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23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 431/1

II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9589 — Fedrigoni/Ritrama Group)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/01)

Dne 16. prosince 2019 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zdkladem 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 skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat 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.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9589. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.



C 431/2 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.9631 — Kennedy-Wilson Holdings/AXA Group/JV)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/02)

Dne 16. prosince 2019 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitfnim trhem. Zdkladem 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 skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje 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.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9631. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.



23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 4313

StaZeni ozndmeni o spojeni podnikd

(VEc M.9630 — CDC/[Total[JMB Solar Nogara/Quadran Nogara)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/03)

Nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004

Evropskd komise dne 25. listopadu 2019 obdrzela ozndmeni (') o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (,nafizeni o spojovani®).

Oznamujici strany dne 17. prosince 2019 Komisi sdélily, Ze své ozndmeni stahuji.

() UF. vést. C 407, 3.12.2019, s. 9.



C 431/4 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.9652 — Marquard & Bahls/Starwood Capital[GCA)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/04)

Dne 6. prosince 2019 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem 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 skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat 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.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9652. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.



23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 4315

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.9505 — Daimler AG/Swiss Re Ltd[JV)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/05)

Dne 11. prosince 2019 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zdkladem 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 skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

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

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9505. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.



C 431/6 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.9634 — PSP/Aviva/Galleri K)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/06)

Dne 17. prosince 2019 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni namitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady
(ES) ¢ 139/2004 ('). Uplné znéni rozhodnutf je k dispozici pouze v angli¢tiné a bude zvefejnéno poté, co z n&j budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podnik( na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat 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.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32019M9634. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.
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StaZeni ozndmeni o spojeni podnikd

(Véc: M.9643 — ENGIE|Versicherungskammer/Portfolio Companies)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/07)

Nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004

Evropskd komise dne 20. listopadu 2019 obdrzela ozndmeni (') o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (,nafizeni o spojovani®).

Oznamujici strany dne 18. prosince 019 Komisi sdélily, Ze své ozndmen stahuji.

() Zvefejnéno v Uednim véstniku Evropské unie C 405, 2.12.2019, s. 15.



C 431/8 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

StaZeni ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.9608 — ENGIE/CDC/CNR Solaire 10)
(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/08)

Nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004

Evropskd komise dne 25. listopadu 2019 obdrzela ozndmeni (') o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (,nafizeni o spojovani®).

Oznamujici strany dne 17. prosince 2019 Komisi sdélily, Ze své ozndmeni stahuji.

() Zvefejnéno v Urednim véstniku Evropské unie C 408, 4.12.2019, s. 6.
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IV

(Informace)

INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKY PARLAMENT

ROZHODNUTI PREDSEDNICTVA EVROPSKEHO PARLAMENTU
ze dne 16. prosince 2019,

kterym se méni provadéci opatfeni ke statutu poslancit Evropského parlamentu

(2019/C 431/09)

PREDSEDNICTVO EVROPSKEHO PARLAMENTU,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie, a zejména na ¢l. 223 odst. 2 této smlouvy,
s ohledem na statut poslancti Evropského parlamentu (),

s ohledem na ¢lének 25 jednaciho fddu Evropského parlamentu,

vzhledem k témto divodim:

(1)  Vsouladu s ¢l. 69 odst. 1 provadécich opatfeni ke statutu poslancii Evropského parlamentu (%) (dale jen ,provadéci
opatfeni) miiZe predsednictvo kazdoro¢né valorizovat vysi thrady cestovnich vydaji, pfispévku na pobyt
a pispévku na vieobecné vydaje az do vySe rovnajici se ro¢ni mife inflace v Evropské unii zvefejnéné Eurostatem,
kterd odpovidd mésici fjnu piedchdzejiciho roku.

(2) Mira inflace v Evropské unii v obdobi mezi fjnem 2018 a fijnem 2019, kterou zvefejnil Eurostat dne
15. listopadu 2019, ¢inila 1,1 %. Nové &stky vychdzejici z Gpravy, kterd je nezbytnd s ohledem na tuto miru
inflace, by se mély uplatiiovat ode dne 1. ledna 2020 a provadéci opatieni by méla byt odpovidajicim zptisobem
zménéna.

(3)  Podle ¢l. 69 odst. 2 provadécich opatfeni se maximdlni vySe mési¢ni Ghrady vydajii na parlamentni asistenci
vynaloZenych na osobni asistenty podle ¢l. 33 odst. 4 provadécich opatieni piipadné kazdoro¢né valorizuje na
zaklad¢ spole¢ného indexu vypracovaného s ohledem na tidaje ziskané podle ¢lanku 65 sluzebniho fadu Gfednika
Evropské unie stanoveného natizenim Rady (EHS, Euratom, ESUO) ¢. 259/68 (%).

(4)  Komise v této souvislosti stanovila koeficient platovych tiprav pro rok 2019 ve vysi 2 %. Vzhledem k uvedenym
skutecnostem by méla byt maximdlni vySe thrady vydajii na parlamentni asistenci zvy3ena na ¢astku 25 442 EUR
s Gi¢innosti od 1. ¢ervence 2019,

(") Rozhodnuti Evropského parlamentu 2005/684/ES, Euratom ze dne 28. zai{ 2005 o pfijeti statutu poslanct Evropského parlamentu
(Uf. vést. L 262, 7.10.2005, s. 1).

() Rozhodnuti predsednictva Evropského parlamentu ze dne 19. kvétna a 9. Cervence 2008, kterym se stanovi provaddéci opatfeni ke
statutu poslanct Evropského parlamentu (Ut. vést. C 159, 13.7.2009, s. 1).

() Uf.vést.L 56, 4.3.1968,s. 1.



C 431/10 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

PRIJALO TOTO ROZHODNUT:

Cldnek 1

Provadéci opatteni se méni takto:
1) Cl. 20 odst. 1 se ménf takto:
a) pismeno a) se nahrazuje timto:
,a) pro usek od 0 do 50 km: 23,89 EUR;;
b) pismeno c) se nahrazuje timto:
,€) pro tisek od 251 do 1 000 km: 0,07 EUR [km;*;
2) Clanek 22 se méni takto:
a) odstavec 1 se nahrazuje timto:
,1. Maximdlni vySe ro¢ni tthrady ndkladd na cesty uskute¢néné podle ¢l. 10 odst. 1 pism. b) ¢ini 4 503 EUR.
b) v odstavci 3 se prvni pododstavec nahrazuje timto:

,3.  Maximdlni ro¢ni vyse thrady skutecné vynaloZenych cestovnich vydajii souvisejicich s cestami pfedsedt
vyborti nebo podvyborl za ticelem Gcasti na konferencich nebo akcich, které se zabyvaji tématem evropského razu
spadajicim do ptsobnosti vyboru nebo podvyboru a které maji parlamentni rozmér, ¢ini 4 503 EUR. Tuto tcast
mus{ pfedem schvilit pfedseda Parlamentu po ovéfeni stavu finanénich prostiedkd, které jsou k dispozici v rdmci
vyse uvedené maximalni ¢dstky.”;
3) V ¢lanku 24 se odstavec 2 nahrazuje timto:
2. Pokud se oficidlni ¢innost uskute¢ni na tizemi Unie, obdrZi poslanci pausdlni pfispévek 323 EUR.%
4) V clanku 26 se odstavec 2 nahrazuje timto:
,2.  Mgsi¢ni vyse piispévku podle ¢lanku 25 ¢ini 4 563 EUR.%;
5) V ¢ldnku 33 se odstavec 4 nahrazuje timto:

,4. Maximalni vySe mési¢ni thrady vydaji vynalozenych na vSechny osobni asistenty podle ¢lanku 34 ¢ini
25 442 EUR s i¢innosti od 1. ¢ervence 2019.¢
Cldnek 2
Toto rozhodnuti vstupuje v platnost prvnim dnem po vyhlaseni v Urednim véstniku Evropské unie.

Toto rozhodnuti se pouzije ode dne 1. ledna 2020 s vyjimkou ¢l. 1 odst. 5, ktery se pouZije ode dne 1. Cervence 2019.




23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 431/11
Vd
Sménné kurzy viidi euru (')
20. prosince 2019
(2019/C 431/10)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

USD americky dolar 1,1097 CAD  kanadsky dolar 1,4579
JPY japonsky jen 121,31 HKD  hongkongsky dolar 8,6511
DKK dénsks koruna 7.4720 NZD  novozélandsky dolar 1,6811
GBP  britskd libra 085133 | SGD  singapursky dolar 1,5036
SEK §védska koruna 10,4340 KRW jihokorejsky won 1286,58
CHF Svycarsky frank 10883 ZAR  jihoafricky rand 15,7936

CNY  ¢insky juan 7,7764
ISK islandskd koruna 136,40 V)

HRK  chorvatskd kuna 7,4390
NOK norskd koruna 9,9463

IDR indonéskd rupie 15510,83
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,5942
CZK Ceskd koruna 25,445 o

PHP filipinské peso 56,284
HUF madarsky forint 330,50 RUB ruskg rubl 68.9657
PLN polsky zloty 42593 | THB  thajsky baht 33,496
RON rumunsky lei 4,7705 BRL brazilsky real 4,5175
TRY tureckd lira 6,5774 MXN  mexické peso 21,0259
AUD australsky dolar 1,60838 INR  indickd rupie 79,0035

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.



C 431/12 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

Zvefejnéni protihodnot v nirodni méné finanénich limité vyjidfenych v eurech v pfiloze I nafizeni
Rady (ES) €. 116/2009

(2019/C 431/11)

Podle pozadavku stanoveného v oddilu B piilohy I nafizeni Rady (ES) ¢. 116/2009 (') je tfeba finan¢ni limity pouzZitelné pro
urcité kategorie kulturnich statkii pfepocitat na ndrodni mény téch clenskych stitd, jejichz ménou neni euro, a zvefejnit je
v Utednim véstniku Evropské unie.

NiZe uvedené protihodnoty byly vypocteny na zakladé primérnych dennich hodnot kazdé z dotéenych mén vyjadienych
v eurech béhem obdobi 24 mésict, které kon¢i poslednim dnem mésice srpna roku 2019. Nové hodnoty nabyvaji G¢inku
dne 31. prosince 2019.

EUR 1 15000 30000 50000 150 000

BGN bulharsky lev 1,9558 29337 58674 97790 293370
CZK ceskd koruna 25,6765 385147 770294 1283823 3851468
DKK dénskd ko- 7,4551 111827 223 654 372756 1118269
runa

GBP britska libra 0,8847 13271 26 542 44236 132708
HRK chorvatskd 7,4322 111483 222965 371609 1114827
kuna

HUF madarsky fo- 318,5635 4778452 9556904 15928173 47784519
rint

PLN polsky zloty 4,2693 64039 128079 213 464 640393
RON rumunsky leu 4,6755 70133 140 266 233777 701 331
SEK $védska ko- 10,2689 154033 308066 513 443 1540329
runa

() UF. vést. L 39, 10.2.2009, s. 1.



23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 431/13

PROVADECI ROZHODNUTI KOMISE
ze dne 16. prosince 2019

o zvefejnéni Zddosti o schvileni zmény specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle
dlanku 53 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 v Ufednim véstniku Evropské
unie pro nizev ,Rheinisches Apfelkraut“ (CHZO)

(2019/C 431/12)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produktd
a potravin ('), a zejména na ¢l. 50 odst. 2 pism. a) ve spojeni s ¢l. 53 odst. 2 uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto ddvodiim:

(1) Némecko podalo v souladu s ¢l. 49 odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 Zddost o schvéleni zmény specifikace
produktu ,Rheinisches Apfelkraut“ (CHZO), kterd neni mensiho rozsahu.

