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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc M.9522 — Brookfield[ENGIE/TAG Pipelines Sur)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 344/01)

Dne 2. ffjna 2019 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slucitelné s vnitinfm trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) naiizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v angli¢tiné a bude zvefejnéno poté, co z né budou
odstranény piipadné skute¢nosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnikii na internetovych strinkich Komise vénovanych hospoddiské soutézi
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Tato internetovd stranka umoznuje vyhledavat jednotlivd rozhodnuti
o spojeni podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9522. Stranky EUR-Lex umoznuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.
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I\Y
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy vici euru ()
10. fijna 2019
(2019/C 344/02)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

usD americky dolar 1,1030 CAD  kanadsky dolar 1,4678
JPY japonsky jen 118,52 HKD  hongkongsky dolar 8,6522
DKK dénsks koruna 7.4684 NZD  novozélandsky dolar 1,7422
GBP britsk libra 090155 SGD singapursky dolar 1,5187
SEK $védskd koruna 10,8415 KRW jihokorejsky won 131587
CHF Svycarsky frank 10948 ZAR  jihoafricky rand 16,6898

CNY ¢nsky juan 7,8567
ISK islandskd koruna 138,50 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,4280
NOK norska koruna 10,0535

IDR indonéska rupie 15 609,10
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,6205
CZK Ceskd koruna 25,893 o

PHP filipinské peso 56,970
HUF madarsky forint 333,51 RUB  rusky rubl 71,2901
PLN polsky zloty 43183 | THB  thajsky baht 33,537
RON rumunsky lei 4,7523 BRL brazilsky real 4,5186
TRY tureckd lira 6,4936 MXN mexické peso 21,5223
AUD australsky dolar 1,6307 INR indickd rupie 78,3555

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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EVROPSKA RADA PRO SYSTEMOVA RIZIKA

ROZHODNUTI EVROPSKE RADY PRO SYSTEMOVA RIZIKA
ze dne 30. ¢ervence 2019

o jmenovini inspektora ochrany idaji Evropské rady pro systémovd rizika (ESRB/2019/17)

(2019/C 344/03)

GENERALNI RADA EVROPSKE RADY PRO SYSTEMOVA RIZIKA,
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na naffzeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1092/2010 ze dne 24. listopadu 2010 o makroobez-
fetnostnim dohledu nad finan¢nim systémem na trovni Evropské unie a o zfizeni Evropské rady pro systémova rizika ('),

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2018/1725 ze dne 23. fjna 2018 o ochrané fyzickych osob
v souvislosti se zpracovanim osobnich tidaji orgdny, institucemi a jinymi subjekty Unie a o volném pohybu téchto tidaji
a o zruSen{ nafizeni (ES) ¢. 45/2001 a rozhodnuti ¢. 1247/2002/ES (¥, a zejména na ¢cldnek 43 uvedeného nafizen,

s ohledem na rozhodnuti Evropské rady pro systémovd rizika ESRB[2012/1 ze dne 13. ervence 2012, kterym se provadéji
pravidla o ochrané tidaji v Evropské radé pro systémovd rizika (}), a zejména na ¢lanek 3 uvedeného rozhodnuti,

vzhledem k témto ddvodim:

(1)  Generdlni rada Evropské rady pro systémova rizika (ESRB) pfijala dne 31. srpna 2018 rozhodnuti Evropské rady pro
systémovd rizika ESRB/2018/6 (%), kterym jmenovala pani Barbaru Egglovou inspektorkou ochrany tdajii ESRB na
druhé funk¢ni obdobi do 14. kvétna 2020.

(2)  Na zadost pani Egglové skonéi jeji druhé funkéni obdobi dnem 31. Cervence 2019. Je proto nezbytné jmenovat
jejtho ndstupce, ktery bude inspektorem ochrany tdajti ESRB od 1. srpna 2019.

(3)  V souladu s ¢l. 43 odst. 2 nafizeni (EU) 2018/1725 inspektor ochrany udaji Evropské centrdlni banky (ECB)
soucasné vykonava funkci inspektora ochrany tdajti ESRB.

(4)  Dne 19. bfezna 2019 jmenovala Vykonnd rada ECB pani Evanthii Chatziliasi jako ndstupkyni pani Barbary Egglové
ve funkci inspektora ochrany Gdaji ECB na funkéni obdobi v délce péti let, pocinaje dnem 1. srpna 2019,

PRIJALA TOTO ROZHODNUTT:

Cldnek 1
Jmenovini inspektora ochrany ddaji Evropské rady pro systémovi rizika

Pan{ Evanthia Chatziliasi je jakoZto zaméstnankyné a inspektorka ochrany tdajti Evropské centrdlni banky jmenovana
inspektorkou ochrany tdaji Evropské rady pro systémovd rizika s ticinnosti od 1. srpna 2019 do 31. Cervence 2024.

(") Uf vést. L 331, 15.12.2010, s. 1.

() Uk vést. L 295, 21.11.2018, s. 39.

() Uf.vest. C 286,22.9.2012,s. 16.

() Rozhodnuti Evropské rady pro systémovd rizika ESRB/2018/6 ze dne 31. srpna 2018 o jmenovéni inspektora ochrany tidaji Evropské
rady pro systémovd rizika (Ut. vést. C 347, 28.9.2018, s. 3).



C 344/4 Utedni véstnik Evropské unie 11.10.2019

Cldnek 2
Vstup v platnost

Toto rozhodnuti vstupuje v platnost dnem 31. Cervence 2019.

Ve Frankfurtu nad Mohanem dne 30. Cervence 2019.

Vedouci sekretaridtu ESRB,
jménem generdlni rady ESRB
Francesco MAZZAFERRO
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v

(Ozndmeni)

SPRAVNI RIZENI
EVROPSKA KOMISE

Vyzva k pfedkladini ndvrha

»Podpora informaécnich opatfeni v oblasti politiky soudrznosti EU*

(2019/C 344/04)

1. CILE A TEMATA

Tato vyzva se vztahuje na ndvrhy tykajici se financovdni informacnich opatfeni ve smyslu ¢l. 58 pism. f) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1303/2013 (') z rozpoctovych prostiedkt na rok 2019, které byly ozndmeny
rozhodnutim Komise C(2018)8730 (2).

Prostfednictvim této vyzvy k predkladani ndvrhii hodld Evropskd komise vybrat potencidlni ptijemce pro provedeni fady
informacnich opatieni (}) spolufinancovanych EU. Hlavnim cilem je poskytnout podporu v oblasti produkce a $ifeni
informaci a obsahu souvisejicich s politikou soudrznosti EU () tak, aby redakéni nezdvislost zicastnénych subjekta zistala
zcela zachoviana.

Pldnuji se dvé hlavni opatfent:

Opatieni ¢. 1 — podpora v oblasti produkce a $ifeni informaci a obsahu souvisejicich s politikou soudrznosti EU médii
a jinymi zptsobilymi subjekty (viz ,zptsobil Zadatelé®)

Opatfeni ¢. 2 — podpora politiky soudrznosti EU univerzitami a dal$imi vzdélavacimi institucemi
Zadatelé mohou v rdmci této vyzvy podat pouze jednu zddost na jedno opatieni.

Specifické cile této vyzvy k pfedkldddni ndvrha jsou:

— podpotit a posilit lepsi porozuméni tlloze politiky soudrznosti pti podpote viech regionil EU,

— zvysit povédomi o projektech financovanych EU — prostrednictvim politiky soudrznosti predeviim — a o jejich
dopadech na Zivoty lidi,

— $ifit informace a podporovat otevfeny dialog o politice soudrznosti, o jejich vysledcich, o jeji tloze pti plnéni
politickych priorit EU a o jeji budoucnosti,

— podpotrit Gicast ob¢ant na zdleZitostech tykajicich se politiky soudrznosti a zvysit jejich (icast na stanovovani priorit pro
budoucnost této politiky.

() Ut vest L 347, 2012 2013, 5. 320.

() https:/|ec. europa. eufre ional _policy/sources|tender/pdf]official/2019 fmancmg_deaswn ta.pdf

() Pro ucely této vyzvy %( pfedklddani ndvrhu se ,informa¢nim opatfenim“ rozumi svébytny a uceleny soubor informacnich aktivit
tykajicich se politiky soudrznosti EU.

