy mysliwské“

Béhem kontroly je tfeba dohlédnout na:

— dodrzZeni teploty tradi¢niho uzeni teplym koufem a teploty, na kterou se maso zahtiva

— dodrzeni délky a teploty opakovaného uzeni studenym koufem

— pouzivani bukovych §tépka pti uzeni studenym koufem
3. kvalitu hotového vyrobku

— obsah bilkovin,

— obsah vody,

— obsah tuku,

— obsah chloridu sodného,

— obsah dusi¢nani (II) a dusi¢nanti (V),

— chut a vini
4. tvar produktu

Frekvence kontrol:

Kontrolu vyse uvedenych fézi je tfeba provadét jednou za dva mésice. Pokud budou viechny fize probihat podle
pravidel, je mozné frekvenci omezit na dvé kontroly ro¢né.

Pokud se vyskytnou v jedné fazi nesrovnalosti, je tieba kontrolu této fize provadét castéji (jednou za dva mésice).
Ostatni fize mohou byt naddle kontrolovany jednou za ptl roku.
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4.2

3.2

3.3.

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
Ndzev a adresa

Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspdélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

vefejny [ soukromy

Zyldstni tkoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidé za kontrolu celé specifikace.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
»OLEJ] RYDZOWY*
¢. ES: PL-STG-007-0049 - 28.12.2006
Nézev a adresa skupiny Zadateli

Nézev skupiny nebo organizace:

»SemCo“ S.G.N.i P. Krystyna Just,

Instytut Widkien Naturalnych - Tlocznia Oleju,

Krzysztof Gatkowski - Zaklad Wytlaczania Oleju i Wyréb Kitu,

Zakfad Doswiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Rodlin w Gorzyniu
Adresa: Smilowo 16

64-500 Szamotuly

POLSKA/POLAND

Tel. +48 612920402; +48 603137517
E-mail: info@semco.pl

Clensky stit nebo tieti zemé

Polsko

Specifikace produktu
Nzev, ktery md byt zapsdn

,Olej rydzowy*

Jednd se o ndzev, ktery:
— [ je zvlastni sdm o sobé

— [ vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Pii vyrobé ,Oleje rydzowého se vyuZivé rostlina Inicka setd (Inianka siewna), v Polsku lidové nazyvand ,rydz‘,

Lydzyk®, ryzyk” nebo téz Fidceji ,lennica“.

V nékterych polskych regionech je zndmy jen lidovy nazev rostliny, tj.: ,rydz* (ryzec), jenz se odvozuje od rezavé

barvy, kterou maji jeji semena a kterd je podobnd barvé rozsifené houby, ryzce pravého (pol. rydz, lat. lactarius
deliciosus), jenZz roste na celém tizemi Polska. S ohledem na rezavou barvu semen Inicky seté je tedy olej ziskdvany

z této rostliny nazyvan ,Olej rydzowy* (,ryzcovy olej).

Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢&l. 13 odst. 2 na¥izeni (ES) & 509/2006?
— [ Zépis s vyhradou nézvu

— X Zapis bez vyhrady ndzvu
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3.4.

3.5.

3.6.

Druh produktu

Ttida 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

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

,Olej rydzowy” je co do vzhledu ¢ird, prihlednd, olejovitd tekutina s malym mnoZzstvim usazenin na dné. ,Olej
rydzowy" md rezavou barvu. Podle pouzité formy Inicky seté (jarni nebo ozimé, Camelina sativa, Camelina silvestris)
se barva oleje rizni od zlatavé po Cervenohnédou. Barvu oleje ovliviiuje rovnéz teplota pii zahifvani semen. ,Olej
rydzowy“ chutnd po cibuli a hoi¢ici a vyznacuje se také silnym $tavnatym aroma.

Pro ,Olej rydzowy* jsou charakteristické ndsledujici fyzikdlné-chemické vlastnosti:
— dislo kyselosti, mg KOH/g: nejvyse 6

— peroxidové &islo, miliekvivalenty aktivniho kysliku/kg: nejvyse 6

— jodové ¢islo od 140 do 160

— bod tuhnuti oleje: od =15 °C do 18 °C

Oproti olejim podobného slozeni a podobnym podilem mastnych kyselin nasycenych a nenasycenych lze ,Olej
rydzowy“ dlouho skladovat, a to diky vysokému obsahu ptirodnich antioxidantl ze skupiny tokoferolii (vitamin E):
zhruba 550-1 100 mg/kg oleje.

Obsah nasycenych kyselin je nizky a ¢inf 10-11 %, zatimco obsah nenasycenych kyselin se pohybuje okolo 90 %,
z ¢ehoz: okolo 36 % tvoii mononenasycené (monoenové) mastné kyseliny, zatimco obsah polynenasycenych
(polyenovych) kyselin ¢ini 50-60 %.

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

Faze 1 — ziskdvani semen:
Semena se ziskdvaji z Ini¢ky jarni a ozimé. Lnicka se seje na podzim nebo na jafe podle druhu.

Sklizen rostlin se provddi jednordzové po dozrdni semen.

Faze 2 — SuSeni a ciStén{ semen:
Do 6 hodin po sklizni za¢ind proces susen{ semen. Semena se musi susit do ziskdni vlhkosti 7-12 %.
Nasleduje ¢isténi semen, hodnota Cistoty musi byt vyssi nez 98 %.

Fize 3 — Piprava pro lisovani
Prvnim pfipravnym krokem pfed lisovanim je drceni semena za pouziti vélce s hladkym povrchem.

Faze 4 — Kondicionovéni semen:
Drcend semena se zahfeji na 38 °C — ohfev lze provést pomoci kotle s vodnim pldstém nebo kotle
s rozehfatymi plechy.

Faze 5 — Lisovanf:
Pro ziskdni oleje s pozadovanymi chemicko-fyzikdlnimi vlastnostmi je tfeba provddét jeho lisovani
vyhradné na lisech, které nezvysi teplotu drcenych semen nad mezni hodnotu, tj. 38 °C.

Féze 6 — Cistén{ oleje:
Cistén{ oleje probihd pii pokojové teploté po dobu 7-10 dni prostiednictvim sedimentace, tedy procesu,
kdy se t&z3i ¢astice usazuji na dné jimky. Po uplynuti této doby je horni vrstva oleje vhodnd ke spotfebg.

Olej neni podroben Zddnému zuslechtovani.

Fize 7 — Skladovani oleje:

Olej se skladuje v suchych mistnostech chranénych pted sluncem, pfi teploté 4-20 °C. Zpisob sklado-
vani ovliviiuje kvalitu oleje.
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Nedovoleny postup:

Pro zachovéni specifickych vlastnosti ,Oleje rydzowého* neni pfi vyrobé dovoleno:

— zahfivan{ semen na teplotu vy33i nez 38 °C,

— pouzitf listi, které pii lisovani zvy3i teplotu drcené smési nad zminénou hodnotu 38 °C,

— zvétSeni tlaku pii lisovani oleje nad 300 A.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zvlastni povaha ,Oleje rydzowého spociva v nékolika podstatnych vlastnostech tohoto vyrobku:
— vyjimecnd chut a ving,

— barva,

— fyzikdlné-chemické slozeni,

— dlouha trvanlivost.

Chut a viné:

Produkt se od podobnych vyrobka lisi jak svou specifickou chuti s citelnym podténem cibule a hof¢ice, tak
i pfijemnym, neutrdlnim a ¢istym aroma bez jakychkoliv aromatickych ptidavka.

Barva:

,Olej rydzowy*“ mé rezavou barvu.

Fyzikdlné-chemické slozeni:

Specifi¢nost ,Oleje rydzowého” spocivd v jeho vyzivovych vlastnostech a rozmanitém chemickém sloZeni, nebot
obsahuje velké mnozstvi dieteticky dalezitych ltek, jde zejména o polynenasycené mastné kyseliny (PUFA).

Obsah téchto kyselin v ,Oleji rydzowém* ¢ini 50 aZ 60 %, z ¢ehoZz obsah kyselin typu omega 3 se pohybuje mezi
35 az 40 % a typu omega 6 mezi 15 az 20 %. Diky témto vlastnostem je ,Olej rydzowy* jednim z nejbohatsich
zndmych rostlinnych zdroji kyselin typu omega 3.

Dlouhd trvanlivost:

,Olej rydzowy“ je i pfes vysoky obsah kyselin vyjime¢né trvanlivy a pfi dodrzeni skladovacich podminek je
vhodny ke spotfebé po dobu Sesti mésicti od data vyroby. Dlouhou trvanlivost zptsobuji obsazené antioxidanty
ze skupiny tokoferold (vitamin E: zhruba 550 az 1 100 mg/kg oleje). Jednd se o dal3i vlastnost potvrzujici zvlastni
povahu tohoto produktu.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny
Tradi¢ni surovina:

Zékladni surovinou vyuzivanou k vyrobé ,Oleje rydzowého je Inicka patiici do ¢eledi kiizatych (Cruciferae), rodu
Inicka (Camelina), jenz zahrnuje fadu druhd. K vyrobé oleju rydzowého se vyuZzivaji dva druhy Inicky: jarni
(Camelina sativa) a ozimda (Camelina silvestris). Lnicka ma hroznovité Zlutobilé kvétenstvi. Jeji vyska dosahuje 30 az
100 cm. Plodem Inicky je $esulka hruskovitého tvaru (3-7 mm), jez brzy dfevéni a tvrdne. Sesulka obsahuje
zhruba 10 rezavych ¢i rezavozlutych semen o velikosti 0,6 az 2,6 mm. Rostlinu lze péstovat na lehcich a pisci-
tych padach.

Rostlina pochdzi z Blizkého Vychodu. Z védeckého vyzkumu historie péstovani Inicky a lisovani (Inickového)
,Oleje rydzowého” vyplyvd, Ze na polském tzemi byla pfi vykopavkach ve slezském Strzegomu nalezena semena
této rostliny z doby bronzové, tj. 3000 let stard (potvrzeni této informace lze nalézt v ¢lanku prof.
F. Dembinskiego Rosliny oleiste (,Olejniny”, 1966). Také botanik prof. Marian Nowinski ve svych pracich tykajicich
se Inicky upozoriiuje na ndlezy semen této rostliny pii archeologickych pracich odhalujicich Zivot praslovanskych
ndrodd luzické kultury a na tzemi Biskupina, osady z 8. st. pf. n. l. (nejzndméjsi archeologické rezervace ve
sttedni Evropg).