(2)  Komise tuto zddost v souladu s ¢lankem 50 nafizeni (EU) €. 1151/2012 pfezkoumala a dospéla k zavéru, ze spliuje
podminky stanovené v uvedeném nafizeni.

(3)  Aby bylo mozné podat podle ¢linku 51 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitky, méla by byt zddost o schvaleni zmény
specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle ¢l. 10 odst. 1 prvniho pododstavce provadéctho nafizeni
Komise (EU) ¢. 668/2014 (%), véetné pozménéného jednotného dokumentu a odkazu na zvefejnéni piislusné
specifikace produktu, pro zapsany nazev ,Rheinisches Apfelkraut* (CHZO) zvefejnéna v Urednim véstniku Evropské
unie,

ROZHODLA TAKTO:

Jediny clanek

Zadost o schvdleni zmény specifikace produktu, kterd nen{ menstho rozsahu, podle ¢l. 10 odst. 1 prvniho pododstavce
provadéciho natizeni (EU) ¢. 668/2014, vetné pozménéného jednotného dokumentu a odkazu na zvefejnéni ptislusné
specifikace produktu, pro zapsany ndzev ,Rheinisches Apfelkraut“ (CHZO) je uvedena v pfiloze tohoto rozhodnuti.

V souladu s ¢lankem 51 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 zvefejnéni tohoto rozhodnuti zaklddd pravo podat proti zméné
zminéné v prvnim pododstavci tohoto ¢ldnku ndmitku ve lhaté tf mésicti ode dne zvefejnéni tohoto rozhodnuti
v Ufednim véstniku Evropské unie.

V Bruselu dne 16. prosince 2019.

Za Komisi
Janusz WOJCIECHOWSKI
clen Komise

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
() Provddéci natizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. cervna 2014, kterym se stanovi provddéci pravidla k nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktt a potravin (UF. vést. L 179, 19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

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

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

,RHEINISCHES APFELKRAUT*
EU &: PGI-DE-0716-AMO1 - 15.2.2018
CHOP () CHZO (X)

1.  Seskupeni Zadateli a opravnény zijem

Seskupeni Zadatelti

Naézev sdruzeni Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut
Typ sdruzeni vice neZ jedna osoba
Ucastnici producenti
Adresa Wormersdorfer Strale 22-26,
53340 Meckenheim
Zemé Némecko
Telefon 0049222591900
E-mailova adresa (adresy) info@sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Oprdvnény zdjem

Zadatel je tentyz jako piivodni zadatel o zdpis.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Némecko

3. Zmény se tykaji téchto poloZek specifikace produktu
O Nézev produktu
Xl Popis produktu
O Zemépisnd oblast
O Dakaz pavodu
Metoda produkce
Souvislost
O Oznacovani

OJind

4.  Druh zmén

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



23.12.2019 Utedni véstnik Evropské unie C 431/15

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 nafizeni (EU)
¢.1151/2012

5.  Zmény

Popis produktu

1) V soucasné dobé specifikace produktu uvadi kone¢ny cukr podle rtiznych druhd (sachardza 9 %, glukéza 21 %,
fruktéza 28 %). Tyto udaje by mély byt odstranény.

Ukdzalo se, Ze tyto ddaje, které byly poprvé uvedeny ve specifikaci/v jednotném dokumentu v fizeni pfed Evropskou
komisi, nejsou uzitetné. Je zndmo, Ze Komise ve svych ndvrzich na zlepSeni casto uvédi, Ze specifikace by méla
obsahovat co nejpfesnéji vycislitelné parametry. V nékterych ptipadech to bohuzel vedlo k tomu, Ze ochrannd
sdruzen{ tyto parametry zméfila a vysledky zaznamenala do specifikace. Jelikoz viak méfeni bylo nutné provést ad
hoc, nemohla byt reprezentativni. V ptipadé p¥irodnich produktd, jako jsou jablka a hrusky, se obsah cukru zna¢né
lif v zdvislosti na povétrnostnich podminkich. To je jeden z divodd, pro¢ neni mozné rozumné stanovit podil
sachardzy, glukézy a fruktézy. Cukr samoziejmé tvoii podstatnou soucdst produktu. Podil druhti cukru viak nelze
u¢inné definovat. Proto je nutné tyto tidaje odstranit.

2)  Vsoucasné dobé se hodnota Brix uvadi ve vysi ,65-68“. Mélo by v3ak byt stanoveno, Ze md byt ,nejméné 65 stupriti
Brix®.

Ukazalo se, Ze v letech, kdy je pocasi obzvldsté piiznivé pro tvorbu cukru v ovoci, miize byt hodnota 68 stupni Brix
piekrocena, coz ve skuteCnosti vede k lepsi kvalité produktu. Stanoveni horni hranice proto neni rozumné.

3)  Stavajici idaj tykajici se obsahu vody (35 % + 3 %) by mél byt odstranén.

Tato zména je podminéna zménou hodnoty Brix. Hodnota Brix md vyznamny vliv na fadu vlastnosti, v¢etné obsahu
vody v produktu. Cim vy33i je hodnota Brix (obsah cukru), tim niZsi je obsah vody.

Proto je tidaj o obsahu vody pro produkt ve skute¢nosti bezpfedmétny. DileZitym faktorem je hodnota Brix. Z tohoto
dtvodu je lepsi idaj o obsahu vody tplné odstranit. Obsah vody v soucasné dobé uvedeny ve specifikaci neni spravny,
protoze v dasledku zmény hodnoty Brix (z ,x-y“ na ,nejméné x“) by bylo nutné uvadét obsah vody jako ,nejvyse x %"
Jelikoz vSak obsah vody zédvisi na hodnoté Brix, a nemd sim o sobé Zddny vliv na kvalitu, mél by byt tento ddaj
odstranén.

Metoda produkce

1) Ve druhém odstavci se slova ,Pokud ke zpracovani dochdzi na jate...“, nahrazuji slovy ,Pokud ke zpracovani dochdzi
mimo toto obdobi...“.

Dtvodem je, Ze ovoce z chladiren mtiZe byt nyni zpracovdno na ,Apfelkraut” i jindy nez na jafe. Specifikace musi byt
opravena tak, aby zohlednovala tento technologicky pokrok.

2)  V piedposlednim odstavci se za slova “...cukr a pektiny” dopliiuji slova ,a ptipadné kyseliny*.

Nyni je pfipustné pfiddni kyseliny. Diivodem je, Ze v zdvislosti na sklizni maze byt vlastni obsah kyselin v ovoci tak
nizky, Ze bez pfidani kyseliny nelze dosdhnout pozadovaného Zelirovani.

Pii pridani pektinu k dosaZeni roztiratelného produktu je potfebnd urcitd hodnota pH. Podle zkusenosti vyrobce je
k dosazeni optimdln{ konzistence pottebnd hodnota pH pii zpracovani 3,5 £0,05. Hodnota pH je vysledkem smiseni
polotovarti jablek (jablek), polotovart hrusek (hrusek) a roztoku pektinu. Jelikoz pro dosazeni optimélnich vysledk je
tolerance pro hodnoty pH velmi mald, je tfeba rozsah téchto hodnot v nutnych pfipadech regulovat pouzitim
kyseliny. Pokud se kyselina pouZije, pak pouze v nepatrném mnozstvi, takZe nemuze ovlivnit chut; ve skute¢nosti je
v zdjmu vyrobce zajistit, aby k ovlivnéni chuti nedoslo.

Souvislost

V poslednim odstavci se v bodé 2 (Specifické vlastnosti produktu) slova ,Pokud ke zpracovani dochdzi na jate®,
nahrazuji slovy ,Pokud ke zpracovdn{ dochdzi mimo toto obdobi....

Tato dprava odpovidd zméndm v popisu produktu.
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JEDNOTNY DOKUMENT

, RHEINISCHES APFELKRAUT*
EU &: PGI-DE-0716-AMO1 - 15.2.2018
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev

,Rheinisches Apfelkraut

2. Clensky stit nebo treti 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

,Rheinisches Apfelkraut” je sirup z cerstvé sklizenych koncentrovanych jablek a hrusek. K vyrobé se pouzivaji pouze
celd jablka a hrusky. Ke zpracovani se pouZzivaji pouze zdrava a plné zrald jablka a hrusky. Pokud zpracovani probihd
v dobé sklizng, tj. od pozdniho 1éta do poloviny listopadu, pouZivé se Cerstvé ovoce. Pokud zpracovani probihd mimo
toto obdobi, pouZzivaji se vyhradné celé kusy, nikoliv polotovary. V takovém piipadé pochdzi ovoce vyhradné
z chladiren. Na jeden kilogram kone¢ného produktu se pouziji alespori 2,7 kg suroviny (ovoce), z toho minimalné
2,1 kg jablek. Na rozdil od zavafeniny se produkt vyrabi vyluéné z ovocné $tévy, tzn. bez jinych piisad rostlinného
ptivodu. Pfi prebirdni ovoce se provadi vizudlni hygienickd kontrola, pfi niZz se ovéfuje piipadny vyskyt hniloby
a sktdct.

Pred zpracovdnim se ovoce ocisti ve vodé. Poté se celd jablka a celé hrusky za normdlniho tlaku mirné povaii, hmota
se slisuje a §tdva se pfecedi.

Z ¢&iré stavy se pak ve spafovaci ve vakuu jemnym zptisobem oddéli voda. Obsah susiny polotovaru ¢ini pfinejmensim
58-62 °Brix. Po této fdzi vyroby a piipadné po uskladnéni tohoto meziproduktu ve velkych nddrzich o teploté
maximalné 10 °C je mozné p¥idat podle vyrobcova vlastniho tradi¢niho receptu cukr, pektiny a piipadné kyselinu.

V rdmci kone¢né kontroly se méfi obsah susiny. Produkt lze pifimo v horkém stavu plnit do nddob a poté ho dét do
prodeje.

Cukr lze pfidat v maximdlnim mnozstvi 400 g riznych druht cukru na 1 000 g hotového produktu. Produkt lze
vyrabét i pouze z jablek a bez pfidani cukru.

Vzhled: tmavohnédd huspeninovd hmota

Chut: sladko-kyseld jable¢nd chut

Viiné: nasladla

Hodnota Brix (hotovy produkt): nejméné 65 stupnt Brix

pH: od 3,1 do 3,7

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

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

Cely vyrobni postup se provadi ve vymezené zemépisné oblasti, pficemz se pouZivaji pouze celd, zdravd, dozrild
jablka a hrusky, Cerstvé nebo z chladirny.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

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

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Poryni. V Severnim Poryni-Vestfélsku je to kraj Kolin nad Rynem a tyto okresy v kraji Diisseldorf: okres Mettmann,
mésto Diisseldorf, okres Neuss, mésto Monchengladbach, okres Viersen, mésto Krefeld, okres Kleve a okres Wesel.
V Poryni-Falci se jednd o okresy Ahrweiler a Mayen-Koblenz.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

,Rheinisches Apfelkraut” je tradi¢nim produktem Poryni. Pfedpoklady pro péstovani ovocnych stromt jsou v Poryni
idedlni a v prabéhu stoleti se zde vytvofila oblast intenzivniho ovocnafstvi. I dnes se zde stile vyskytuji cetné lu¢ni
sady a péstuje se velky pocet jable¢nych odriid. Klimatické podminky jsou piiznivé pro péstovani odrid, které se
vyznaCuji spravnym pomérem kyseliny a pfirodnich pektinG nezbytnym pro vyrobu optimdlné roztiratelného

produktu.

