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II

(Sdéleni)
SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Vé&c M.8018 - Sony Corporation of America/Sony-ATV Music Publishing)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 403/01)

Dne 1. srpna 2016 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitfnim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 (Y). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v angli¢tiné 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 strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Tato internetovd stranka umoznuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti
o spojeni podnik, a to podle spole¢nosti, ¢isla piipadu, data a indexu hospodaiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32016M8018. Stranky EUR-Lex umoziuji pfistup k evropskému pravu po internetu.

() UK. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc M.8210 - HNA Aviation/SR Technics)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2016/C 403/02)

Dne 24. fjna 2016 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitfnim trhem. Zakladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v angli¢tiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skute¢nosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikt na internetovych strankdch Komise vénovanych hospoddiské soutézi
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Tato internetova stranka umoznuje vyhledavat jednotlivd rozhodnuti
o spojeni podnikt, 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 32016M8210. Stranky EUR-Lex umoziiuji 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
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 ()

31. fjna 2016
(2016/C 403/03)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

USD americky dolar 1,0946 CAD  kanadsky dolar 1,4665
JPY japonsky jen 114,97 HKD hongkongsky dolar 8,4887
DKK danské koruna 7.4393 NZD  novozélandsky dolar 1,5313
GBP britsk libra 0,90050 | SGD singapursky dolar 1,5251
SEK  svédskd koruna 98650 | KRW  jihokorejsky won 1254,89
CHE Swycarsky frank 1,0820 ZAR  jihoafricky rand 14,8482
ISK islandskd koruna CNY - cinsky juan 74156

i HRK chorvatska kuna 7,5093
NOK norskd koruna 9,0345 ) o ]

IDR indonéskd rupie 14 273,82

BGN  bulharsky lev 1,938 MYR  malajsijsky ringgit 4,5970
CZK  ceskd koruna 27024 pHp filipinské peso 53,063
HUF madarsky forint 308,44 RUB rusky rubl 69,2498
PLN  polsky zloty 43278 | THB  thajsky baht 38,327
RON  rumunsky lei 4,5060 BRL brazilsky real 3,4836
TRY turecka lira 3,3965 MXN  mexické peso 20,7150
AUD  australsky dolar 1,4397 INR indickd rupie 73,0940

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

Informace ¢lenskych sttt o ukonceni rybolovu

(2016/C 403/04)

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

Datum a ¢as ukonéen{ 16.9.2016

Doba trvani 16.9.2016-31.12.2016

Clensky stét Spanélsko

Populace nebo skupina populaci BSF/8910-

Druh Tkani¢nice tmava (Aphanopus carbo)

Oblast Vody Unie a mezindrodni vody oblasti VIIL, IX a X
Druh(y) rybafskych plavidel —

Referenéni ¢islo 32|TQ1367

() Ui vést. L 343, 22.12.2009, s. 1.

Informace &lenskych sttt o ukonceni rybolovu

(2016/C 403/05)

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

Datum a ¢as ukonéeni 5.10.2016

Doba trvani 5.10.2016-31.12.2016

Clensky stét Spanélsko

Populace nebo skupina populaci ALF[3X14-

Druh Pilonos (rodu Beryx)

Oblast Vody Unie a mezindrodni vody oblasti III, IV, V, VI, VII, VIII, IX, X, XII
a XIV

Druh(y) rybafskych plavidel —

Referenéni ¢islo 33/TQ1367

() UK. vést. L 343, 22.12.2009, s. 1.
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

PredbéZné ozndmeni o spojeni podniki
(Véc M.8150 - Danone | The WhiteWave Foods Company)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2016/C 403/06)

1. Komise dne 26. fjna 2016 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ('), kterym podnik Danone SA (,Danone®, Francie) ziskdvd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) ndkupem podili
kontrolu nad celym podnikem The WhiteWave Foods Company (,WhiteWave®, USA).

2. Predmétem podnikdni p¥islusnych podnikd je:

— podniku Danone: skupina potravindfskych spolecnosti s celosvétovou pusobnosti, zejména v oblasti i) Cerstvych
mléénychvyrobkd, ii) vody, iii) pitkrmt pro kojence a malé déti a iv) klinické vyZzivy,

— podniku WhiteWave: vyroba, marketing a distribuce potravin rostlinného ptvodu, mléka, instantni smetany do kavy
a népojt, vysokojakostnich mléénych vyrobkt a biovyrobki piedeviim v Severni Americe.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do ptisobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vSak zistdva vyhrazeno.

4. Komise vyzyva zucastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své ptipadné pripominky.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dntt po zvefejnéni tohoto ozndmeni. P¥ipominky s uvede-
nim ¢isla jednactho M.8150 — Danone | The WhiteWave Foods Company lze Komisi zaslat faxem (+32 22964301),
e-mailem na adresu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.ecu nebo postou na adresu Evropské komise, Generdlniho
feditelstvi pro hospodéiskou soutéz:

Commission européenne | Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

() Ut. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni o spojovani).
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2016/C 403/07)

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

]EDNOTNY DOKUMENT
,KOPI ARABIKA GAYO“
EU ¢.: PGI-ID-02115 - 26.1.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev

,Kopi Arabika Gayo*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Indonésie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Ttida 1.8 Ostatni produkty pfilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

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

,Kopi Arabika Gayo*“ je produkovidna v nadmofiské vysce 900-1 700 m ve tfech spravnich okresech: Aceh Tengah,
Bener Meriah a Gayo Lues, které se nachdzeji v oblasti Gayo Highland.

,Kopi Arabika Gayo® je kédva, kterd spliiuje ndrodni normy, zpracovava se typickou ,sumaterskou polopromyvanou
metodou®, téZ zndmou jako ,odstranéni slupky za mokra“ (ddle: ,odstranéni slupky za mokra“), a mé tyto vlast-
nosti: konzistentni chut, Zivou aciditu (pouze smyslovy/organolepticky dojem pfi ochutndvani, nikoliv parametr),
mens{ hotkost, silné aroma. Kromé toho ma ,Kopi Arabika Gayo“ jedine¢nou komplexni chut a aroma s tony
ofiskd, karamelu, ¢okolddy nebo ovoce, lehkou aciditu, plné télo a dlouhou dochut.

V oblasti Gayo Highland roste pouze druh Arabica. Odridami nebo rostlinami druhu Arabica péstovanymi pro
kévu ,Kopi Arabika Gayo* jsou: Borbor, Timtim, Ateng Jaluk, S 795 a P-88. Tyto odriidy mohou byt pouzity samo-
statné, nebo ve smésich.

Zemépisné oznaleni ,Kopi Arabika Gayo“ zahrnuje tyto produkty: kdvovd zrna ziskdvand metodou odstranéni
slupky za mokra.

Barva zrna pfed odstranénim slupky za mokra je bild s Sedym nddechem (obsah vody ¢ini 35-40 %).

Po odstranéni slupky za mokra je barva zrna modrd az modravé zelend a obsah vody ¢&ini 12-12,5 %.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Zrna kdvy ,Kopi Arabika Gayo“ obchodovand na mezindrodnim trhu jsou jakostni tiidy 1 (ndrodni norma, kterd
oznacuje miru fyzickych vad), coz znamend miru fyzickych vad niz$i nez 11 na 300 g. Zrna ziskand kone¢nym
tiidénim po odstranéni slupky maji minimdlni velikost 6,5 mm.

Vyse uvedené vlastnosti md pouze kdva nabizend zdkaznikovi obsahujici vylu¢né 100 % zrn ,Kopi Arabika Gayo®,
at jiz zelend nebo prazena.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

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

Nasledujici kroky p#i produkci se musi uskute¢nit v zemépisné oblasti ,Kopi Arabika Gayo*:
— produkce kdvovych t¥esni,
— zpracovatelské postupy az po kone¢né zpracovani zrn.

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

Baleni kdvovych zrn do pytlt se uskute¢ni v zemépisné oblasti ,Kopi Arabika Gayo®, aby byla zachovina jakost
a zajisténa sledovatelnost zrn.

Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kéva, na niz se vztahuje CHZO ,Kopi Arabika Gayo“, bude na trhu zdkazniktim ¢ kone¢nym spotiebitelim pre-
zentovdna v obalech a balenich, na nichz jsou viditelné uvedeny nésledujici prvky: ,chrdnéné zemépisné oznaceni
nebo CHZO a ndzev ,Kopi Arabika Gayo“, piipadné téz s piekladem do kteréhokoliv z dfednich jazyki EU, logo
,Kopi Arabika Gayo*“ registrované jako ochrannd zndmka Evropské unie a pfipadné evropské logo CHZO.

Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

,Kopi Arabika Gayo“ je produkovadna v nadmofiské vysce 900-1 700 m ve tiech spravnich okresech: Aceh Tengah,
Bener Meriah a Gayo Lues, které se nachdzeji v oblasti Gayo Highland.
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Na mapé na levé strané jsou zobrazeny pifslusné tii okresy, na které se oznaceni ptivodu vztahuje. Sedou a bilou
barvou (,Hutan Produksi® a ,APL®) jsou vyznaceny oblasti v téchto tfech okresech, kde se kdva produkuje.
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5.  Souvislost se zemépisnou oblasti:

,Kopi Arabika Gayo“ se vyznaluje jedinecnou komplexni chuti a aromatem, které jsou vysledkem piirodnich
a lidskych faktort ptitomnych v dané zemépisné oblasti. Na trhu je Kopi Arabika Gayo povéstnd diky témto
vlastnostem.

Vliv piirodnich faktori:

,Kopi Arabika Gayo“ pochdzi ze zvlastni oblasti v nadmoftské vysce 900-1 700 m. Oblast Gayo Highland vymezuji
piirodni hranice, jako jsou tdoli ¢i silnice vedouci do zdpadni a vychodni &sti. ,Kopi Arabika Gayo“ roste ve stinu
stromi druht leucaena (mistné nazyvanych pete). Péstovani kdvy ve vysoké nadmotské vysce a za niz3i intenzity
svétla (pfiblizné 60 % plného slune¢niho svitu) ma za ndsledek pomalejsi proces zrdni. Jeho vysledkem je vznik
chemickych sloucenin, diky nimz mé kédva ofiskovou, karamelovou, ¢okolddovou nebo ovocnou chut, lehkou aci-
ditu, plné télo a dlouhou dochut.

