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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc M.8297 — GE[Baker Hughes)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 317/01)

Dne 31. kvétna 2017 se Komise rozhodla nevzndset proti vySe uvedenému ozndmenému spojeni nimitky 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.europa.eu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd strinka umoznuje vyhleddvat jednotliva rozhodnuti
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 32017M8297. Stranky EUR-Lex umoziluji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UK. 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 ()

22. z4¥i 2017
(2017/C 317/02)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

USsD americky dolar 1,1961 CAD  kanadsky dolar 1,4675
JPY japonsky jen 134,01 HKD hongkongsky dolar 9,3414
DKK danské koruna 7,4407 NZD  novozélandsky dolar 1,6336
GBP  britskd libra 0,88155 |SGD  singapursky dolar 1,6093
SEK  svédskd koruna 95358 | KRW  jihokorejsky won 135278
CHE Swycarsky frank 11588 ZAR  jihoafricky rand 15,8359
ISK islandskd koruna CNY - cinsky juan 78805

i HRK chorvatska kuna 7,4843
NOK norské koruna 9,3193 ) i ]

IDR indonéskd rupie 15908,13

BGN  bulharsky lev 19558 MYR  malajsijsky ringgit 50117
CZK  ceskd koruna 26046 I pHp  filipinské peso 60,532
HUF madarsky forint 309,73 RUB rusky rubl 68,8885
PLN  polsky zloty 42672 | THB thajsky baht 39,579
RON  rumunsky lei 4,5967 BRL brazilsky real 3,7459
TRY turecka lira 4,1804 MXN  mexické peso 21,2905
AUD  australsky dolar 1,5011 INR indickd rupie 77,5010

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

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

PredbéZné ozndmeni o spojeni podniki
(Véc M.8522 — Avantor/[VWR)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 317/03)

1. Komise dne 15. zdfi 2017 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 ().

Toto ozndmen se tykd téchto podniki:

— Avantor, INC. (USA), kontrolovaného podnikem Mew Mountain Capital LLC (USA),

— VWR Corporation (USA).

Podnik Avantor ziskdvad ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani kontrolu nad celym podnikem VWR.
Spojeni se uskuteciiuje ndkupem podili.

2. Pfedmétem podnikani pfislusnych podnikd je:

— podniku Avantor: Avantor je globalni dodavatel materidli ultra vysoké Cistoty, véetné laboratornich chemikalif urce-
nych pro sektor véd o zivé pirodé a sektor pokrocilych technologii,

— podniku VWR: VWR je globdlni distributor laboratornich vyrobka a sluzeb. Distribuuje laboratorni chemikalie, ¢ini-
dla, potteby, védecké vybaveni a ndstroje a nabizi znackové vyrobky i vyrobky privatnich znacek. VWR rovnéz pod-
nikd ve vyrobé biologickych produktt a laboratornich chemikalif.

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 vyzyvé zicastnéné tiet strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své ptipadné ptripominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tfeba vidy uvést
toto ¢islo jednaci:

M.8522 — Avantor/VWR

() Ut. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizeni o spojovani).
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Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail:

COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fax:

+32 229-64301

Postovni adresa:

Commission européenne/Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.8555 — AES|/Siemens/Fluence Energy/JV)
Véc, kterd mitZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 317/04)

1. Komise dne 15. za¥{ 2017 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle clinku 4 nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ().

Toto ozndmen se tykd téchto podniki:

— AES Corporation Inc. (USA),

— Siemens AG (Némecko)

— Fluence Energy LLC (USA), kontrolovany podniky AES Corporation Inc. a Siemens AG.

Podniky AES Corporation Inc. (,AES“) a Siemens AG (,Siemens®) ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni
o spojovani spolecnou kontrolu nad podnikem Fluence Energy LLC (,Fluence Energy*).

Spojeni se uskutectiuje ndkupem podilti v nové zaloZzené spole¢nosti predstavujici spolecny podnik.