Produkt se zde jiz odeddvna vyrdbél z diivodu konzervace spadeného ovoce. V minulych stoletich vyrdbél prakticky
kazdy statek svij vlastni sladce aromaticky produkt Apfelkraut ke slazeni potravin v zimnim obdobi. Tradi¢ni zptisob
vyroby — Setrné vafeni za normalniho tlaku — a zejména znalost, jakou smés jable¢nych odrid je tieba pouzit, aby bylo
dosazeno spravného poméru mezi pektiny a kyselinou, se preddvaly z generace na generaci. Vyroba produktu je tudiz
piznivé ovlivnéna zvlastnimi klimatickymi, meteorologickymi a jinymi piirodnimi predpoklady Poryni. Diky témto
piiznivym podminkdm a tradici tak mistni obyvatelé ziskali zvldstni zkuSenosti s vyrobou produktu. Produkt se
pouzivd v prvé fadé jako sladkd pomazdnka na chleba, pfisada pfi peceni a vafeni (napiiklad pii ptipravé rovnéz
typické porynské svickové) a jako ptiloha k ,Rievkooche” (tradi¢ni rynsky brambordk).

Produkt ,Rheinisches Apfelkraut” se stdle vyrdbi tradi¢nim zptsobem pfeddavanym z generace na generaci, konkrétné
peclivym uréenim poméru Cetnych jable¢nych odrtid a Setrnym vafenim za normélniho tlaku. Vyroba probiha pfesné
podle receptti vyzkousenych pfedchozimi generacemi. Tim je zajisténa vynikajici kvalita, konkrétné vyvdzend chut
a optimalni roztiratelnost produktu.

Oblast péstovani ovoce s pradavnou tradici a po generace pouZivany vyrobni postup produktu vyrabéného v Poryni
jsou diivodem jeho zvldstni povésti. Produkt je dobfe zndmy piedeviim v Poryni, aviak tési se dobré povésti i za jeho
hranicemi. To potvrzuji i stanoviska odbornych orgdnti, uvddéni produktu na jidelnich listcich, v receptech a nabidce
zbozi v online obchodech. Produkt mé v porynské kuchyni pevné misto jako pomazanka na chleba i jako piisada pfi
peceni a vafeni. Pouzivani produktu ,Rheinisches Apfelkraut“ ma dlouhou tradici a produkt je i dnes silné zakotven
v povédomi gastronomtl i spotiebitel. V receptech na piipravu porynské svickové (,Rheinischer Sauerbraten®) je
produkt uveden jako pfisada.

K vyrobé se pouZivaji pouze celd jablka a hrusky. Ke zpracovani se pouZivaji pouze zdravd a plné zrald jablka a hrusky.
Pokud zpracovéni probihd v dobé sklizng, tj. od pozdniho léta do poloviny listopadu, pouzivd se ¢erstvé ovoce. Pokud
zpracovani probihd mimo toto obdobi, pouzivaji se vyhradné celé kusy, nikoliv polotovary. V takovém piipadé
pochézi ovoce vyhradné z chladiren.

Pri¢innd souvislost mezi produktem a oblasti produkce spocivd v povésti, které se produkt ,Rheinisches Apfelkraut*
té31. Oblast péstovdni ovoce s praddvnou tradici a po generace pouZzivany vyrobni postup produktu vyriabéného
v Poryni jsou divodem jeho zvldstni povésti. Produkt je dobfe zndmy pfedevsim v Poryni, aviak t&3i se dobré povésti
i za jeho hranicemi.

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

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload /marken/2018/3/Teil-7/20180119
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki

(Véc M.9455 — Compass/Fazer Food Services)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2019/C 431/13)

1. Komise dne 12. prosince 2019 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 naifzeni Rady (ES)
¢.139/2004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podnik:

— Compass Group PLC (Spojené krélovstvi),

— TFazer Food Services AB (Svédsko) patiiciho do skupiny Oy Karl Fazer Ab (Finsko),
— Fazer Food Services OY (Finsko) patfictho do skupiny Oy Karl Fazer Ab (Finsko),
— Fazer Food Services AS (Norsko) patiictho do skupiny Oy Karl Fazer Ab (Finsko),
— Fazer Food Services A[S (Dansko) patiiciho do skupiny Oy Karl Fazer Ab (Finsko),
— Fazer Food OU (Estonsko) patiiciho do skupiny Oy Karl Fazer Ab (Finsko).

Podnik Compass Group PLC ziskdvd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani kontrolu nad celymi podniky
Fazer Food Services AB, Fazer Food Services OY, Fazer Food Services AS, Fazer Food Services A[S a Fazer Food OU.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:

— podniku Compass Group PLC: poskytovatel externé zajistovanych stravovacich sluzeb zdkazniktim v podnikatelském
sektoru a v oblasti priimyslu, zdravotnictvi a socidlniho zabezpeceni, vzdélavani a obrany, v odvétvi ¢innosti na mofi
a v odlehlych lokalitdch. Poskytuje rovnéz podpiirné sluzby, jako je sprava budov a tklidové sluzby, jakoz i stravovaci
sluzby v¢etné licencovanych stravovacich sluzeb v odvétvich sportu a volnocasovych aktivit,

— pqdnikﬁ Fazer Food Services AB, Fazer Food Services OY, Fazer Food Services AS, Fazer Food Services A/S a Fazer Food
OU: poskytuji cateringové, restauraéni a stravovaci sluzby ve Finsku, Svédsku, Dénsku a Norsku a omezené plisobi
v Estonsku.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu vsak ziistdvd vyhrazeno.

4. Komise vyzyva zdlastnéné tfeti strany, aby ji k navrhované transakci piedlozily své p¥ipadné ptipominky.

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

M.9455 — Compass|Fazer Food Services

() Ut vést. L 24, 29.1.2004, 5. 1 (,nafizeni o spojovani).
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Pfipominky 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
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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 produktd
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2019/C 431/14)

Timto zvefejnénim se pFizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naf{zeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 11512012 (') do tif mé&sicti ode dne tohoto zvefejnéni.

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

Z4dost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
~TOMATE LA CANADA*
EU ¢&.: PGI-ES-0664-AMO1 - 12.3.2018
CHOP() CHZO (X)

1. Seskupeni Zadatels a opravnény zdjem
Regula¢ni rada chranéného zemépisného oznaceni ,Tomate La Cafiada“
Adresa: Autovia del Mediterrdneo, Salida 456 Paraje Los Mayorales, s/n 04130 El Alquidn (Almerfa), Spanélsko.
Tel. +34 637310801.
E-mail: miguelangel@elprimertomate.com
Regula¢ni rada chranéného zemépisného oznaceni ,Tomate La Cafiada“ je neziskovy subjekt, ktery je uzndn
piislusnym orgdnem v ¢lenském staté jako orgdn spravujici oznaceni jakosti. Zastupuje hospodaiské subjekty, které
plni svijj kol pii produkci chranéného produktu. Je Fizen v souladu s demokratickymi zdsadami a reprezentuje

ekonomické a oborové zdjmy tykajici se chranéného zemépisného oznaceni s tim, Ze vénuje zvlastni pozornost
minoritnim zdjmim, pficemz vSechny tyto zdjmy jsou zde paritné zastoupeny.

Kromé toho ma regula¢ni rada pravni subjektivitu, jeZ ji umoziiuje podat tuto zddost o zménu podle vnitrostatnich
préavnich pfedpist, konkrétné podle ¢lanku 13.2 bodu a) zdkona andaluské vlddy ¢. 2/2011 ze dne 25. bifezna 2011
o kvalité potravinaiskych produktii a produktt rybolovu.

2. Clensky stit nebo Treti Zemé

Spanélsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)
O Nézev produktu
Popis produktu

O Zemépisnd oblast

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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O Dtkaz ptivodu
Metoda produkce
Souvislost

O Oznacovani

Ostatni: Pravni pozadavky, grafy a tabulky

4. Druh zmény (zmén)

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

5. Zména (zmény)

5.1 Zaprvé se méni struktura oddilu B ,Popis produktu” ve specifikaci produktu, oddil B.2 se v celém rozsahu zrusuje
a obsah pododdilu B.3 se neméni. Ten se stane novym pododdilem B.2 s ndzvem ,Chemicko-fyzikdlni
a organoleptické vlastnosti a trzn{ druhy“. Tento novy pododdil B.2 specifikuje chemicko-fyzikalni a organoleptické
vlastnosti jednotlivych druhti rajcat na rozdil od ptivodniho pododdilu B.2, ktery uvddéné vlastnosti nestanovil
konkrétné pro jednotlivé druhy rajcat.
— Zru3uje se nasledujici text z pododdilu B.2 specifikace produktu a bod 3.2 jednotného dokumentu:

Chemicko-fyzikalni a organoleptické vlastnosti vSech ¢tyf trznich druhd rajcat ,Tomate La Cafiada“ jsou dany
nasledujicimi hodnotami:

— obsah Iykopenu od 10,8 do 44 miligramii na 100 grami;

— obsah vitaminu C od 62 do 195 miligramd na 100 gramd hmotnosti v ¢erstvém stavu;

— svétlost barevného odstinu (L) od 38 do 49;

— zbarveni na $kdle stupnice barev od 2 do 11

— Nazev pododdilu ,B.3 Trzni druhy” se nahrazuje slovy ,B.2 Chemicko-fyzikdlni a organoleptické vlastnosti a trzn{
druhy®. V souvislosti s touto zménou se bod 3.2 jednotného dokumentu dopliiuje o informace o chemicko-

fyzikalnich a organoleptickych vlastnostech jednotlivych trznich druhi rajcat.

Odtvodnéni: Obecny popis produktu byl zrusen, nebot se povazuje za vhodngjsi zdaraznit specifické vlastnosti
jednotlivych trznich druht uvedené v oddile B specifikace produktu.

5.2 Novy pododdil B.2 zavadi urcité pozadavky na sklizen a analyzu produktu s cilem umoznit jeho klasifikaci
a analytické metody, které lze pro jednotlivé parametry pouzit. Dopliuje se nova &ast, kterd znf:

Chemicko-fyzikalni a organoleptické vlastnosti jsou uvedeny v tomto dokumentu za predpokladu, Ze:
1) v dobé sklizné ovoce spliiuje barevné parametry stanovené pro jednotlivé druhy rajcat;
2) vzorek obsahuje dostate¢ny pocet plodd, aby z ného bylo mozno ziskat statisticky vyznamné tdaje;

3) testovani lykopenu se provadi bezprostfedné, tj. do 24 hodin po sklizni, pfi¢emZ rajcata se z pole do pfislusné
laboratote prepravi v chladicim systému.

Analytické metody:
Lykopen a tokoferoly: pouziti vybaveni na vysokotcinnou kapalinovou chromatografii (HPLC) a vhodnych templatd.

Svétlost barevného odstinu: pouziti spektrofotometru s vysokym rozlisenim.
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Oddvodnéni:

Do postupu odbéru vzorka byly zaclenény nékteré dodate¢né podminky, aby se ptedeslo potencidlnimu kolisan{
vysledkd u raznych hodnot v zévislosti na dobé, kdy byly vlastnosti plodd analyzovdny, a pouZzivané analytické
metody byly stanoveny tak, aby byly v souladu se zdkonem andaluské vlddy ¢. 2/2011 ze dne 25. bfezna 2011
o kvalité potravindfskych produktd a produktii rybolovu.