Podnebi v této oblasti je chladné a suché, se 149 dny srdzek za rok a thrnem srdzek 1 834 mm ro¢né s mési¢nim
pramérem 60-347 mm. Teplota se celoroéné pohybuje mezi 16 a 24°C a relativni vlhkost ptesahuje 80 %.
Maximalni rozdil mezi denni a no¢ni teplotou v Gayo Highland &ini pfiblizné 5 °C. Tfesné kdvovniku ,Kopi Ara-
bika Gayo“ diky tomu dozravaji celoro¢né, pficemz sklizen vrcholi dvakrdt ro¢né, a sice v obdobi bfezen—duben

a fjen-listopad. Celoro¢ni dozravani tfe$ni zabrafiuje nadmérné tirodé a ma vliv na specifické aroma kdvy (ofis-
kové, karamelové, ¢okolddové, ovocné, s lehkou aciditou, plnym télem a dlouhou dochuti).

Oblast Gayo Highland se nachdzi ve vlhké tropické oblasti. Je tvofena tirodnou ptdou sopecného ptvodu (andosol,
inseptisol, ultisol a oxisol). Pokud jde o fyzikilni vlastnosti, ma pida v této oblasti vyrovnanou strukturu sestavajici
pfevdzné z pisku, siltu a jilu. To napomdhd dobrému ristu kofenti kdvovniku. Vétsina ptid v Gayo Highland ma
rovnéZ dobré chemické vlastnosti, jako je vysoky az velmi vysoky podil organickych hmot (C-organic), stfedni az
velmi vysoky obsah dusiku (N-total) a nizky az stfedni pomér C/N a rovnéz optimdlni pH pro péstovani kdvovniku
(5,5 az 7,0).

Diky uvedenym fyzikdlnim a chemickym vlastnostem pidy se zde kivé ,Kopi Arabika Gayo“ velmi daif. Zdravé
rostliny obvykle maji dostatek listt, které podporuji rist kdvovych zrn az po dplné dozrdni. Zrna tak mohou
dosdhnout plné zralosti a plného rozvinuti optimalnich chufovych prekurzora.

Specifickou chut kdvy tudiz neurcuje jediny faktor. Md na ni vliv nékolik spole¢né pusobicich faktord, zejména
ptda (hlavné Grodnost piidy a nadmoiskd vyska), rist rostliny (sila a zdravi) a metody produkee, jako je vyuZivani
stromt ke stinéni, potirdni $kidct a chorob (v¢etné fyziologickych poruch), sbér tfe$ni (mira zralosti a Cerstvost)
a zpracovani po sklizeni (polopromyvané zpracovani s odstranénim slupky za mokra).

Vliv lidskych faktor:

Vedle vyse uvedenych faktort je kdva ,Kopi Arabika Gayo“ vyznamnd téz z hlediska lidskych faktorii. Kéva ,Kopi
Arabika Gayo® je produkt s vynikajici povésti, protoZe ji péstuji lidé, kterym zalez{ na jeji kvalité.

Na kvalitu kdvy maji vliv znalosti obyvatel oblasti Gayo, zejména znalosti postupl péstovani kavy, sbéru tresni
a zpracovani po sklizni polopromyvanym procesem s odstranénim slupky za mokra.

Pokud jde o péstitelské postupy, lidé z oblasti Gayo péstuji kdvu ve stinu stromd, jako je leucaena leucocephala, avo-
kddo a mandarinka, fadné udrzuji ptidu v trodném stavu a pravidelné rostliny protezavaji.

Producenti kdvy také tradiné pro péstovani kdvy vyuZzivaji nezavlazovanou pudu. Navic zvyk zemédélcti pouzivat
k hnojeni rostlin kdvovniku pouze organickd hnojiva, zejména smési kdvovych slupek a rtznych dalsich mistnich
materidld, napiiklad odfezkt z leucény a hnoje (Karim, a kol., 2000). Vétina zemédélcd musi pouzivat vice orga-
nickych hnojiv, protoze piida na mnoha pozemcich ma nizky obsah Zivin P.

Péstitelé kavy z oblasti Gayo vzdy vybiraji cervené tfe$né, protoze dobte chdpou vliv vybéru na zpracovani po
sklizni a kvalitu kdvy (vzhled, chut a aroma).
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Pokud jde o zpracovani po sklizni, pouZzivd spoleCenstvi péstitelti kdvy proces odstranéni slupky za mokra. To zna-
mend, Ze odstranéni pergamenové slupky se provadi, dokud jsou kavovad zrna jesté vlhkd (s obsahem vlhkosti
35-40 %). Kévovd zrna zpracovavand ,mokrym procesem odstranéni slupky“ maji plné télo, lehkou aciditu
a komplexni chut s ofiskovymi, ¢okolddovymi, karamelovymi nebo ovocnymi tény a dlouhou dochuti. Obsah vlh-
kosti ¢ini 12-12,5 % a tyto vlastnosti jsou pro téely obchodovéni kontrolovany.

Povést ,Kopi Arabika Gayo*:
Nézev ,Gayo“ se vztahuje k produkci kdvy, kterd je tradi¢ni pro tuto oblast a je soucdsti kultury mistnich lidi.

,Kopi Arabika Gayo“ mé dlouhou historii. Poprvé se zacala péstovat v experimentdlni zahradé ve vesnici Berendal
v okrese Aceh Tengah b&hem nizozemského kolonidlntho obdobi a jeji péstovani se ndsledné roziifilo do vsech
oblasti v Gayo Highland. Diky mistni péstitelské tradici region produkuje kvalitni kdvu. ,Kopi Arabika Gayo“ mé
proto dobrou povést a je zndma jako jedna z ptivodnich kdv a vybérovych kdv v Indonésii.

Povést Kopi Arabika Gayo doklddaji také nékteré védecké publikace:

Kritéria hodnocen{ vhodnosti ptidy pro kdvu Arabica Gayo v Gayo Highlands/(Evaluasi Kriteria Kesesuaian Lahan
Kopi Arabika Gayo di Dataran Tinggi Gayo) — R Salima, A Karim, S Sugianto — Jurnal Manajemen ..., 2012 -
jurnal.unsyiah.ac.id; Priivodce péstovinim a zpracovanim kdvy Gayo Arabica/(Panduan Budidaya dan Pengolahan
Kopi Arabika Gayo) — S Mawardi, R Hulupi, A Wibawa, S Wiryaputra — 2008


http://jurnal.unsyiah.ac.id
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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 403/08)

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 SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zédost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

»RHEINISCHES ZUCKERRUBENKRAUT“/,,BHEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP*/,,RHEINISCHES
RUBENKRAUT*

EU ¢.: DE-PGI-0105-01288 - 1.12.2014
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Seskupeni Zadatels a opravnény zijem

Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut
Wormersdorfer Strafle 22-26

53340 Meckenheim

DEUTSCHLAND

Opravnény zdjem:

Sdruzeni Zadateld je shodné s pivodnim Zadatelem. Jednd se o sdruZeni producentl resp. zpracovateld daného
produktu.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Némecko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu
— X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— [ Dikaz pavodu
— [ Metoda produkce
— X Souvislost se zemépisnou oblasti
— [J Oznacovani
— [0 Ostatni

4. Druh zmény (zmén)

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

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

5. Zména (zmény)
b) Popis:

ve specifikaci produktu byla dosud uvedena tato minimdlni mnozZstvi Zeleza, hoi¢iku a kyseliny listové:

— Zelezo: nejméné 10 mg[100 g,

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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— hoi¢ik: nejméné 70 mg/100 g,

— kyselina listové: nejméné 90 mikrogramt/100 g.
Minimélni mnozstvi Zeleza a hot¢iku by se méla sniZit takto:
— Zelezo: nejméné 4 mg[100 g,

— hoi¢ik: nejméné 60 mg/100 g.

U kyseliny listové jiz nemd byt minimdlni mnoZstvi stanoveno.
Odivodneén:

Dosavadni tdaje vychdzely z méfeni cukrové fepy v jednom konkrétnim roce pred zapsanim CHZO. Jak ukdzala
pozdgjsi méfeni, nelze vzhledem k pfirozenym vykyvim mnozstvi zminénych latek zajistit, Ze budou tyto hodnoty
dodrzeny. Mnozstvi obsazeného Zeleza, hof¢iku a kyseliny listové v cukrové fepé pied sklizni, a tedy i v kone¢ném
produktu, je rtizné podle toho, zda byl dany rok bohaty ¢ chudy na srdzky, roli mize sehrét i teplota, délka slu-
ne¢ntho svitu a dal$i faktory. Z tohoto pfirozeného kolisini vyplyvd, Ze je tfeba minimalni mnozZstvi Zeleza
a hof¢iku snizit.

U kyseliny listové je dale tieba zohlednit, Ze se jeji obsah pfirozenym zptsobem zmensuje. ,Rheinisches Zuc-
kerriibenkraut” je produkt s velmi dlouhou trvanlivosti, a proto lze v kone¢ném produktu po urcité dobé namérit
pouze zanedbatelné mnozstvi kyseliny listové. Navic by bylo mnozZstvi kyseliny listové naméfené v kadi zpracova-
telského podniku pro spotiebitele nerelevantni — v okamziku prodeje by jiz mnozstvi bylo zménéné. Z toho
dtvodu neni vhodné, aby se obsah kyseliny listové vibec stanovoval.

f)  Souvislost se zemépisnou oblasti:
v druhém oddilu nazvaném ,Specifi¢nost produktu” se md véta:
,Obsahuje také draslik a kyselinu listovou.”
nahradit timto znénim:

,Kromé toho produkt obsahuje draslik a kyselinu listovou, jejiz mnoZstvi je viak kolisavé a béhem skladovani
postupné klesd.”