2. Predmétem podnikéni p¥islusnych podniki je:

— podniku AES: energetickd spole¢nost s celosvétovou pisobnosti,

— podniku Siemens: fada primyslovych oblasti,

— podniku Fluence Energy: obchodni ¢innosti bude vyvoj a uvddéni na trh feSeni umozujici skladovani energie na
bazi baterii.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovana transakce mohla spadat do ptisobnosti nafizeni

o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vSak zistdva vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednodu$eném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 () je tieba uvést, Ze tato véc muiiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

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

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tfeba vidy uvést
toto ¢&islo jednact:

M.8555 — AES/Siemens|Fluence Energy[JV

Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail:

COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fax:

+32 22964301

Postovni adresa:

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®).
(3 Ut.vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zmény Zddosti podle &l. 17 odst. 6 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢ 110/2008 o definici, popisu, obchodni tdpravé, oznacovini a ochrané zemépisnych oznaceni
lihovin a o zruSeni nafizeni Rady (EHS) ¢&. 1576/89

(2017/C 317/05)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo vznést proti zddosti ndmitku podle ¢l. 17 odst. 7 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 110/2008 ().
ZADOST O ZMENU SPECIFIKACE PRODUKTU ZEMEPISNEHO OZNACEN{
»RON DE GUATEMALA*
EU No: PGI-GT-01827-AMO01 - 30.8.2016
Jazyk zaddosti o zménu — $panélstina
Zprostiedkovatel

Jméno zprostiedkovatele/jména zprostiedkovatels — Mario Pomares Caballero
Uplné adresa (ndzev ulice a &islo, obec a PSC, zem¢)

Calle Canalejas 13 — Atico

03001 Alicante

ESPANA

Tel. +34 966083900
E-mail: mpomares@berenguer-pomares.com
Nizev zemépisného oznaceni

RON DE GUATEMALA

Kapitola specifikace, které se zména tykd

Jiné — Metoda produkce

Zmeéna

Zména specifikace produktu, kterd znamend zménu hlavnich specifikaci

Vysvétleni zmény

Zména se tykd bodu 7 specifikace produktu (metoda produkce), konkrétné bodu 7.6 (zrdni).
Jde pouze o odstranéni tidaju, jez byly zbyte¢né a redundantni, a jejich nahrazeni obecnéjsi a vhodnéjsi definici.

Pozménéné hlavni specifikace
Bod 107 specifikace produktu se méni takto:
Stavajic znéni: ,Rum v zédvislosti na zminénych okolnostech rovnéz zraje v sudech, ve kterych se predtim uchovavaly

mimo jiné americkd whisky, kofiak nebo sherry. Témto sudim se Fikd ,envinados' (nasdklé’ vinem) a vyse uvedenym
postupem se maji extrahovat aromata a chuté, které zminéné lihoviny zanechaly ve dievé.

Nové znéni: ,Rum v zdvislosti na zminénych okolnostech rovnéz zraje v sudech, ve kterych se predtim uchovavaly rizné
druhy vina ¢ jiné destilované ndpoje. Témto sudim se fikd ,envinados’ (nasdklé’) a vySe uvedenym postupem se maji
extrahovat aromata a chuté, které zminéné lihoviny zanechaly ve dfevé.

() Uf. vést. L 39, 13.2.2008, s. 16.
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Jak si lze povsimnout, byly pfi zméné zachoviny tytéz pozadavky na zrdni a pouze se odstanuji nadbytecné udaje,
nebot seznam lihovin, jez se pfedtim uchovavaly v sudech, v nichz rum zraje (americkd whisky, kotiak nebo sherry), byl,
jak jiz bylo zminéno, ptikladny (uvadi ,mimo jiné®).
HLAVNI SPECIFIKACE
»RON DE GUATEMALA*
EU No: PGI-GT-01827-AMO01 - 30.8.2016

1. Naéazev

Ron de Guatemala

2. Kategorie lihoviny:
Rum (kategorie 1 p¥ilohy II nafizeni (ES) ¢. 110/2008)

3. Popis

Alkoholicky ndpoj vyrobeny vyhradné ze surovin ziskanych z cukrové titiny.
Ron de Guatemala se déli na tyto rtizné druhy:
— Solera: rum z panenského sirupu z cukrové titiny, jenz zrdl ve vysokych polohdch v sudech z bilého dubu.