5.3V novych pododdilech B.2 (bod 3.2 jednotného dokumentu) a F.2 (,Informace o zvldstnich vlastnostech produktu®)
(bod 5 jednotného dokumentu) se upravuje obsah parametrii ,lykopen” a ,svétlost barevného odstinu“ a parametr
,vitamin C* se nahrazuje pojmem ,vitamin E (a-tokoferol)“.

— Pro trzni druh ,Redondo Liso* [kulatd]:
Vlastnost ,svétlost barevného odstinu (L) od 42 do 46,5 se nahrazuje slovy ,svétlost barevného odstinu (L) = 35“

Text ,Obsah vitaminu C v tomto druhu rajcat se pohybuje od 153 do 195 mg na 100 g hmotnosti v cerstvém stavu*
se nahrazuje slovy ,Obsah vitaminu E (a-tokoferolu) v tomto druhu rajéat je > 0,40 mg na 100 g hmotnosti
v Cerstvém stavu®.

Udaj ,celkovy obsah lykopenu, ktery se pohybuje od 21 do 25,8 mg na 100 g susiny* se nahrazuje idajem ,celkovy
obsah lykopenu je > 26 mg na 100 g susiny*.

— Pro trzni druh ,Tomate Cereza (incluido cdctel)” [tfe$novitd rajcata véetné rajcat ,koktejlovych“]:
Vlastnost ,svétlost barevného odstinu (L) od 38 do 40“ se nahrazuje slovy ,svétlost barevného odstinu (L) = 35

Text ,Obsah vitaminu C v tomto druhu rajcat se pohybuje od 62 do 102 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu” se
nahrazuje slovy ,Obsah vitaminu E (a-tokoferolu) v tomto druhu rajcat je > 0,30 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém
stavu®.

Udaj ,Celkovy obsah lykopenu, ktery se pohybuje od 31,6 do 38,4,8 mg na 100 g susiny* se nahrazuje Gidajem
.celkovy obsah lykopenu je = 26 mg na 100 g susiny“.

— Pro trzni druh ,Asurcado® [Zebernatd]:
Vlastnost ,svétlost barevného odstinu (L) od 38 do 40“ se nahrazuje slovy ,svétlost barevného odstinu (L) > 35

Text ,Obsah vitaminu C v tomto druhu raj¢at se pohybuje od 130 do 155 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu*
se nahrazuje slovy ,Obsah vitaminu E (a-tokoferolu) v tomto druhu rajcat je > 0,31 mg na 100 g hmotnosti
v Cerstvém stavu®.

Udaj ,Celkovy obsah lykopenu, ktery se pohybuje od 35,4 do 44 mg na 100 g susiny*“ se nahrazuje idajem ,celkovy
obsah lykopenu je = 26 mg na 100 g susiny*.

— Pro trzni druh ,Oblongo o Alargado® [podlouhld ¢i protahla]:
Vlastnost ,svétlost barevného odstinu (L) od 38 do 40“ se nahrazuje slovy ,svétlost barevného odstinu (L) > 35

Text ,Obsah vitaminu C v tomto druhu raj¢at se pohybuje od 142 do 186 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu*
se nahrazuje slovy ,Obsah vitaminu E (a-tokoferolu) v tomto druhu rajcat je > 0,31 mg na 100 g hmotnosti
v Cerstvém stavu®,

Udaj ,Celkovy obsah Iykopenu, ktery se pohybuje od 10,8 do 13,2 mg na 100 g susiny“ se nahrazuje tidajem ,celkovy
obsah lykopenu je = 26 mg na 100 g susiny*.

Odtivodnént:

Vysly najevo zdvaziné problémy v souvislosti s tim, zda CHZO spliiuje pozZadavky specifikace produktu, které
vychézeji ze studie provedené univerzitou v Almerfi Nutrient composition and antioxidant activity of eight tomato
(Lycopersicon esculentum) varieties (Nutricni sloZeni a antioxidacni iicinky osmi odriid rajéat (Lycopersicon esculentum)), jez
byla zvefejnéna v roce 2009. Tyto pozadavky jsou mimofddné piisné, nebot vychdzeji z odbéru vzorkd a analyzy
provedenych za optimdlnich podminek, které je v rdmci obvyklych péstitelskych postupl a postupti uvddéni na trh
velmi obtizné reprodukovat. Predné je prakticky nemozné dosdhnout pozadovaného obsahu vitaminu C pfi takové
zralosti, kterou rajée musi mit podle specifikace produktu v dobé sklizné, vzhledem k tomu, Ze obsah vitaminu C
v rajceti se v pribéhu jeho zrdni snizuje. Specifikace rovnéz stanovi obsah lykopenu a svétlost odstinu, které vyrazné
pievysuji hodnoty téchto parametrti obvykle dosahované v dané zemépisné oblasti.

V kazdém piipadé viak bude obsah lykopenu a svétlost i po tipravé v souladu s pozadovanou zménou stéle vyssi nez
u rajcat stejnych odrid mimo danou zemépisnou oblast, jak je uvedeno niZe.
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Maximaélni hodnoty svétlosti a lykopenu uvedené ve specifikaci byly zruSeny z toho diivodu, Ze pro takové horni
hranice neexistuje zddné odivodnéni. Vyssi hodnoty totiz zvyraziiuji ty vlastnosti rajcat, které u spotiebitelt
vzbuzuji kladné hodnoceni ohledné jejich kvality a Cerstvosti. Zaroven jsou pozadavky na oba uvedené parametry
z vyse vysvétlenych divodt zmirnény. Navrhované sniZeni hodnot obou uvedenych parametri nemd za ndsledek
74dné vyznamné zmény typickych kvalitativnich vlastnosti a nevyzaduje ani zddné dpravy organoleptickych
vlastnosti. Hodnoty svétlosti pro raj¢ata z oblasti, na kterou se nevztahuje dot¢ené CHZO, se nejcastéji pohybuji
mezi 25 a 28; trzni druhy, na néz se toto CHZO vztahuje, uvedené hodnoty ve vSech piipadech prekracuji.
Miniméln{ hodnota svétlosti u rajcat, na ktera se vztahuje oznaceni CHZO, je stanovena na 35.

Udaje o vitaminu C byl nahrazeny tddaji o obsahu vitaminu E (a-tokoferolu) vzhledem k tomu, Ze obsah vitaminu C
v rajcatech velmi vyrazné kolisd v zédvislosti na stupni jejich zralosti. U méné zralych rajcat je vykazovan velmi
vysoky vychozi obsah vitaminu C, ktery v poslednich fizich trvanlivosti rajcat klesd na 28 mg na 100 g hmotnosti
v Cerstvém stavu (Valle a Rodriguez, 2011). S ohledem na tyto znaéné rozdily neni vitamin C povazovan za dobry
ukazatel jakosti rajcat z urcité zemépisné oblasti.

Slouceniny tokoferolu vykazuji v pribéhu dozrdvani rajcat vétsi stabilitu. V prabéhu zrdni byly zaznamendny jen
drobné zmény koncentrace téchto sloucenin (od 7,7 do 11,6 pg na g hmotnosti v Cerstvém stavu) (Quadrana a kol.,
2013).

Kromé toho jsou vitamin C a tokoferoly z hlediska antioxida¢nich vlastnosti vzdjemné zaménitelné; jiz dlouho je
zndmo, Ze oba tyto typy sloucenin vykazuji synergismus a spolupréci antioxidantd (Niki a kol., 1987). Tokoferoly se
proto povazuji za vhodny ukazatel vlastnosti rajcat piiznivych pro zdravi, lze je v tomto smyslu pouZit misto
vitaminu C a jsou v uvedeném ohledu dokonce G¢innéjsi.

Obsah tokoferolu v odriiddch rajcat ovliviiuje celd fada faktorti, jako je naptiklad obsah soli ve vodé pouzivané
k zavlazovani, mnozstvi drasliku v Zivném roztoku, dand genetickd odriida a zvlastni podminky prostiedi (slune¢ni
svit, teplota a vlhkost) specifické pro danou oblast.

Obsah tokoferolu v rajcatech ,Tomate La Cafiada“ je vys3i nez obvykly primér u podobnych typt rajéat mimo danou
zemépisnou oblast. To plati zejména pro a-tokoferol, ktery se vyznacuje aktivitou vitaminu E, a je proto z nutri¢niho
hlediska nejvyznamngjsi slouceninou tokoferolu. Syntézu tokoferolu a vysoky obsah tokoferolu podporuje také solny
osmoticky tlak, ktery je zpsoben vysokou elektrickou vodivosti.

Obvyklé priimérné hodnoty a-tokoferolu v rajcatech ,Tomate La Cafiada“ se pohybuji od 0,56 do 0,72 mg na 100 g
hmotnosti v erstvém stavu v zdvislosti na zvoleném trznim druhu, zatimco nejcastéjsi hodnoty u rajcat, na které se
uvedené CHZO nevztahuje, jsou > 0,14 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu. Miniméln{ hodnota a-tokoferolu
u rajcat, na néz se vztahuje uvedené CHZO, je proto stanovena na 0,30 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu.

Vysoka svétlost barevného odstinu je vysledkem znacné pevnosti plodu. Je rovnéz treba vzit v tivahu, Ze hodnota
tohoto parametru je zavisld na zralosti; rajcata s niz$im stupném zralosti vykazuji vy$si hodnoty svétlosti. Vyjimku
predstavuji rajCata, kterd jiz zacala Cervenat, aviak obsahuji velké mnozstvi lykopenu, vykazuji vysoké hodnoty
svétlosti a maji vysoky obsah a-tokoferolu.

5.4 Pododdil .3 specifikace produktu ,Pfic¢inna souvislost mezi zemépisnou oblasti a vlastnostmi produktu se upravuje
tak, aby odrazel nahrazeni parametru ,vitamin C*.

Znéni:

,Mezi faktory, které ovliviiuji jakost a zvlastni vlastnosti raj¢at ,Tomate La Cafiada“ (svétlost barevného odstinu (L),
lykopen a vitamin C) pati{ voda pouzivand k zavlazovani a ptida, kterd je zdrojem Zivnych latek.”

se nahrazuje znénim:

,Mezi faktory, které ovlivituji jakost a zvlastni vlastnosti rajcat ,Tomate La Cafiada“ (svétlost barevného odstinu (L),
lykopen a tokoferoly) patii voda pouzivand k zavlaZovani a ptida, kterd je zdrojem Zivnych latek.

Znéni:

,a)  Vitamin C

Zavlazovani slanou vodou, které je v dané vymezené zemépisné oblasti zavedenou praxi, pficemz voda je ziskdvana
vyluéné z hydrogeologickych jednotek [coZ je administrativni pojem zahrnujici celou fadu vodnich zdroji] 06.11
2 06.12 (z nichz oba se vyznacuji obzvlast vysokym obsahem soli), zvySuje koncentraci vitaminu C.

V dtisledku zvysené elektrické vodivosti vody pouzivané k zavlazovani, kterd pfimo souvisi s obsahem soli ve vodé, se
zvy$uje i obsah vitaminu C v rajcatech.
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Obsah kyseliny askorbové (vitaminu C) ve zralych rajcatech souvisi také s intenzitou slune¢niho zdfen{ ve vymezené
zemépisné oblasti a se svételnymi podminkami, které majf rostliny rajcete v dobé pted sklizni.“

se nahrazuje znénim:

,a)  Vitamin E (a-tokoferol)

Obsah tokoferolu v odriiddch rajcat ovliviiuje celd fada faktorti, jako je naptiklad obsah soli ve vodé pouzivané
k zavlazovéani, mnozZstvi drasliku v Zivném roztoku, dand genetickd odriida a zvlastni podminky prostedi (slune¢ni
svit, teplota a vlhkost) specifické pro danou oblast.