O dlouholetém vyuzivini semen Inicky svéd¢i také jazykové bohatstvi polskych lidovych ndzvi, které tuto rost-
linu oznacuji jako ,rydz®, ,rydzyk®, ,ryzyk*, lennica“ (sbornik Szczegétowa uprawa roslin, ,Podrobné péstovani rost-
lin“, red. prof. Anatol Listkowski, 1956).
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Dodnes pouzivané réeni ,lepszy rydz niz nic“, znamenajici, Ze je lep$i mit néco tak obycejného jako ryzec
(tj. Inicku) nez nic, svédii také o velké oblibenosti rostliny.

Rostlina byla oblibend diky své nendro¢nosti na piidu i z divodu krétké vegetacni doby 70-100 dni.

Podle prof. Tadeusze Zajace se Inic¢ka péstovala hlavné na zemédélsky horsich ptdach, kde byla oblibenou olejni-
nou, z jejichZz semen se lisoval ,Olej rydzowy” (Clanek z Casopisu Magazyn Farmerski, ,Farmdisky magazin®,
Cervenec 2006).

Z rozsifenosti a Inicky lze usuzovat, Ze uméni lisovani oleje bylo slovanskym kmentim usazenym na tzemi dnes-
niho Polska zndmé po staleti. Stejné dlouho obyvatelstvo ,Olej rydzowy* konzumovalo, i kdyz neznalo jeho che-
mické sloZeni.

Tradi¢ni metoda:

Tradice ziskdvani oleje ze semen Inicky sahd do velmi ddvnych dob. Na zdkladé archeologickych nalezti bylo zjis-
téno, Ze postup lisovani oleje ze semen Inicky znali jiz ob¢ané davné osady Biskupin. P¥i vykopdvkach tam kromé
semen Ini¢ky byly nalezeny i zbytky zafizeni na lisovani oleje. Dalsi archeologické objevy potvrzuji, Ze olej ze
semen Inicky se lisoval i po dpadku luzické kultury v dobé, kdy tzemi Polska osidlovaly slovanské kmeny.

V knize Olejarnia dworska z XVII w (,Panskd olejdrna ze 17. st.) jeji autor, H. Samsonowi¢, podrobné popisuje
panské i selské olejarny a tehdejsi stroje na lisovani oleje, napt. klinové lisy, jakoZz i zpusob zatloukdni klind.
Kromé toho se kniha zminuje i o oblibenosti oleje ze semen Inicky mezi polskou panskou $lechtou. Tyto tdaje
déle potvrzuje i vystava stroju a zafizeni vyuZivanych na polskych panstvich k lisovani oleje, jez se nachdzi
v Muzeu zemédélstvi v Szreniawé.

V knize H. Olszariského Tradycyjne olejarstwo w Polsce (,Tradi¢ni olejafstvi v Polsku®) se lze docist, ze v 19. stoleti
v souvislosti s technickym rozvojem byly tradi¢ni zafizeni jako mlynky, jednoduché drticky ¢i klinové lisy nahra-
zovany ohfivadi s michadlem, zafizenimi s drticimi vélci, padkovymi lisy a pozdgji hydraulickymi lisy na Zentou-
rovy, parni, motorovy a v soucasné dobé elektricky pohon. Stroje tohoto typu se pouzivaji dodnes. Zakladni pra-
vidlo pfi ziskavani oleje, tj. maximalni teplota drcenych semen 38 °C, se nezménilo.

Neménny postup vyroby neni jen ditkazem o jeho dokonalosti, ale i potvrzenim tradi¢ni povahy oleje rydzowého.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

S ohledem na zvldstni povahu ,Oleje rydzowého” je tieba kontrolovat zejména:

kvalitu suroviny pouZzivané pfi vyrobé, tzn.

— (istotu semen,

— postup drceni, zahf{vani a lisovdni semen;

kvalitu hotového vyrobku, tzn.

— charakteristickou chut po cibuli a hoi¢ici,

— prijemné, Cisté aroma bez Zadnych piidavkd,

— (irost tekutiny zlatavé az bronzovohnédé barvy a s malym mnozZstvim usazeniny na dné.
Kontrola bude provddéna alespon jednou rocné.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1. Ndzev a adresa

Nézev: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

Vetejny organ [J Vefejny subjekt
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4.2.  Zylastni vikoly orgdnu nebo subjektu
Vyse uvedeny kontrolni orgdn odpovidéd za kontrolu celé specifikace.
ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
»~KABANOSY*
¢. ES: PL-TSG-0007-0050 — 22.01.2007
1. Ndzev a adresa skupiny Zadateli

Nézev: Zwigzek ,Polskie Migso*

Adresa: Chatubiriskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Clensky stdt nebo tieti zemé
Polsko

3. Specifikace produktu

3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn/ndzvy, které maji byt zapsdny (Cldnek 2 nafizeni Komise (ES) ¢. 1216/2007)
,Kabanosy*

Na oznaceni musi figurovat poznamka ,Vyrobeno v souladu s polskou tradici“ pfeloZend do jazyka zemé, kde je
vyrobek uvadén na trh.

3.2.  Jednd se o ndzev, ktery
— [ je zvldstni sim o sobé
— X vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,kabanosy” vyjadiuje zvldstni povahu produktu. Na tzemi Polska a Litvy se v 19. stoleti vyrazem ,kaban“
¢i zdrobnélinou ,kabanek oznacovalo mladé prase, jez bylo v té dobé vydatné vykrmovano zejména brambo-
rami, pfi¢emz maso z néj ziskdvané se obvykle nazyvalo ,kabanina“. Ndzev ,kabanos“ je odvozen od ndzvu pou-
zivaného k oznaceni specifického druhu prasete.

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

3.4.  Druh produktu
Ttida 1.2. — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (¢l. 3 odst. 1 nafizeni Komise (ES)
¢ 1216/2007)

,Kabanosy“ jsou dlouhé a tenké suché klobdsky, na jedné strané pretocené a na povrchu rovnomérné vrascité.
Klobdsky jsou pfelozeny naptl a v zahybu jsou patrné stopy po zavéSeni.

Barva ,kabanosti“ na povrchu je tmavé ¢ervend s visiiovym odstinem. Na $ikmém fezu jsou patrné tmavé Cervené
kousky masa a svétle krémové kousky tuku.

Hmatovy vjem uréuje hladky, suchy a rovnomérné vras¢ity povrch.

,Kabanosy“ se vyznacuji vyraznou chuti peceného a nasoleného vepfového masa i jemnou chuti po kminu, pepfi
a uzeni.

Chemické slozeni:

— obsah bilkovin — nejméné 15,0 %
— obsah vody — nejvyse 60,0 %

— obsah tuku — nejvyse 35,0 %
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— obsah soli — nejvyse 3,5 %
— obsah dusi¢nant (III) a dusi¢nant (V) v pfepoctu na NaNO, — nejvyse 0,0125 %
Takto nastavené hodnoty v rdmci chemického slozeni zajistuji tradicni kvalitu vyrobku. Vytéznost hotového
vyrobku v poméru k pouzitym masnym surovindm musi byt nizsi nez 68 %.
3.6. Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néZ se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 2

natizeni Komise (ES) ¢. 1216/2007)
Slozeni:

Maso (100 kg suroviny):

— vepfové maso tf. [ s obsahem tuku do 15 % — 30 kg

— vepfové maso tf. IIA s obsahem tuku do 20 % — 40 kg

— vepfové maso tf. [IB — Slachovité maso s obsahem tuku do 40 % — 30 kg
Pfisady (na 100 kg masa):

— Cerny pepf - 0,15 kg

— muskdtovy ofisek — 0,05 kg

— kmin - 0,07 kg

— cukr - 0,2 kg

Ostatni:

— solici smés (na zdkladé smési jedlé soli NaCl a dusitanu sodného NaNO,) — cca 2 kg

Potrava prasat v rdmci produkce vepfového masa uréeného k vyrobé ,kabanosu“:

Potrava prasat souvisi se sidelnomasnym vykrmem. Cilem je vyprodukovat prasata o hmotnosti téla do 120 kg,
jez se vyznacuji obsahem vnitrosvalového tuku vy$$im nez 3 %.

— Vykrmuji se pomalu rostouci plemena, diky cemuz se pfi odpovidajicim vykrmu podaif docilit poZadovaného
obsahu vnitrosvalového tuku. Plemena k vykrmu nemaji gen RN- a Cetnost vyskytu genu RYR 1T u prasat
dosahuje 20 %.

— Vykrm se provadi ve tfech fazich: 1. fize do cca 60 kg, 2. faze do cca 90 kg a 3. fize do 120 kg.

— K vykrmu zvifat do hmotnosti téla 90 kg se pouzivaji dva druhy smési. Smési (ddvky) obsahuj:

— energetické slozky: obilny $rot — pSeni¢ny, jemenny, Zitny, ovesny, pSeni¢no-Zitny nebo kukufi¢ny; kuku-
fi¢ny $rot a $rot z nahych odrtid ovsa tvof{ nejvyse 30 % smési;

— bilkovinné slozky: $rot z lupiny, bobti a hrachu, séjovy extrahovany $rot, fepkovy extrahovany $rot, fep-
kovd seminka, krmné kvasnice ¢ suSend zelend pice.

— Smési (ddvky) pro zvifata s hmotnosti 90-120 kg obsahuji:

— energetické slozky: p3eni¢ny, jemenny, Zitny a pSeni¢no-Zitny Srot. Smési nesméji obsahovat kukufi¢ny
§rot ani $rot z nahych odrid ovsa.

— bilkovinné slozky: $roty z lusténin (lupiny, boby, hrich), séjovy extrahovany $rot, fepkova seminka, fep-
kovy extrahovany Srot a suSend zelend pice.