— Solera Afiejo: smés rumtl z panenského sirupu z cukrové titiny, jez zrdly ve vysokych polohdch v sudech
z bilého dubu, ziskand smichdnim rtznych rumi ,solera“ pfed plnénim do lahvi.

— Solera Reserva: smés rumtl z panenského sirupu z cukrové titiny, jez zrdly ve vysokych polohdch v sudech
z bilého dubu uz diive pouzitych pro jiné produkty.

— Solera Gran Reserva: smés rumd z panenského sirupu z cukrové titiny, jez zrdly ve vysokych polohdch
v nejméné dvou riznych sudech z bilého dubu uz diive pouzitych pro jiné produkty.

— Solera Gran Reserva Especial: smés rumt z panenského sirupu z cukrové titiny, jeZ zrdly ve vysokych polohdch
v nejméné tiech riznych sudech z bilého dubu uz diive pouzitych pro jiné produkty.

4. Fyzikélni, chemické a organoleptické vlastnosti

Fyzikdln{ a chemické vlastnosti produktu Ron de Guatemala musi spliiovat tyto organické a chemické pozadavky:

Pozadavky na chemické viastnosti

Obsah alkoholu: 37,5 % az 50 % objemovych

Celkové zastoupeni kongeneril (véetné acetaldehydu, kyseliny octové, ethylacetdtu, vyssich alkoholt) vyjadiené v mg
na 100 ml bezvodého ethanolu: nejméné 50.

Celkovy obsah kyselin vyjddieny v miligramech kyseliny octové na 100 ml bezvodého ethanolu: nejvyse 120.
Methanol v mg/100 ml bezvodého ethanolu: nejvyse 280.

Organoleptické poZadavky

Vzhled: transparentn{ a Cisty vzhled, tekutd a hustd konzistence.
Barva: dand stupném zralosti. Sirokd skala odstinti od jantarové Zluté a zlaté az po nacervenalou.

Viné: prvotni viné vychdzi z pouzité suroviny, tj. panenského sirupu z cukrové titiny. Druhotné viing, které se
rozvijeji béhem alkoholového kvasent, jsou v disledku ptsobeni kvasinek vyrazné vinné. Tercidrni viné se uvoliiuji
béhem procesu zrani.

Chut: plnd a jemna od sladké po suchou.

5. Zemépisnd oblast

Oblast péstovani cukrové titiny na vyrobu produktu Ron de Guatemala se nachdzi v jiznich departementech
Retalhuleu a Suchitepéquez lezicich pfi pobfezi Tichého ocednu. Oblast, kde produkt zraje, se nachdzi ve mésté
Quetzaltenango ve vysce pfes 2 300 metrti nad mofem.
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6. Metoda produkce
Vyroba produktu Ron de Guatemala probihd v nékolika riiznych fazich.
Péstovani cukrové titiny: cukrovd titina dosdhne fyziologické zralosti ve dvanacti mésicich stfi.
Sklizen: cukrova titina se sklizi ru¢nim odsekdvanim a mechanickym sbérem od konce obdobi destti v listopadu do
kvétna.
Lisovani ve zpracovatelskych zafizenich: po odseknuti se stébla cukrové titiny vylisuji, a to nejpozdéji do 36 hodin.
Produkce panenského sirupu z cukrové titiny ve zpracovatelském zafizeni zahrnuje nékolik fizi.
— Rozsekani: rliznymi sekacimi technikami se rozbiji stébla, aby se z nich uvolnila dfen.
— Lisovani: opakovanym lisovinim ve mlyné se z titiny extrahuje $tava.
— Ziskani panenského sirupu: panensky sirup z cukrové titiny se ziskdvd odpafovanim, béhem kterého se odstrani

voda a koncentruje obsah cukru.