() Touto vyzvou k pfedkldddni ndvrhii Evropskd komise podporuje informacni opatfeni tykajici se politiky soudrznosti EU, kterd se
provadi prostfednictvim t¥ hlavnich fonda: Evropského fondu pro regiondlni rozvoj (EFRR), Fondu soudrZnosti a Evropského
socidlniho fondu (ESF). V tomto smyslu je zptisobily projekt, ktery se zaméfuje na dopad kteréhokoli z téchto tif fondi v regionu.
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Névrhy musi popsat a zhodnotit tlohu politiky soudrznosti pfi plnéni politickych priorit Evropské komise a pii FeSeni
stavajicich a budoucich vyzev pro Evropskou unii, jeji ¢lenské staty, jeji regiony a obce. Konkrétné by se navrhy mély tykat
aktivit, kterymi politika soudrznosti pfispivé k:

— podpofe tvorby pracovnich mist, ristu a investic na regiondlni a vnitrostdtni tirovni a ke zlepSen{ kvality Zivota ob&ant,

— plnéni hlavnich priorit EU a ¢lenskych statd, které zahrnuji — kromé tvorby pracovnich mist a ristu — fe§eni zmény
klimatu, ochranu Zivotniho prosttedi, posileni vyzkumu a inovaci atd.,

— posilovani hospodafské, socidlni a tzemni soudrznosti v EU za sou¢asného snizovani rozdild mezi ¢lenskymi staty
a regiony EU a v jejich rdmci,

— vyuzit{ globalizace regiony tak, Ze jim pomdhd najit své misto ve svétovém hospodafstvi,

— posileni evropského projektu, nebot politika soudrznosti piimo slouzi obcantim EU.

2. ZPUSOBILI ZADATELE

Opatfeni ¢. 1:

Zptsobili zadatelé (hlavni Zadatel a spoluzadatelé, stejné jako ptipadné pridruzené subjekty) musi byt pravnické osoby,
jez jsou usazeny a registrovany v nékterém z ¢lenskych stdtd EU. Zptsobilymi zadateli (°) jsou napiiklad:

— medidlni organizace/zpravodajské agentury (televize, rozhlas, ti§ténd média, on-line média, novd média,
kombinace riznych sdélovacich prostiedk),

— neziskové organizace,

— vysoké skoly a jiné vzdélavaci instituce,

— vyzkumnd stfediska a expertni skupiny typu ,think tank*,
— sdruzeni evropského zdjmu,

— soukromé subjekty,

— vefejné orgdny (%) (celostdtni, regiondlni a mistni), s vyjimkou organt odpovédnych za provadéni politiky
soudrznosti v souladu s ¢ldnkem 123 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1303/2013.

Opatfeni ¢. 2:

Zpusobili zadatelé (hlavni Zadatel a spoluzadatelé, stejné jako ptipadné pridruzené subjekty) musi byt pravnické osoby,
jez jsou usazeny a registrovany v nékterém z ¢lenskych statti EU. Pro opatfenti €. 2 jsou zptisobilé pouze vysoké skoly
a vzdélavaci instituce.

Fyzické osoby, jakoZ i subjekty vytvofené pouze za ucelem provedeni projektd v rdmci této vyzvy k predkladani ndvrha
nejsou zpusobilymi Zadateli (ani pro opatieni ¢. 1 ani pro opateni ¢. 2).

Informace pro britské Zadatele: Kritéria zptisobilosti musi byt dodrzena po celou dobu trvani grantu. Jestlize b&hem
grantového obdobi Spojené kralovstvi vystoupi z EU, aniz by s Unii uzavielo dohodu, kterd zajisti zejména to, aby britsti
zadatelé byli i naddle zpusobili, pfestanou se vdm poskytovat finan¢ni prosttedky z EU (pfi¢emz, pokud to bude mozné,
zistanete do projektu zapojeni) nebo budete muset na zdkladé ¢lanku I1.17 grantové dohody projekt opustit.

Zadatelé, ktef{ se Gcastnili vyzvy, jiz Evropskd komise vyhldsila v roce 2017 a v roce 2018 jsou zpfisobili bez ohledu na
vysledek jejich pfedchozi Zadosti.

() Netplny seznam.
(®) Vefejnopravni subjekty nebo soukromoprévni subjekty povéfené vykonem vefejné sluzby.
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3. KRITERIA VYLOUCENI A VYBERU

Zadatel (hlavn{ zadatel a spoluzadatelé) a pfidruzené subjekty musi podepsat cestné prohldseni o tom, Ze se nenachdzeji
v zadné ze situaci uvedenych v €l. 136 odst. 1 a v ¢lanku 141 finan¢niho nafzeni () (tykajictho se vylouceni z Gicasti

a odmitnuti).

Zadatelé (hlavni zadatel a spoluzadatelé) musi mit odborné kompetence a piislusnou kvalifikaci nezbytné k dokonceni
navrhovaného informacniho opateni i stabilni finan¢ni zdroje dostate¢né k tomu, aby byli schopni pokracovat v ¢innosti

po celou dobu provadéni projektu nebo po cely rok, na néjz je grant udélen, a podilet se na financovani opatfeni.

4. KRITERIA PRO UDELENI

Zadosti budou hodnoceny na zékladé téchto kritérif:

Kritéria

Faktory, k nimz je tfeba ptihlédnout

Vahové body

1. | Vyznam opatfeni a pfispé-
vek k cilam této vyzvy

— vyznam cild ndvrhu s ohledem na cile a priority

této vyzvy k pfedkladani navrha

— vyznam typt informacnich ¢innosti pro dany re-

gion/dané regiony

pfidand hodnota ke stdvajicim iniciativim probiha-
jicim v evropskych regionech

inova¢ni charakter projektu s ohledem na vyvoj
komunikaéniho prostiedi

30 bodd; (minimélni prahové
hodnota je 50 %)

2. | Dosah a t¢innost opatteni

konkrétni, méfitelné, dosazitelné a relevantni cile
z hlediska dosahu a sifen{

schopnost informaéniho planu (véetné napiiklad
programu vysildni, distribu¢niho kanalu/distribuc-
nich kandlt a poctu zajisténych kontaktd na za-
klad¢ ptedchozich zdznamt) maximalizovat do-
sah, pokud jde o jednotlivé cilové skupiny na
mistni, regiondlni a celostdtni Grovni (multipli-
ka¢ni efekt), napiiklad prostfednictvim spolupréce
zadateld se sitémi a/nebo regionalnimi aktéry/sdé-
lovacimi prostredky

G¢innost navrzenych metodik pro dosazeni cilii
této vyzvy, véetné metod tvorby obsahu, mecha-
nismu k zajisténi redak¢ni nezéavislosti a metod bu-
doviéni technickych feseni

planovana propagace ¢innosti a metody $ifeni vy-
sledkt

opatteni ke sledovani pokroku
metodika hodnoceni ex post

moznosti pokracovani projektu i po ukonéeni po-
zadovaného obdobi pro ziskdni grantu EU

40 bodti; (minimdalni prahovd
hodnota je 50 %)

3. | Efektivnost opatfeni

ndkladovd efektivnost z hlediska navrhovanych
zdroji (s piihlédnutim k ndkladtim a ocekdvanym
vysledkiim)

20 bodt; minimdln{ prahovd
hodnota je 50 %)

(') Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU, Euratom) 2018/1046 ze dne 18. Cervence 2018, kterym se stanovi finan¢ni pravidla pro
souhrnny rozpocet Unie, méni naiizeni (EU) ¢ 1296/2013, (EU) ¢ 1301/2013, (EU) & 1303/2013, (EU) ¢ 1304/2013, (EU)
¢. 1309/2013, (EU) ¢. 1316/2013, (EU) ¢ 223/2014 a (EU) ¢ 283/2014 a rozhodnuti ¢. 541/2014/EU a zrusuje nafizeni (EU,
Euratom) ¢. 9662012 (Uf. vést. L 193, 30.7.2018, 5. 1).
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Kritéria

Faktory, k nimz je tfeba ptihlédnout

Vihové body

4. | Organizace projektového
tymu a kvalita F{zeni pro-
jektti

— kvalita navrhovanych koordina¢nich mechanismd,
systému kontroly kvality, jakoZz i opatfeni pro -
zen{ rizik

— kvalita pfidélovani tikoli za i¢elem provadéni ¢in-
nosti navrhovaného opatfeni

10 bodii; minimaln{ prahova
hodnota je 50 %)

Za kvalitu nédvrhu bude udéleno maximalné 100 bodt. Ndvrh musi celkové dosdhnout minimalné 60 boda ze 100
a u kazdého kritéria je nutné ziskat alespoii 50 % bodti. Na pofadnik budou zatazeny pouze ty ndvrhy, které splni vyse
uvedené kvalitativni limity. DosaZen{ prahové hodnoty neznamend automatické udéleni grantu.