— Po cely prubéh vykrmu nesméji smési a davky obsahovat: rostlinné oleje, krmiva zviteciho pivodu — mléko
v prasku, suSenou syrovatku, rybi moucku.

— Mnozstvi metabolické energie ve smésich ve vSech fazich vykrmu ¢&ini 12 az 13 MJ EM/kg smési. Obsah bilko-
vin ve smésich ¢ini v 1. fdzi vykrmu pfiblizné 16-18 %, ve 2. fazi vykrmu 15-16 % a ve 3. fizi vykrmu
zhruba 14 %.

— Dévky pro krmnd prasata musi tvofit pouze jadrné smési nebo jadrné smési a objemova krmiva — brambory
a zelend pice.
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o «,

Fdze vyroby ,kabanost*:

Fize 1 — Uvodni nafezani vsech masnych surovin na stejné (v préiméru zhruba 5 cm) kousky masa.
Fize 2 — Tradi¢ni nasolovani (suché) pod dobu pfiblizné 48 hodin za pouziti solic smési.
Fize 3 — Rozmélnéni masa tf. I na zhruba 10 mm kousky, rozmélnén{ masa tf. IIA a tf. [IB na 8 mm kousky.

Fize 4 — Promichdni vSech masnych surovin a pfidani kofeni a pfisad: Cerny pepf, muskdtovy ofisek, kmin
a cukr.

Fize 5 — Plnéni do tenkych ov¢ich stiivek o praméru 20-22 mm a pfetdceni na jedné strané do klobdsovych
nozicek dlouhych zhruba 25 cm.

Fize 6 — Ulozeni na 2 hodiny pfi teploté nepfesahujici 30 °C. Uvodni suseni povrchu, ,rozlozeni jednotlivych
slozek uvnitt klobdsy.

Fize 7 — SuSeni povrchu a tradi¢ni uzeni teplym koufem (pfiblizné 150 minut) a peceni do dosazeni teploty
uvnitf klobdsy nejméné 70 °C.

Fize 8 — Ponechdni ve vyhaslé udirné piiblizné 1 hodinu, poté ochlazovini vzduchem a chlazeni aZ na teplotu
nizsi nez 10 °C.

Faze 9 — Suseni po dobu 3-5 dni pii teploté 14-18°C a vlhkosti 80 % az do dosazeni pozadované vytéznosti
(nejvyse 68 %).

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 3 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Zvlastni povaha ,kabanost“ vyplyva z nékolika vlastnosti typickych pro tento produkt:
— ktehkost, §tavnatost a specifiénost masa,

— vynikajici chut a viné,

— jednotny, charakteristicky tvar.

Ktehkost, §tavnatost a specifi¢nost masa:

Hlavni slozkou ,kabanost*, jez md vliv na jejich zvldstni povahu, je vepfové maso z pomalu rostoucich plemen pra-
sat, jeZ jsou vykrmovdna do 120 kg hmotnosti téla a maji genetické vlastnosti popsané v bodé 3.6. Dodrzenim téchto
pozadavkd se ziskd obsah vnitrosvalového tuku vétsi nez 3 %, coz masu zajisti odpovidajici chutové a technolo-
gické hodnoty, jez jsou pro vyrobu ,kabanost“ nezbytné. Pouzitim této suroviny a dodrzenim tradi¢niho zptusobu
vyroby se zvlastnim ohledem na jednotlivé fze, tj. kutrovani, nasolovani a uzeni, je zajisténa vynikajici kiehkost
a Stavnatost ,kabanost“. Charakteristickou vlastnosti ,kabanosi“ je rovnéz vyrazné slysitelné kiupnuti pfi jejich
ldméni. Tento efekt je zptsoben kiehkosti masa a odpovidajici pfipravou ,kabanosi®, zejména sudenim a uzenim.

Vyjimeénd chut a vliné:

Vlastnosti, jiZ se ,kabanosy“ li§ od jinych klobds, je jejich chut a viné. Tyto vlastnosti se v procesu vyroby ziskd-
vaji diky pouziti a odpovidajicimu mnozZstvi pfislusného kofeni a piisad, tj. ¢erného pepfe, muskatového ofisku,
kminu a cukru, a diky uzeni, kterym se chutové hodnoty produktu dile umocnuji.

Jednotny, charakteristicky tvar:

Zvlastni povaha ,kabanos“ souvisi pfedevsim s jejich jedine¢nym tvarem. ,Kabanosy” jsou dlouhé a tenké suché
klobasky, na jedné strané ptetocené a na povrchu rovnomérné vrascité.

3.8.  Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 4 nafizeni (ES) & 1216/2007)
Tradiéni zptisob vyroby a sloZeni:

,Kabanosy*, ¢ili tenké sudené a uzené veprové klobdsky v ovéim stéivku, byly v§eobecné rozsifenou potravinou na
polském tizemi jiz ve 20. a 30. letech 20. stoleti. Vyrdbély se v malych lokdlnich uzendfstvich ¢ feznictvich pod
jednim ndzvem, ale v raznych regiondlnich variantich. Lisily se hlavné pouzitym kofenim, ale i kvalitou samot-
nych klobds. Diky knihdm o vafeni a vyZzivé z té doby, jako napf. Wyréb wedlin i innych przetworéw migsnych
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sposobem domowym (,Domdci vyroba uzenin a jinych masnych produkt®, Varsava 1937) od M. Karczewské, se
rozsifila receptura a ustdlend technologie vyroby ,kabanost“, coz pfispélo k posileni jejich znacky a zvyseni kva-
lity. Prednosti téchto klobds byly chutové vlastnosti a prodlouzend trvanlivost, které se dosahovalo konzerva¢nimi
postupy, jako jsou uzeni a suseni.

Po roce 1945 byly v zdjmu zlepSovani kvality produktu pfijaty standardizované vyrobni normy. V roce 1948 se
naffzenim ministrd vyZivy a primyslu a obchodu ze dne 15. zdfi 1948 (Sb. ¢. 44, bod 334, 1948) kabanosy
oficidlné staly obchodnim artiklem. Posléze byly standardizovany technologicko-vyrobni otdzky na zdkladé normy
¢. RN54/MPMIM1-Migs-56 ze dne 30. prosince 1954 a v roce 1964 byla stanovena jednotnd receptura, jez
vychazi z historickych tradic a jez byla vyddna jako norma centrdly masného primyslu ve Var§avé (Vnitini pred-
pisy €. 21 — Kabanosy — receptura).

,Kabanosy* ziskaly v dobé Polské lidové republiky (1945-1989) velkou popularitu. Kupovali je vsichni. Nechybély
na svate¢nim stole, skvéle se hodily jako svacina na cestu, jako dérek ¢i pochutina k vodce. Staly se také — vedle
Sunky a slaniny — polskou vyvozni specialitou.

Tradi¢ni surovina — vepfové maso:

,Kabanosy“ se vyrdbéji z masa specidlné vykrmovanych prasat, dffve nazyvanych ,kabany*. Vyraz ,kaban“ se obje-
vuje v eposu ,Pan Tadeds“ (1834) polského ndrodniho bdsnika Adama Mickiewicze. Plivodné vyraz oznacoval
kance, prase i kong, aviak v 19. stolet se jiz vSeobecné pouzival pro oznaceni dobfe krmeného, tlustého mladého
prasete, o ¢emz svéd¢i Encyklopedyja Powszechna (,VSeobecnd encyklopedie®, sv. 13, Var§ava 1863). Prase bylo
specidlné vykrmovano s cilem ziskat jemné a prvotfidni maso s vysokym podilem obsazeného vnitrosvalového
tuku, diky ¢emuz se produkty vyznaluji vyraznou, specifickou chuti, $tavnatosti a kfehkosti. Od slova ,kaban*
bylo odvozen stejné populdrni vyraz ,kabanina“. Ten podle definice Slovniku polského jazyka (Vilnius, 1861)
oznacoval zpravidla vepfové maso.

Maso prasat chovanych za tGéelem vyroby ,kabanost“ se musi vyznacovat obsahem vnitrosvalového tuku vys$im
nez 3 %, takzvanou mramorovosti, diky niz md produkt pozadovanou kiehkost, §tavnatost a vybornou chut. Pou-
ziti takového masa mé jednozna¢né vliv na kvalitu kone¢ného produktu a na jeho zvldstni povahu a je v souladu
s tradi¢nim zptisobem vyroby.

3.9. Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)
S ohledem na zvldstni povahu ,kabanosi“ je tfeba kontrolovat zejména:
(1) kvalitu suroviny pouzivané k produkci (veptové maso, kofeni), vetné
— kontroly technologickych vlastnosti masa,
— druhu vykrmu,
— délky nasoleni,
— kofeni a piisad pouzZitych k vyrobé ,kabanosti“ a jejich mnozstvi;
(2) uzeni ,kabanosi*
Béhem kontroly je tieba dohlédnout na:
— dodrzeni teploty tradi¢niho uzeni teplym koufem a teploty, na kterou se maso zahfiva,
— dodrzeni délky a teploty opakovaného uzeni studenym koufem,
— pouzivani bukovych pilin pfi uzeni studenym koufem;
(3) kvalitu hotového vyrobku:
— obsah bilkovin,
— obsah vody,
— obsah tuku,
— obsah chloridu sodného,
— obsah dusi¢nani (I1l) a dusi¢nand (V),
— chuf a vini;

(4) tvar produktu.
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Cetnost kontrol
Kontrolu vyse uvedenych fézi je tfeba provddét jednou za dva mésice. Pokud budou viechny fize probihat podle

pravidel, je mozné frekvenci omezit na dvé kontroly ro¢né.