Odivodneén:
Viz odiivodnéni k bodu b) Popis.
]EDNOTNY" DOKUMENT

»RHEINISCHES ZUCKERRI"JBENKRAUT“/,,BHEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP*/,,RHEINISCHES
RUBENKRAUT*“

EU ¢.: DE-PGI-0105-01288 — 1.12.2014
CHOP ( ) CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)

,Rheinisches Zuckerriibenkraut“/,Rheinischer Zuckerriibensirup“/,Rheinisches Riibenkraut®
2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Némecko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované
3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Cista pifrodni koncentrovand $tiva z Cerstvé sklizené cukrové fepy, bez rostlinnych vldken a bez jakychkoliv doda-
tecné pfidanych latek.

— Vzhled: tmavohnédy vysokoviskdzni sirup
— Chut: sladkd sladova
— Viné: naslddle sladovo-karamelové
— Konecny obsah cukru (tolerance + 3 %)
sachardza, 33 %
glukéza, 17 %
fruktéza 16 %
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— Hodnota Brix: nejméné 78 °Brix
— pH: od 4,4 do 5,0

— Obsah vody: maximélné 22 %
— Zelezo: nejméné 4 mg[100 g
— Hoi¢ik nejméné 60 mg/100 g
— Draslik: nejméné 50 mg/100 g

— ,Zuckerriibenkraut“ se vyrdbi bez jakychkoliv dodate¢né piidanych latek. Tento produkt se vyrdbi v dobé
sklizné cukrové fepy, tedy od pozdniho 1éta az do jara. Vyrdbi se tradicnim zptsobem, ktery vsak odpovidd
soucasnym pozadavkiim potravinového préva, a to takto:

— Prebirdni zbozifkvalita: doddni Cerstvé sklizené fepy.

— Kontrola piejimky: zjisténi obsahu cukru za téelem stanoveni potifebnych provoznich parametri (teplota,
délka vateni atd.). Vizudlni kontrola podilu necistot a zelenych &sti.

— Skladovani: kratké skladovani jak u zemédélce, tak v misté zpracovani, sladéni sklizné s doddvkou.

— Uprava pfed dalsim opracovanim a zpracovanim: pfed¢idténi; odstranénf listi, zeminy a kament; nésledné
omyti v pracce.

— Zpracovani: fepa se zpracovava v dané zemépisné oblasti. Bulvy se déle zpracovavaji celé nebo nakrdjené na
kousky. Rmut se nékolik hodin zahfivd, resp. Setrné vafi. Zdroven je tieba dbdt na to, aby rmut dostate¢né
dlouho odpocival. Délka a teplota vafeni se urCuje podle tradi¢nich postupt v jednotlivych podnicich.
Naésledné se hmota lisuje vysokym tlakem, aby se ziskala $tava. Ze ziskané $tavy se ve filtra¢nich zaf{zenich
odstranuji téméf vSechny pevné ¢dstecky a Cird $tdva se ndsledné precerpavd do odpatovaciho zafizeni.
V ném se z ¢iré $tavy ve vakuu jemnym zpsobem oddéli voda. Obsah susiny kone¢ného produktu ¢ini
pfinejmensim 78 °Brix. Pfed uskladnénim je ve zpracovatelském podniku kone¢ny produkt podroben ana-
lyze na hodnotu pH, barvu, obsah sacharézy, fruktézy, glukdzy a susiny. Kone¢ny produkt je navic pravi-
delné analyzovan externi laboratofi. Ziskany sirup se skladuje v tancich, z nichZ jej lze odebirat a stacet.

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

Cukrovi fepa pouzivand jako vychozi surovina musi pochdzet ze 100 % z vymezené zemépisné oblasti.
Cukrové fepa pouzivand k vyrobé sirupu tradi¢né pochdzi vylu¢né od mistnich péstiteld cukrové fepy.

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

Cely proces vyroby probihd v dané zemépisné oblasti.

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

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

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Poryni. V Severnim Poryni-Vestflsku je to kraj Kolin nad Rynem (bez okresu Oberbergischer Kreis) a v kraji
Diisseldorf je to okres Mettmann, mésto Diisseldorf, okres Rhein-Kreis Neuss, mésto Monchengladbach, okres Vier-
sen, mésto Krefeld, okres Kleve a okres Wesel. V Poryni-Falci se jednd o okresy Ahrweiler a Mayen-Koblenz.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti:

Vafen{ fepy ma v Poryni nékolikasetletou tradici, diky niZ se vafeni a chut produktu neustile zdokonalovala. Zna-
losti a dovednosti se pfeddvaly z generace na generaci. Jiz ve 14. a v 15. stoleti nedilné patfila cukrovd fepa mezi
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péstované plodiny. V Poryni se Fepné bulvy od 15. stoleti fadily mezi tzv. malé desdtky, které sedlaci museli odva-
dét svym pantim. Na pocdtku 17. stoleti doslo kvtili tficetileté valce k hladomoru a tehdy se zjistilo, Ze péstovat
cukrovou fepu je jednodussi a vyhodngjsi, nez péstovat obili. Mimo jiné v Poryni, které bylo nepokoji zasazeno

Yivs

méné, bylo mozné ndro¢néjsi péstovani sladké bilé fepy.

Dnes jiZ nelze s urcitosti fici, od kdy pfesné se v Poryn{ sirup ,Zuckerriibenkraut* vyrabi, jeho vyroba viak zfejmé
byla béZnd od 18. stoleti. Centrem produkce je dolni Poryni. V Prusku bylo v roce 1860 registrovino 309 vyrobct
,Zuckerriibenkraut®, pfiemz jen v okresu Grevenbroich bylo hldseno 63 listi. Sirup se pivodné vyrdbél z krmné
fepy nebo z mrkve. V 19. stoleti se prosadila odriida krmné fepy ,Lanker Riibe“ vyslechténd v dolnim Poryni. Ve
druhé poloviné 19. stoleti prevdzila vyroba z cukrové fepy. V roenkdch kolinské obchodni komory okolo roku
1870 se mizZeme docist, Ze se rocné vyrobilo 6 000 aZz 10 000 metrickych centl sirupu ,Zuckerriibenkraut*.

Tento produkt je zdroveii daleZitou a tradi¢ni soucdsti celé fady typickych porynskych receptd, napiiklad porynské
svickové (Rheinischer Sauerbraten) nebo cdsskych pernikd (Aachener Printen). Dlouhd tradice vyroby tohoto sirupu
se jasné odrdzi i v jazykové roviné: sirup ,Zuckerriibensirup“ nazyvaji obyvatelé Poryni ,Rubenkraut®, difve pak
,Ruowenkrut“ nebo ,Rébenkraut”. Tento vyraz se pouzivd dodnes a vSichni mu rozumi. NeZ se totiZ zjistilo, Ze
z krmné fepy lze vyrdbét cukr, pouZivala se fepa jako zelenina (Kraut). Ndzev ,Riibenkraut® se u sirupu z krmné
fepy zachoval také proto, ze odkazuje na ,Apfelkraut” (sirup ziskany z jablek).

V publikaci autora Bertholda Blocka vydané v Lipsku roku 1920 pod ndzvem Riibensirup - Seine Herstellung,
Beurteilung und Verwendung z obrazku 2 vyplyva, ze hlavni oblasti pro vyrobu sirupu z cukrové fepy bylo Poryni
(kruhy s cernou vyplni). Naopak cukrovary se nachdzely po celé némecké 1isi, v Poryni jich viak bylo pouze néko-
lik. Zato koncentrace zdvodd na vyrobu sirupu ,Zuckerriibenkraut® zde byla jedine¢nd. Tento produkt se dodnes
vyrdbi z velké &asti pravé v Poryni.

Specificnost produktu:

Tradi¢ni Setrny zpiisob vyroby, ktery je pevné stanoveny dlouholetou tradici, zarucuje, Ze v kone¢ném produktu
budou zachovdny cenné minerdln{ ltky, hoi¢ik a Zelezo. Kromé toho produkt obsahuje draslik a kyselinu listovou,
jejiz mnozstvi je vSak kolisavé a b&hem skladovani postupné klesd. Vyrdbi se bez jakychkoliv dodate¢né pfidanych
latek.

Diky jedine¢né vyrazné sladké sladové chuti, kterd vznikd podobné jako naslddle sladovo-karamelova viné diky
Setrnému zpUsobu vyroby, je tento produkt vhodny nejen jako sladkd pomazanka na chleba, ale také jako ptisada
pii peceni a vafeni.

,Zuckerriibensirup“ je jiz dlouho velmi dobfe zndmy a velmi uzndvany. Sirup je prosluly nejen v Poryni, ale i za
hranicemi regionu. Zndmost a povést produktu vyplyvaji z jeho dlouhé historie v dané zemépisné oblasti.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo danou jakosti, povésti nebo
jinymi vlastnostmi produktu (u CHZO):

Vynikajici povést produktu prameni z jeho zemépisného ptvodu.

Sirup ,Zuckerriibenkraut® byl vynalezen pravé v Poryni a od té doby se tam vyrabi. Odjakziva se vyrdbél z cukrové
fepy z Poryni. Zasadni vyznam pro dobrou povést produktu maji plody pochdzejici z této péstitelské oblasti.
Autenti¢nost produktu je neoddélitelné spjata s mistnim ptivodem jediné suroviny, jez se k vyrobé pouzivd — a to
cukrové fepy.

,Zuckerriibenkraut“ se i dnes vyrdbi téméf stejné jako v minulych staletich. Vidy se zpracovdvaly pouze Fepné
bulvy z dané oblasti. Z toho v Poryni také vyplyvala vysokd koncentrace zdvodd na vyrobu sirupu. Cukrové fepy se
i dnes v Poryni péstuje velké mnoZstvi, vétsinou na vyrobu cukru, nemald ¢st je vSak urcena i ke zpracovéni na
»Zuckerriibenkraut®.