Syntézu tokoferolu a vysoky obsah tokoferolu podporuje také solny osmoticky tlak, ktery je zpisoben vysokou
elektrickou vodivosti.“

5.5 Z pododdilu B2 specifikace produktu se vypousti konkrétni odkaz na datum vysadby jednotlivych odrtd.
— Pro trzni druh ,Redondo Liso* [kulatd]:

Vysadba probihd od posledniho tydne v srpnu do prvniho tydne v zaii pro dlouhé a kratké péstebni cykly a na jafe
pro kratké péstebni cykly.

— Pro trzni druh ,Tomate Cereza (incluido coctel)” [tFesfovitd rajcata véetné rajcat ,koktejlovych®]:

Vysadba probihd od zafi.

— Pro trzni druh , Asurcado” [Zebernatd]:

Vysadba probihd od zafi.

— Pro trzni druh ,,Oblongo o Alargado” [podlouhld ¢i protahld]:

Vysadba se provadi v poloviné sezény nebo na jejim konci.

Odtvodnént:

Datum vysadby bude zéviset na pocasi v daném roce a na novych konstrukcich s novymi a G¢innéjsimi vétracimi
systémy, které by mohly pfinést urychleni poc¢dtku celého cyklu a soucasné zachovat beze zmény vlastnosti rajcat.

5.6 V oddile E specifikace produktu ,Ziskdvani produktu“ a v pododdile E.1 bylo nyni jiz neplatné nafizeni ,Péstebni
postupy“ ze dne 10. ffjna 2007 vypusténo ze seznamu norem upravujicich péstovani rajcat ,Tomate La Cafiada“
a bylo nahrazeno nafizenim ze dne 15. prosince 2015 (které je v soucasné dobé platné). Do tohoto seznamu byla
zahrnuta i norma UNEGAP.

Odtivodnéni:

Nafizeni ze dne 10. Hjna 2007, kterym se schvaluje zvldstni nafizeni pro integrovanou produkci chrdnénych
zeméd@lskych plodin, bylo naf{zenim ze dne 15. prosince 2015 zruseno, a proto byl nahrazen i piislusny odkaz ve
specifikaci produktu.

Do seznamu byla rovnéz zafazena dal$i péstebni norma (UNEGAP). Jednd se o systém certifikace osvédcenych
zemédglskych postupty, vytvofeny na zakladé pozadavkd normy UNE 155000, jejz zavedla skupina GLOBALG.A.P
jako rovnocenny srovndvaci systém a ktery Spanélsky akredita¢ni orgdn ENAC uznal jako certifika¢ni normu
v bieznu 2014, tj. aZ po registraci CHZO ,Tomate La Cafiada*, kterd byla provedena dne 9. ¢ervna 2012.

5.7 Pododdil E.2 ,Fize vyrobniho procesu“ byl pozménén tak, aby zahrnoval proménné v procesu manipulace s plody
v zévislosti na vlastnostech plodti a na politice optimalizace vyuzivani zdrojii. Vypousti se rovnéz odkaz na natizeni
Komise (ES) €. 790/2000 ze dne 14. dubna 2000.

Znéni:

,Rajcata v hroznech sklizend na poli jsou zneisténa ¢dsteCkami necistot (prach, kousky listt atd.), a proto musi projit
pracim a suSicim tunelem. Sklizefi se provadi automaticky s vyuZitim strojniho zafizeni uréeného vyhradné pro tento
tcel a nésledné rajcata projdou pracim a susicim tunelem.

se nahrazuje znénim:

,Pokud jsou raj¢ata v hroznech sklizend na poli znecisténa ¢dsteckami necistot (prach, kousky listt atd.), je zapotiebi,
aby prosla pracim a susicim tunelem.

Sklizeti se provadi automaticky s vyuzitim strojniho zafizeni uréeného vyhradné pro tento ticel, a pokud je to nutné,
rajcata ndsledné projdou pracim a susicim tunelem.
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Znéni:

“

,Mensf raj¢ata jsou pro ucely prodeje klasifikovana jako ,nedokonalé zemédélské produkty*.
se nahrazuje znénim:

,Mensi raj¢ata jsou uvadéna na trh bez chrinéného zemépisného oznaceni ,Tomate La Cafiada“.”
Znéni:

,Po zabaleni raj¢at do lepenkovych nebo plastovych krabic se zkompletuji palety.”

se nahrazuje znénim:

,Po zabaleni raj¢at se zkompletuji palety.

Odavodnént:

Davodem tohoto pozméniovactho ndvrhu je zohlednit prvek podminénosti: prani rajéat probéhne pouze tehdy,
pokud to bude nutné, ¢imz se zabrani veskerym negativnim dopadim na jejich trvanlivost a zabrani se plytvani
vodou.

Cilem prodeje rajcat bez CHZO je zabranit vzniku velkého objemu mnozstvi odpadu v zaf{zenich na zpracovani
raj¢at. Je rovnéz vhodné vyhnout se uvddéni typu obalu, nebot ten bude zdviset na pozadavcich klienta a nemd vliv
na kvalitu ani vlastnosti raj¢at.

Odkaz na nafizeni Komise (ES) ¢. 790/2000 ze dne 14. dubna 2000 se vypousti, nebot uvedené nafizeni bylo
zru$eno.

5.8 Byly upraveny hodnoty vodivosti pidy a vody v pododdile F.1.2 ,Specificnost zemépisné oblasti: ptirodni faktory*
avbodé 5 jednotného dokumentu ,Souvislost se zemépisnou oblasti“.

Znént:
,Raj¢ata s chranénym zemépisnym oznacenim musi byt péstovana na pidach, jejichz vodivost je nejméné 4,5 dS/m.

Voda pouzivand k zavlazovani v zemédélskych podnicich, kde se péstuji rajcata ,Tomate La Cafiada“, pochdzi vylu¢né
z hydrogeologickych jednotek [administrativni pojem zahrnujici fadu vodnich zdrojti] 06.11 a 06.12.

Elektrickd vodivost vody pouzivané k zavlazovani ve vymezené zemépisné oblasti CHZO ,Tomate La Cafiada“ musi
byt nejméné 2,5 dS/m.“

se nahrazuje znénim:
,Rajcata s chranénym zemépisnym oznacenim musi byt péstovana na pudach, jejichZ vodivost je nejméné 4 dS/m.

Voda pouzivand k zavlazovani v zemédélskych podnicich, kde se péstuji rajéata ,Tomate La Caflada“, pochdzi
z hydrogeologickych jednotek [administrativni pojem zahrnujici fadu vodnich zdrojii] 06.11 a 06.12 a z destové
vody.

Elektrickd vodivost vody pouzivané k zavlazovani ve vymezené zemépisné oblasti CHZO ,Tomate La Cafiada“ musi
byt nejméné 2,0 dS/m.“

Odtivodnént:

Rajcata s chrdnénym zemépisnym oznacenim musi byt péstovdna na ptiddch, jejichZ vodivost je nejméné 4,5 dS/m
a pH niz8i nez 8,5. V disledku vieobecného pouzivani destové vody je v soucasné dobé vodivost pidy v daném
regionu v pribéhu celého vegeta¢niho cyklu nejméné 4 dS/m. Toto v§eobecné pouzivani destové vody (jehoz cilem
je ochrana vodnich zdroji v dané oblasti pfed nadmérnym vyuzivanim) vede k mirnému poklesu vodivosti vody
pouzivané k zavlazovani, coz nasledné vede ke sniZeni vodivosti pdy. V disledku této zmény nedochézi ke sniZeni
jakosti raj¢at — hodnoty lykopenu a svétlosti barevného odstinu (L*) zGstdvaji i nadéle vysoké.

Tohoto vyuzivani destové vody bylo dosazeno modernizaci systému pouzivanych pii péstovani rajcat, tj. zlepSenim
konstrukee sklenikil, které spo¢ivalo v nahrazeni piivodni vodorovné (ploché) stiechy (kvili cemuz musel byt plast
perforovany, aby pii desti nedoslo ke kolapsu konstrukce) titovou nebo vicetunelovou konstrukei. Hlavni vyhodou
téchto novych konstrukei je to, Ze destovou vodu Ize zachycovat a odvddét do zavlazovaci nddrze v zemédélském
podniku, a tim dosahovat dspor vody.
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5.9

5.10

3.1.

3.2.

Oddil I, Legislativni pozadavky*“ se zrusuje.
Odtivodnént:

Uvedend cast se zruSuje, nebot se nejednd o pozadavek na specifikaci produktu ve smyslu nafizeni (EU)
¢.1151/2012.

Z pododdilu specifikace produktu se vypoustéji nasledujici ¢iselné tidaje a tabulky:

— Obrézek 1: Hodnoty svétlosti barevného odstinu (L) pro ¢tyfi trzni druhy rajcat ,Tomate La Cafiada“.
Obrazek 2: Obsah vitaminu C v raj¢atech , Tomate La Cafiada®“.

Obrézek 3: Obsah lykopenu v rajéatech ,Tomate La Cafiada“.

Tabulka 1: Analyza pdniho roztoku u jednotlivych ptid, na nichZ se rajcata péstuji.

Tabulka 2: Primérné sloZeni vody pouzivané k zavlazovani v jednotlivych oblastech.

Odavodnént:

Tyto tdaje a tabulky se vypoustéji s cilem zjednodusit specifikaci produktu, nebot pouze pievadély informace
uvedené v textu do grafické nebo tabulkové podoby. Pozménénd specifikace navic jiz neobsahuje parametr obsahu
vitaminu C a parametry obsahu lykopenu a svétlosti barevného odstinu jsou v ni sice uvedeny i nadéle, ale
s odli$nymi hodnotami. Tabulky byly vypustény z toho divodu, Ze obsahuji srovnavaci analytické informace o ptidé
a 0 vodé pouzivané k zavlazovani z riiznych zemépisnych oblasti, pfi¢emz takovéto informace jsou vhodné spise pro
podptirnou studii nez pro specifikaci produktu.

]EDNOTNY DOKUMENT
,TOMATE LA CANADA*
EU &.: PGI-ES-0664-AMO1 - 12.3.2018
CHOP() CHZO (X)

Nizev (nazvy)

,Tomate La Cafiada“

Clensky stit nebo Treti Zemé

Spanélsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu

Ttida 1.6. Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

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

Plody rajcat (Lycopersicon esculentum Mill.) ndsledujicich trznich druhd: ,Redondo Liso“ [kulatd], ,Tomate cereza“
[tfesniovitd], ,Asurcado” [Zebernatd] a ,Oblongo o alargado® [podlouhld ¢i protéhld].

— ,Redondo Liso* [kulatd]: plody tohoto druhu maji vyraznou, velmi tmavou barvu, jasné zeleny kréek a vynikajici
vybarvent celého plodu.