5. ROZPOCET A DELKA PROJEKTU

Celkovy rozpocet vyhrazeny na spolufinancovdni informacnich opatfeni v rdmci této vyzvy dosahuje pfiblizné
4800 000 EUR (4 000 000 EUR na opatieni ¢. 1 a 800 000 EUR na opatfeni ¢. 2).

Vyse grantu bude ¢init nejméné 70 000 EUR a nejvyse 300 000 EUR. Grant EU bude mit formu dhrady do vyse 80 %
skute¢nych zpusobilych ndkladii na akci. Zadatelé musi zarucit spolufinancovani zbyvajici ¢astky z vlastnich zdroji.

Komise si vyhrazuje pravo nerozdélit v§echny dostupné finan¢ni prostredky.

Maximadln{ doba trvdni projektd je dvandct mésica.

6. HARMONOGRAM A LHUTA

PRO PODAVANI ZADOSTI

Faze

Datum a obdobi

Lhata pro podéavani Zadosti

10. prosince 2019

Obdobi hodnoceni (pfiblizné)

leden az biezen 2020

Informovani Zadateld (pfiblizng¢)

duben 2020

Podpis grantovych dohod (pfiblizn¢)

kvéten 2020-cervenec 2020

7. DALSI INFORMACE

Formuldfe Zadosti a dalsi informace o vyzvé k predkladani navrhii Ize nalézt v pokynech pro Zadatele, jez jsou k dispozici
na internetové adrese http:|/ec.europa.eu/regional_policy/en/newsroom/funding-opportunities/calls-for-proposalj.

Zadosti musi spliiovat pozadavky stanovené ve vyse zminénych pokynech pro Zadatele.
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RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Piedbé&Zné oznimeni o spojeni podniki
(Véc M.9451 — Mall Group/Ceskoslovenska obchodni banka/Mallpay)
Véc, kterd miZe byt posouzena zjednoduSenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 344/05)

1. Komise dne 1. fijna 2019 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podniki:

— Mall Group a.s. (,Mall Group*, Cesko), spole¢né kontrolovany i) podnikem Rockaway e-commerce a.s. a jeho skupinou
(,Rockaway*, Cesko), ii) podnikem EC Investments a.s. a jeho skupinou (,ECI*, Cesko) a ii) podnikem BONAK a.s. a jeho
skupinou (jako soucdsti spole¢nosti PPF Group N.V. a jeho skupiny, ,PPF, Cesko),

— Ceskoslovenskd obchodni banka, a. s. (,CSOB*, Cesko), kontrolovaného podnikem KBC Bank (,KBC*, Belgie),
— MallPay s.r.o. (,MallPay*, Cesko).

Podniky Mall Group a CSOB ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) a odst. 4 nafizeni o spojovéni spolecnou kontrolu nad
celym podnikem MallPay. Podnik MallPay je v soucasné dobé vyhradné kontrolovan podnikem Mall Group.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Pfedmétem podnikani piislusnych podniki je:

— podniku Mall Group: poskytovani sluzeb elektronického obchodu ve stiedni a vychodni Evropé prostiednictvim fady e-
shopt,

— podniku CSOB: poskytovani bankovnich a finan¢nich sluzeb,

— podniku MallPay: poskytovani feseni plateb online.

3. Komise po piedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do plsobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zistivé vyhrazeno.

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

4. Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své pfipadné pfipominky.

Pfipominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vZdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.9451 — Mall Group/Ceskoslovenskd obchodni banka/Mallpay
Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

() UK vést. L 24,29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovan{*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013, s. 5.
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Fax +32 22964301
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Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2019/C 344/06)

Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 11512012 (!) do ti{ mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

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

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

,SAUCISSE DE MORTEAU*/,JESUS DE MORTEAU*
EU &: PGI-FR-0556-AMO1 — 11.8.2017
CHOP () CHZO (X)

1. Seskupeni Zadatelit a opravnény zdjem
Association de défense et de promotion des charcuteries et salaisons IGP de Franche-Comté (A2M) (Sdruzeni na
obranu a propagaci uzenin a solenych produktti CHZO ve Franche-Comté (A2M))

,Valparc*
12, rue de Franche-Comté
25480 ECOLE VALENTIN
FRANCE

Tel. +33 381547170
Fax +33 381547154
E-mail: accueil@interporc-fc.fr

Toto sdruzeni zahrnuje viechny hospodétské subjekty v odvétvi produkce CHZO ,Saucisse de Morteau®/,Jésus de
Morteau” (chovatele prasat, jatka, bourdrny masa, primyslové a femeslné vyrobce), a je tedy opravnéné pozadovat
zmény specifikace.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3.  Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)
O Nézev produktu
Popis produktu
Xl Zemépisnd oblast
Ditikaz ptivodu
Metoda produkce

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Souvislost
Oznacovani

Jind: aktualizace kontaktnich daji, kontrolni subjekty, vnitrostatni pozadavky, aktualizace glosare.

4. Druh zmény (zmén)

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

O Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument (nebo
jeho ekvivalent), kterd nema byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho pododstavce
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

5. Zmeéna (zmény)

5.1. Popis produktu

— Uvodni véta k popisu produktu ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau* vykazuji odlisné charakteristické rysy: ,
se vypoustl. Jednd se o formdlni zménu.

— Véta ,Saucisse de Morteau je poctiva klobdsa pravidelného vélcovitého tvaru o minimalnim priméru 40 mm
(pramér naplnéného stiivka) vyrobend z vepfového masa“ se nahrazuje vétou ,Saucisse de Morteau“ je poctivd
klobasa pravidelného vélcovitého tvaru o minimalnim priméru (primér naplnéného stfivka) 34 mm u klobés
,Saucisse de Morteau“ o hmotnosti mensi nez 150 g a 40 mm u klobds ,Saucisse de Morteau“ o hmotnosti 150 g
a vyssi, kterd se vyrabi z vepfového masa.“. Dopliiuje se niz$i minimélni primér 34 mm. Doplnéni tohoto
menstho priiméru umozZiuje zachovat u klobdsy ,Saucisse de Morteau” o hmotnosti 150 g a niZ3i tyZ tvar, at jiz
jsou jeji rozméry jakékoliv. Jsou tedy umoznény tytéZ proporce u stavajicich odlisnych formatd klobdsy ,Saucisse
de Morteau®, jak je uvadi popis produktu (rovnd, vélcovitého tvaru, pravidelnd). Minimalni primér 40 mm je
zachovan u klobds o hmotnosti alespon 150 g.

— Zabarven{ stfivka je vysvétleno: dopliiuje se ,je schvélena pouze jeho pfirozend pigmentace” jak pro ,Saucisse de
Morteau®, tak pro ,Jésus de Morteau®. Tato zména md za cil pouze vyloudit umélé barveni stiivka, nikoliv viak
jeho pfirozenou pigmentaci.

— Dopliwyje se ,Pouzity provizek je v bilém, krémovém, rezném nebo bézovém ténu“. Volba z omezené palety
blizkych barev umozZiiuje zachovat tradiéni vizudlni vzhled produktu a usnadnit anonymitu béhem
organoleptickych kontrol.

— PFipojuji se upfesnéni ohledné tvaru $pejle. Dopliiuje se véta: ,Méd tvar rovného kulatého vilce a nemd $picaty
konec. “. Tento popis zarucuje stejny vzhled pro viechny klobdsy ,Saucisse de Morteau®.

— Co se tyce klobasy ,Jésus de Morteau®, nahrazuje se véta ,Pokud je klobdsa plnéna do slepého stfeva, $pejle se
nepouziva, protoze slepé stfevo je na jednom konci pfirozené uzavieno“ vétou: ,Klobdsa ,Jésus de Morteau* je
uzaviena $pejli na jednom ze svych koncti, pokud je naplnéna do sestupného traéniku, ale neni disledné
opatiena $pejli, pokud je naplnéna do slepého stieva. “. Slepé stievo je totiz pfirozené uzavieno na jedné strané,
druhy uzavér tedy neni nutny.

— Ve vét& ,Po uvafeni je na fezu ,Saucisse de Morteau a ,Jésus de Morteau® patrné hrubé mleti, které je ale
homogenni a md koherentni a spojity vzhled* se vypousti ptivlastek ,koherentni“, nebot neni vhodny.