Cukrovd Fepa pouzivand k vyrobé sirupu tradi¢né pochdzi vyluéné od mistnich péstiteld cukrové fepy. Cukrovd
fepa se péstuje na zdkladé smluvi pravy mezi zpracovateli a zemédélci, diky ¢emuz je v oblasti zemédglské pro-
dukce mozné poskytovat komplexni poradenstvi. Mezi vyrobci a zpracovateli se vytvofila efektivni, transparentni
a ovéfitelnd spoluprice. Zaruceny odbyt poskytuje péstitelim cukrové fepy nutnou jistotu a zdklad pro pldnovani.
Kvalita cukrové fepy, resp. jeji chemické parametry, se pravidelné zkoumaji pomoci identickych analytickych
postupt.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[40829


https://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/40829
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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 403/09)

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 SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO

OZNACENI, KTERA NENI MENSHO ROZSAHU

Zadost o schvaleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012.

,PISTACCHIO VERDE DI BRONTE*
& EU: PDO-IT-02144 - 7.6.2016
CHOP (X) CHZO ( )

1. Seskupeni Zadatelt a oprdvnény zijem

Consorzio Tutela Pistacchio Verde di Bronte DOP

Adresa: Piazza Nunzio Azzia, 14

95034 Bronte (CT)
ITALIA

E-mail: presidente@consorziopistacchioverde.it

Sdruzeni na ochranu CHZO ,Pistacchio Verde di Bronte” je opravnéno k poddni zddosti o zménu ve smyslu ¢l. 13
odst. 1 vyhldsky ministerstva zemé&d€lstvi, potravindfstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. ¥jna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd

O Nézev produktu
X Popis produktu
0] Zemépisna oblast
00 Dukaz puvodu
Metoda produkce
O Souvislost
Oznacovani

Jind [aktualizace]

4. Druh zmény (zmén)

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

[0 Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvetejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tre-
ttho pododstavce natizeni (EU) €. 1151/2012.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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5.  Zména (zmény)
Popis produktu
Clanek 6 — Vlastnosti produktu

1. Tyto body uvedené v clanku 6 specifikace produkee:
— ,kotyledony syté zelené barvy; pomér chlorofylu typu a a chlorofylu typu b mezi 1,3 a 1,5,
— ,obsah vlhkosti mezi 4 % a 6 %,

— ,vysoky obsah mononenasycenych mastnych kyselin v plodech (s pfevahou kyseliny olejové (72 %), po niZ
nasleduje kyselina linolova (15 %) a kyselina palmitova (10 %)).”

se méni takto:
— kotyledony syté zelené barvy; pomér chlorofylu typu a a chlorofylu typu b je nejméné 1,3,
— ,obsah vody je nejvyse 6 %,

— ,vysoky obsah mononenasycenych mastnych kyselin v plodech (s ptevahou kyseliny palmitové, jejiz obsah ¢ini
nejméné 10 %, kyseliny linolové, jejiZ obsah ¢ini nejméné 15 %, a obsahem kyseliny olejové nejvyse 72 %).”

Produkt ,Pistacchio Verde di Bronte® se zna¢né odliduje od jinych druht pistcif tim, Ze je schopen zachovat si syté
zelené zabarveni az do tiplné zralosti, ¢imzZ je zaruceno, Ze zustane sladky (neni trpky a neobsahuje fenoly). Zelené
zabarveni je zplisobeno nejen vysokou koncentraci chlorofylu, ale zejména znaéné vy$$im zastoupenim chlorofylu
typu na tkor chlorofylu typu b. Cim vy3s{ je pomér ve prospéch chlorofylu typu a nad chlorofylem typu b, tim
vy$3i je kvalita pisticie Bronte (Bellomo, M. G., and B. Fallico. ,Anthocyanins, chlorophylls and xanthophylls in
pistachio nuts (Pistacia vera) of different geographic origin.“ Journal of Food Composition and Analysis (2007):
s. 352-359). Zvyseni maximdlni hodnoty tohoto poméru je tedy nezbytné, aby se urcitd ¢dst produktu nevyhazo-
vala, coZ by bylo z hlediska kvality neopodstatnéné.

Obsah vlhkosti v pistdciich byl sniZen, aby byly 1épe chrinény pfed napadenim plisni.

Na podil mastnych kyselin maji vliv rtizné parametry souvisejici se zemépisnou sitkou, slozenim ptidy a ménicimi
se klimatickymi podminkami, a tak se z technického hlediska jevi jako nezbytné vyjadiit podily kyseliny palmitové,
kyseliny linolové a kyseliny olejové jingm zptsobem. U kyseliny palmitové a kyseliny linolové se prostfednictvim
zmény navrhuje uvadét minimdlni povolenou hodnotu (obsah kyseliny palmitové nejméné 10 %, obsah kyseliny
linolové nejméné 15 %) a u kyseliny olejové maximalni hodnotu (obsah kyseliny olejové nejvyse 72 %).

Metoda produkce
Clanek 5 — Piiprava pidy
2. Véta

,V ptipadé novych péstebnich ploch je pii piipravé pidy tieba vyrovnat povrch, aby se uleh¢ilo odvodnovini,
provést kultivatni prace a hloubkové hnojeni.”

se mén{ takto:

,V ptipadé novych péstebnich ploch je tieba, pokud je to mozné, pii piipravé pudy vyrovnat povrch, aby se uleh-
¢ilo odvodnovani, provést kultivaéni prace a hloubkové hnojeni.”

Zménou se zohlednuji vlastnosti piidy novych péstebnich ploch, kterou nelze vzdy naleZité pfipravit, protoze je
sopecného ptivodu nebo se jednd o oblast zahrnutou do pfirodniho parku sopky Etna.
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Clanek 5 — Pravidla péstovani

3. Odstavec:

,Jedinecné pudné-klimatické podminky a technika odstrafiovani ocek v oblasti produkce pistdcii s CHOP ,Pistacchio
Verde di Bronte* uvedené v ¢lanku 3 umoziiuji zvySovat pfirozenou obménu druhti a mit prospéch z fytosanitarni
ochrany.”

se méni takto:
,Pistacie ,Pistacchio Verde di Bronte* se v dané oblasti produkce mohou péstovat témito zptsoby:
— konvenénim systémem podle pravidel spravné zemédélské praxe regionu Sicilie a/nebo mezindrodnich subjektd,

— systémem integrované ochrany rostlin v souladu s poZadavky stanovenymi v nafizeni (ES) ¢. 1257/99 ve znéni
pozdgjsich zmén a dodatka,

— systémem biologické ochrany v souladu s pozadavky stanovenymi v nafizeni (ES) ¢. 834/2007 ve znéni pozd§j-
§ich zmén a dodatkd.

Péstitel musi provadét:
— kazdoro¢ni profezdvani stromd,
— hubeni plevele,

— odstrafiovani ocek v roce, kdy rostliny neprodukuji, a umoznit tak zvySeni obmény druha a prospéch z fytosa-
nitdrn{ ochrany,

— (innosti umoznujici G¢inné fizeni jak abiotickych, tak biotickych nepfiznivych jevi.”

yxs

Zménou vy$e uvedeného odstavce se dosdhne vyssi presnosti v popisu schvdlenych pravidel péstovani, jez jsou
uvedena ve specifikaci produkce, a v ¢innostech, jeZ musi péstitel na dané péstebni plose provadét.

4. Vklada se tato véta, kterd znf:
,Nejvyssi povolend dvouletd jednotkovd produkce produktu ve skofdpce je stanovena na 1 700 kg/ha.”

Skutecnost, Ze se vklddd maximdlni vynos produktu ve skofdpce na hektar, ma dvoji acel. Prvnim je péstitele odra-
dit od intenzivniho zptisobu péstovani, jenz je zaméfen na co nejvyssi produkei a ktery miize negativné ovliviiovat
kvalitu produktu. Druhym tcelem je poskytnout dalsi prvek pro kontrolu produkce pistécif ,Pistacchio Verde di
Bronte“ s cilem posilit kontrolu podvodného jedndni.

Clanek 5 — Sklizeti, uskladnénf a zpracovani

5. Véta:

,Pistdcie se sklizeji rucné setfdsinim do siti nebo srdzenim a pouzivaji se kosiky, aby plody nepadaly na zem.”
se méni takto:

,Pistacie se sklizeji setfasanim do siti nebo srazenim a pouzivaji se kosiky, aby plody nepadaly na zem.

Na zédkladé této zmény lze pfi sklizni pouzivat mechanickd zafizeni, jako napf. motorovd zafizeni pro setfdsdni
a zafizeni fungujici na bdzi vibrace, jez péstitelim usnadnuji sklizefi, aniz by doslo k poskozeni produktu.

6. Véta:

,Po odstranéni oplodi se plod ve skofdpce ihned su$i na pfimém slunecnim svétle nebo pomoci jinych zpisobt
sudeni, pficemz teplota produktu se udrzuje mezi 40 a 50 °C, dokud obsah zbytkové vlhkosti v jadru pisticie nedo-
sahne 4 aZ 6 %.“
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se méni takto:

,Po odstranéni oplodi se plod ve skofdpce ihned su$i na piimém slune¢nim svétle nebo pomoci jinych zpiisobii
suseni, pficemz teplota produktu se udrzuje pod 50°C, dokud obsah zbytkové vlhkosti v jadru pistdcie neni
maximalné 6 %.”

Diky moznosti susit produkt i pfi teplotdch nedosahujicich 40 °C lze 1épe zachovat barvu pistdcie.

Zména hodnoty vlhkosti umoziuje produkt lépe chréanit pfed napadenim plisnémi, a prodlouzit tak dobu jeho
trvanlivosti.

7. Véta:

,SuSeny produkt se uchovavd v novych obalech z juty, papiru nebo polyetylenu a skladuje se na suchém a dobte
vétraném misté tak, aby nedoslo ke kontaktu se zemi nebo se zdmi.”

se mén{ takto:

,<SuSeny produkt se uchovavd v novych obalech vyhovujicich platnym pravnim pfedpisim a skladuje se na
vhodném suchém a dobie vétraném misté tak, aby nedoslo ke kontaktu se zem{ nebo se zdmi.”