Skala stupnice barev pro urenf stavu plodii se pohybuje od 1 do 13. Cervend odriida ,Redondo Liso* se skliz{ v dobg,
kdy se jeji barva na uvedené skile pohybuje v rozmezi od 7 do 10, zatimco zelend odrtida ,Redondo Liso“ se sklizi
v dobg, kdy se jeji barva pohybuje v rozmezi od 2 do 3. Tento druh rajéat ma svétlost barevného odstinu (L) > 35.
Musi vykazovat vysoky stupefi uniformity v pribéhu celého cyklu a jejich kvalita ztistava velmi dobrd i za ztizenych
zimnich podminek. Tato rajéata maji vynikajici chut i trvanlivost. Mohou spadat do kategorii velikosti ,GG*, ,G*, ,M*
nebo ,MM* (od 47 do 102 mm).

Obsah vitaminu E (a-tokoferolu) v tomto druhu raj¢at je > 0,40 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu.
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Tento druh raj¢at ma celkovy obsah lykopenu > 26 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu.

— ,Tomate Cereza (incluido céctel)* [tFestiovitd rajcata véetné rajcat ,koktejlovych“]: plody tohoto druhu vynikaji
svou chuti, obsahem cukru a odolnosti proti prasklindm. Tvoi{ $iroké, ¢lenité hrozny.

Tato rajcata jsou zakulacend, podlouhld a maji syté Cervenou barvu. Tato rajcata se sklizeji a ndsledné uvadéji na trh,
kdyz se jejich barevny odstin na diagramu barev pohybuje od 10 do 11. Tento druh rajéat ma svétlost barevného
odstinu (L) > 35. Na trh se uvadgji rajcata o primeéru od 20 do 35 mm.

Obsah vitaminu E u tohoto druhu rajéat je > 0,30 mg na 100 g hmotnosti v erstvém stavu.
Tento druh rajcat md celkovy obsah lykopenu = 26 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu.

— ,Asurcado” [Zebernatd]: plody tohoto druhu jsou Zebernaté, homogenni, tmavé barvy, s krckem ostie zelené barvy
a s vynikajici chuti.

Rajcata uvadénd na trh spadaji do velikostnich kategorii G, ,M*“ nebo ,MM* a jejich priimér se pohybuje od 47 do
82 mm. Datum vysadby bude zdviset na pocasi v daném roce a pfi sklizni se zvoleny odstin barvy pohybuje na
diagramu barev mezi 2 a 3. Tento druh rajcat ma svétlost barevného odstinu (L) = 35.

Obsah vitaminu E u tohoto druhu raj¢at je = 0,31 mg na 100 g hmotnosti v ¢erstvém stavu.
Tento druh rajcat ma celkovy obsah lykopenu > 26 mg na 100 g hmotnosti v &erstvém stavu.

— ,Oblongo o Alargado” [podlouhld & protdhld]: plody tohoto druhu jsou velmi homogenni, ovélného tvaru, pevné
struktury a vynikajici chuti. Od ostatnich druha se 1is{ méné kyselou chuti a rtistem v ¢lenitych vijanech ve tvaru
vejite.

Tato raj¢ata maji pii dozrdvani velmi atraktivni barvu: jsou velmi syté Cervend. Je tfeba je sklizet, kdyz jejich barevny

odstin zesvétld na hodnotu od 8 do 9 na diagramu barev. Tento druh rajcat md svétlost barevného odstinu (L) > 35.
Pro uvddéni na trh se vybiraji rajcata z velikostnich kategorii ,M" a ,MM* (od 47 do 67 mm).

Obsah vitaminu E u tohoto druhu rajéat je > 0,31 mg na 100 g hmotnosti v erstvém stavu.

Tento druh rajéat mé celkovy obsah lykopenu = 26 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu.

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

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

Specifickym krokem, ktery se uskuteciiuje, je péstovani téchto rajcat.

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

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

Veskeré druhy obald, v nichZ jsou rajéata s chranénym zemépisnym oznacenim pfepravovana, musi byt opatfeny
odislovanymi nédlepkami, které vydava regulacni rada a na nichz se povinné uvddi vyraz ,Indicacién Geografica
Protegida Tomate La Cafiada“ a logo CHZO se slovy ,Tomate La Cafiada“.

me
O o

s

? Can?

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast, v niZ se péstuji rajcata s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Tomate La Cafiada“, je tvofena
pozemky spadajicimi do hydrogeologickych jednotek [administrativni pojem zahrnujici fadu vodnich zdroji] 06.11
(Campo de Nijar) a 06.12 (Andarax-Almerfa). Vodni zdroje v obou uvedenych jednotkdch vykazuji problémy
z davodu zasolovani a v jejich sloZeni je vyznamnou mérou zastoupen chlorid sodny. Problémy zptsobené
zvy$enym obsahem soli se projevuji i u pozemkd, které jsou zavlaZovdny vodou pochdzejici z téchto vodnich
zdrojii, a v dasledku toho se typické vlastnosti vymezené zemépisné oblasti odrdzeji i v typickych vlastnostech
produktu.
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Vymezend oblast se nachdzi na jihovychodé Spanélska v provincii Almerfa (Spanélsko) a na severu je lemovéna

a Sierra Cabrera a na zdpadé pohofim Sierra de Gador. Na jihu a vychod¢ sousedi se Stfedozemnim mofem.

Oblast produkce zahrnuje 22 obci, do nékterych z nich viak zasahuje jen z¢dsti: Almeria, Huercal de Almeria,
Pechina, Viator, Gador, Benahadux, Rioja, Santa Fe de Mondujar, Santa Cruz de Marchena, Alsodux, Alhabia,
Huécija, Instincidn, Illar, Alboloduy, Bentarique, Terque, Alhama de Almerfa, Nijar, Carboneras, Lucainena de la
Torres a Sorbas.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
— Specificnost zemépisné oblasti

Piida: Rovinaty terén aluvidlniho ptivodu zaujimé prostor rozkladajici se od niZiny podél feky Andarax (Almerfa) az
k polim kolem obce Nijar. Z druhé strany v ném pievazuji pady tvofené dunami a pise¢nymi materidly s 95 %
podilem pisku.

Jednd se o hluboké pudy pochédzejici vétsinou z vdpencového podlozi, zpravidla neprfili§ drodné a vystavené
intenzivni erozi.

Ve vymezené oblasti pfevazuji dvé skupiny pid, a sice vapenatosodné fluvisoly (jedna se o pidy se zvlasté vysokym
obsahem soli) a antroposoly s kumulaci soli, které se rovnéz vyznacuji znacnou mirou zasoleni. Pidy, na nichz se
péstuji rajcata ,Tomate La Cafiada“, tedy odpovidaji definici ptid s ptevahou soli a sodiku.

Pidy nachdzejici se ve vymezené zemépisné oblasti vykazuji vysokou elektrickou vodivost, coz svéd¢i o vysokém
zasoleni vétsiny pud této oblasti, které jsou charakteristické zna¢nym procentnim podilem chléru a vymeénitelného
sodiku. Rajcata s chranénym zemépisnym oznacenim musi byt péstovdna na ptidach, jejichZ vodivost je nejméné 4,0
dS/m a pH nizsi nez 8,5.

Pokud jde o procentni podil vyménitelného sodiku, bylo zjisténo, Ze ptidy, v nichZ se péstuji rajcata ,Tomate La
Caflada“, maji tento procentni podil vys$si nez pudy pouZivané pro péstovani v jinych oblastech (jednd se o ptdy
s vysokym podilem sodiku a soli). Procentni podil vyménitelného sodiku v piiddch, v nichZ se péstuji rajcata ,Tomate
La Caflada®, je vys$i nez 15 %. V ostatnich zemédélskych oblastech je procentni podil vyménitelného sodiku nizsi;
v piipadé zdpadni &asti provincie Almerfa je niz$i o 50 %.

Voda: Na farmdch se k zavlazovani pouzivd voda obsahujici chlorid sodny s vysokym obsahem ionti a vysokou
elektrickou vodivosti. Ve vodé pouzivané k zavlazovani pfevazuji ionty sodiku, chloridd, sirant a vapniku, pfi¢emz
v poméru k vodé pouzivané k zavlazovéni v ostatnich zemédélskych oblastech je obsah Cl- vy3si o 40 % a obsah Na
+035%.

Voda pouzivand k zavlaZovani pfi péstovani rajcat ,Tomate La Cafiada“ md vysokou elektrickou vodivost, kterd je
o vice nez 70 % vys$i nez v ostatnich zemédglskych oblastech. Rovnéz mira absorpce sodiku dosahuje u vody
pouzivané k zavlazovani pii péstovani rajcat ,Tomate La Caflada“ pfiblizné ctyfikrat vyssich hodnot nez u vody
pouzivané v ostatnich oblastech. Tim lze vysvétlit i vy$si obsah vyménitelného sodiku v ptiddch, v nichZ se rajcata
,Tomate La Cafiada“ péstuji.

Elektrickd vodivost vody pouzivané k zavlazovani v zemépisné oblasti, kterd je vymezena pro chranéné zemépisné
oznaceni ,Tomate La Caflada“, musi dosahovat hodnoty minimédlné 2,0 dS/m (voda, kterd je jiz povazovina za
dostate¢né slanou a mize byt ptic¢inou vyrazného poklesu produkee).

Podnebi a horopis: z obecného hlediska lze vymezenou zemépisnou oblast zafadit do oblasti, kterd je podle
klimatologickych méfitek klasifikovdna jako suchd (xerickd kfivka od 3 do 6) a polopoustni. Jednd se o nejsussi
oblast Evropy, v niZ se nevyskytuje mrdz, a srazky jsou natolik nedostate¢né, Ze jiZ lze hovofit o pousti.

Pro toto suché podnebi jsou typické nizké srdzky, jejichz primérné ro¢ni hodnoty dosahuji od 200 do 400 mm,
pramérnd rocni teplota se pohybuje v rozmezi 16,8 az 18,3 °C a pro atmosféru je charakteristicky vysoky potencidl
odpatovani.

Sréazky byvaji piivalového charakteru a v prabéhu jednotlivych mésict i celého roku jsou nepravidelné rozdéleny.
Tyto piirodni podminky spolu s hydrogeologickymi vlastnostmi dané oblasti pfedstavuji faktor, jimz lze vysvétlit
nedostate¢né mnozstvi povrchovych vod, kvili némuz se vyuzivani podzemnich vodnich zdroji stdvd naprostou
nutnosti.

Vysokd primérnd ro¢ni teplota je spolu s nizkymi pramérnymi ro¢nimi srdizkami pfi¢inou intenzivniho procesu
evapotranspirace a nedostate¢ného odvodnovani, diky nimz mohou rozpustné soli zistavat v piidé a zvysovat jeji
elektrickou vodivost.
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Vyznam maji rovnéZz mistni podminky, nebot dand oblast je na severu ohranicena vysokymi horskymi masivy,
k nimz patfi Sierra Nevada a Sierra de Los Filabres, o néco jizZné&ji pohoi{ Sierra Alhamilla a Sierra Cabrera a na
zdpadé pohoii Sierra de Gador. Tyto horské ttvary chrani oblast pfed vlivy ze severu a pfed zdpadnimi a severnimi
vétry. Vliv md také blizkost Stfedozemniho mofte v jizni a vychodni ¢4sti dané oblasti.

Diky spole¢nému putsobeni polohy chrinéné pied severnimi vzdu$nymi proudy, zemépisné Sitky a vlivu
Stfedozemniho mofe md vymezend oblast vyjimecné teplotni podminky. Priimérnd ro¢ni relativni vlhkost dosahuje
hodnoty 73 %, a to pfedev$im diky tomu, Ze je v priibéhu roku velmi pravidelné rozlozena, pficemz u této relativni
vlhkosti nemusi vzdy vznikat kondenzace. Dand oblast je proto typickd malym poctem dnt s vyskytem mlhy.