— Dopliyje se podrobny seznam riznych moznych provedeni pfi prodeji produktu. Pfed vétu: ,Zmrazené, vafené
nebo kréjené produkty musi byt z divodu zdravotni bezpeénosti pii pfedani spotiebiteli povinné zabaleny.“ se
vkladd véta: ,Klobdsy ,Saucisse de Morteau* a ,Jésus de Morteau“ se proddvaji syrové nebo vafené. Proddvaji se
celé nebo krdjené. Prodavaji se Cerstvé, zmrazené nebo hluboce zmrazené, a to i vafené zmrazené ¢i vafené
hluboce zmrazené. “. Vafené zmrazené nebo hluboce zmrazené provedeni odpovidé stavajici praxi, kterd je timto
zakotvena.

— Co se tyce organoleptickych vlastnosti, nahradi se véta ,Typické prvky senzorického profilu klobds Saucisse de
Morteau a Jésus de Morteau jsou pro vnitini fez nasledujici:“ se nahrazuje vétou: ,Typické prvky senzorického
profilu uvafenych klobds ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau* jsou nasledujict:“. Timto se upfesiiuje, Ze
typické prvky senzorického profilu se vztahuji na uvafeny produkt, aby se tak zabrédnilo jakymkoliv
pochybnostem. Produkt je totiz konzumovdn az po uvafeni. Vyraz ,pro vnitini Fez“ se vypousti, nebot neni

pfesny. Napiiklad barva se vztahuje k vnéjsimu vzhledu produktu.
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— Rusd{ se odstavec, ktery se tykd kuchaiskych recepti, nebot nepfind$i informaci potfebnou k popisu
organoleptickych vlastnosti.

Cést jednotného dokumentu tykajici se popisu produktu je zménéna tak, aby odrdzela zmény specifikace. Do
jednotného dokumentu se pro zpfesnéni popisu doplriuji organoleptické vlastnosti.

5.2. Zemépisnd oblast

V kapitole tykajici se zemépisné oblasti se vypousti odkaz na sprdvni region, v némz probéhla restrukturalizace,
a upfednostiiuje se uvedeni departementtl. Zemépisnd oblast zdstala nezménéna. TytéZ zmény byly zaneseny do
jednotného dokumentu.

5.3. Diikaz pivodu

— Vypousti se tvodni odstavec, ktery odkazuje na dva komplementarni systémy sledovatelnosti. Sledovatelnost je
totiZ popsdna u kazdé etapy vyrobniho postupu a neni nutné upfesnovat, Ze existuje vnitini systém vlastni
kazdému podniku a jeden globalizovanéjsi systém.

— Vypoustéji se véty popisného charakteru nebo nespecifického charakteru pro CHZO ,Saucisse de Morteau®/,Jésus
de Morteau“ (napiiklad: ,Jate¢né upravené t€lo je v této etapé shodné s parametry ve specifikaci®), nebot
neobsahuji skute¢nosti tykajici se sledovatelnosti.

— Do odstavce tykajictho se sledovatelnosti pfi chovu se zavadi kategorie ,vykrmu po odstaveni“. Tato kategorie je
zahrnuta do $ir$tho pojmu ,vykrmu“ v platné specifikaci. Vyrazy ,v souladu s pravnimi predpisy” a ,v souladu
s pravni Gpravou” se vypoustéji, nebot nejsou potiebné. Nahrazuji se ,oznacovacim kédem porodny*, ktery je
vyZadovén pfi pfichodu do vykrmny, a ,0znacovacim kddem jejich vykrmny*, ktery je vyZadovan pred pordzkou.
Toto znéni m4 za cil objasnit dokumenty nezbytné pro sledovatelnost pii chovu.

— Minimadlni doba uchovavani dokumentii se méni z 5 let na 3 roky. Toto ustanoveni se vztahuje na jatka, bourdrnu
a vyrobnu. Doba 3 roky je totiz dostate¢nd k zajisténi Gi¢inné kontroly, nebot produkt ma trvanlivost 90 dn.

— Doplituje se sledovatelnost tykajici se stiivek, aby se zajistila tiplnd vysledovatelnost CHZO ,Saucisse de Morteau®|
,Jésus de Morteau*.

— Do seznamu subjekttl, které se podileji na celkovém sledovéni toku surovin, s ohledem na jejich pfitomnost na
trhu s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau, se dopliiuje kategorie ,velkoobchodniki s masem*. Toto
doplnéni zarucuje sledovatelnost u této kategorie.

— Sbér a predavani informaci o tocich surovin je jiz stanoven v zapsané specifikaci. Upfesiiuje se, Ze mohou byt
pfedavany na zddost seskupeni Zadatelt. Preddvani informaci umoziluje zajistit spojitost toku surovin mezi
subjekty.

— Souhrnna tabulka Gidaji o vysledovatelnosti je aktualizovana, aby byla v souladu s provedenymi zménami.

5.4. Metoda produkce
Vypoustéji se pasdze, v nichz dochazi k pfekryvani s obecnymi piedpisy, které se tykaji schvalenych jatek a bourdren
podle ptedpisu EHS, jakoz i véta popisného charakteru, kterd neni pro pochopeni metody produkce dilezita.
Charakteristické rysy vyZivy pFi vykrmu

— Pozménénd specifikace uvddi, Ze vSechna prasata ustdjend v oznacené budové dostdvaji vyzivu urcenou ve
specifikaci. Tato zména odpovidd praxi a umoznuje usnadnit kontroly.
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V platné specifikaci je syrovatka jedingm povinnym mléénym produktem pii vyZzivé ve fazi vykrmu. Ve zménéné
specifikaci mize byt syrovitka nahrazena z&asti jinymi mlécnymi produkty, které vykazuji podobné analytické
charakteristické vlastnosti, jelikoz obsahuji mlé¢né proteiny, laktézu a nasycené mastné kyseliny. Tyto mlé¢né
produkty jsou zde k dispozici pro krmeni prasat a jejich vyuziti zachovava spojitost s ptivodem CHZO ,Saucisse
de Morteau“/,Jésus de Morteau®. V zemépisné oblasti totiZ produkce vepfového masa existuje spole¢né s produkei
mléka. Tento novy seznam mléénych produkti povolenych pii krmeni prasat neméni specifické vlastnosti
vysledného produktu.

Syrovétka pfedstavuje alespori 50 % mnozstvi z mlécnych produktd a vedlej$ich mléénych produktti. Doplnék
tvoii jeden nebo vice mlé¢nych produktd (smetana, mléko, syr, tvaroh, jogurt) nebo vedlejsi mlééné produkty
(syrovatkovy permedt, mlécny permedt, jogurtova syrovatka, podmasli).

Dopliiuje se analytickd charakteristika mlécnych produktii: celkovy obsah dusikatych ldatek musi byt na 100 g
susiny roven 4 g nebo vyssi, aby bylo mozné schvilit jen mlééné produkty vhodné pro jakostni krmeni prasat.
Dodate¢nd analytickd charakteristika je rovnéz doplnéna pro syrovatku: pro vybér té nejlepsi syrovatky musi byt
obsah laktézy vyssi ¢i roven 20 %.

Podminky pro nakldddni a prepravu

— Pokud jde o pozadavek ponechdni zvitat nalacno, dopliuje se rozliSeni, zda k pordzce dochdzi tyz den, kdy je
zvite naloZeno, nebo zda je dnem pordzky nésledujici den (nebo k ni dojde pozdgji). V piipadé pordzky
nasledujictho dne (nebo pozdéji) jsou pii nakladce zvifata nekrmena minimdlné 3 hodiny. Tato zména umoziiuje
zabréanit nadmérnému ponechdni zvifat nalacno, které md skodlivy vliv na dobré Zivotni podminky zvifat, a tim
také na kvalitu masa.

Podminky pordzky

— Rusi se ptilhodinovd doba pfed anestezii, béhem niZ jsou zvifata pfed pordzkou omyta proudem vody. Tento tidaj
je totiz pFili§ presny a bez dopadu na kvalitu masa.

— MozZnost nevystavovat prasata postiikovani vodni mlhou p#i pifjezdu, pokud je vnéjsi okolni teplota niZsi
nez + 10 °C, se rozsifila na postiikovani pfed anestezii s ohledem na ochranu pohody zvifat. Navic muze byt
postiikovani vodni mlhou pfi ptijezdu a pted anestezii rovnéz zruseno v piipadé no¢nich mrazd. Toto zruseni
bylo zavedeno z praktickych diivodd, nebot postiikovani vodni mlhou si vyzaduje vypousténi kanaliza¢niho
potrubi, coZ neni za mrazu proveditelné.