Zména je nezbytnd z toho divodu, aby se rozsifila mozZnost pouziti obalt z jakéhokoli materialu, jejz platné
pravni ptedpisy piipoustéji.

8. Véta:

,Od bfezna do fijna v zdvislosti na povétrnostnich podminkach se rtizné druhy produktu, tj. ve skofdpce, zba-
veného skofdpky ¢i loupaného, uchovévaji pfi teploté 13 az 17 °C nebo ve vakuovanych balenich ¢i balenich
v ochranné atmosféfe opatfenych peceti.”

se méni takto:

,Od bfezna do fijna v zavislosti na povétrnostnich podminkach se rtzné druhy produktu, tj. ve skofdpce, zba-
veného skofdpky ¢&i loupaného, uchovavaji pii teploté nejvyse 15 °C nebo ve vakuovanych balenich ¢i balenich
v ochranné atmosféfe opatfenych peceti.”

Zménou teploty pii skladovani se zohledriuji teploty ve skladovacich prostorech. Tim, Ze se produkt bude skladovat
pii teploté nejvyse 15 °C, se zlepsi a prodlouzi jeho trvanlivost.

Oznacovdni

Clanek 8 — Balen{ a oznacovéni

9. Véta:

,Déle musi byt na etiketé rovnéz uvedeno jméno, obchodni ndzev, adresa balirny, jakoz piipadné i ndzev podniku,
z néhoz plody pochazeji, pavodni hrubd hmotnost a rok produkee.

se méni takto:

,Déle musi byt na etiketé rovnéz uvedeno jméno, obchodni nazev, adresa balirny, jakoz ptipadné i nazev podniku,
z néhoz plody pochdzeji, piivodni ¢istd hmotnost a rok produkce.”

Odstavec byl uveden do souladu s pfedpisy Unie pro oznacovani, jez stanovi, Ze je tfeba uvadét ¢isté mnoZstvi
produktu, a nikoli hrubé.

Aktualizace

Odkazy na nafizeni (ES) ¢. 510/2006 byly nahrazeny odkazy na nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

Organ povéfeny kontrolou se nahrazuje subjektem Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia ,A. Mirri“ —
Via G. Marinuzzi, 3 — 90129 Palermo - Tel.: +39 091 6565328, Fax: +39 091 6565437, e-mail: servizio
certificazioni@izssicilia.it


mailto:certificazioni@izssicilia.it
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]EDNOTNY DOKUMENT
PISTACCHIO VERDE DI BRONTE“
¢ EU: PDO-IT-02144 - 7.6.2016
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nizev

,Pistacchio Verde di Bronte*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Italie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tiida 1.6 Cerstvé nebo zpracované ovoce, zelenina a obiloviny

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

CHOP ,Pistacchio Verde di Bronte* oznacuje plod rostlin druhu Pistacia vera, kultivaru Napoletana, nazyvaného rov-
néz Bianca nebo Nostrale, naroubovaného na rostlinu Pistacia terebinthus. Tento plod muize byt bud ve skofdpce, bez
skofapky nebo loupany. Vyskyt rostlin jinych odriid ajnebo pouziti jinych podnozi, nez je Pistacia terebinthus, je
povoleno v maximalni mife 5 %. Tato mira se vztahuje na vSechny rostliny péstované v pisticiovych sadech. Osvéd-
¢eni nebude v zddném piipadé udéleno produktiim z jinych rostlin, neZ je kultivar Napoletana.

V okamziku uvedeni na trh musi pistdcie ,Pistacchio Verde di Bronte“ nejen spliiovat obecné jakostni normy, ale
musi mit rovnéz tyto fyzické a organoleptické vlastnosti: kotyledony syté zelené barvy, pomér chlorofylu typu
a a chlorofylu typu b je nejméné 1,3, silnd aromatickd chut bez pfichuti plisné nebo jinych neobvyklych chuti,
obsah vlhkosti je nejvyse 6 %, vysoky obsah mononenasycenych mastnych kyselin v plodech (s ptevahou kyseliny
palmitové, jejiZ obsah ¢ini nejméné 10 %, kyseliny linolové, jejiz obsah ¢ini nejméné 15 %, a obsah kyseliny olejové
nejvyse 72 %).

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

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

Péstovani, sklizefi i zpracovani pistacii ,Pistacchio Verde di Bronte probihaji v oblasti produkce uvedené v bodé 4.

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

Produkt se uvddi na trh v riznych druzich novych baleni podle platnych préavnich pfedpist, a to do dvou let po
sklizni.

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

Pistdcie ,Pistacchio Verde di Bronte* se mohou uvést ke spotiebé pouze s logem chrdnéného oznaceni ptivodu
piipevnénym na kazdém balen.

Oznaceni ,Pistacchio Verde di Bronte“ se musi uvést jasnymi a nesmazatelnymi pismeny, kterd se vyrazné odlisuji
od jakéhokoliv dalstho textu.

Déle musi byt na etiketé rovnéz uvedeno jméno, obchodni ndzev, adresa balirny, jakoZ piipadné i ndzev podniku,
z néhoz plody pochézeji, piivodni ¢istd hmotnost a rok produkee.

Udaj o tydnu, kdy byla provedena sklizeii, je nepovinny. Logo CHOP sestdva z napisu ,Denominazione d’Origine
Protetta D.O.P.“ (Chranéné oznaleni ptivodu CHOP), umisténého nad vyobrazenim sopky Etny, a plodu pistcie.
Dole je ndpis ,Pistacchio Verde di Bronte*.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce pistdcii ,Pistacchio Verde di Bronte“ se rozklddd na katastralnim tzemi obci Bronte, Adrano
a Biancavilla v provincii Catania v nadmofské vysce mezi 400 a 900 m.n.m.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Oblast produkce se vyznacuje pudou sopecného pivodu a polosuchym subtropickym stfedozemnim podnebim
s dlouhymi a suchymi léty, srdzZkami béhem podzimnich a zimnich mésicti a vyraznymi teplotnimi vykyvy mezi
dnem a noci. Tyto pidni a klimatické faktory spolu s vyskytem feciku terebintového (Pistacia terebinthus), pésto-
vaného v uvedené oblasti ¢lovékem, doddvaji plodu zvlastni jakostni vlastnosti (syté zelend barva typickd pro tuto
oblast, podlouhly tvar, aromatickd chut a vysoky obsah mononenasycenych mastnych kyselin v plodech), kterych je
tézké dosdhnout v jinych oblastech produkce nebo jinde v oblasti masivu Etny. Tato zvlastni kombinace ptdnich
a klimatickych faktort a lidskych faktord doddvd pistdciim s CHOP ,Pistacchio Verde di Bronte* specifické vlast-
nosti, diky nimz je tento produkt v rdmci svého druhu jedine¢ny.

K rozsifeni péstovani pistdcif ,Pistacchio Verde di Bronte* na Sicilii doslo v obdobi arabské nadvlady (VIIL a IX.
stoleti n.l.). Kdyz se v dtisledku invazi barbarii rozpadla Rimska4 iiSe, dobyli Sicilii Arabové (berbefi z Tuniska, mus-
limové, cernosi ze Stddnu), ktef{ Sicilii popisovali jako ,rajskou zahradu“. A byli to pravé Arabové, kdo kromé
péstovani citrénli, pomerancd, cukrové titiny, bavlny, palem, papyru a lilki zavedli i péstovéni pistdcii. Jesté dnes
jsou pistacie ,Pistacchio Verde di Bronte” dulezitou a typickou pfisadou sicilskych sladkosti, zejména téch z oblasti
Catanie.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

Tento sprédvni orgdn zahdjil vnitrostdtn{ postup ndmitky tim, Ze zvefejnil ndvth zmény specifikace CHOP ,Pistacchio
Verde di Bronte“ v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 56 ze dne 8. bfezna 2016.

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 pfimo na domovskou strdnku ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi 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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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 403/10)

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 SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN[ MENSHO ROZSAHU

Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
~SCHWABISCHE SPATZLE“|,SCHWABISCHE KNOPFLE“
EU ¢.: DE-PGI-0105-01384 - 12.10.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Seskupeni Zadatels a opravnény zijem

Schutzgemeinschaft Schwibische Spatzle

Adresa: Dottingerstrafie 69
72525 Miinsingen
DEUTSCHLAND

Opravnény zdjem:

Zadatel je totozny s pvodnim Zadatelem. Vyse uvedené sdruzeni pro ochranu seskupuje vyrobce, popi. zpracova-
tele pfedmétného produktu.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Némecko

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu
— X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— [ Dikaz ptivodu
— X Metoda produkce
— [X Souvislost se zemépisnou oblasti
— U Oznacovéni
— [ Jind [uvedte]

4. Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovina jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 11512012

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

1)  V prvni vété se za slova ,.... vajecné téstoviny z Cerstvych vajec” dopliujf slova: (v pfipadé susenych téstovin),
popt. z vajené melanZe a/nebo Cerstvych vajec (v piipadé Cerstvych téstovin)“.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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2)  Na konci prvniho odstavce se dopliuji ndsledujici véty, jez dffve figurovaly v oddile €) o vyrobni metodé:

,Schwibische Spatzle“/,Schwibische Knopfle“ se uvadgji na trh jako Cerstvé téstoviny urcené k p¥imé spotiebé nebo
téZ jako téstoviny pasterizované ajnebo chlazené ¢i hluboce zmrazené. Dalsi formou, kterd je uvddéna trh, jsou
trvanlivé susené téstoviny.”

3)  V oddile o sloZent:

— V prvni vété se za slova ,... jsou krupice, Cerstvd vejce” vkladaji slova: ,(u suSenych Spitzle/Knopfle), ptip.
vajetnd melanz a/nebo Cerstvd vejce (u Cerstvych ,Spatzle’/ Knopfle)“.