— Cisténf: panensky sirup z cukrové titiny se precistuje alkalizaci, s pomoci flokulace a dekantace.
Kvadeni: proces kvaeni je vyvoldn pfiddnim kvasinek kmene Saccharomyces cerevisiae do $tévy. Tento kmen kvasinek
se ziskdva z ananasu.
Destilace: proces destilace probihd kontinudlné v destila¢nich piistrojich bez extrakce. Zkvasend hmota se musi
zahtat parou, aZ se alkohol transformuje na alkoholovou pdru. Poté, co projde kondenzdtory, ziskd opét tekuté
skupenstvi, a tak vznikne surovy rum.
Zrani: pfiddnim vody z blizkych pramend se snizi obsah alkoholu na zdkonnou hranici 60 °. Rum se poté skladuje
v sudech z amerického a evropského bilého dubu, ve kterych se pfedtim uchovavaly rtizné druhy vina ¢i jiné desti-
lované ndpoje. Sudy jsou uloZzeny ve skladech, které nejsou hermeticky uzavteny.
Posledni fize spocivd ve smichdni. Smichaji se rtizné druhy rumu, ke sniZeni obsahu alkoholu se pfidd voda
a vyslednd smés se uchovava v drevénych naddobach, aby rumy ziskaly vyrovnanou chut.

7. Zemépisnd souvislost
Specifi¢nost produktu Ron de Guatemala spocivd v kombinaci mnoha faktort vyplyvajicich ze zemédélsko-ekologic-
kych podminek jak oblasti péstovani cukrové titiny, tak oblasti, kde produkt zraje. Svou dlohu sehrdvd rovnéz
autentickd povaha vyrobniho procesu, v némz se odrdzi pfiroda, tradice, uméni a véda.
Oblast péstovani cukrové titiny vykazuje typické vlastnosti tropického podnebi s primérnou ro¢ni teplotou 26 °C,
pramérnou relativni vlhkosti 78 % a primérnymi ro¢nimi srdzkami 2 600 az 3 600 mm. Diky tomu je ve titiné
vysoky obsah cukru, jenZ je nezbytny pro ziskdni vysoce koncentrované a perlivé stavy nejlepsi mozné kvality pro
vyrobu rumu.
Jilovité pudy pfispivaji k retenci vlhkosti a koncentraci cukra v titing.
Oblast, kde produkt zraje, se nachdzi ve vyice nad 2400 metrd nad mofem. Je v ni chladné a suché podnebi
s prumérnou ro¢ni teplotou 14,79 °C.
Chlad a niz8i droven kyslkku v nadmofské vysce zpomaluji proces chemického zrdni, coz umoZiluje vinim
a chutim, aby se intenzivnéji rozvijely.

8. Pozadavky vnitrostdtnich pravnich pfedpist

Nézev Ron de Guatemala je chrdnén jako oznaceni ptivodu v registru dusevniho vlastnictvi Guatemaly a spliuje
pozadavky prdvné stanovené v guatemalskych technickych normidch COGUANOR NGO 33011, zdkonu o lihovi-
ndch, alkoholickych a kvasenych ndpojich (Ley de Alcoholes, Bebidas Alcohélicas y Fermentada), vyhldsce ¢. 536
kongresu Guatemalské republiky a provadéci vyhlasky k zdkonu o lihovindch, alkoholickych a kvasenych nédpojich.
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10.

Zadatel

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE ALCOHOLES Y LICORES (ANFAL — Néarodni sdruzeni vyrobcti
alkoholickych ndpoji a likéril) se sidlem v departementu Guatemala, adresa: Km. 16.5 Carretera Roosevelt, 4-81

zona 1 de Mixco, Guatemala.
Orgén dohledu

Orgin LABORATORIO NACIONAL DE SALUD DE GUATEMALA, ktery je piislusny pro ovéfovani dodrzovani
technické dokumentace o zemépisném oznaceni Ron de Guatemala pfedtim, neZ je dotéeny produkt uveden na trh.
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Zvetfejnéni zadosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2017/C 317/06)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().
]EDNOTNY DOKUMENT
~TRADITIONAL WELSH CAERPHILLY*/,, TRADITIONAL WELSH CAERFFILI“
¢. EU: PDO-GB-02090 - 16.11.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev (ndzvy)
,Traditional Welsh Caerphilly“/,Traditional Welsh Caerffili“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Spojené kralovstvi

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

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

,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili“ je tvrdy syr typu ,Caerphilly” vyrdbény ve Walesu
z mléka produkovaného na velsskych farmdch. Syr se miize vyrdbét z pasterizovaného nebo syrového kravského
mléka, pficemz maze jit o kravské mléko z tradi¢ni nebo ekologické produkee. Je to jediny ptivodni velssky syr.