Charakteristiky jatecné upravenych tél

— Co se tyce vngjsich vad jatecné upravenych tél, je véta: ,V jedné dévce pro zdkaznika jsou pro vSechna jatecné
upravend téla vngj$i vady omezeny na 5 %“ nahrazena vétou: ,V piipadé jednoho prodeje jate¢né upravenych tél
zdkaznikovi, miize maximdlné 5 % jate¢né upravenych tél vykazovat jednu nebo nékolik vnéjsich vad. “. Tato
novéd formulace, kterd umoziuje, aby kontrolofi sndze pochopili pravidlo, je v zdkladu nezménéna, nebot
maximalni pomér 5 % je u vngjsich vad zachovan.

— Véty ,Kone¢nd hodnota pH (ziskand minimalné 18 hodin po pordzce) je v intervalu 5,50 < pH < 6,20. Méfeni se
provadi 5 cm nad kytou v hloubce mezi 2 a 3 cm.” se zrusuji. Méfeni pH je totiz duleZité pouze pro kusy celého
masa nebo pro suSené nasolené maso. Takové méfeni nemd piili§ velky vyznam pro produkt na zdkladé
rozdélenych kust, jakym je CHZO ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de Morteau®. Podle analyzy Ndrodniho institutu
pro agronomicky vyzkum (INRA - Vautier, A., Lebret, B., Brossard, L. (2006). Indikdtory kvality u veprového
masa. Vzdjemny vyznam kone¢nych hodnot pH a podilu vnitrosvalového tuku pii urCovéani senzorické kvality.
http:/[prodinra.inra.fr/record/28922) by mélo pH mit dopad na barvu, mékkost a $tavnatost masa, ale nikoliv na
celkovou nebo na typickou chut, které by mély byt ovlivnény pouze tékavymi slouceninami, jez jsou vysledkem
rozkladu tukd.

Charakteristika vyFezii masa

— Dopliuje se zdkaz ,pouzivani strojné oddéleného masa a mletého masa do 8 mm*“. Takové maso, které pochdzi ze
zpusobu bourdni vyuZivajictho mechanické systémy, jeZz zachycuji zbylé maso ulpivajici na kostech po ru¢nim
fezani, se miiZze podobat fyzicky mletému masu, ale nedodrzuje specifické vlastnosti CHZO ,Saucisse de
Morteau“/,Jésus de Morteau“. Maso ulpivajici na kostech se li$i svou strukturou od zbytku masovych kusti zvifete,
kviili svému kazdodennimu naméhdni je vldknitéjsi povahy a méné bohaté na tuk, coz jsou dilezité faktory pro
texturu klobasového masa. Jednd se tedy o zakotveni zvyklosti a platnych specifik v odvétvi.
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— Vypousti se rozsah vyuziti vepfového hibetniho sddla (,mezi 15 a 35 % masa urceného k pouziti do smési‘)
a libového vepfového masa (,mezi 65 a 85 % masa uréeného k pouziti do smési“). Tato zména je odiivodnéna
skutecnosti, Ze kontrola obsahu tukti v hotovém produktu umozuje zajistit, aby zaclenéni tu¢ného a libového
vepiového masa bylo konzistentni a pfiméfené.

— V platné specifikaci je maximalni pomér zaclenéni mrazenych surovin na smés omezen na 15 %. Tento pomér se
nahrazuje pomérem 50 %. Srovnavaci testy, jeZ provedla nezdvisld organizace, prokazaly, Ze nedochdzi ke zméné
organoleptickych vlastnosti hotového produktu v ptipadé, kdy neni ve smési pouZita mrazend surovina,
a v piipadg, kdy je pouzito 50 % mrazené suroviny (Maisons du got, protokol o zkousce ¢. 13/55, s. 22). Navic
v letnim obdobi odvétvi ¢eli obtizim v zdsobovani surovinou pro vyrobu CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de
Morteau“. Spotfeba produktii s CHZO se vyznacuje zna¢nou poptavkou béhem léta. Avsak velkd ¢dst pordzek
prasat je provadéna v zimnim obdobi. Poptivka spotiebitelt proto nekoreluje se zavedenymi postupy pii chovu
a pordzkach. ZvySeni maximalniho poméru mrazené suroviny na smés z 15 % na 50 % by timto zptsobem
umoznilo uspokojit znaénou poptavku v letnim obdobi po CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau®, aniz
by to mélo dopad na chovatelskou praxi.

— Rusi se lhity mezi rozmrazenim a umletim (nejpozdéji 24 hodin po ukonéeni ,rozmrazeni masa“), a dale mezi
umletim a uzenim (,uzeni nejpozdéji 24 hodin po umleti“ rozmrazeného masa), nebot jsou nadbyte¢né vzhledem
k platnym obecnym hygienickym pravnim predpistim.

Dopliikové produkty

— PFidédvd se maximdlni limit potravindiské soli (NaCl) stanoveny na 22 gl/kg smési. Toto omezeni zakotvuje
soucasné postupy vyrobctl. Priddni piili§ velkého mnozZstvi soli by dodalo vyraznou slanou chut, kterd
neodpovida charakteristickym vlastnostem hotového produktu.

— Do seznamu cukri, které mohou byt pfipadné pridiny do smési jako doplikovy produkt, se ptidavé glukbzovy
sirup. Glukézovy sirup je srovnatelny s dextrézou, kterd je jiz ve specifikaci povolena, zejména pokud jde o jeho
tiroven sladkosti. Jeho zaclenéni nemd dopad na chut hotového produktu.

— Vyrazy ,ledek” a ,dusitanova sil“ se nahrazuji svymi Gfednimi a mezindrodnimi ndzvy. Vyraz ,ledek” se tedy
nahrazuje vyrazem ,E252“ a vyraz ,dusitanova sl vyrazem ,E250%

— Vkladajf se ,kyselina askorbové (E 300) a jeji soli“, jakoZ i ,rozmaryn a vytazek z rozmarynu®. Tyto antioxidanty
umoziuji bojovat proti riziktim peroxidace tukd a proti nestdlosti barvy, zejména u klobads, které jsou prodavany
jako krdjené a/nebo zmrazené, aniz by se zménily jejich charakteristické vlastnosti. Podileji se tedy na zachovéni
organoleptickych vlastnosti CHZO. Rozmaryn (¢i jeho vytazek) se vyuzivd ve velmi nizké ddvce diky svym
antioxida¢nim vlastnostem, nikoliv pro své aromatizujici schopnosti.

— Obsah vina, které lze dodat do smési, se zmensil z 8 % na 6,5 %. 8 % podil neni vyrobci v soucasné dobé vyuzivan,
omezuji jej na 6,5 %, jednd se tedy o upfesnéni zanesené do specifikace. Toto omezeni posiluje charakteristické
vlastnosti produktu.

— Dopliiuje se moznost dodat vodu v tekuté formé*, aby se usnadnilo rozprostteni doplitkovych produktd ve smési,

nebo ,ve formé ledu®, aby se regulovala teplota. Obsah za¢lenéné vody nepfesdhne 3 %. Pfiddni vody je omezeno
proto, aby nedoslo ke znehodnoceni hotového produktu.

Pfiprava masa, plnéni ¢i nabijeni a uzavirdni
Jsou uvedeny zmény zminéné v popisu produktu (primér, hmotnost, barva provazku, tvar dfevéné $pejle). Jednd se
o zaclenéni téchto zmén do &sti tykajici se zpusobu vyroby.
Odpatovdni vody
— Upfestiuje se, Ze méfend teplota je teplota ,prostiedi*.
— Maximadlni teplota pro odpafovani vody je zvySena z 30 °C na 40 °C. Cilem odpafovani je ptipravit povrch stfivka,
aby se optimalizovalo uzeni produktu. Omezeni maximalni teploty odpafovani vody na 30 °C vidy neumozZiiuje
zahfdt klobdsy na teplotu prostfedi pro uzeni, kterd je schopna napomahat uzen{ na tkor tvorby nezddoucich

sloucenin, jako jsou polycyklické aromatické uhlovodiky.

— Vypoustéji se posledni dva odstavce, které jsou povazovany za nepotiebné, nebot pouze vysvétluji tilohu volitelné
faze odpatovéni vody.