— Na konci oddilu se doplituje nésledujici text:

,Cerstvé Schwibische Spitzle’/,Schwibische Knopfle® je také mozné potfit chutové neutrdlnim stolnim olejem,
ktery nezmén jejich barvu, tato dprava vSak nenf nutnd.”

4)  V oddile o charakteristickych znacich:
— Udaje o kvalité vajec se nahrazuji timto:

,Kvalita vajec v piipadé suchého produktu ,Schwibische Spatzle’/,Schwibische Knopfle': ¢erstvd vejce odpovida-
jici smérnicim pro téstoviny.

Kvalita vajec v ptipadé cerstvého produktu ,Schwibische Spatzle’/,Schwibische Knopfle: vaje¢nd melanz a/nebo
Cerstva vejce odpovidajici smérnicim pro téstoviny.

— V odrdzce ,Kvalita krupice” stoji namisto slov ,,... nebo $paldovd mouka“ slova ,.... a/nebo $paldové krupice®.

“

— V odrézce ,Kvalita mouky u Cerstvého produktu ,Schwibische Spitzle’/,Schwibische Knopfle“ se méni slova

,pleni¢nd nebo $paldovd mouka“ za slova ,pSeni¢nd a/nebo Spaldovd mouka“.
— Na konci oddilu se dopliiuje ndsledujici text:

U Cerstvych téstovin ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle® je nepovinnou piisadou chutové neutrdlni
stolni olej k potirani, ktery u produktu nesmi ménit jeho barvu.

Odtvodnént:

~ 76

1)  Nahrazeni ,Cerstvych vajec” ,vajenou melanZi“ u Cerstvych téstovin ,Spitzle“/,Knopfle

Zatimco mnozi vyrobci suSenych téstovin si slepi¢i vejce sami vytloukaji a ndsledné je v kratké dobé zpracovéavaji
jako Cerstvd, vyrobci Cerstvych téstovin si vejce bézné nevytloukaji (s vyjimkou gastronomickych a drobnych manu-
alnich provozu).

Nepasterizovand vaje¢nd hmota totiz velmi snadno podléhd mikrobidlni zkize, a zejména vyrobci Cerstvych tésto-
vin tudiz Celi znacné velkému riziku, Ze bude ovlivnéna kvalita této suroviny, a ve vysledku i kvalita jejich
kone¢ného produktu. Vyrobci erstvych téstovin proto sahaji po pasterizované vaje¢né melanzi od uznavanych
dodavateld.

Ti museji mit pfislusnd povoleni podle veterindrnich a potravindiskych pfedpis EU a u suroviny (skofdpkovych
vajec) 1 kone¢ného vyrobku museji rutinné provadét bezpocet kontrol. Kvalita surovych skofdpkovych vajec se pro-
véfuje pravidelnymi a rozsdhlymi kontrolami dodavek, skladovacich podminek a velikosti vzduchovych komdrek,
pfi¢emz souddsti kontrol jsou i analyzy na ptitomnost $kodlivych litek provadéné externimi akreditovanymi labora-
tofemi. Po pasterizaci probihaji podle Sarzi dalsi chemicko-fyzikdlni a mikrobiologické rozbory, které u doddvaného
produktu zarucuji velmi vysokou bezpe¢nost co do Cerstvosti, trvanlivosti a stdlosti jeho vlastnosti. Pokud jde
o Cerstvost, velkou vypovédni hodnotu md v této souvislosti zejména stanoveni obsahu organickych kyselin (kyse-
liny mlécné, betahydroxymadselné a jantarové).

Cerstva vejce ve smyslu smérnic pro téstoviny mohou rovnéz pochazet ze schvélenych provozfi — v takovém pfi-
padé vsak musi byt pasterizované vaje¢né produkty doddny vyrobci téstovin do 24 hodin a vyrobce je musi
v krétké dobé zpracovat.

Pro vyrobce Cerstvych téstovin vSak neni vidy snadné témto kritériim v praktickém provozu dostit, pFedevsim po
vikendech a svétcich.
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Na druhé strané smérnice pro téstoviny nestanovi Zadny poZzadavek na staf{ vajec — definuji pouze, v jaké dobé od
vytlu¢eni musi byt vejce zpracovéna.

To, jak jsou vejce pfed vytluenim stard (v zdvislosti na podminkdch skladovéni), je vSak rozhodujicim faktorem
z hlediska kvality, a tento faktor nen{ ve smérnicich zohlednén. Nespornou podminkou je pouZivani vajec jakostni
tiidy A, a to jak v piipadé Cerstvych vajec, tak v piipadé vajecné melanZe. Pasterizovanou vaje¢nou melanZ pouZi-
vanou k vyrobé Cerstvych vajecnych téstovin lze skladovat po dobu nejvyse ¢trndcti dnti od data sntisky. StaFf Cers-
tvych vajec se nesmi odchylovat od uvedené doby skladovani.

Z vyse uvedeného vyplyvd, Ze pouzivini vaje¢né melanze pfi vyrobé Cerstvych téstovin ,Spitzle”/,Knopfle” vyho-
vuje pozadavkim na bezpe¢nost vyroby, je pfinejmensim rovnocenné pouzivani Cerstvych vajec a nemd Zadny
negativni{ vliv na kvalitu kone¢ného vyrobku.

2)  Popis rtznych forem produktu ,Schwibische Spatzle“/,Schwibische Knopfle®, které jsou uvadény na trh (jako
Cerstvé a suSené téstoviny), patii tematicky do oddilu b) specifikace, kam by mél byt tudiz pfesunut z oddilu e).

3)  Stolni olej coby nepovinnd piisada

Cerstvé téstoviny se po vyrobé nesusi nebo se ponechdvaji pouze zaschnout, a kvli vyssimu obsahu vody, nez jaky
vykazuji susené téstoviny, se tak k sobé snadno lepi. Aby se tomuto slepovani piedeslo, je zapotiebi mezi ptisady
pfidat stolni olej. Tim si Cerstvé téstoviny udrzi svoji konzistenci a sviij tvar a pii pipravé na strané konecného
spotiebitele se zvysi kvalita produktu, protoZe téstoviny lze volné vyjmout z obalu a ohfit.

Pouzivini chufové neutrdlniho a nezbarvujictho stolniho oleje zarucuje, Ze u produktu ,Schwibische Spatzle”/
,Schwibische Knopfle zistdvaji nezménény jeho chut a barva.

Také v gastronomickych zafizenich a domdcnostech je potirdni téstovin olejem pii jejich piipravé a uchovavani
béznym postupem. Pfi vafeni suSenych téstovin se do vody zpravidla pfidavd trochu oleje, aby se zabranilo jejich
piipadnému slepeni.

Potirdni Cerstvych téstovin ,Spitzle“/,Knopfle” stolnim olejem tedy odpovidd technologickym potiebdm a nemd
Zadny nepiiznivy vliv na kvalitu ani charakteristické vlastnosti vyrobku.

4)  V pripadé zmény formulace ,,... nebo $paldovd mouka“ na formulaci ... a/nebo $paldové krupice” jde jednak
o opravu zjevné chyby, jednak o objasnéni, Ze pSeni¢nou krupici lze rovnéz misit se Spaldovou, coZ ostatné odpo-
vida zvyklostem vyrobctl.

Totéz plati i o zméné formulace ,pSeni¢nd nebo $paldovd mouka“ na formulaci ,p3eni¢nd a/nebo $paldovd mouka“.

Metoda vyroby
Na konci oddilu se ¢ast véty ... u Cerstvych téstovin ndsleduje pfipadné chlazeni, pasterizace a nakonec chlazeni
na 2-7 °C* méni takto:

»... u Cerstvych téstovin nasleduje pasterizace a posléze chlazeni na 2-7 °C nebo hluboké zmrazeni®.

Odtivodnént:

Jednd se o formula¢ni Gpravu a vysvétlujici doplnéni, Ze Cerstvé téstoviny mohou byt téZ hluboce zmrazeny. Ze je
v nabidce i hluboko zmrazeny produkt ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle®, uz vyplyva z oddilu b)
popisu.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specifi¢nost produktu
V prvni vété se za slova ,... vajecné téstoviny z Cerstvych vajec” doplnuji slova: ,(v pfipadé susenych téstovin),

popt. z vajené melanZe a/nebo Cerstvych vajec (v piipadé Cerstvych téstovin)“.

Odivodnént:

~ 76

Viz odtvodnéni k nahrazeni ,Cerstvych vajec” ,vaje¢nou melanzi“ u Cerstvych téstovin ,Spatzle“/,Knopfle”
v oddile b) popisu.
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JEDNOTNY DOKUMENT
~SCHWABISCHE SPATZLE“/,,SCHWABISCHE KNOPFLE*
EU ¢&: DE-PGI-0105-01384 - 12.10.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev (ndzvy)
,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle

2. Clensky stit nebo treti zemé

Némecko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Tt{da 2.5 Téstoviny

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

,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle jsou vajecné téstoviny z Cerstvych vajec (v pripadé susenych téstovin),
popt. z vaje¢né melanze a/nebo Cerstvych vajec (v piipadé Cerstvych téstovin) vyrobené v domécim stylu, nerovno-
mérného tvaru a drsného, pérovitého povrchu. Tuhé tésto se vklddd pfimo do vrouci vody/pdry. Oba ndzvy ozna-
¢uji v obecném jazykovém uzu tentyz produkt vyrobeny ze stejného tésta a jsou vzdjemné zaménitelné. Vaje¢né
téstoviny mohou byt silné ¢i tenké a dlouhé ¢i kratké. Jazykové vymezeni neni mozné, pfechody v tizu jsou nejasné
a regiondlné se rovnéz vykladaji riizné.

,Schwibische Spatzle“/,Schwibische Knopfle“ se uvadgji na trh jako Cerstvé téstoviny urcené k p¥imé spotiebé nebo
té7 jako téstoviny pasterizované a/nebo chlazené ¢i hluboce zmrazené. Dalsi formou, kterd je uvddéna trh, jsou
trvanlivé susené téstoviny.