Pokud se vyskytnou v jedné fazi nesrovnalosti, je tfeba kontrolu této fize provadét Castéji (jednou za dva mésice).
Ostatni fize mohou byt naddle kontrolovany jednou za pul roku.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

4.1. Nizev a adresa

Nézev: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresa: Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

vefejny [ soukromy

4.2.  Zylastni vikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgdn je p¥isluiny pro kontrolu celé specifikace.
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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 188/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢linku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktii a potravin ()
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
»GORGONZOLA*
ES ¢.: IT-PDO-0217-01214 - 18.03.2014
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd
— [ Nazev produktu
— [X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— X Duakaz pavodu
— X Metoda produkce
— [ Souvislost
— Oznacovani
— [ Vnitrostdtni pozadavky

— X Jind [Zména norem tykajicich se baleni]

2. Druh zmény (zmén)

— X Zména jednotného dokumentu nebo piehledu
— [0 Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument ani prehled

— [0 Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3 nafizeni
(ES) & 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékarskych opatteni
ze strany vefejnych organd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

3.  Zména (zmény):
Popis produktu

Produkt zlstdvd nezménény. Odstraiuje se vSak piidavné jméno ,molle“ (mékky), nebot se nehodi pro vSechny
druhy syra ,Gorgonzola“ — jako mékky syr nelze oznacovat zejména vyrazny druh. PouZivani terminu ,molle“ pro
vSechny druhy syra Gorgonzola tedy neni spravné a mohlo by mimo jiné komplikovat Gfedni kontroly zaméfené
na ovéfovani dodrzovéni specifikace, pokud jde o druh ,piccante (vyrazny). Ddle se odstraiuje pf¥idavné jméno
,grasso“ (tuény), nebot je nadbytecné — v bodé 3.2 jednotného dokumentu se uvadi minimdlni podil tuku v susiné.

() Uk vést. L 343, 14.12.2012,s. 1.
(%) Uf.vést. L 93, 31.3.2006, p. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012.
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V platné specifikaci se barva syrové hmoty popisuje jako modrozelend. Navrhuje se, aby mohla byt oznacena i jako
Sedomodra, aby tak bylo mozné presné popsat vechna moznd zabarveni rtiznych druht syra ,Gorgonzola“. Acko-
liv je typickou barvou syrové hmoty modrozelend, muze se v disledku rozvoje Zivé aerobni plisné v prabéhu zrani
barva na pohled jevit i jako Sedomodrd. Pokud by specifikace neuvddéla, Ze syrovd hmota mtize mit i Sedomodrou
barvu, mohlo by i v tomto pi{padé pii Gfednich kontrolich zaméfenych na ovéfovani dodrzovani specifikace
s ohledem na zabarveni hmoty dochazet ke komplikacim.

Miniméln{ doba zrdni uvedend v platné specifikaci se v zavislosti na ruznych druzich syra ,Gorgonzola“ lisi. Zru-
Suje se proto nevhodny obecny odkaz na minimalni dobu zrdni 15 dni uvedeny v platné specifikaci.

Produkt z(stdvd nezménény. Informace o tom, Ze chut syra zdvidi vyhradné na délce doby zrdni, neni spravna,
a proto se odstrafuje. Chut mtze byt (i kdyZ jen v malé mife) ovlivnéna i jinymi faktory, napfiklad hmotnosti
bochniku.

Vhodngjsim zptisobem se definuji rtizné druhy syra ,Gorgonzola“, které se klasifikuji na zdkladé jejich hmotnosti,
chuti a doby zrdni. Pfedchozi klasifikace, kterd byla zavedena zménou zaregistrovanou v roce 2009, muze byt
zavadgjici, nebot byla zaloZena pouze na kritériu rozmért bochnikil a pouzivala terminy ,grande (velky bochnik),
Jmedia“ (stfedni bochnik) a ,piccola“ (maly bochnik). V zdjmu vyjasnéni se tedy upfesiiuje, Ze klasifikace je zaloZena
nejen na kritériu hmotnosti, ale také na kritériich chuti a doby zrdni. Pouziti termin ,dolce” (velky bochnik, jemny
druh), ,piccante* (velky bochnik, vyrazny druh) a ,piccola piccante* (maly bochnik, vyrazny druh) za acelem klasifi-
kace se zdd byt spravnéjsi, nebot tak lze jednotlivé druhy syra ,Gorgonzola“ jednoduse identifikovat. ,Velky boch-
nik, jemny druh“ odpovidd ,velkému“ z piedchozi klasifikace. Vyraz ,lehce vyraznd chut“ se vypousti jako
nevhodny, nebot tento druh syra md jemnou chut, jak je uvedeno ve specifikaci. ,Velky bochnik, vyrazny druh*
odpovida ,stfednimu“ bochniku z pfedchozi klasifikace. ,Maly bochnik, vyrazny druh“ odpovidd ,malému*“ boch-
niku z pfedchozi klasifikace.

Minimdlni a maximdln{ rozméry bochnikd se mirné upravuji, aby 1épe odrdzely skute¢nou produkci: v zavislosti na
vétsim nebo mensim obsahu vody v bochniku mutze dochdzet ke zvétseni nebo zmenseni objemu syrové hmoty.

Dopliiuje se maximélni doba zrdni (viz bod ,Metoda produkece®).
Definujf se tedy rizné druhy syra ,Gorgonzola“, které se klasifikuji na zdkladé jejich hmotnosti, chuti a doby zréni:

— velky bochnik, jemny druh (,dolce”): hmotnost mezi 9 a 13,5 kg s jemnou chuti a dobou zrdni minimalné 50
a maximdlné 150 dnf;

— velky bochnik, vyrazny druh (,piccante): hmotnost mezi 9 a 13,5 kg se zfetelné vyraznou chutf a dobou zrani
minimélné 80 a maximdlné 260 dnf;

— maly bochnik, vyrazny druh (,piccola piccante”): hmotnost mezi 5,5 a max 9 kg se zfetelné vyraznou chuti
a dobou zrdni minimalné 60 a maximdlné 200 dni.

Diikaz pivodu

Za Ucelem zajisténi pravosti syra ,Gorgonzola“ muze byt tento syr uvddén na trh veelku, jako palbochnik s vodo-
rovnym Fezem nebo porcovany, a zabaleny do razené hlinikové folie.

Aby byla zachovdna jakost, zarucen piivod a zajidténa kontrola syra ,Gorgonzola“, miiZe se tento syr po certifikaci

opravnénym kontrolnim subjektem nebo jim povéfenym jinym kontrolnim subjektem uvddét na trh rovnéz jako
baleny porcovany syr bez razené hlinikové folie.

Metoda produkce

Hodnoty tykajici se teploty a relativni vlhkosti prostor, v nichz syr zraje, se mirné méni, aby se zohlednily inovace
zafizeni na zrdni syra a souvisejicich technologii, které zlepsuji jakostni vlastnosti syra ,Gorgonzola“.

Dopliuje se maximdlni doba zréani, protoze delsi zrani by pifedstavovalo vazné riziko, Ze vyrobek ztrati své speci-
fické a charakteristické vlastnosti.
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Oznacovani

Aby se usnadnilo ovéfovani dodrzovani specifikace, a zejména aby se spotiebitelé mohli informované rozhodnout
i v ptipadé, Ze se vyrobek ball v maloobchodni prodejné na pfani zdkaznika, zavadi se povinnost uvadét na razené
hlinikové f6lii na velkych a malych bochnicich, jakoZ i na ptilbochnicich s vodorovnym fezem a na porcovaném
syru ,Gorgonzola“ vyrazného druhu oznaceni ,piccante” (vyrazny).

Ze stejného divodu usnadnéni ovéfovani specifikace, a zejména aby méli spotiebitelé moznost se informované
rozhodnout, se zavddi povinnost uvddét na primarnim obalu baleného porcovaného syra pochizejictho z velkych
a malych bochnikd vyrazného druhu syra ,Gorgonzola“ oznadeni ,piccante (vyrazny).

Jind

Aby byla zachovina jakost, zaruCen puvod a zajisténa kontrola syra ,Gorgonzola“ uvedeného na trh jako baleny
porcovany syr, stanovi se, Ze jeho porcovani a baleni musi byt ovéfeno opravnénym kontrolnim subjektem nebo
jinym jim povéfenym kontrolnim subjektem. Divodem je, Ze mechanické krdjeni bochnikii a palbochnikt s vodo-
rovnym fezem zabalenych do razené hlinikové folie neni kviili bezpecnosti potravin mozné. Vzhledem k tomu, Ze
bochniky syra ,Gorgonzola“ nemaji na boku zddnou znacku, musi pivod porcovaného syra bez hlinikové félie
ovéfit kontrolni subjekt. Toto opatfeni nebrdni tomu, aby mohli maloobchodnici na zddost spotiebitele nebo za
tcelem ptimého prodeje syr ru¢né krdjet a balit. Ru¢ni krdjeni bochnikil a ptlbochnikii zabalenych do razené hlini-
kové félie nozem v maloobchodnich prodejnich nevyzaduje odstranéni této fdlie ani nepfedstavuje riziko
z hlediska bezpe¢nosti potravin. Syr se musi krdjet a balit pfimo pfed spotiebitelem nebo o to spotiebitel muze
pozadat, zejména aby mohl zkontrolovat, ze pouzity bochnik nebo ptlbochnik byl zabalen do razené hlinikové
félie. Povolit je tieba i to, aby maloobchodnici ru¢né kréjeli bochniky nebo piilbochniky syra zabaleného do razené
hlinikové fdlie za tGcelem pimého prodeje za predpokladu, Ze na takto porcovaném syru vidy zlstane ¢dst folie
jako zdruka pravosti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin ()
»GORGONZOLA*
ES ¢.: IT-PDO-0217-01214 - 18.03.2014
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Nazev

,Gorgonzola“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
T#{da 1.3. Syry

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

,Gorgonzola“ je syrovy plisiiovy syr vyrdbény vyhradné z plnotu¢ného pasterizovaného kravského mléka s homo-
genni syrovou hmotou slimové barvy, jez ma v dasledku vyvoje plisni charakteristické modrozelené ajnebo Sedo-
modré Zilkovani.