C 344/16 Utedni véstnik Evropské unie 11.10.2019

Uzeni

— Uzeni je definovano jako skute¢nd doba vystaveni koufi. Doplnéni této definice pfindsi upfesnéni odpovidajici
praxi vyrobctl.

— V souvislosti s vy$e uvedenym doplnénim se upfestiuje minimdlni doba trvani uzeni v bézné udirné. V platné
specifikaci je minimalni doba trvdni stanovena pro veskeré operace suSeni a uzeni jen vné ajnebo uvnitf
udirenské komory. To by mohlo vést k nedostatecné dobé uvnitf bézné udirny. Soucasny zptisob vyhodnoceni
doby uzeni podporuje rozvoj mikrobiologického rizika. Navrh definovat uzeni uvnitf komory bézné udirny
zabratiuje dlouhé dobé ¢ekdni na Cerstvém vzduchu, coz je pro kvalitu produktu skodlivé, a umoznuje lépe
vymezit specifické charakteristiky produktu. Je tedy urc¢ena minimalni doba uzeni na 6 hodin, pokud k tomuto
postupu dochdzi v béZné udirné. Proces uzeni je pro vyrobu klobdsy ,Saucisse de Morteau* klicovym. Uzeni musi
byt pomalé.

— Dopliuji se rovnéz minimalni a maximalni doby pii ndsledném vyuziti u téze klobdsy ,Saucisse de Morteau“ nebo
,Jésus de Morteau® tradi¢ni a béZné udirny nebo naopak. Tyto povinnosti umoziuji lépe vymezit zdkladni operaci
uzeni. Co se ty¢e procesu uzeni uvniti komory bézné udirny, je jeho délka stanovena minimalné na 3 hodiny
a maximalné na 48 hodin. Pro etapu uzeni v kominé ,thué“ nebo v tradi¢ni udirné je minimalni doba 12 hodin
pfi maximélni dobé 7 dnt.

— Dopliyje se, Ze ,Je zakdzdno pouzivat tekuty kouf, a to v souladu se specifickymi charakteristikami CHZO
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau*, nebot je povolen pouze pfirozeny kouf z jehli¢nand.

— Dopliiuje se maximalni teplota 40 °C pfi uzeni v bézné udirné. Toto doplnéni zamezuje zhorSeni kvality. Tato
zména ma za cil lépe dodrzovat specifika klobas ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de Morteau®.

— Vypousti se odstavec o cili uzeni, ktery je popisny a obecny. Nepopisuje Zddnou etapu zptsobu vyroby a nemtiZe
vést ke kontroldm.
Proddvané zmrazené produkty

— Do specifikace se dopliiuje vateny produkt ve zmrazeném nebo hluboce zmrazeném provedeni. I kdyz tato praxe
existovala i v minulosti, v dobé vyhotoveni specifikace byla opomenuta.

— Maximalni teplota skladovani je po zmrazeni nebo po hlubokém zmrazeni stanovena na —18°C. Jednd se
o0 upfesnéni.

Proddvané vatené produkty

— Vypousti se maximdlni teplota vafeni 90 °C. Tato povinnost nijak neovliviiuje vlastnosti proddvaného produktu,
nebot diilezitym prvkem je teplota jadra pii vafeni.

— Z tohoto dtivodu se dopliiuje, Ze ,Teplota v jadru pfi vafeni dosahuje minimélné 68 °C“. Tato véta upfesnuje, Ze se
jednd o minimum.

Cést tykajici se krmiva pro zvifata a surovin v jednotném dokumentu byla prepracovdna, aby byly zaclenény urcité ze
zmén ve specifikaci, zejména krmnd dévka prasat, vyZivové podminky pfed porazkou a minimalni hmotnost jate¢né
upravenych tél.

5.5. Souvislost

Celd kapitola ,souvislost se zemépisnou oblasti“ byla shrnuta a pfepracovdna tak, aby se 1épe zdtiraznila specifika
zemépisné oblasti, specifi¢nosti produktu a pfi¢innd souvislost. Méni se tedy pouze forma.

Pokud se jednd o krmiva pro zvifata, odkaz na mlécné produkty se nahrazuje odkazem na syrovatku. To v§ak neméni
souvislost mezi CHZO ,Saucisse de Morteau® ¢i ,Jésus de Morteau” a jeho specifickymi vlastnostmi, které vznikaji
z koexistence mezi chovem dobytka na mléko, vyrobou syra, chovem prasat a mistni zpracovatelskou praxi. Vedlejsi
produkce veprového masa zhodnocovala a zhodnocuje hlavni produkci mléka na syr, hlavné syrovatku, ale také
smetanu, mléko, syr, tvaroh a jogurty.

S ohledem na tyto zmény se upravila ¢dst jednotného dokumentu ,Souvislost se zemépisnou oblasti“.
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5.6. Oznacovini

X

— Dopliiuje se vyraz ,vylucné“ pied uzeno v kominé ,thué“, aby pouze vyrobci, kteif provddéji veskeré uzeni
v kominé ,thué®, byli opravnéni pouzivat obrazek tohoto druhu udirny pfi oznacovani. Obrdzek komina ,thué
by totiz mohl byt pti kombinovaném vyuziti nékolika typu udiren zavadgjici.

— Aby bylo podporeno individudlni oznac¢ovani kazdé klobdsy ,Saucisse de Morteau* ¢i ,Jésus de Morteau®, dopliiuje
se pro lepsi informaci spotiebitele: ,Vyrobce musi zajistit dodrzovani téchto pravidel pro umisténi obchodniho
oznaceni a evropského symbolu chrdnéného zemépisného oznaceni. Toto obchodni oznacenf a tento evropsky
symbol budou uvedeny v nésledujicich odstavcich ,Oznacovani.

— Kazda klobdsa CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau” urcend k distribuci spotiebiteli bez pfedbaleni
musi mit individudln{ oznacent, které je k ni pfipojeno.

— Kazda klobdsa CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau* urcend k distribuci spotfebiteli, kterd je pfedem
zabalena s jinymi produkty, neZ je klobdsa ,Saucisse de Morteau®, musi nést individudlni oznacen.

— Kazdé pfedbaleni ur¢ené pro spotiebitele, které obsahuje jednu nebo vice klobds CHZO ,Saucisse de Morteau®/
,Jésus de Morteau®, s vylouc¢enim jakéhokoli jiného produktu, musi obsahovat alespon jedno oznacent, naptiklad
na f6lii pro predbalent, ale individudln{ oznaceni kazdé klobdsy se nevyzaduje.

— V piipadé klobds CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“ uréenych k dalsimu zpracovéni, a to i v rdmci
tipravy v restauraci, se individualni oznaceni nevyzaduje. ,

Zmény zanesené do specifikace se piendseji do ¢asti tykajici se oznacovani v jednotném dokumentu.

5.7. Dalsi zmény
— Aktualizovaly se kontaktni tidaje seskupeni Zadatele. Dile se dopliiuje i sloZeni seskupeni Zadatele.

— Odkazy tykajici se kontrolnich subjektt se aktualizovaly na zdklad¢ platnych pokynti na vnitrostétn{ tirovni a maji
za cil sladit znéni specifikace. Tato rubrika od nynéjska zmiruje kontaktni ddaje orgdnti pislusnych ve véci
kontroly na trovni Francie: Institut de I'origine et de la qualité (INAO - Statni institut pro ptvod a kvalitu)
a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF — Generdlni
feditelstvi pro hospodéiskou soutéz, spotfebu a potirdni podvodl). Ndzev a kontaktni tdaje certifika¢niho
organizace lze od nynéjska konzultovat na webovych strankdch INAO a v databazi Evropské komise.

— Hlavni body, které maji byt kontrolovany, se ve vnitrostitnich pozadavcich aktualizovaly, aby byly v souladu
s pozadovanymi zménami.

— Byl doplnén glosét.
— Vypoustéji se prilohy specifikace, nebot neobsahuji zdvaznd ustanoveni.
Jednotny dokument je obecnéji revidovén, aby vyhovoval platnym pravnim ptedpistim.
]EDNOTNY DOKUMENT
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“
EU ¢.: PGI-FR-0556-AMO1 - 11.8.2017
CHOP () CHZO (X)
1. Nazev (nizvy)

,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau*

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tiida 1.2 Masné vyrobky (vafené, uzené, solené atd.)
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3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Saucisse de Morteau ,, je klobdsa vyrobend z vepfového masa, rovnd, pravidelného vélcovitého tvaru o minimalnim
praméru 34 mm u klobdsy ,Saucisse de Morteau“ o hmotnosti nizsi nez 150 gramd a o priméru 40 mm (primér
naplnéného stfivka) u klobasy ,Saucisse de Morteau” o hmotnosti 150 grama nebo vyssi. Je plnéna do ptirodniho
a nebarveného veptového stifvka, pficemz schvdlena je pouze jeho pfirozend pigmentace. Toto stifvko je uzavfeno
na konci dfevénou $pejli vélcovitého tvaru, rovnou, bez $picatého konce, a na druhém konci provazkem z ptirodniho
vlakna. Pouzivany provazek je v bilém, krémovém, rezném nebo bézovém ténu.