Cisté hodnoty slune¢niho svitu: primérny roéni pocet hodin slune¢niho svitu ve vymezené zemépisné oblasti
dosahuje zna¢nych hodnot, a sice primérné 3 040 hodin slune¢niho svitu, a rovnéz obla¢nost dosahuje nejnizsich
hodnot ve Spanélsku, a sice priimérné 35 obla¢nych dné v roce. Pokud jde o skleniky, primérnd ro¢ni délka
slune¢niho svitu dosahuje hodnot 137,58 W/m

— Specificnost produktu:
Svétlost barevného odstinu (L) u plodd rajcat:

Vychdzime-li z méFeni barevného prostredi podle Hunterova systému zvaného ,Lab“ ktery zndzoriiuje barevné
prostied] formou pravotihlého zobrazeni tf os a vyuZivd pfitom teorie tff opozitnich hodnot barev, pak plody rajcat
,Tomate La Cafiada“ pfekracuji hodnoty L (svétlosti) 35. Rozpéti na diagramu barev, v némz se jednotlivé trzni druhy
rajcat sklizeji, je ndsledujict:

,Redondo Liso* [kulatd]: sklizeri pti hodnotdch pohybujicich se od 7 do 10 na diagramu barev.

,Cereza“ [tfestiovitd]: sklizen pfi hodnotdch pohybujicich se od 10 do 11 na diagramu barev.

»Asurcado” [Zebernata]: sklizenl pifi hodnotich pohybujicich se od 2 do 3 na diagramu barev.

,Oblongo“ [podlouhld]: sklizeni pfi hodnotich pohybujicich se od 8 do 9 na diagramu barev.

Obsah lykopenu:

Obsah lykopenu ve ¢tyfech druzich rajcat, které jsou péstovany ve vymezené zemépisné oblasti, je = 26 mgna 100 g
susiny, coZz vyrazné prekracuje hodnoty zaznamenané u stejnych trznich druha rajcat péstovanych v jinych oblastech
produkce.

Obsah vitaminu E (a-tokoferolu):

Obsah vitaminu E v druzich rajéat péstovanych ve vymezené zemépisné oblasti vyrazné piekracuje hodnoty
zaznamenané u stejnych trznich druht raj¢at péstovanych v jinych oblastech produkee.

,Redondo Liso“ [kulatd]: > 0,40 mg na 100 g hmotnosti v &erstvém stavu.

,Cereza“ [tfestiovitd]: > 0,30 mg nebo vice na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu.
»Asurcado” [Zebernatd]: > 0,31 mg nebo vice na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu.
,Oblongo“ [podlouhld]: > 0,31 mg na 100 g hmotnosti v Cerstvém stavu.

— Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a viastnostmi produktu

Mezi faktory, které ovlivituji jakost a zvlastni vlastnosti raj¢at ,Tomate La Cafiada“ (svétlost odstinu, obsah vitaminu
C, obsah lykopenu) patii jednak voda pouZzivand k zavlazovéani a puda, kterd je zdrojem Zzivnych latek (ptda
s vysokym obsahem soli a sodiku, zavlaZovand uvedenou slanou vodou), jednak zvlastni a charakteristické
podminky zivotniho prostfedi dané oblasti (slune¢ni zdfent, teplota a vlhkost).

a)  Vitamin E (a-tokoferol)

Obsah tokoferolu v odriiddch rajcat ovliviiuje celd fada faktort: obsah soli ve vodé pouzivané k zavlazovani, obsah
drasliku v Zivném roztoku, dand genetickd odrtda a zvlastni podminky prostiedi (slune¢ni svit, teplota a vlhkost)
specifické pro danou oblast.

Syntézu tokoferolu a vysoky obsah tokoferolu podporuje také solny osmoticky tlak, ktery je zpisoben vysokou
elektrickou vodivosti.

b)  Lykopen

Zavlazovéni slanou vodou zvysuje také obsah lykopenu. V disledku zvysené elektrické vodivosti vody pouzivané
k zavlazovani, kterd pfimo souvisi s obsahem soli ve vod¢, se zvySuje i obsah lykopenu u vSech ¢ty trznich druhd
rajcat. Teploty dosahujici hodnot od 18 do 26 °C podporuji syntézu lykopenu (a karotenoidii obecné), pficemz
priumérnd teplota ve vymezené zemépisné oblasti, kterd dosahuje 18 °C, je optimalni pro syntézu lykopenu, a tim
i pro dosazeni vysokého obsahu lykopenu v rajcatech ,Tomate La Cafiada“.



C 43130

Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

Syntézu lykopenu a vysoky obsah lykopenu v rajéatech ,Tomate La Cafiada“ podporuje také solny osmoticky tlak,
ktery je zptisoben vysokou elektrickou vodivosti piidy, v niz se tato rajcata péstuj.

Svétlost odstinu (L) u plodii rajcete

Hodnoty L, vychazejici z méFeni barevného prostiedi podle Hunterova systému, zdviseji jednak na slune¢nim zdfen{
a na teploté, jednak na vyuziti slané vody a na péstovéni ve slanych ptdach.

Hodnoty parametru L v plodech jsou zvySovéany zavlaZzovdnim slanou vodou a péstovanim ve slanych ptdach.

Elektrickou vodivost zvysuje zejména koncentrace iontli Cl- a dale iontti Ca2+ a Na+. Tim lze vysvétlit i vysokou
elektrickou vodivost piid, v nichZ se péstuji rajcata ,Tomate La Caflada“, nebot obsah iontt Cl- a Na+ v ptdach
jinych oblasti dosahuje vyrazné nizsich hodnot.

Mé-li byt pfi péstovani rajcat dosazeno spravného vyvoje rostlin a jednotného zbarveni plodd, dilezitymi faktory
jsou intenzita slune¢ntho zédfeni a délka slune¢niho svitu, kterd by méla dosahovat 8-16 hodin denné. Intenzivni
slune¢ni zéfeni md dopad na procesy nasazovani kvétd, zrdni plodi a vegetativniho vyvoje rostlin, zlepsuje
vstiebdvani vody a Zivin a tim zvySuje i vynosnost.

Skute¢nost, Ze jsou rajcata ,Tomate La Caflada“ péstovdna v oblasti Evropy s nejvétsi délkou slunecniho svitu,
znamend, Ze tato rajcata mohou ve vymezené zemépisné oblasti doséhnout optimdlniho zbarveni i v zimnich
mésicich.

Ochranu pfed nadbytkem slune¢niho svitu na jafe a v 1ét€ zajistuji skleniky. Chloroplasty, které p¥imo reaguji na
sluneéni energii a vyuzZivaji ji v ramci fotosyntézy, zaujimaji polohu kolmo ke slune¢nim paprskam.

Pokud je svétlo pli§ intenzivni (na jate a v 1ét€), 1ze ve sklenicich zamezit takovému umisténi chloroplastd, pfi némz
by slune¢ni zafeni dopadalo zesikma, ¢imz by rostlina pfijimala méné svétla na tkor vybarveni a zrani plodd.

Znamy je i vliv teploty na zbarveni, pfiemz pramérna teplota ve vymezené zemépisné oblasti dosahuje hodnot od
16,8 do 18,3 °C, coz je pro zbarveni rajcat optimdlni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

Uplné znéni specifikace tohoto oznacent je k dispozici na nésledujici internetové strance:

https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Tomate_modificado.pdf

nebo pfimo na tivodni internetové strance regionalniho ministerstva pro zemédélstvi, chov hospodatskych zvifat, rybolov
a udrzitelny rozvoj venkova (http://www.juntadeandalucia.esfagriculturaypesca/portal), a to prostfednictvim ndsledujici
tady odkazt: ,Areas de actividad*/,Industrias y Cadena Agroalimentaria“/,Calidad*/,Denominaciones de calidad“/,Frutas y
Hortalizas"; specifikace je k dispozici pod oznacenim kvality.
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Zveiejnéni zZidosti 0 zménu podle &. 17 odst. 6 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.110/2008 o definici, popisu, obchodni iipravé, oznacovini a ochrané zemépisnych oznaceni
lihovin a o zruseni nafizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89

(2019/C 431/15)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 27 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) 2019/787 ().

7ZADOST O ZMENU TECHNICKE DOKUMENTACE ZEMEPISNEHO OZNACENI{
~RATAFIA DE CHAMPAGNE*
EU &.: PGI-FR-02062-AMO01 - 5.7.2018

Jazyk zmény: francouzstina

Zprostiedkovatel
Clensky st &i staty: Francie

Naézev zprostiedkovatele: Ministerstvo zemédélstvi a potravin

Adresa: Direction Générale de la Performance Economique et Environnementale des Entreprises
Service du développement des filieres et de 'emploi

Sous-direction des filieres agroalimentaires

Bureau du vin et des autres boissons

3 Rue Barbet de Jouy

75349 Paris Cedex 07 SP
FRANCIE

Tel. +33 149554955

E-mail: liste-cdc-vin-aop-DGPAAT@agriculture.gouv.fr

Nizev zemépisného oznaceni

Ratafia de Champagne

Kapitoly specifikace, kterych se zména tyka
— Chréanény ndzev

— Ostatni: Metoda produkce a Zvlastni pravidla pro oznacovani

Zména

Zména specifikace produktu, kterd znamend zménu hlavnich specifikaci
Objasnéni zmény

1) Zména ndzvu z ,Ratafia de Champagne* na ,Ratafia champenois*

Pfi pfedavani technické dokumentace zemépisného oznaleni Evropské komisi v souladu s ¢linkem 20 nafizeni
¢. 110/2008 vyjadrili vyrobei pfani, aby se nazev zemépisného oznaceni zménil na ,Ratafia champenois®. Cilem je
jasné informovat spotiebitele o souvislosti mezi touto lihovinou a Sampanskou vinafskou oblasti a zdroveni ponechat
vyraz ,Champagne“ vyhradné pro CHOP ,Champagne®. Vyraz ,Champagne” se totiz postupné ustalil pouze pro perliva
vina. Tichd vina vyrobend ve vymezené zemépisné oblasti, kterd se v minulosti nazyvala ,vins natures de Champagne®,
tak byla v roce 1974 uzndna jako oznaceni pivodu a neddvno zapsina jako CHOP pod ndzvem ,Coteaux champenois®.

() UFf. vést.L130,17.5.2019,s. 1.
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Néazev ,Ratafia de Champagne” byl ve vSech vyskytech v technické dokumentaci nahrazen ndzvem ,Ratafia
champenois“. Nazev byl uzndn vnitrostdtnim rozhodnutim ze dne 22. ledna 2015 ve znéni ze dne 12. tinora 2015,
které je podminéno schvilenim na Grovni Evropské unie.

2) Metoda produkce

V &asti ,Suroviny” v bodé 2 o pouzitych alkoholickych ndpojich se vkladaji slova: ,... pochdzi z hroznd, z nichz je

mozné vyrdbét vina ozna¢ovand CHOP ,Champagne” “.

Cilem tohoto upfesnéni je sladit tuto ¢dst s bodem 2 Lidské faktory v kapitole ,Podrobnosti o zemépisné oblasti
vyznamné pro spojitost s vyrobkem*, kde se uvadi, Ze alkohol, ktery je zdkladem vyroby ,Ratafia champenois“ je
alkohol vinného ptivodu, ktery podle mistnich zvyklosti pochdzi z hroznd uréenych k vyrobé vin s oznacenim
,Champagne*.