Syr ,Gorgonzola“ md tyto vlastnosti:

— Tvar:
— vilcovity, s plochou horni a dolni stranou a rovnym fezem;

— rozméry: minimalni vyska fezu je 13 cm; primér mezi 20 a 32 cm;

(}) Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012.
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— Klasifikace na zaklad¢ kritérii tykajicich se hmotnosti, chuti a zralosti:

1. velky bochnik, jemny druh (dolce): hmotnost mezi 9 a 13,5 kg s jemnou chuti a dobou zrdni minimalné
50 a maximdlné 150 dnf;

2. velky bochnik, vyrazny druh (piccante): hmotnost mezi 9 a 13,5 kg se zietelné vyraznou chuti a dobou
zrani minimédlné 80 a maximdalné 260 dni;

3. maly bochnik, vyrazny druh (piccola piccante): hmotnost mezi 5,5 a max 9 kg se zfetelné vyraznou chuti
a dobou zrdni minimdlné 60 a maximdlné 200 dni.

— Kdara: barvy Sedé ajnebo nartizovélé, neni uréend ke spotiebé;

— Syrova hmota: homogenni, slimové barvy, jez ma v disledku vyvoje plisni charakteristické modrozelené af
nebo $edomodré Zilkovéni;

— Podil tuku v susiné: minimélné 48 %.

3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Plnotu¢né kravské mléko, teleci syfidlo, sil.

3.4. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Alespon 50 % susiny obsazené v krmivu pro kravy (za rok) pochdzi z oblasti produkce.

3.5. Specifické kroky pi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, jeho zpracovani a zrdni syra, jenZ mtiiZe byt oznaten CHOP ,Gorgonzola“, jakoz i umistovani
identifika¢nich znacek podle bodu 3.7 probihd ve vymezené zemépisné oblasti.

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

Syr ,Gorgonzola“ mize byt uvddén na trh vcelku, jako pilbochnik s vodorovnym fezem nebo porcovany, a zaba-
leny do razené hlintkové félie.

Syr ,Gorgonzola“ se po certifikaci oprdvnénym kontrolnim subjektem nebo jim povéfenym jinym kontrolnim sub-
jektem muZze uvadét na trh rovnéz jako baleny porcovany syr bez razené hlinikové fdlie. Aby byla zachovéna
jakost, zaruen puvod a zajisténa kontrola syra ,Gorgonzola“ uvedeného na trh jako baleny porcovany syr, musi
byt jeho porcovani a baleni ovéfeno opravnénym kontrolnim subjektem nebo jinym jim povéfenym kontrolnim
subjektem. Dtvodem je, Ze mechanické krdjeni bochnikéi a palbochnikii s vodorovnym fezem zabalenych do
razené hlinikové folie neni kvtili bezpe¢nosti potravin mozné. Vzhledem k tomu, Ze bochniky syra ,Gorgonzola“
nemaji na boku Zddnou znacku, musi pivod porcovaného syra bez hlinikové félie ovérit kontrolni subjekt.

Syr ,Gorgonzola“ se miZe na Zadost spottebitele krdjet a balit v maloobchodni prodejné za pfedpokladu, Ze je
viditelnd razend hlinikovd félie. Syr ,Gorgonzola“ se rovnéz muze kréjet a balit v maloobchodni prodejné za tGce-
lem pfimého prodeje za pfedpokladu, Ze na porcovaném vyrobku vzdy ziistane ¢dst razené hlinikové f6lie jako
zdruka jeho pravosti.

3.7. Zyldstni pravidla pro oznacovdni

Na bochniky syra ,Gorgonzola“ se ve vymezené zemépisné oblasti umistuji dvé identifika¢ni znacky, a to:

— pii vyrobé syra se na obé ploché strany pfipevni identifika¢ni znacka s identifika¢nim ¢&islem mlékérny (viz
obrazek 1),

Obrdzek 1
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— ve chvili, kdy vyrobek dosdhne vlastnosti potfebnych k jeho uvedeni ke spotiebé, se celé bochniky, pilbochniky
s vodorovnym fezem, jakoZ i porcovany syr podléhajici ustanoveni bodu 3.6 zabali do razené hlinikové félie
s vyrazenym identifikaénim oznacenim (viz obrdzek 2). Na této razené hlinikové folii se uvddi ndzev CHOP
,Gorgonzola“ doprovdzeny symbolem Unie. V ptipadé velkych a malych bochnikd, ptlbochnikil s vodorovnym
fezem a porcovaného syra s vyraznou chuti se vedle oznaceni CHOP ,Gorgonzola“ nebo pod nim uvadi men-
$im pismem, neZ jakym je vyobrazen tento ndpis, oznaceni ,piccante” (velky bochnik, vyrazny druh) nebo ,pic-
cola piccante* (maly bochnik, vyrazny druh).

Obrdzek 2

g

Baleny porcovany syr

V piipadé baleného porcovaného syra Gorgonzola se na primdrnim obalu v hlavnim zorném poli uvadi tato
oznacent:

— nézev CHOP ,Gorgonzola“ doprovdzeny symbolem Unie pro CHOP,

— v piipadé porcovaného syra pochizejictho z velkych nebo malych bochnikd vyrazného druhu syra se vedle
oznaceni CHOP ,Gorgonzola“ nebo pod nim uvddi mensim pismem, nez jakym je vyobrazen tento ndpis, ozna-
ceni ,piccante”.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast zahrnuje celé izemi téchto provincii:

— Bergamo, Biella, Brescia, Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Milano, Monza, Novara, Pavia, Varese, Verbano-
Cusio-Ossola, Vercelli.

Dile zahrnuje tyto obce nachdzejici se v provincii Alessandria:

— Casale Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo, Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto,
Treville, Ozzano Monferrato, San Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna, Conzano, Occimiano, Mirabello Mon-
ferrato, Giarole, Valenza, Pomaro Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borgo San Martino a Frassineto Po.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Ptirodni faktory souviseji s klimatickymi podminkami vymezené zemépisné oblasti, které jsou pfiznivé pro dosta-
tek krmiva pro dojnice a jeho jakost, jakoz i pro vyvoj mikrobiologickych ¢initeld, ktef{ urcuji organoleptické vlast-
nosti syra a jeho zbarveni. Pokud jde o lidské faktory, vedle historického vyznamu syra pro mistni ekonomiku se
zdiraziiuje, Ze sloZité postupy vztahujici se na produkei syra ,Gorgonzola“ jsou vysledkem tradi¢ntho manudlniho
syraiského uméni: naockovani mléka mléénymi kulturami a suspenzi penicilinovych spor a vybranych kvasnic,
jakoz i pfidavani telectho syfidla pii optimalni teploté, soleni na sucho a charakteristické dérovani syrové hmoty
béhem zrdni jsou postupy, jez se ve vymezené zemépisné oblasti preddvaji po staleti.

5.2. Specificnost produktu

,Gorgonzola“ je syrovy plisnovy syr s homogenni syrovou hmotou slimové barvy, jez ma v disledku vyvoje plisni
charakteristické modrozelené a/nebo Sedomodré Zilkovani.

Jeho chut muazZe kolisat od jemné aZ po zfetelné vyraznou v zavislosti na riiznych faktorech, zejména na kratsi
nebo delsi dobé zrdni.

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

Dostatek krmiva pro dojnice a jeho jakost spole¢né s tradi¢nimi syrafskymi postupy, zejména ockovinim mléka
penicilinovymi sporami, solenim na sucho a dérovdnim syrové hmoty béhem zrani, rozhodujicim zptisobem ovliv-
fuji organoleptické vlastnosti a zbarveni syra ,Gorgonzola*“.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

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 pfimo na domovskou strinku ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi 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
all'esame dell'UE (Specifikace produkce, jez jsou pfedmétem zkouméni EU).

(*) Viz pozndmka pod ¢arou 3.


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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¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2016/C 188/08)

Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu

a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

o0 ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktii a potravin ()

LAMFaingaiiosings (KHAO SANGYOD MUANG PHATTHALUNG)
¢. ES: TH-PGI-0005-01115 - 27.5.2013
CHZO (X) CHOP ( )
1. Nazev

Andaiveaiieaings“ (Khao Sangyod Muang Phatthalung)

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Thajské krélovstvi

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tt{da 1.6. Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ je ryze citlivd na fotoperiodu péstovand v nizkych nadmotskych vyskich
z odrtidy Sangyod Phatthalung. Tato ryZe se seje, péstuje, sklizi, mele, bali a oznaCuje v provincii Phatthalung
v jiznim Thajsku, odkud také pavodné pochdzi. Ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ je nelepivd, lehkd
a jemné aromatickd s drobnymi 3tthlymi zrny. MiZe se jednat o neloupanou ryzi, loupanou ryzi a poloomletou

Iy,
Fyzikdlni vlastnosti

— Neloupand ryze md barvu sldmy.

— Barva loupané ryZe miiZe na jednom zrnu pfechdzet z Cervené aZ na tmavé Cervenou.
— Poloomletd ryze mé svétle Cervenou barvu.

— Zrna jsou dlouhd, §tihld a drobnd. Oplodi je Cervené.

— RyZe md jemnou charakteristickou vini.

Fyzikélni vlastnosti Neloupand ryze Loupand ryze Poloomletd ryze
Délka (mm) (9,33) 9,1-9,4 6,50-6,90 6,40-6,80
Sitka (mm) (2,11) 1,9-2,25 1,61-1,81 1,57-1,87
Tloustka (mm) (1,77) 1,7-1,8 1,51-1,71 1,44-1,64
Barva slaménd ervend nebo’ tmavé svétle Cervend

cervend

() Uk vést. L 343, 14.12.2012,s. 1.
(®) UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Chemické viastnosti

Chemické vlastnosti Neloupand ryze Loupand ryze Poloomletd ryze
Obsah bilkovin (v %) Nejsou tdaje 7-10 6-9
Obsah amylozy (% susiny) Nejsou tdaje 13-17
Pomér prodlouzeni zrna Nejsou tdaje 1,5-1,8

Podminky pfi vafeni

Pomér ryze a vody pro vafeni je 1 hrnek ryze na 1,25 az 2 hrnky vody.

K dosazeni obzvlasté meékké textury ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” je tfeba zrna pfed vafenim 5-10 min.
macet ve vodé.

Viing a chut

Vatend ryze je mékkd a jemné se lepi. Chutnd naslddle a md jemnou aromatickou vini.