Syr , Traditional Welsh Caerphilly“ | , Traditional Welsh Caerffili“ se vyrabi jako plochy, kulaty syr s jednotnou a konzis-
tentni krémovou strukturou. Vngjsi strana syra je hladkd a neporusend, maze mit mirné tvarovanou karu, kterd se
v minulosti proddvala s jemnym popraskem ovesné nebo pSeni¢né mouky. Syr ,Traditional Welsh Caerphilly* |
,Traditional Welsh Caerffili“ je Cerstvy mlady syr s jemnou, mirné ,citrénovou” chuti a Cerstvym, dlouhotrvajicim
dozvukem. Tato chuf se béhem zrdni vyvine na vyrazngjsi, plnéjsi, ale stdle jemnou chut. Syr ,Traditional Welsh
Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili“ md viini ¢erstvého syra a hladkou, celistvou a vldknitou strukturu, ve které
jsou individudlni a malé odchylky, jako v kazdém femeslném produktu. Syr je urcen ke konzumaci jako mlady syr po
uplynuti 10 dnt nebo se mize nechat dozrat do 6 mésict.

Slozeni surovin syra ,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili*:
Mléko 97,5 %

Sal 1-2%

Syfidlo

Mléené kultury 0,5 %

Obsah tuku: 45 % az 55 % v susiné

Susina: minimdlné 55 % u mladych syrt (starych 10 dnd)

Syr , Traditional Welsh Caerphilly* | ,Traditional Welsh Caerffili“ se bézné nabizi jako plochy, kulaty syr, ktery vazi
2 a7z 4 kg, ma pramér 20-25 cm a tloustku 6-12 cm, ale mohou se vyrdbét i miniaturni syry. Syr se ru¢né vklada
do forem, kde ziskdvd tvar. Proddvé se jako ,Cisty“ syr, tj. neni ovdzany pldtnem.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Kravské mléko (organické nebo neorganické, nepasterizované nebo pasterizované) vyrobené v mléénych farméch
kdekoliv ve Walesu

Sul
Sytidlo

Startovaci kultury, které obsahuji kmeny jako napfiklad Lactococcus lactis subsp. Cremorne, Lactococcus lactis
subsp diocetylactis.

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

Ve vymezené zemépisné oblasti se musi uskutecnit tyto fize produkce:

— Produkce mléka na vel$skych mlécnych farméch

— Pasterizace mléka (pokud je to vhodné)

— Premisténi mléka do syrafskych van, pfidani kvasku a syfidla a umoZznéni koagulace mléka
— Rozffznuti sraZeniny, aby se syfenina oddélila od syrovétky

— Spafeni syfeniny a syrovétky

— Odkapavani syrovatky

— Strukturovéni syfeniny

— Mleti a tvarovani

— Lisovan{

— Vlozeni do slaného ndlevu — (pfi suchém soleni se ptiddva stil a zamichd se do syfeniny jesté pfed tvarovanim)
— Skladovéni a zrdn{ syra

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

Wales

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Produkt ,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffilli“ je z historického pohledu vniman jako jediny
ptvodni vel§sky syr a jeho ,jemnd citronovd chut“ je uzndvany vyraz, jejz na mezindrodni Grovni pouZzivaji
degustdtofi syrd pfi popisu tohoto specifického syra.

Souvislost mezi zemépisnou oblasti a produktem je dana nasledujicimi dvéma klicovymi faktory, jez maji svjj podil
na jedine¢né chuti a vlastnostech produktu.

1) Syr se vyrabi z kravského mléka vyprodukovaného na vel$skych farméach od dojnic, jez byly krmeny ptevazné
krmivem zaloZenym na picnindch.