Charakteristické znaky:

Barva/vzhled: pfirozend, zlatozlutd—svétle Zlutd.

Tvar: vajecné téstoviny s nepravidelnym tvarem; drsny a pérovity povrch; domdci styl; mohou byt tenké ¢i silné,
podlouhlé ¢i kratké.

Konzistence/textura: na skus, odolné pfi vafeni/nelepi se, s drsnym povrchem.

Kvalita vajec v pfipadé suchého produktu ,Schwibische Spatzle®/,Schwibische Knopfle®: ¢erstva vejce odpovidajici
smérnicim pro téstoviny.

Kvalita vajec v piipadé Cerstvého produktu ,Schwibische Spatzle/,Schwibische Knopfle*: vajeénd melanz ajnebo
Cerstvé vejce odpovidajici smérnicim pro téstoviny.

Obsah vajec na kg krupice/mouky:

susené ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle*: minimalné 2 vejcefkg krupice, zpravidla se na kg krupice
piidavaji 4 nebo 6 vajec;

Cerstvé ,Schwibische Spitzle“[,Schwibische Knopfle*: minimalné 8 vajec/kg krupice a mouky.
Kvalita krupice: krupice z pSenice tvrdé a/nebo $paldové krupice.

Kvalita mouky u Cerstvého produktu ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle“: pseni¢nd a/nebo 3paldovd
mouka.

Kvalita vody: Cerstva pitnd voda.

Sal: nepovinnd, maximalné 1 %.

Kofeni, bylinky, $pendt: nepovinné.

Obsah kyseliny citronové: u ¢erstvych ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle nepovinnd.

Chutové neutrdlni a nezbarvujici stolni olej: u Cerstvych téstovin ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle
nepovinny.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4.

3.5.

3.6.

Pisadami k vyrobé ,Schwibische Spitzle“[,Schwibische Knopfle jsou krupice, Cerstva vejce (u suSenych téstovin),
piip. vaje¢nd melanz a/nebo Cerstvd vejce (u Cerstvych téstovin) a pitnd voda. Lze také piidat sl (maximdlné 1 %),
kofeni, bylinky a $pendt. U &erstvych ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle“ 1ze také pfidat kyselinu citrono-
vou a dle Ize zcela ¢&i ¢dstecné nahradit krupici moukou. ,Cerstvé ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle” je
také mozné potiit chutové neutrdlnim stolnim olejem, ktery nezméni jejich barvu, tato dprava vsak neni nutna.

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

Aby byla zarucena pravost tradi¢niho a regiondlné typického produktu a trvale vysokd jakost, musi se vyroba pro-
duktu ,Schwibische Spitzle“|,Schwibische Knopfle* uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti. Vyroba erstvych
téstovin a suSenych téstovin probihd az po chlazeni, resp. suseni ve stejnych vyrobnich fdzich. Tradi¢né se
,Schwibische Spitzle“[,Schwibische Knopfle* seskrabuji ru¢né, teprve od pocitku 20. stoleti se zacala rozsifovat
strojova vyroba produktu ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle“. Pisady se smichaji a hmota se hnéte tak
dlouho, az je tésto tuhé. Od zavedeni hnétacich stroji je tento proces pfevdzné mechanizovan. Tésto se vytvaruje
a vlozi do vrouci vody nebo vodni péry. Konzistence tésta a spravnd teplota a doba vafeni vyzaduji jemny instinkt
a zkuSenost, které lze jen tézko standardizovat. Ru¢nim dovednostem vyrobcti a regiondlnimu vyrobnimu postupu
se piikldda zvlastni vyznam. Pokud jde o susené téstoviny, uvafené ,Schwibische Spatzle“/,Schwibische Knopfle” se
piedsusi a pak susi, u Cerstvych téstovin nasleduje pfipadné pasterizace a posléze chlazeni na 2-7 °C nebo hluboké
zmrazeni.

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

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

Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisnd oblast Svabsko zahrnuje celé Gzemi spolkové zemé Bddensko-Wiirttembersko a celé tzemi regionu
Svébsko ve svobodném stitu Bavorsko.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle“ maji v zemépisné oblasti staletou tradici vyroby a velky vyznam pro
$vabskou kuchyni. Ru¢nim dovednostem vyrobcti a regiondlnimu vyrobnimu postupu se piikladdd zvlastni vyznam.
Tradi¢né se ,Spitzle” seskrabuji ru¢né a ,Spitzle* seskrabované z prkynka se dodnes povazuji za mimofddnou
pecet kvality. Z ekonomickych davodii se v zemépisné oblasti od pocitku 20. stoleti zacala rozsifovat strojova
vyroba ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle* v domdcim stylu, tj. jako by byly seskrabavany rucné. S cilem
zachovat pravost a domdci styl ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle* byly zaregistrovdny prvni patenty
zalozené na praktickych zkuSenostech (srov. napi. Deutsches Reichpatent 471046). Rada vystav dokumentuje tra-
di¢ni vyrobni postup v regionu Svdbsko od pocatks az do soucasnosti (srov. ,Spétzle und Knépfle — Geschichte(n)
rund um das Leibgericht der Schwaben®, ,Blickfang: Alte Zeiten®, Ofterdingen; ,Spitzle — Schaben, pressen,
hobeln*, Freilichtmuseum Beuren). Cetné soutéze ve vateni a fada svétovych rekordi v seskrabovani ,Spitzle pod-
trhuji zvldstnost zemépisné oblasti v souvislosti s lidskymi faktory. Vyrobni postup, ktery hraje vyznamnou roli pro
pozdéjsi vlastnosti produktu, si predévali mistni lidé z generace na generaci. Tradici vyroby ,Spatzle” ve Svébsku je
mozno vysledovat az do 18. stoleti. V roce 1725 oznacil wiirttembersky rada a osobni lékat Rosino Lentilio za
,Knopflein“ a ,Spazen“ ,vSe, co se piipravuje z mouky*. Tehdy byla ve Svibsko-alemanské oblasti Siroce rozsitend
$palda. V tomto chudém regionu drobnych zemédélct se tato nendro¢nd obilovina, které se dafi i na mélo plodné
pudg, té&ila velké oblibé. Vzhledem k tomu, Ze $paldovd mouka obsahuje mnoho lepkovych bilkovin, diky nimz se
tésto v dobdch nouze piipravovalo i bez pfiddni vajec, pouzivala se k vyrobé ,Schwibische Spitzle*/,Schwibische
Knopfle® piedevdim 3palda. Proslulosti dosdhly ,Spitzle® v oblasti Miinsinger Alb. S pocitkem industrializace
a zvysujici se prosperitou obyvatelstva se ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle staly z kazdodenni stravy
kulindfskou specialitou pro svate¢ni dny. V popisu $vabské zemédélské vesnice z roku 1937 jsou ,Spitzle“ uvedeny
jako slavnostni jidlo. O rok dfive povysil mistni basnik Sebastian Blau ,Spitzle” na symbol regiondlni identity
Svabt: ,...,Spitzle jsou zdkladem nasi kuchyng, sldvou nasi zemg, ...alfou a omegou $vabského jidelnicku... . Tra-
di¢ni regiondlni vyrobni postupy a vysoce vyvinuté ru¢ni dovednosti pii vyrobé ,Spitzle* umoznily v jinak od
pfirody znevyhodnénych mistech zemépisné oblasti vyrobu vysoce hodnotného produktu. ,Schwibische Spitzle®/
,Schwibische Knopfle“ dnes ve Svdbsku nabizeji ve svém sortimentu téméf vsichni vyrobci téstovin a gastrono-
mové a od 80. let je také Gspé$né vyvazeji. Pro obyvatele Zijici v této zemépisné oblasti se tento produkt stal sym-
bolem identity. Velky vyznam ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle“ pro $vabskou kuchyni doklddd mimo
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jiné i roman ,Die Geschichte von den sieben Schwaben®, poprvé vydany v roce 1827, podle kterého je ve Svabsku
zvykem ,jist pétkrat denné, a to pétkrdt polévku a dvakrat k tomu ,Knopfle' nebo ,Spdtzle“. V roce 1892 napsala
Elise Henle, Ze se slusi, aby kazdd $vabskd Zena ovlddala p¥ipravu ,Spdtzle: ,neni spravné $vdbské dévce, kdyz
neumi vafit ,Spitzle®. V novéjsi dobé uvddi 3vibsky spisovatel Siegfried Ruof v kuchafce ,Schwibische
Spitzlekiiche” pro region Svébsko vice nez 50 riznych receptii na ,Spitzle”.

Specificnost produktu

,Schwibische Spitzle/,Schwibische Knopfle“ jsou na rozdil od ostatnich téstovin vaje¢né téstoviny z Cerstvych
vajec (v ptipadé suSenych téstovin), popf. z vajecné melanZe ajnebo Cerstvych vajec (v ptipadé Cerstvych téstovin)
vyrobené v domdcim stylu, nerovnomérného tvaru a drsného, pérovitého povrchu. Tuhé tésto se vkldda pfimo do
vrouci vody/pary. Mohou byt silné ¢&i tenké a podlouhlé ¢i kritké. Jednd se o jediné téstoviny, které se poprvé vaif
jiz béhem vyroby. Vlhké tésto se bud protladi skrz dérované plechy, nebo kape skrz tyto plechy do vrouci vody.
Tésto se piipadné béhem tohoto procesu kraji.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo danou jakosti, povésti nebo
jinymi vlastnostmi produktu (u CHZO)

Pri¢innd souvislost mezi zvldstnosti ,Schwibische Spitzle®/,Schwibische Knopfle* a jejich zemépisnym ptvodem
vyplyva ze skute¢nosti, Ze ,Spitzle” jsou diky svému plivodu neobycejné cenény. Jednd se o tradicni a typické regi-
ondlni téstovinové speciality ze $vdbské oblasti, které jsou zndmé a cenéné zejména v tomto regionu, ale i mimo
ngj. To na jedné strané potvrzuje jak fada vyjddfeni, kterd obdrzel vnitrostdtni Gfad, tak prizkum spotiebiteli
z roku 2002.