3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Semena pouZivand pifi produkci ryZe ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” musi byt odridy Sangyod Phatthalung
a musi byt péstovdna v provincii Phatthalung, protoZe tato provincie md zemépisné umisténi ptiznivé pro pésto-
véani ryze Sangyod Phatthalung, které prispély k charakterisktickym vlastnostem a jakosti ryZe ,Khao Sangyod
Muang Phatthalung*.

Semena by méla pochdzet od oddéleni pro ryzi thajského ministerstva zeméd@lstvi a jeho agentur, napiiklad
vyzkumného centra pro ryzi Phatthalung (Phatthalung Rice Research Center) a centra pro ryZovd semena Phattha-
lung (Phatthalung Rice Seed Center), protoZe tyto instituce maji spolehlivd zaf{zeni a dodrzuji normy pro produkci
ryzovych semen, a produkuji proto Cistou odrtidu semen s charakteristickymi vlastnostmi ryze ,Khao Sangyod
Muang Phatthalung®.

V piipadé, Ze jsou semena ziskdna z jinych zdroji, napiiklad od zemédélskych nebo soukromych organizaci, musi
byt tyto zdroje schvileny ministerstvem zemédélstvi a dodrzovat normy pro produkci ryZzovych semen.

Pokud zemédélci §lechti ryZi sami, mohou pouzivat vySe zminénou schvilenou odriidu (semena musi byt zaseta do
tif let od jejich ziskani ze zdroje).

3.4. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

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

Cely cyklus produkce ryZe ,Khao Sangyod Muang Phatthalung® se musi uskute¢nit ve vymezené zemépisné oblasti,
aby bylo zajisténo, Ze zcela probihd v danych geomorfologickych podminkich. Ryze ,Khao Sangyod Muang
Phatthalung“ musi byt péstovana, susena, skladovdna, mleta a zpracovana v provincii Phatthalung. V kazdém stadiu
tohoto procesu je mozné ji sledovat prostiednictvim priivodnich dokumentd, dokladt o piepravé a rejstiika.

Ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” musi byt péstovdna od srpna do fijna a sklizena béhem svého obdobi
dozrévéni od prosince do tinora. Datum sklizné se stanovi podle klimatu a zralosti ryZe. Po sklizni se ryze skladuje
v dané zemépisné oblasti v silech s regulovanou teplotou a vlhkosti, aby se zabrdnilo zejména riziku smichdni
s jinymi odrtidami ryze, moznému znecisténi, vysoké vlhkosti a aby nevyprchalo jeji charakteristické aroma.

Hlavni postupy pii produkei ryZe ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” zahrnuji:

— piipravu pldy: patii sem prvni hrubd orba, druhd orba, aby se pfiméfené kontroloval pocet spontdnnich ryZo-
vych rostlin (tj. ryzovych rostlin, které vyklicily ze semen, jez na poli zistala z pfedchozi sezény) a jinych typt
ryZe (tj. ryZovych rostlin jinych odrid péstovanych na stejném ryZovém poli, s vyjimkou plevelné ryZze),

— pravidelné hnojeni a obohacovani piidy o pomocné pudni ltky,
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— pé&i o ryzové rostliny: zavddéni vhodného hospodafeni s vodou, odstratiovani jinych typti ryze ve stadiu rasen,
rozmnozovani a zrani, vhodny zptisob hubeni $kadca,

— kultivaci: musi byt provedena béhem obdobi destd na jihu (srpen—fijen) po stadiu zrdni. V provincii Phattha-
lung je tradici péstovat lehce prezravajici ryzi,

— vlhkost zrn: vlhkost ryzovych zrn musi byt omezena na 14 % ¢i méné.

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

Ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ musi byt balena a oznacovdna v provincii Phatthalung. Tim se spotiebi-
telam poskytuje G¢innd zdruka ptivodu a jakosti ryZe. Prebaleni neni piipustné, aby se zamezilo jakémukoli pfi-
padnému smichdni, znecisténi nebo zméné ryze. Kromé toho je téeba ryzi ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” balit
v provincii Phatthalung, aby se zabrdnilo vyprchéni jejtho aroma.

3.7. Zyldstni pravidla pro oznacovdni
Na baleni musi byt uvedena hmotnost, datum mleti a baleni, ndzev mlyna nebo jméno péstitele ¢i druzstva a déle
¢islo baleni nebo sériové islo.

Kazdé baleni musi byt oznaceno slovy ,#ndsdveaiiouings ajnebo ,Khao Sangyod Muang Phatthalung®.

Rovnéz se pouzije logo thajského oznaceni piivodu a logo CHZO EU (poté, co byl status udélen).

T H A 1

QGEOGRAPHICAL,
\INDICATION §

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Provincie Phatthalung

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnhost zemépisné oblasti

Phatthalung je jednou z jiznich thajskych provincii. Sousedi s provinciemi (od severu po sméru hodinovych ruci-
¢ek) Nakhon Si Thammarat, Songkhla, Satun a Trang. Mé rozlohu 3 424,5 km? ¢ili 2 140 296 rai.

Provincie Phatthalung se rozklddd na nizkopolozené planiné mezi jezerem Songkhla na vychodé a pohofim Bantat
na zapadg. Planinu tvoii usazeniny z jezera, které ji zaplavuje v monzunovém obdobi. Jezero Songkhla je téZ hlav-
nim zdrojem vody pro zemédélské ticely v této oblasti.

Pida vodu dobfte odvadi, coz pomdha ryzi ,Khao Sangyod Muang Phatthalung dobfe rist a zrdt. Voda je uchova-
véna a znovu rozvadéna, a tim je i v obdobi sucha zajisténa mirnd, ale nepfetrzitd tiroveri zavlazovani.

Klima provincie Phatthalung ma na vlastnosti ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” vyznamny vliv. Diky jeji
jizni poloze se v provincii Phatthalung stfetdvaji dva klimatické vlivy, ocednsky i kontinentalni. Kontinentalni vliv
zplisobuje charakteristické obdobi sucha, které se vyznacuje dlouhou fotoperiodou.

5.2. Specificnost produktu

Nézev ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ oznacuje neloupanou ryzi, loupanou ryzi a poloomletou ryzi s p¥rod-
nim aroma péstovanou v obdobi de$tl v provincii Phatthalung. Je pro ni typické cervené oplodi, mékka textura po
uvafeni a jemné aroma.
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Prirodni faktory maji vyznamny dopad na jakost, vlastnosti a jedinecnost této ryze. Pidni podlozi v provincii
Phatthalung v sobé spojuje dobrou odvodiiovaci schopnost, Grodné usazeniny a schopnost vodu uchovavat
a znovu rozvadét. V provincii Phatthalung se stfetdvaji dva klimatické vlivy, ocednsky i kontinentdlni. Diky vlivu
ocednu (Thajsky zdliv) se obdobi destii vyznacuje hojnymi srdzkami a teploty mezi jednotlivymi obdobimi kolisaji
méné. Nizkd nadmoiskd vyska a pocasi napomdhaji k tomu, aby trodnd ptda a klima provincie Phatthalung pfi-
spivalo k typickym vlastnostem ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung®, zejména ke $tihlosti jejich zrn. Péstuje-li
se ryzova odrida Sangyod Phatthalung v jinych provinciich, nabyva jiné vlastnosti, ma tlust$i zrna a svétlejsi Cerve-
nou barvu. Podle mistni tradice se ryZe sklizi az po stadiu zrdni, ¢imZ jeji zrna ziskdvaji syt&si cervenou barvuy,
jsou aromati¢téjsi a po uvafeni mékei, nez kdyz je ryze odrtidy Sangyod Phatthalung péstovana jinde.

Téchto vyjimednych vlastnosti lze dosdhnout jen za takto jedine¢nych geomorfologickych podminek v jizni ¢dsti
Thajska, zvlasté povaze pudy, kvalité vody, délce slune¢niho svitu, mirnéj$im rozdilam v teplotich a vydatnym
srazkdm v obdobi destt.

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

Provincie Phatthalung je vyznamnym zdrojem ryZze v jiznim Thajsku jiz od pradédvnych let. Diky rozlehlym plani-
ndm, vhodnému klimatu a bohatstvi vodnich zdroji je idedlnim mistem pro péstovani ryze ,Khao Sangyod Muang
Phatthalung“. Legenda vztahujici se k planiné mezi pohofim KhaoHin Look Doan vypravi, Ze nav§tévnici na
zaCdtku zemédélské sezony vidéli svézi zelenn nekone¢nych ryzovych poli, kterd pak s ptichodem sklizné v lednu
a tnoru zezlitla.

Ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” se v provincii Phatthalung péstuje jiz vice nez sto let, ale mistni lidé
radéji konzumuji zrnitou tvrdou ryZi s vysokym obsahem amylézy nez mékkou vafenou ryzi ,Khao Sangyod
Muang Phatthalung®. Tradi¢né se proto ryZe ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” uchovdvd a podéva se jako dar
vazenym star$sim osobdm. Pfipravuje se také pro vyznamné osobnosti, napiiklad krdlovské hosty, oficidlni zahra-
ni¢ni navstévy, pii zvldstnich pfileZitostech, ndboZenskych obtadech a tradi¢nich festivalech. Diky této tradici zis-
kala ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ v provincii Phatthalung povést ryze pro zvldstni osobnosti
a prilezitosti.

Navic maji na péstovédni ryze ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” vyznamny vliv pfirodni podminky provincie
Phatthalung. Tuto oblast ¢ini pro péstovani ryZe ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ vhodnou zejména nizkopolo-
Zend planina v provincii Phatthalung tvofend usazeninami z jezera, které ji zaplavuje v monzunovém obdobi. Ryze
,Khao Sangyod Muang Phatthalung®, kterd se zde vypéstuje, diky tomu ziskdvd své typické vlastnosti: $tihld zrna
a jemné aroma.