2) Zvlastni znalosti a zdkladni dovednosti producentd pro vyrobu syra ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional
Welsh Caerffilli“. Tyto dovednosti se zdokonalovaly a s Walesem jsou spjaty od pocatku 19. stoleti a po gene-
race se v zdsadé neméni.

Pida a podnebi ve vymezené oblasti pfispivaji k povésti Walesu jako jedné z nejlepsich zemi na svété pro rast
trvy. Ve Walesu jsou pfirodni podminky pro rist trdvy vhodnéjsi a diky pfimofskému podnebi je vegeta¢ni obdobi
travy dlouhé. Pravé tato schopnost a pfedpoklad pro rist travy vytvafeji zdklady pro vyvoj vel$ského
mlékarenského pramyslu a vyroby vel$skych syrii a posilujf jejich vyznam.



C317/12 Utedni véstnik Evropské unie 23.9.2017

Cetné srézky jsou v pribéhu celého roku pithodné rozlozeny, pticemz béhem léta je v piidé miniméln{ nedostatek
vody, a z jihozdpadu vanou teplé, proménlivé vétry Golfského proudu, které zajistuji ptiznivé teploty. Mlécné
farmy mohou béhem vegeta¢niho obdobi dosdhnout v praméru 300 dni ristu trdvy (Down et al., 1981) s potenci-
lnimi ro¢nimi vynosy trdvy ve vysi 18 tun/dm/ha (Hopkins et al., 1995). Diky tomuto dlouhému vegetacnimu
obdobi se kravy mohou pfirozené pdst venku v niZindch az 10 mésict za rok, a kdyz nejsou venku, mohou se
krmit prevazné trdvou ziskanou ze stejnych pastvin. Tim se zajisti maximalizace obsahu mléka z krmiv, coz
pomahd pii vyrobé konzistentniho druhu mléka, z néhoz se syr ,Traditional Welsh Caerphilly* vyrabi.

Je védecky dokdzano (,Profiling Milk From Grass“ Teagasc, Science Foundation Ireland and the Dairy Research
Trust), Ze krdvy, které se krmi trdvou, produkuji na rozdil od krav krmenych zpracovangjsim krmivem mléko
bohat$i na omega 3 tuky, vitamin E, betakaroten a CLA (zdravi prospé$nd mastnd kyselina s ndzvem konjugovand
kyselina linolovd). Tato skute¢nost pfispivd k chuti a vlastnostem syru ,Traditional Welsh Caerphilly/,Traditional
Welsh Caerffili“.

Jelikoz se jednd o jediny syr, ktery pochdzi z Walesu, je historie vyroby syra ve Walesu jako takovd synonymem
k historii tradi¢ni vyroby syra ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili“. Béhem 19. stoleti byly
po celém Walesu zfizovany mlékdrenské $koly, jejichz tkolem bylo vzdélavat producenty syru a preddvat jim
nezbytné specifické dovednosti a znalosti. Pozndmky studentky Mari Jonesové, kterd v roce 1927 navstévovala
,mobilni“ mlékdrenskou $kolu v mésté Pencoed v hrabstvi Bridgend, jsou dikazem toho, Ze vyroba tradi¢niho syra
Caerphilly v mnoha oblastech jizntho Walesu ,zapustila své kofeny*.

Popisy pozadované barvy, struktury, viné a organoleptickych vlastnosti syra ,Traditional Welsh Caerphilly* |
,Traditional Welsh Caerffili“ v soucasné specifikaci jsou stejné jako ty, které jsou uvedeny v dokumentaci vel$skych
studenttt mlékdrenstvi. Tyto jedinecné vlastnosti syra Caerphilly byly oficidlné zahrnuty do znéni programu
NACEPE (National Association of Creamery Proprietors and wholesale Dairymen (Incorporated), tedy Ndrodniho
sdruzeni vlastnikti mlékaren a velkoobchodnikti s mlékdrenskymi vyrobky (a.s.)) pro hodnoceni mésla a syra z 60.
let 20. stoleti. Tento program byl zaveden v roce 1941, ale ndsledné byl zrusen.