Na druhé strané doklddd fada odkazd v literatufe, v novinovych ¢ldncich a regiondlnich kuchatkdch zdsadni
vyznam a hodnotu, které jsou ,Spitzle“/,Knopfle“ jako ,$vabskému ndrodnimu jidlu“ ve $vdbské kuchyni
pfipisovény.

,Schwibische Spitzle*|,Schwibische Knopfle* dnes ve Svédbsku nabizeji ve svém sortimentu téméf vsichni vyrobci
téstovin a gastronomové a od 80. let minulého stoleti je také tispésné vyvazeji. ,Schwibische Spitzle“/,Schwibische
Knopfle* jsou neobycejné cenény predevsim z divodu tradi¢ntho regiondlniho vyrobniho postupu a vysoce vyvi-
nuté ru¢ni dovednosti pii vyrobé ,Spitzle v regionu Svébsko, pficemz neobycejné vdznosti se t&i rucné seskrabo-
vané ,Spitzle*. Rovnéz strojovd vyroba vyzaduje jemny instinkt a zkuSenost, a proto se ruénim dovednostem
vyrobell a regiondlnimu vyrobnimu postupu také piiklddd zvldstni vyznam. Lze proto vychdzet z toho, Ze povést
,Schwibische Spitzle“[,Schwibische Knopfle” je Gizce spojena s regionem ptavodu.

,Schwibische Spitzle“/,Schwibische Knopfle* jsou spotiebitelim velmi dobfe zndmy a diky svému regiondlnimu
ptivodu se t&31 neobycejné vaznosti, kterd se zaklddd na jejich dlouhé tradici jako speciality regionu Svabsko a zde
vyvinutym ruénim dovednostem k vyrobé ,Spitzle“. Ru¢né seskrabované ,Spitzle” se pfitom povazuji za zvldstni
pecet kvality. Jiz celonémecky priizkum provedeny v roce 1965 spolecnosti Konsumgenossenschaft Stuttgart e.G.
dolozil, ze ,Spatzle” jsou v regionech Stuttgart a Reutlingen vysoce cenény. Rovnéz $vabskd literatura je bohatd na
bésné tykajici se oblibeného jidla Svébi, jak napiiklad dokazuje basen ,Das Lob der Schwabenknépfle* publikovana
v roce 1838 ve Schwarzwilder Boten, bdseii ,Schwibische Leibspeisa“ nebo ,Spitzles-Lied“. Ddle se na
,Schwibische Spitzle“/,Schwiabische Knopfle“ rovnéz odkazuje v Cetnych slavnostech a zvycich a tento produkt je
také propagovan v rdmci tydnd specialit ¢i kurzd, semindft a soutézi v seskrabovani ,Spitzle”. V novéjsi dobé
prevzaly ,Schwibische Spatzle“/,Schwibische Knopfle® rovnéz roli kulinafského velvyslance regionu Svébsko.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload/marken/2016/26Teil-7/20160701
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OPRAVY

Oprava sdéleni Komise v rdmci providéni smérnice Evropského parlamentu a Rady 1999/5/ES
o radiovych zafizenich a telekomunikacnich koncovych zafizenich a vzijemném uznédvéni jejich

shody

(Zvetejnéni ndzvii a odkazii harmonizovanych norem v ramci harmonizacniho pravniho predpisu Unie)
(Utedni véstnik Evropské unie C 249 ze dne 8. cervence 2016)
(2016/C 403/11)

Strana 4, norma EN 60065:2014:

misto:

,Cenelec | EN 60065:2014 17.4.2015 EN 60065:2002 | 17.11.2017 Clanek 3.1.a
Zvukové, obrazové a podobné + A11:2008 (a ¢lanek 2
elektronické ptistroje — Pozadavky + A12:2011 2006/95|ES)
na bezpecnost + A1:2006
IEC 60065:2014 (Modifikovana) + A1:2006

+A2:2010
Pozn. 2.1
EN 60065:2014/AC:2016 Toto je prvni
zvefejnéni”

md byt:

,Cenelec | EN 60065:2014 17.4.2015 EN 60065:2002 12.6.2017 Clanek 3.1.a
Zvukové, obrazové a podobné + A11:2008 (a ¢ldnek 2
elektronické pristroje — Pozadavky + A12:2011 2006/95/ES)
na bezpecnost + A1:2006
IEC 60065:2014 (Modifikovana) + A1:2006

+ A2:2010
Pozn. 2.1
EN 60065:2014/AC:2016 8.7.2016°

Strana 4, norma EN 60825-1:2014:

misto:

,Cenelec |EN 60825-1:2014 10.7.2015 EN 60825-1:2007 | 19.6.2017 Clanek 3.1.a
Bezpecnost laserovych zaiizenf — Pozn. 2.1 (a clanek 2
Cast 1: Klasifikace zaF{zeni 2006/95/ES)*
a pozadavky
IEC 60825-1:2014

md byt:

,Cenelec | EN 60825-1:2014 10.7.2015 EN 60825-1:2007 | 12.6.2017 Clanek 3.1.a

Bezpe¢nost laserovych zafizeni —
Cést 1: Klasifikace zafizeni

a pozadavky

IEC 60825-1:2014

Pozn. 2.1

(a Clének 2
2006/95[ES)*




1.11.2016

Utedni véstnik Evropské unie

Strana 6, norma EN 61000-3-2:2014:

misto:
,Cenelec | EN 61000-3-2:2014 17.4.2015 EN 61000-3-2:2006 | 30.6.2017 Clanek 3.1.b*
Elektromagnetickd kompatibilita + A1:2009
(EMC) - Cast 3-2: Meze - Meze + A2:2009
pro emise proudu harmonickych Pozn. 2.1
(zafizeni se vstupnim fizovym
proudem <= 16 A)
IEC 61000-3-2:2014
md byt:
,Cenelec | EN 61000-3-2:2014 17.4.2015 EN 61000-3-2:2006| 12.6.2017 Clanek 3.1.b*
Elektromagnetickd kompatibilita + A1:2009
(EMC) - Cast 3-2: Meze - Meze + A2:2009
pro emise proudu harmonickych Pozn. 2.1
(zafizeni se vstupnim fizovym
proudem <= 16 A)
IEC 61000-3-2:2014
Strana 8 a 9, norma EN 62368-1:2014:
misto:
,Cenelec |EN 62368-1:2014 17.4.2015 EN 60065:2014 | 20.6.2019 Clanek 3.1.a
Audio/video, zafizeni informacni EN 60950-1:2006 (a ¢lanek 2
a komunikacni technologie — + A11:2009 2006/95/ES)
Cast 1: Bezpecnostni pozadavky + A12:2011
IEC 62368-1:2014 (Modifikovand) + A1:2010
+A2:2013
Pozn. 2.1
EN 62368-1:2014/AC:2015 Toto je prvni
zvefejnéni
EN 62368-1:2014/AC:2015 Toto je prvni
zvefejnéni
EN 62368-1:2014/AC:2015 10.7.2015¢
md byt:
,Cenelec |EN 62368-1:2014 17.4.2015 EN 60065:2014 12.6.2017 Clanek 3.1.a
Audiofvideo, zafizeni informa¢ni EN 60950-1:2006 (a ¢ldnek 2
a komunika¢ni technologie — + A11:2009 2006/95|ES)
Cést 1: Bezpecnostni pozadavky + A12:2011
IEC 62368-1:2014 (Modifikovand) + A1:2010
+A2:2013
Pozn. 2.1
EN 62368-1:2014/AC:2015 10.7.2015
EN 62368-1:2014/AC:2015 8.7.2016
EN 62368-1:2014/AC:2015 8.7.2016"
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Utedn{ véstnik Evropské unie

1.11.2016

Strana 34, norma EN 301 908-13 V7.1.1:

misto:

LETSI

EN 301 908-13 V7.1.1
Bunikové sité IMT — Harmonizo-
vand EN pokryvajici zdkladni
pozadavky ¢lanku 3.2 Smérnice
R&TTE - Cast 13: Uzivatelskd
zafizeni (UE) pro zdokonaleny
univerzalni zemsky rddiovy pii-
stup (E-UTRA)

Toto je prvni
zvefejnéni

EN 301
908-13 V6.2.1
Pozn. 2.1

30.9.2017

Clanek 3.2¢

md byt:

LETSI

EN 301 908-13 V7.1.1
Bunkové sité IMT - Harmonizo-
vand EN pokryvajici zakladni
pozadavky ¢lanku 3.2 Smérnice
R&TTE - Cést 13: UZivatelskd
zafizeni (UE) pro zdokonaleny
univerzalni zemsky radiovy pii-
stup (E-UTRA)

8.7.2016

EN 301
908-13 V6.2.1
Pozn. 2.1

12.6.2017

Clanek 3.2¢

Strana 36, norma EN 301 908-2 V7.1.1:

misto:

LETSI

EN 301 908-2 V7.1.1

Bunkové sité IMT - Harmonizo-
vand EN pokryvajici zdkladni
pozadavky ¢lanku 3.2 Smérnice
R&TTE - Cést 2: Uzivatelskd zafi-
zeni (UE) CDMA s pfimym roz-
prostienim (UTRA FDD)

Toto je prvni
zvefejnéni

EN 301
908-2 V6.2.1
Pozn. 2.1

30.9.2017

Clanek 3.2¢

md byt:

»ETSI

EN 301 908-2 V7.1.1

Bunkové sité IMT - Harmonizo-
vand EN pokryvajici zakladni
pozadavky ¢lanku 3.2 Smérnice
R&TTE - Cast 2: Uzivatelskd zaii-
zeni (UE) CDMA s pfimym roz-
prostfenim (UTRA FDD)

8.7.2016

EN 301
908-2 V6.2.1
Pozn. 2.1

12.6.2017

Clanek 3.2¢
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