Tyto podminky dopliuje dikladny vybér semen, dobrd péce, postupy pro sklizen a standardni produkéni proces.
Uvedené postupy a kontrola pfispivaji k zachovéni jedinecné jakosti této ryze.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

(") Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Zvefejnéni Zidosti o schvidleni zmény mensiho rozsahu v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 druhym
pododstavcem nafizeni (EU) Evropského parlamentu a Rady & 1151/2012

(2016/C 188/09)

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

7ADOST O SCHVALENI ZMENY MENSIHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény mensiho rozsahu v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem natizeni (EU)
Evropského parlamentu a Rady ¢ 1151/2012 ()

»CRUDO DI CUNEO*
EU ¢.: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
CHOP (X) CHZO ( ) ZTS ( )
1. Seskupeni Zadatelt a oprdvnény zijem

Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta ,Crudo di Cuneo*
Corso Dante Alighieri n.51

CJo Unione Industriali della Provincia di Cuneo

12100 Cuneo

ITALIE

Sdruzeni na ochranu CHZO ,Crudo di Cuneo” je oprdvnéno k podani Zddosti o zménu ve smyslu ¢l. 13 odst. 1
vyhlagky ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Italie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd
— X Popis produktu
— [X Diukaz ptivodu
— X Metoda produkce
— O Souvislost
— U Oznacovéni

— Jind [normativni aktualizace]

4. Druh zmény (zmén)

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

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

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

— [0 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.

() Uk. vést. L 179,19.6.2014,s.17.
@) UK vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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5.  Zména (zmény):
Popis produktu

Zmény nasledujicich dvou bodi spolu navzijem souviseji.
— Véta v ¢l. 2 bodé 2.2 poslednim odstavci specifikace produkce

,Odchovand prasata musi dosdhnout primérné hmotnosti 156 kg s odchylkou 10 % (zivd hmotnost) na jedno
zvite.”

se mén{ takto:

,Odchovand prasata musi dosdhnout primérné hmotnosti 165 kg s odchylkou 10 % (zivd hmotnost) na jedno
zvite.”

— Pozadavek uvedeny v ¢l. 2 bodé 2.6 specifikace produkce
,2Hmotnost (po zrdni): 7-10 kg“
se méni takto:
Jhmotnost (po zréni): 8,5-12 kg*.

Zménou se zvySuje primérnd hmotnost prasat a vyzralych Sunek. Chovatelé v poslednich letech zjistili, Ze pra-
sata maji pfi pordzce vyssi hmotnost nez pied 10 nebo 15 lety. Geneticky vybér umoziuje, aby prasata dosa-
hovala pfi pordzce vy$$i hmotnosti nez pfed nékolika lety, aniz by to jakkoli ovlivnilo hlavni vlastnosti masa
pouzivaného k vyrobé Sunky. Nové genetické typy maji vyssi pramérny denni pfirtstek Zivé hmotnosti a vyzna-
¢uji se lepsi konverzi krmiva. Dostdvaji vyvazengjsi a acinngjsi davky krmiva, coz spolu se zlepSenim dobrych
zivotnich podminek zvifat umozriuje, aby ve stejném case dosdhli vyssich hmotnostnich pfirtistkil a kyty tak
mély optimdlni jakost.

Vzhledem ke zvySeni primérné hmotnosti prasat pfi pordzce a s tim souvisejicim zvySenim hmotnosti vyzra-
lych Sunek, na néZ se vztahuje zména specifikace produkcee, se proto sleduje dvoji cil: aktualizovat specifikaci
tak, aby odpovidala skute¢nym vyrobnim podminkdm v chovatelskych podnicich, a zajistit jakost Sunky
s CHOP ,Crudo di Cuneo* tak, Ze se budou pouzivat pouze veptové kyty, jez dosdhly optimalni zralosti.

Tato zména se povazuje za zménu mensiho rozsahu, nebot je v souladu s ustanovenimi ¢l. 53 odst. 2 tfetiho
pododstavce pism. a) aZ e) nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

Metoda produkce

— Véta v ¢l 5 bodé 5.5 tykajici se fdze soleni
,Doba fize soleni neni krat3i nez dva tydny.
se méni takto:

,Doba fize soleni neni kratsi nez 12 dni.“

Potfeba sniZzit minimalni dobu soleni ze 14 na 12 dni souvisi s vyzkumem a se zlepSenim technik konzervo-
vani a zpracovani masa, jeZ ve fazi soleni umoziuji pouzit men$i mnozstvi soli nez v minulych letech.
V disledku toho lze zkritit dobu fize soleni. Kromé toho v p¥ipadé opracovanych kyt mensi hmotnosti
(12-13 kg) je nezbytné dobu soleni zkratit, aby se zabranilo pflisnému nasoleni kyty a vyrobé $unky, kterd by
nespliiovala soucasné pozadavky spottebitelti na potraviny.

Tato zména se povazuje za zménu mensiho rozsahu, nebot je v souladu s ustanovenimi ¢l. 53 odst. 2 tiettho
pododstavce pism. a) az e) nafizen{ (EU) ¢. 1151/2012.

Jind — normativni aktualizace

— Clanek 8

,Pro Gcely uplatiiovani ustanoveni této specifikace podléhd Sunka s chranénym oznacenim pavodu ,Crudo di
Cuneo’ kontrole ze strany schvileného subjektu v souladu s ¢ldnkem 10 nafizeni (ES) ¢. 510/2006.
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se méni takto:

,Ovéfovani dodrzovani specifikace se provadi podle ¢lanku 37 nafizeni (EU) €. 1151/2012. Kontrolnim subjek-
tem odpovédnym za ovéfovani specifikace produkce je ISTITUTO Nord Ovest qualita Soc. Coop.-P.zza Carlo
Alberto Grosso, 82 -12033 Moretta (CN), ITALIE.

V dasledku vstupu nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 v platnost je tieba aktualizovat pravni odkazy v tomto ¢lanku
a uvést podrobné tdaje o kontrolnim subjektu.

JEDNOTNY DOKUMENT
»CRUDO DI CUNEO“
EU ¢.: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
CHOP (X) CHZO ( )
1. Ndzev (ndzvy)
,Crudo di Cuneo”
2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Tfida 1.2. Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)
3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

K produkei sunky ,Crudo di Cuneo® se sméji pouzivat pouze Cerstvé vepiové kyty ze zvitat, kterd se narodila, byla
odchovidna a porazena ve vymezené oblasti produkce.

Pti uvedeni ke spotfebé musi mit produkt ,Crudo di Cuneo” tyto vlastnosti: zrani nejméné 10 mésict (pocitino od
pocitku zpracovani); hmotnost (po zrani): 8,5-12 kg; po zakrojeni vykazuje Sunka rovnomérnou Cervenou barvy;
vnéjsi a vnitini libové maso je kompaktni, nikoli mékké; viditelny (vnéjsi) tuk je bily az nazloutly a pevny, nikoli
mazlavy; vané a chutf po zakrojeni: voni, chut je kofenénd, jemnd; vnitini tuk je bily a vyskytuje se v malych
mnozstvich mezi hlavni svalovinou i uvnitf ni; neni pfitomna Zddnd neobvykld viiné. P¥ vpichu nesmi mit tuk
vyrazné Zlukly pach, nesmi byt citit po mléce nebo rybach nebo vykazovat jinou neobvyklou viini. Libové maso
musi spliovat toto maximdlni a minimalni chemické sloZeni (v procentech stehenniho bicepsu): stl: 4,5 % az 6,9 %;
vlhkost: 57 % az 63 %; proteolytické slouceniny: 22 % az 31 %. Nepfitomnost vnéjsich anomdlil: povrch i kost
museji byt neposkozené, bez viditelného povlaku, nesméji byt pfili§ mékké. Barva na fezu musi byt rovnomérna,
bez skvrn nebo prouzki.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Krmiva

Prfjem krmiva je regulovan tak, aby se dosdhlo analytického slozeni podle potieb zvifat ve tiech odlisnych fazich:
rany rist, dokoncent riistu a vykrm:

1. RANY RUST (do 30 kg Zivé hmotnosti)

Vlastnosti pfidéleného krmiva:

— hruby protein: 16 % az 22 %

— vyuzitelnd energie/den: 3 230 az 3 900

— lysin (g/kg): 10 % az 16 %

— hruba vlaknina: 3 % az 5%

Denni dévka (v procentech zastoupeni jednotlivych slozek; ddvka ¢inf 4 % Zivé hmotnosti)
— kukufice: 35 az 40

— sobja (moucka): 16 az 20

— pSenice: 12 az 15

— jeCmen: 13 az 17
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— s6jovy olej: 1 az 3
— otruby z pSenice obecné: 8 az 12
— minerdlni a vitaminové dopliky: 3 azZ 5

Suend prase¢i plazma, produkty a vedlejsi produkty z cerstvého mléka a koncentrity se v této fazi nesméji
pouzivat.

2. DOKONCENI RUSTU (30 az 80 kg Zivé hmotnosti)

Vlastnosti pfidéleného krmiva:

— hruby protein: 15,50 % az 18 %

— vyuzitelnd energie/den: 3 200 az 3 600
— lysin (g/kg): 7 % az 16 %

— hruba vlaknina: 3,5 % az 5%

Denni dévka (v procentech zastoupeni jednotlivych slozek; ddvka ¢inf 3 % Zivé hmotnosti)
— kukufice: 45 az 49

— s6ja (moucka): 14 az 18

— pSenice: 10 az 13

— jeCmen: 9 az 12

— tuk: 1,5 az 2

— otruby z p3enice obecné: 10 az 14

— minerdlni a vitaminové dopliky: 3 az 5

3. VYKRM (80 az 165 kg kone¢né Zivé hmotnosti)

Vlastnosti pfidéleného krmiva:

— hruby protein: 13,5% az 17,5%

— vyuzitelnd energie/den: 3 100 az 3 400

— lysin (g/kg): 6 % az 9%

— hruba vldknina: 3,5 % az 5,5%

Denni dévka (v procentech zastoupeni jednotlivych slozek; ddvka ¢inf 2,3 % zivé hmotnosti)
— kukufice: 49 az 53

— sobja (moucka): 12 az 16

— pSenice: 9 az 12

— jecmen: 8 az 11

— tuk:1az 1,5

— otruby z pSenice obecné: 10 az 14

— mineraln{ a vitaminové doplnky: 3 az 5

V této fizi je zakdzdno pouziti zbytkd lidské stravy, rybiho oleje (u zvifat nad 40 kg zivé hmotnosti), krmnych

smési s obsahem tuku pfevysujicim 4 % (u zvifat nad 120 kg), susenek, chleba, pamlskd (od 60 kg Zivé hmotnosti
do pordzky), jatecného odpadu, moucky Zivocisného ptvodu a vedlejsich produktt z ryze.
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Pozadavky v rdmci kazdé fize se mohou ménit podle miry piiristku zvifete nebo podle neobvyklych klimatickych
podminek zptsobenych vyjime¢né teplym letnim obdobim.