,Jésus de Morteau” je zvlastni provedeni ,Saucisse de Morteau®, nepravidelného tvaru o minimédlnim priiméru 65 mm
(pramér naplnéného stiivka). Klobdsa ,Jésus de Morteau“ neni disledné ukoncovana $pejli, pokud je plnéna do
slepého stieva.

Po uvafeni je na fezu klobds ,Saucisse de Morteau*/,Jésus de Morteau” patrné hrubé umleti, které je ale homogenni
a ma spojity vzhled.

Uzeni dodava klobdsdm ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau* typicky jantarovou barvu mezi hnédou a zlatou.
Jejich konzistence se vyznacuje pevnosti na dotek.

Koufové aroma, které se ziskdvd z pilin a jehlicnatého dfeva a také pomalosti uzeni, je jednou z vyznamnych
charakteristik ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau“. U syrového produktu je toto aroma vyrazné. Po uvafeni
a v tstech je tato koufova chut vyvdzend a trvald, aniz by byla kyseld nebo trpkd. Klobdsy ,Saucisse de Morteau*

a ,Jésus de Morteau“ se rovnéz vyznacuji chuti masa, které neni ani pfili§ suché, ani pfilis tu¢né.

Struktura vafenych produktt ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau* je charakteristickd svou hebkosti, vld¢nosti
a soudrznosti a zdroven hrubym umletim. V dstech nesmi byt produkt ani tvrdy, ani gumovity, ale pevny a Stavnaty.

Fyzikalné-chemické vlastnosti syrového produktu jsou:

— vlhkost odtu¢néného produktu (VOP): maximalné 75 %,

— obsah tukd: maximalné 30 % pii VOP 75 %,

— kolagen/bilkoviny: maximélné 16 %,

— obsah cukru: maximalné 1 % pii VOP 75 %.

Organoleptické vlastnosti:

Typické prvky senzorického profilu CHZO vatenych klobés ,Saucisse de Morteau®/,Jésus de Morteau® jsou ndsledujici:
— Uzena chut: vyrovnand chut, trvalé koufové aroma v tstech, aniz by byla silné kyseld a tvrda.

— Hebkost: chut mékkého masa, tuéného, které pousti §tavu, vli¢né pii kousdni, aniz by bylo tvrdé nebo gumovité.
— Spojitost: hrubé umleti, dobrd soudrznost, maso se pfi fezu neoddéluje.

— Libovost: maso se nezda byt pfili§ suché, aniz by pfitom bylo tu¢né.

— Barva: uzenim ziskédvaji klobdsy jantarovou, zlatohnédou barvu.

Klobdsa s CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau” se prodava syrovd nebo vafend, vcelku nebo kréjend,
Cerstvd, zmrazend nebo hluboce zmrazend, a to véetné vafené zmrazené klobdsy a vafené hluboce zmrazené klobdsy.

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

Krmend zvifata jsou samice a vykastrovani samci. Pomér prasat chovanych pro produkci masa, citlivych na halotan,
musi byt niZ$i nez 3 % a prasata musi byt prosta alely Rn-. Krmnd davka prasat ve vykrmu obsahuje mlé¢né produkty
a/nebo vedlejsi produkty, které mohou byt smichany a jejichz pomér zaclenéni do krmné davky je od 15 % do 35 %
susiny. Syrovdtka tvof{ pfinejmensim 50 % téchto produkti ajnebo vedlejich mléénych produkta.

Doplitkové krmivo k témto produktdm obsahuje minimalné 50 % obilovin a vedlejsich mlynskych produktd. Celkova
krmnd ddvka (mlééné produkty, vedlejsi mlécné produkty, doplitkové krmivo) pro vykrm obsahuje méné nez 1,7 %
kyseliny linolové.
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V ptipadé porazky v tyZ den, kdy dochdzi k naklddce za Gcelem pfepravy zvifat na jatka, jsou zvifata pfi naklddani
nekrmena po dobu minimélné 12 hodin. V ptipadé porazky nésledujiciho dne (nebo pozdgji) ode dne nakladky, jsou
zvifata pfi naklddani nekrmena po dobu minimdlné 3 hodiny.

Dodrzuje se doba ¢ekani pied pordzkou minimdlné 2 hodiny. Prasata jsou omyta proudem vody pii ptijezdu na jatka
a pted anestézii s vyjimkou pifpadd, kdy je venkovni teplota nizsi nez +10°C nebo kdy no¢ni mrédz vyzaduje vypusténi
vodovodnich potrubi.

Minimélni hmotnost za tepla u jate¢né upravenych tél prasat je stanovena na 80 kg.

Césti fezu, vyjma viech ostatnich, které mohou byt soucdsti slozen{ smési:

— kyta,

— plec,

— hrud,

— hibetni sddlo,

— hibet

— odfezky (je-li pouzit lalok, musi byt zpracovan bez 7Zlaz a ¢ervenych skvrn).

Je zakdzdno pouzivani strojné oddéleného masa a mletého masa pod 8 mm.

Pouziti zmrazenych surovin (tu¢ného a/nebo libového veprového masa) je povoleno a limitovdno 50 % na smés.
Délka zmrazeni ¢asti fezu vyuzitelnych pro vyrobu Saucisse a Jésus nesmi pfesahnout 12 mésicti pro libové vepfové
maso a 9 mésict pro tu¢né vepfové maso.

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

Vyroba a piiprava smési k uzeni se musi uskutecnit v dané zemépisné oblasti.

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

Zmrazené, vafené nebo krdjené produkty musi byt pti pfedani spotiebiteli zabaleny.

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

Na oznaceni produktu mus{ byt uveden ndzev: ,Saucisse de Morteau“ nebo ,Jésus de Morteau“. Pro dany produkt se
pouzivé jediné obchodni oznaceni.

Pokud klobdsa Saucisse nebo Jésus neni uzend vyhradné v kominé ,thué“, nemiize obrazové nebo pisemné sdéleni
pfipojené k produktu uvddét tento typ udirny.

Kazd4 klobdsa CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau” uréend k distribuci spotiebiteli bez predbaleni musi
mit individudlni oznaceni, které je k ni pfipojeno.

Kazda klobdasa CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau” uréend k distribuci spotiebiteli, kterd je pfedem
zabalena s jinymi produkty, neZ je klobdsa ,Saucisse de Morteau®, musi nést individudlni oznaceni.

Kazdé piedbaleni urcené pro spottebitele, které obsahuje jednu nebo vice klobds CHZO ,Saucisse de Morteau®/,Jésus
de Morteau®, s vylouCenim jakéhokoli jiného produktu, musi obsahovat alespoi jedno oznaceni, naptiklad na folii
pro piedbalen, ale individudlni oznaceni kazdé klobdsy se nevyzaduje.

V piipadé klobds CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“ uréenych k dal$imu zpracovani, a to i v rdmci
tipravy v restauraci, se individudln{ oznaceni nevyzaduje.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti
Zemépisnd oblast vyroby se sklddd z celku 4 departement: Doubs, Jura, Haute-Sadne a Territoire de Belfort.

Tato zemépisnd oblast odpovidd oblasti s tradi¢nimi znalostmi a zkuenostmi s vyrobou a uzenim klobdsy s CHZO
,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau“. Odpovidd umisténi komind ,tuyé“ a tradi¢nich udiren, které se vyskytuji na
celém tzemi Franche-Comté.
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5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Zemédélskd aktivita v regionu Franche-Comté, kterd Siroce utvai{ Uzemi, se zaméfuje pfevazné na chov skotu
a produkci mléka.

V oblasti je tak rozmisténo velké mnozstvi ,syraren” (mistni oznaceni vyrobny syra).