I kdyz se z historického pohledu béhem poloviny 19. stoleti syr ve Walesu vyrdbél, zejména (ne vSak vylucné)
v jiznim Walesu, stal se diky prodeji kvalitnich syrti véhlasnym trh porddany kazdy tyden ve mésté Caerphilly.
Zaslouzil se o to pfedev§im Edward Lewis, ktery zavedl systém kvality nebo klasifikace. VSechny syry, které byly
vyhodnoceny jako kvalitni, byly oznaceny dfednim kulatym razitkem s vyrazy ,Caws Cymru“, ,Caws Pur”
a ,Genuine Caerphilly Cheese“. Razitko mélo uprostied logo s vyobrazenim zdmku Caerphilly. Vyroba syra
Caerphilly byla béhem vilky v letech 1939-1945 zakdzdna (v ramci piidélového rezimu pro syr byla povolena
pouze vyroba dlouhozrajicich syrti, jakym je napiiklad cedar), ale v roce 1953 byla omezeni zrusena a syr Caer-
philly se zacal znovu vyrdbét. V roce 1971 Castle Dairy (mlékdrna v oblasti Caerphilly) vyrobila syr Caerphilly
k piilezitosti 700-tého vyroc¢i zdmku Caerphilly (Western Mail Saturday, 16. ledna 1971).

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly* | ,Traditional Welsh Caerffili“ je jedinecny syr femeslné vyrdbény po celém
Walesu. Je uréen ke konzumaci jako mlady syr po uplynuti 10 dnt, ale maZe se nechat dozrit, ¢imz se docili
intenzivnéjsi, ale stile pifjemné chuti. Vyzrdly syr byl dilezitou komoditou béhem dspornych zimnich mésict
a predtim, nez byly dostupné moderni metody skladovani. Jednd se o nezabaleny ,Cisty” syr, jenZ se vzdy prodéval
poprasen obycejnou nebo ovesnou moukou. Ovesnd mouka se tradicné pouZivd proto, Ze oves je vhodny pro pés-
tovani ve vlhkém a chladném vel§ském podnebi.

Vyroba syrii je uméni i véda, kterd vyzaduje dovednosti béhem celého daného procesu. Zdkladni dovednosti
k vyrobé syra ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili“ se vyvijely ve Walesu a jsou s touto
zemi spojené od pocdtku 19. stoleti. Nize jsou uvedeny konkrétni dovednosti spojené s vyrobou syra ,Traditional
Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili“, které pfispivaji k jeho jedine¢nosti:

— Rucni zkouSeni pevnosti syfeniny. Jakmile se syfenina Gplné oddéli, je pfipravena k porcovani.

— Naporcovani syfeniny noZem na velké kostky. Pro srovndni — pii vyrobé cedaru by se syfenina naporcovala na
velikost zrnek ryze. Pouzitim noZze se dosdhne ,Cistého“ fezu. Vyrobci syra jsou vyskoleni k porcovani syfeniny
na velké kostky, coz je nezbytné pro zadrzeni tuku a vlhkosti v koneéném produktu a poméhd pii vyrobé
syfeniny s vlhkou, mékkou a krémovou strukturou. Syraf ptitom vyuzivd zru¢nost a vlastni dsudek, protoze je
vyskolen k identifikaci spravné specifické struktury a ,formy* syfeniny.

— Teplota pfi napafovani syra ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili“ je niz3i nez u jinych
tvrdych syrti, coz rovnéz napomdha zachovani obsahu vlhkosti v kone¢ném produktu. Vysoky obsah vlhkosti
tradicnich velskych syrti Caerphilly (nejméné 55 % susiny) prispiva k jedinecnému charakteru syra.
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Syraf ve vSech fazich procesu vyroby syra provadi kontroly kyselosti s cilem sledovat vyvoj kyseliny. Specificky
rozsah kyselosti a obsah vlhkosti, kterého se dosahne béhem procesu vyroby syra, pfispivd k vytvofeni pozadované
struktury a chuti syra ,Traditional Welsh Caerphilly* | ,Traditional Welsh Caerffili“.