Suroviny pouzité pro krmeni pochdzeji pfedevs§im z oblasti produkce $unky ,Crudo di Cuneo“ a obiloviny jsou
z velké ¢asti vypéstovany v zemédélskych podnicich, kde se prasata chovaji.

Suroviny

Zvitata urcend k produkci Sunky ,Crudo di Cuneo” museji nalezet k tradi¢nim plementm Large White italiana
a Landrace italiana, geneticky vylepSenym v souladu s italskou plemennou knihou, nebo museji byt potomky kanct
tychz plemen, potomky kancti plemene Duroc italiana, geneticky vylepsenych v souladu s italskou plemennou kni-
hou, nebo potomky kanct jinych plemen nebo hybridnich kanct za pfedpokladu, ze pochdzeji ze systému vybéru
nebo kifzeni s cilem, ktery je slucitelny s cili italské plemenné knihy pro produkci prasat tézké hmotnostni
kategorie.

Pii produkci Sunky ,Crudo di Cuneo“ neni povoleno pouziti zmraZenych veprovych kyt. Nesméji se pouZivat
chovni kanci a prasnice. Vepfové kyty pouzité v produkénim postupu museji pochdzet ze zvifat, kterd jsou
24-120 hodin po pordzce.

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

K produkci Sunky s CHOP ,Crudo di Cuneo® se sméji pouzivat pouze Cerstvé vepiové kyty ze zvifat narozenych
a odchovanych v souladu s pfisnymi normami pro dobré Zivotni podminky zvifat. Dodrzovani téchto norem je
zaruceno tim, Ze zvifata nejsou ve fazi odstavu, dokoncovdni ristu nebo vykrmu vystavena stresu z pfevozu nebo
zmény ustdjeni. Navic musi zemédélsky podnik zarucit, Ze fize vykrmu nese vysledky, které jsou v souladu
s charakteristikami kone¢ného produktu. Pro produkt ,Crudo di Cuneo® je typické spravné mnozstvi vnéjsiho tuku.
Proto se museji zvifata narodit a byt odchovana v oblasti produkee.

Rovnéz pordzka se musi uskute¢nit v rdmci oblasti produkce, jednak z toho divodu, Ze mezi pordzkou a zpracova-
nim masa by mél uplynout pouze urcity ¢as, a také proto, ze doprava na dlouhou vzdilenost by mohla zpusobit
pohmozdéni, krevni vyrony a Zilkovani, které by mohly ohrozit poZadavky na zpracovani.

Zpracovani a zrdni Sunek Gzce souvisi s lidskymi a pfirodnimi ¢initeli v oblasti produkce; je tudiz nezbytné, aby
byla produkce sunky ,Crudo di Cuneo“ omezena na tuto oblast.

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

Sunka ,Crudo di Cuneo“ se maze prodévat veelku s kosti, bez kosti, vakuové balend, naporcovand nebo nakrdjend
na plétky.

Pfi porcovani Sunky ,Crudo di Cuneo” je tieba dbdt na to, aby byla na povrchu kazdého kusu znacka, kterou tam
preventivné umisti jeji producenti.

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

Pi uvedeni ke spotfebé musi produkt s CHOP ,Crudo di Cuneo“ nést rozliSovaci znacku zarucujici jeho ptvod
a identifikaci. Tato znacka je tvofena logem, jez producenti vypali na dvé nejvétsi strany $unky.

Specifické nezaménitelné logo, symbol Spolecenstvi podle ¢ldnku 12 nafizeni Komise (EU) ¢ 1151/2012 a identifi-
ka¢ni ¢islo kazdého producenta v rdmci kontrolniho systému museji byt vyznaleny zfetelné a nesmazatelné
a museji byt jasné rozlisitelné od ostatnich informaci na obalu CHOP ,Crudo di Cuneo® nebo na etiketdch umisté-
nych na produktu nebo na kartickach, krouZcich ¢i visackdch k nému piipojenych. Logo produktu s CHOP ,Crudo
di Cuneo“ se sklddd ze dvou hlavnich prvkd, diky nimz lze produkt snadno rozpoznat: stylizované zobrazeni
Sunky a trojihelniku nebo klinu jako odkaz na Cuneo, hlavni mésto provincie, které mélo ptvodné tvar klinu
(v italsting cuneo).
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce CHOP ,Crudo di Cuneo” se rozkladd na tGzemi Ligurskych Alp mezi masivy Colle di Cadibona
a Colle di Nava, Pfimotskych Alp az k masivu Colle di Tenda a Kottickych Alp. Tyto horské oblasti lemuji ndhorni
plosinu ve tvaru U, jiZ od severu k jihu protékaji feky Tanaro a Pdd a jejich pfitoky. Tato oblast zahrnuje provincie
Cuneo a Asti a tyto obce provincie Turin: Airasca, Andezeno, Arignano, Baldissero Torinese, Bibiana, Bricherasio,
Buriasco, Cambiano, Campiglione Fenile, Candiolo, Cantalupa, Carignano, Carmagnola, Castagnole Piemonte,
Cavour, Cercenasco, Chieri, Cumiana, Frossasco, Garzigliana, Isolabella, Lombriasco, Luserna S. Giovanni,
Lusernetta, Macello, Marentino, Mombello di Torino, Montaldo Torinese, Moriondo Torinese, None, Osasco,
Osasio, Pancalieri, Pavarolo, Pecetto Torinese, Pinerolo, Pino Torinese, Piobesi Torinese, Piossasco, Piscina, Poirino,
Pralormo, Prarostino, Riva, Roletto, Rora, S. Secondo di Pinerolo, Santena, Scalenghe, Trofarello, Vigone,
Villafranca Piemonte, Villastellone a Vinovo. Diky vétru se v této oblasti udrzuje stdld hladina vlhkosti (mezi 50 %
a 70 %), coZ spolu s primérnymi teplotami, které nejsou ani pfili§ nizké v zimé, ani p#li§ vysoké v 1ét¢, umoziuje
rovnomérny postup zrani, ktery dava produktu ,Crudo di Cuneo® jeho charakteristicky podil bilkovin a nizky
obsah vlhkosti.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi oblasti produkce CHOP, chovem prasat a vyrobou a zranim Sunky ,Crudo di Cuneo” existuje od
davnych dob, a to diky zvld$tnim padnim a klimatickym podminkdm, které pomdhaji odlisit tuto oblast od ostat-
nich a dévaji produktu typické jakostni charakteristiky, jeZ kone¢ny spotiebitel snadno rozpozna.

Obsah vlhkosti v Sunce ,Crudo di Cuneo®, ktery tizce souvisi s obsahem soli, je ovlivnén horskymi vétry, které
vanou rdno opacnym smérem nez v noci a snizuji vlhkost vzduchu, ¢imz poskytuji idedlni podminky pro zrni
produktu s nizkym obsahem vlhkosti, dobou zrdni a podilem bilkovin charakteristickymi pro $unku ,Crudo di
Cuneo®. Také suroviny pfedstavuji tizkou souvislost mezi produktem a prostfedim; proteolyza Sunky je rovnéz zpt-
sobena vlastnostmi téchto surovin. Prasata v Cuneu jsou chovdna v primérné vysce 350 metri nad mofem, kde
nepftomnost zimnich mlh a letnich oparti vede k vybornému zdravi zvifat. Vedle zdravého ovzdusi a ¢isté vody
pomdhd urychlit zrdni masa také tradi¢ni zdravd a piirodni strava zalozend na obilovindch vyprodukovanych v téze
oblasti. Proteolyza souvisi s rozvojem mikroorganismti na povrchu masa: jemné nasoleni zpracovateli zajistuje, Ze
vlhkost, kterd se dosud v mase kyty nachazi, vystoupi kapildrnim Gcinkem na povrch. To zptisobuje na libovém
mase Sunky mikroklimatické podminky s mirné vyssi vlhkosti, coz pak podporuje tvorbu plisni a kvasinek, které
Stépenim bilkovin v libovém mase uvoliuji peptidy, jez maji vyznamny vliv na chutf i vini Sunky ,Crudo di
Cuneo®.

Po staleti to byl ¢lovék, kdo mél klicovy pfinos pro jakost tohoto CHOP a jeho dobré jméno mezi spottebiteli, a to
diky vytvoreni zvldstni vyrobni techniky pfeddvané z generace na generaci do dne$nich dnd. V praci ,Clypeo del
gentilhuomo® z roku 1618 Guglielmino Prato podrobné popisuje praci norcini (vyrobctt Sunky) v Piemontu.

Konzumace Sunky ,Crudo di Cuneo” je dobfe dolozena Cetnymi historickymi zdznamy o objedndvkach $unek pro
sidla 3lechty, kldstery a opatstvi v oblasti. K vytvofeni podniki povzbudila mnoho zpracovatelti pravé rostouci
poptavka po této Sunce.

CHOP ,Crudo di Cuneo® je vysledkem kombinace nékolika lidskych a pfirodnich ¢initeld, které v priibéhu casu
ovlivnily kone¢ny produkt a pfispély k jeho jakostnim charakteristikdm.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

Tento sprévni organ zahdjil vnitrostdtni fizeni o namitce tim, Ze zvefejnil navrh zmény CHOP ,Crudo di Cuneo* v Uted-
nim véstniku Italské republiky ¢. 265 ze dne 13. listopadu 2015.

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

nebo

lze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP IGP (Produkty s CHOP a CHZO - na obrazovce nahote 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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