Tyto syrarny produkuji vedlejsi mlécné produkty, zejména laktosérum (syrovétku), vybérovou surovinu pro krmeni
zvifat: ma nizky obsah tuku a nenasycenych mastnych kyselin, ale je bohatd na lysin a threonin, aminokyseliny
dtlezité zejména pro prasata. Proto se v dasledku rozvoje vyroben syrit mohl na tzemi regionu Franche-Comté
roz§itit chov prasat. Vztah mezi vyrobou syrt a produkef prasat je tedy piimy a tradi¢ni.

Pomérné hustd sit stfednich az malych jatek a bourdren v zdsobovaci oblasti umoziuje existenci sité lokdlnich
zpracovateld, jejichz stdle vysoky pocet dokladd dynami¢nost.

Franche-Comté se vyznacuje rozsdhlymi lesy, které jsou zejména v horské oblasti tvoteny pievazné jehlicnatymi
dfevinami. Hustd sit pil umozZiiuje vyuziti tohoto jehli¢natého dfeva na misté tim, Ze doddvd nezbytné palivo pro
tradi¢ni uzeni.

V chladngjsich horskych oblastech bylo mozné spojit proces uzeni s potiebou vytdpéni obydli. Ve Franche-Comté tak
vznikla koncepce ,thué”, centrum vytdpéni farmy a udici komora pro uloZeni uzenin za Géelem suseni a uzeni, ¢imz se
zajistila jejich konzervace.

Tento postup se ptivodné rozvinul v Haut-Doubs a vedl ke vzniku dovednosti uzeni, kterd se dile rozsifila po celém
regionu Franche-Comté, se vznikem zafi{zen{ na uzeni, které navdzalo na zdkladni princip kominu ,thué“. Morteau je
ndzvem obce v Haut-Doubs.

,Saucisse de Morteau* je poctivé klobdsa pravidelného vélcovitého tvaru o pomérné velkém priméru. Jeji konce jsou
uzavieny dfevénou 3$pejli na jedné strané a provazkem na druhé. ,Jésus de Morteau” je zvlastni provedeni klobdsy
,Saucisse de Morteau®, které je vice nepravidelné a md vétsi pramér. Klobdsy ,Saucisse de Morteau” a ,Jésus de
Morteau® vykazuji typicky jantarovou, tedy zlatohnédou barvu. Koufové aroma je jednou z hlavnich charakteri-
stickych vlastnosti ,Saucisse de Morteau* a ,Jésus de Morteau“. Struktura vafenych produkti ,Saucisse de Morteau*
a ,Jésus de Morteau” je charakteristickd soudrznosti a hrubym umletim.

Souvislost produkti ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau* se zemépisnou oblasti se zaklddd zdroven na zvldstnich
charakteristikdch produktu a na jeho véhlasu.

Krmeni prasat mléénymi a vedlej$imi mléénymi produkty a omezené mnozstvi kyseliny linolové (1,7 % krmné davky)
umoziuje vybrat malo nenasyceny vepfovy tuk. Tato vlastnost umozni ziskat zrnitost tuku, kterd je ve smési zfetelné
odlisend a md jasné bilou barvu. Také pfi uzeni nebo vafeni ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau“ 1épe odoldva
teplotdm.

Nizky obsah vice lepkavych nenasycenych mastnych kyselin, ktery zajistuje krmeni mléénymi a vedlej$imi mlécnymi
produkty, vytvaii ptiznivé podminky pro uchyceni koufe v produktu.

Vyziva bohatd na mlé¢né vyrobky, a to vetné syrovatky, v kombinaci s genetickymi kritérii pouZivanymi pro prasata
umoziuje ziskat rovnomérné rtizové maso. Jeho spojeni s pevnym a bilym tukem pfispivd k uchovani dobré
viditelnosti zvldstni zrnitosti ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau®,

Ptvodné byla ,Saucisse de Morteau“ uzaviena dfevénou $pejli, kterd umoziiovala zavésit tuto klobdsu v kominé ,thué*.
Velky rozmér klobasy odpovidd plnéni do tlustého veptového stieva. V soucasné dobé vyrobci stile pouZivaji
pfirozené veprové stifvko uzaviené na konci dfevénou Spejli.

V minulosti bylo maso krdjeno pouze noZem a tento zptisob piipravy urcuje velkou hrubost umleti jak u tuku, tak
u masa. V soucasnosti ptipravuji vyrobci produkt v mlynku na mleti nebo v feznickém kutru a zachovali velkou
hrubost umletého masa.

Z dtvodu specifického vyskytu jehli¢nant se k uzeni ,Saucisse de Morteau® a ,Jésus de Morteau” zacalo pouzivat
vyhradné jehli¢naté dfevo na rozdil od vétSiny ostatnich uzenych klobds ve Francii nebo v Evropé, které jsou uzeny
listnatym dfevem. Uzeni u CHZO ,Saucisse de Morteau“/,Jésus de Morteau” piebird charakteristické rysy uzeni
provadéného v kominu ,thué. Jde o pomalé uzeni, které umoznuje hluboké, a nikoli povrchové proniknuti produktu
koufem. Toto uzeni je nezbytné z divodu rozmérti produktu, a to zejména u produktu ,Jésus de Morteau®.

Rizeni doby a teploty uzeni umoziiuje kontrolovat vlhkost vzduchu a zabrénit fermentaci produktu. Vyrobce reguluje
velikost ohné, ktery musi byt pfizptisoben nékolika faktoriim, jako jsou napfiklad mnozstvi urcené k uzeni, okolni
teplota a vlhkost vzduchu, vlhkost paliva.
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Toto F{zeni pomalého uzeni jehli¢natym dievem je hlavnim specifickym rysem a umoziiuje, aby produkt ,Saucisse de
Morteau®/,Jésus de Morteau” ziskal svou jantarovou barvu a charakteristickou chut koufe, pficemz je takto tzce spjat
se svou oblasti vyroby.

Véhlas ,Saucisse de Morteau“ a ,Jésus de Morteau®, sahajici az do 18. stoleti, se poté rozsifil mimo misto ptvodniho
vyskytu na zdkladé jasné identifikace produktu jak podle dobfe rozpoznatelného vzhledu (velky rozmér, odstin,
Spejle), tak podle chutovych vlastnosti (hrubé umleti, uzend chut).

,Saucisse de Morteau* je zndma §iroké vetejnosti, majiteldm restauraci a spottebitelim. Prizkum povésti uskute¢nény
v roce 2008 u spotiebiteltl ukazuje, Ze 71 % z nich ji znd. Spolu s riznymi syry a viny je povazovana za symbolicky
obraz kuchyné regionu Franche-Comté. Tato tésnd souvislost mezi Franche-Comté a klobdsou ,Saucisse de Morteau*
je stale aktualni a fadi ji na dobrou pozici v kulindfském dédictvi Franche-Comté. A i kdyz je tento véhlas zptisoben
pfevdzné ,Saucisse de Morteau®, ndzev ,Jésus de Morteau“ ma rovnéz vlastn{ véhlas, zejména na regiondlni trovni,
kde se ¢asto vyskytuje na prodejnich pultech jako doplnék ,Saucisse de Morteau*.

Uzemni ukotvenf a trvald existence husté sité producentii v zemépisné oblasti jsou ddlezitymi faktory pro véhlas
produktu.

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

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-MorteauModif2017-QCOMUE1 8.pdf










ISSN 1977-0863 (elektronické vydani)
ISSN 1725-5163 (papirové vydani)

Urad pro publikace Evropské unie
2985 Lucemburk
LUCEMBURSKO




	Obsah
	Bez námitek k navrhovanému spojení (Věc M.9522 – Brookfield/ENGIE/TAG Pipelines Sur) (Text s významem pro EHP) 2019/C 344/01
	Směnné kurzy vůči euru 10. října 2019 2019/C 344/02
	Rozhodnutí Evropské Rady Pro Systémová Rizika ze dne 30. července 2019 o jmenování inspektora ochrany údajů Evropské rady pro systémová rizika (ESRB/2019/17) 2019/C 344/03
	Výzva k předkládání návrhů Podpora informačních opatření v oblasti politiky soudržnosti EU 2019/C 344/04
	Předběžné oznámení o spojení podniků (Věc M.9451 – Mall Group/Československá obchodní banka/Mallpay) Věc, která může být posouzena zjednodušeným postupem (Text s významem pro EHP) 2019/C 344/05
	Zveřejnění žádosti o schválení změny specifikace produktu podle čl. 50 odst. 2 písm. a) nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 o režimech jakosti zemědělských produktů a potravin, která není menšího rozsahu 2019/C 344/06