Na rozdil od jinych tvrdych syrti prispivaji faktory jako specificky rozsah kyselosti, vysoky obsah vlhkosti, nizké
teploty opateni a délka zrdni syra ,Traditional Welsh Caerphilly“ k dosaZeni jeho ,lehce citrénové” chuti, a jde
piitom o faktory, které syraf reguluje béhem vyroby syra na zékladé svych zkuenosti.

Jakmile syraf zjisti (na zdkladé odborné pfipravy), Ze syfenina mé spravnou vlhkou a jemnou, krémovou strukturu,
syfenina se rozmélni na kousky velikosti vlasskych ofechii a ru¢né se vlozi do syraiskych forem. Vyrobci syra
,Traditional Welsh Caerphilly | ,Traditional Welsh Caerffili“ jsou vyskoleni tak, aby uméli tradi¢nim zptsobem
slisovat syr s cilem vyrobit specifickou velikost a pozadovany tvar. Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional
Welsh Caerffili“ je pomérné maly syr ve srovnani napiiklad s 20 kilogramovymi bloky ¢edaru. V rdmci modernich
technologii vyuZivanych v komerénich mlékdrndch se zase ¢asto namisto tradi¢niho lisovdn{ upfednostiiuje vaku-
ova metoda. Pfi lisovani syra ,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili“ se na zacatku pouziva
mirny tlak (1,5 baru), diky ¢emuz si syr udrzi tvar bez ztrity krémové hmoty. Tradi¢ni lisovani syra ,Traditional
Welsh Caerphilly“ [ ,Traditional Welsh Caerffili“ je zdkladni dovednost, kterd se ve Walesu pfeddvala z generace na
generaci.

Vyrab&ji se dva typy syra Caerphilly: — syr ,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili“ a syr Caer-
philly, pficemz ddle v textu jsou uvedeny vyznamné vlastnosti, kterymi se odlisuji.

1. Obchodni tiprava:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly” | ,Traditional Welsh Caerffili“ se bézné uvadi na trh jako plochy, kulaty syr,
ktery vazi 2 az 4 kg, mad prumér 20-25 cm a tloustku 6-12 cm. Prodavd se jako ,Cisty* syr, tj. neni ovdzany
plitnem. Oproti tomu se syr Caerphilly nabizi jako syr v modernim stylu ,blokd“, ktery se snadno bali
a obvykle se prodavd zabaleny v prasvitné folii.

2. Zrani:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili se mtze proddvat po 10 dnech, ale mize zrat
aZ 6 mésicti a mize mit mirné tvarovanou ktiru. Syr Caerphilly, ktery se vyrdbi pfevdzné v komerénich mlékar-
ndch ve formé blokd, se prodévd a konzumuje jako mlady a nenf vyzrély. Jako mlady syr jesté nemd tvarovanou

Yavs

zatimco blok syra Caerphilly méd chut méné rozvinutou.
3. Vlastnosti:

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly* | ,Traditional Welsh Caerffili“ ma ,vlaknitou* strukturu. ,Bloky* syra Caer-
philly maji spiSe ,drobivou” nez ,vlaknitou“ strukturu. Tyto terminy jsou uznané pojmy, které pouzivaji mezind-
rodni znalci syri.

Syr ,Traditional Welsh Caerphilly“ | ,Traditional Welsh Caerffili“ lze srovnat i se syrem Gorwydd Caerphilly, ktery
se pivodné vyrdbél ve Walesu, ale jeho vyroba se pfesunula do Somersetu. Nevyrdbi se proto ani ve Walesu, ani
z vel$ského mléka. Kromé toho se syr Gorwydd Caerphilly musi zkonzumovat po 2 mésicich a vyrdbi se pouze
z nepasterizovaného mléka a vyhradné s pouzitim tradi¢niho syfidla.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

https:/fwww.gov.uk/government/publications/protected-food-name-traditional-welsh-caerphilly-and-traditional-welsh-
caerffili
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