3) Zvlastni pravidla pro oznacovani

Diky zméné ndzvu jiZz neni tieba v bodé technické dokumentace tykajicim se pravidel oznac¢ovan{ zmifiovat uzivani
dodate¢ného vyrazu ,Ratafia Champenois®, a pfislusné ustanoveni se proto rusi.

HLAVNI SPECIFIKACE TECHNICKE DOKUMENTACE
,RATAFIA CHAMPENOIS“
EU &.: PGI-FR-02062-AMO01 - 5.7.2018

1. Néazev

,Ratafia champenois*

2. Kategorie lihoviny

Kategorie 32: Likér

3. Popis lihoviny

Fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti

,Ratafia champenois“ mé slimové aZ jantarové Zlutou barvu. Aroma se vyznacuje tény ovoce a minerdlt. M vyvdzenou
sladkokyselou chut.

Diky dlouhé dobé zrani v dfevénych sudech se alkohol s mostem 1épe misi. Rozviji se pfitom komplexni aromata a objevuji
se tony suSeného ovoce, susenych skofapkovych plodti (ofiky, prazené mandle), lékofice a skofice.

V dobg, kdy je likér proddvan spotiebiteliim, vykazuje ndsledujici vlastnosti:
— obsah alkoholu 16 az 22 % objemovych

— minimalni obsah cukru 110 grami na litr (vyjadfeno jako invertni cukr);
— celkovy obsah kyselin mensi nez 10 gramd na litr (vyjadfeno jako H,SO.,);

— obsah oxidu sifi¢itého niz$i nez 80 miligramd na litr.

Specifické charakteristiky (ve srovndni s jinymi lihovinami dané kategorie)

Pfi vyrobé likéru ,Ratafia champenois” se alkohol vinného ptivodu aromatizuje mostem pochazejicim z hroznt, z nichz je
mozné vyrabét vina oznacovand CHOP ,Champagne®. Proddva se poté, co uplyne minimaln{ doba zrani v kadich ¢i sudech,
kterd ¢ini deset mésici, nebo po uplynuti minimalni doby starnuti v dfevénych sudech, kterd u vyrobkt, na nichz se uvadi
staF, ¢ini tfi roky.

Hrozny vybranych odrid se po sklizni uchovavaji celé a okam?zité se jemné a postupné lisuji. Vynos stavy v disledku toho
neni vysoky, ale ziskdvd se tak zcela ¢erstvy most s ovocnymi a minerlnimi aromaty.
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Pfidanim alkoholu se tyto vlastnosti zvyrazni a béhem zrani v kddich se postupné promisi. Jesté bohat$i aromata se
rozvinou, nechd-li se likér starnout v dfevénych sudech.

4. Pfislu$nd zemé&pisnd oblast

Produkce hroznti uréenych na vyrobu mostu a alkoholu, vyroba mostu a alkoholu, vyroba, zrdni a pfipadné starnuti likéru
»Ratafia champenois“ musi probihat na zemi vymezeném ¢lankem V zdkona ze dne 22. ervence 1927 o kontrolovaném
oznaceni ptivodu ,Champagne®, kterym se zruSuje a nahrazuje ¢lanek 17 zdkona ze dne 6. kvétna 1919, s vyhradou
nasledujicich ustanoven:

— V okrese Vitry-le-Francois (departement Marne) byla vymezend pozemkové oblast schvélena pfislu§nym vnitrostdtnim
vyborem Stétniho tstavu pro ptvod a jakost (Institut national de lorigine et de la qualité) na zaseddni ve dnech 7.
a 8. listopadu 1990 a jeji plany jsou ulozeny na pfislusnych radnicich;

— V obcich Arsonval, Cunfin, Dolancourt, Jaucourt (departement Aube) byla vymezend pozemkova oblast schvélena
pifslusnym vnitrostitnim vyborem Stdtniho dstavu pro ptivod a jakost na zaseddni ve dnech 23. cervna 1994,
8.z41{ 1994 a 19. kvétna 1995 a jeji plny jsou uloZeny na radnicich piislusnych obci;

— V obcich Marcilly-le-Hayer a La Villeneuve-au-Chatelot (departement Aube) nebyl podle rozhodnuti ptislusného
vnitrostatniho vyboru Stdtniho dstavu pro ptivod a jakost na zaseddni ze dne 10. zai{ 1997 uzndn Zddny pozemek;

— V obcich Brienne-le-Chateau, Epagne, Précy-Saint-Martin a Saint-Léger-sous-Brienne (departement Aube) a v obcich
Esclavolle-Lurey, Potangis, Saint-Quentin-le-Verger a Villiers-aux-Corneilles (department Marne) nebyl podle
rozhodnuti piislusného vnitrostitniho vyboru Stitntho dstavu pro plvod a jakost na zaseddni ze dne 23.
a 24. cervna 1994, 7. a 8. z4f{ 1994, 18.a 19. kvétna 1995 a 6. a 7. zaff 1995 uzndn Zddny pozemek;

— V obci Fontaine-sur-Ay (departement Marne) byla vymezend pozemkova oblast schvélena pfislusnym vnitrostdtnim
vyborem Statniho dstavu pro ptvod a jakost na zaseddni ve dnech 9. a 10. zaif 1999 a jeji plany jsou uloZeny na
piisludnych radnicich;

— V obcich Corfélix, Corrobert, Le Thoult-Trosnay, Verdon, Reuves a Broussy-le-Petit (departement Marne) nebyl podle
rozhodnuti pfislusného vnitrostatniho vyboru Statniho tstavu pro ptivod a jakost na zasedani ze dne 5. a 6. zafi 2001
uzndn zadny pozemek.

5. Metoda ziskani lihoviny

Suroviny

1. Vlastnosti mostt

Mosty urcené k vyrobé ,Ratafia champenois“ pochdzi z hroznti, z nichZ je mozné vyrdbét vina oznac¢ovand CHOP
,Champagne*.

Ziskdva se nejvyse 2 666 litrti odkaleného mostu na 4 000 kilogramt pouzitych hroznd.

Jakékoli obohacovadni mostd je zakdzédno.

2. Vlastnosti pouzitych alkoholi

K vyrobé likéru ,Ratafia champenois“ se mohou samostatné nebo v kombinaci pouzit palenka z vina, matolinovd
palenka ¢&i vinny destilat pochdzejici z hroznd, z nichZ je mozné vyrabét vina oznacovand CHOP ,,Champagne*.

Aby se zcela nepfekryla prvotni aromata vinného mostu, nesmi matolinové pdlenka pfedstavovat vice nez 20 %
celkového obsahu ¢istého alkoholu z alkoholil pouzivanych pfi vyrobé.
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Vyroba

Vyroba musi probéhnout do dvaceti dnti ode dne lisovani hroznd, z nichZ jsou sloZeny pouzité mosty.

Zrani
Nez je vyrobeny likér stacen, musi minimalné deset mésicti zrat. Zrani probihd v kadich ¢i sudech.
Pouzivani dfevénych hoblin je zakdzano.

V této fazi je povoleno pfidévat alkohol, ktery ma vySe uvedené vlastnosti, aby se upravil skute¢ny obsah alkoholu
v procentech objemovych.

Likéry nesouci zemépisné oznaceni ,Ratafia champenois“ s uvedenim doby stdif musi stirnout v nddobéch z dubového
dreva o objemu nejvyse 10 hektolitri po dobu nejméné ti let ode dne uloZeni do dfevénych nadob.

Do této lhity se maze zapocitat i doba zrdni, pokud byl likér béhem ni uloZen v nddobdch z dubového dfeva o objemu
nejvy$e 10 hektolitra.

Vyse definované minimalni doby musi probihat bez pferuseni, s vyjimkou tikont nezbytnych k vyrobé produkti.

Konecnd tprava

Je povoleno pouze pouzit{ karamelu, a to vyhradné za Gifelem Gpravy barvy.

6. Souvislost se zemépisnym prostiedim nebo zemépisnym pivodem

Ny,

Zvldstni charakteristické vlastnosti lihoviny, které Ize pFicitat zemépisné oblasti

,Ratafia champenois“ ma slimov¢ az jantarové zlutou barvu. Viné se vyznacuje tény ovoce a minerald. Méd vyvdZenou
sladkokyselou chut.

Diky dlouhé dobg zrdni v dfevénych sudech se alkohol s mostem 1épe misi. Rozviji se pfitom komplexni aromata a objevuji
se tony suseného ovoce, susenych skofapkovych plodti (ofisky, prazené mandle), lékofice a skofice.

Udaje potvrzujici souvislost se zemépisnym prostiedim nebo zemépisnym piivodem

Ptirodni faktory

Zemépisnd oblast je shodnd se zemépisnou oblasti oznaceni piivodu ,Champagne®. LeZi v severovychodni &sti Francie
a zahrnuje Gzemi riiznych obci z departementt Aisne, Aube, Haute-Marne, Marne a Seine-et-Marne.

Krajina se vyznacuje vini¢nimi strdnémi, které se rozkladajf na tfech vyznamnych geomorfologickych titvarech: Cote d'fle-
de-France, Cote de Champagne a Cote des Bar. Jednd se o pahorkatiny, které jsou pfevazné kiidovité a vystavené slunci
zejména na jihu a na vychodé.

Na vinice ptisobi dva typy podnebi:
— ocednské, které pravidelné pFindsi dostatek vldhy a vyznacuje se malymi teplotnimi rozdily mezi ro¢nimi obdobimi,

— kontinentélni, které zptsobuje nékdy ni¢ivé mrazy a zdroven zajistuje v 1ét¢ dostatek slune¢niho svitu, diky némuz
mohou hrozny dozrat.

Lidské faktory

Vyroba likéru ,Ratafia champenois” byla piivodné domdci tradici. Likér se vyrdbi v dobé sklizné z Cerstvé hroznové $tdvy.
Pfimichanim alkoholu do hroznového mostu se zachovaji prvotni aromata hroznti. Od poloviny 20. stoleti se néktef{
vyznamni obchodnici snazili kvalitu likéru zlepsit a vysledkem je soucasny produkt. Vyroba ,Ratafia champenois“ se
v soucasnosti déli mezi vinafe na jedné strané a druzstva nebo obchodniky na strané druhé.

K vyrobé ,Ratafia champenois* se pouziva §tdva z hroznt, z nichz je mozné vyrabét vina ozna¢ovand CHOP ,,Champagne®,
a to zejména ze ti Sampanskych odrid: chardonnay B, pinot noir N a meunier N. Kvalita $tdvy se zachovava tim, Ze se
hrozny po sklizni ponechaji celé a jemné se lisuji tak, aby vynos nepfekrocil 2 666 litrti ze 4 000 kg hroznt. Stdva se
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ziskavd z listi urenych k ziskdni mostu pouzivaného vyhradné pro vyrobu $umivych vin. Smés stdvy a alkoholu
pochdzejictho z hroznti, z nichZ je mozné vyrdbét vina oznaCovand CHOP ,Champagne®, umoZiiuje zachovat prvotni
aromata Sampaiiskych odrid.

Pricinnd souvislost

,Ratafia champenois“ ziskdvd své zdkladni vlastnosti diky suroving, kterd pochdzi z hroznd urlenych pro CHOP
,Champagne®, a mistnimu know-how v oblasti zpracovéni hroznii a vyroby likéru. Souvislost ,Ratafia champenois s jeji
zemépisnou oblasti spo¢ivd na ndsledujicich faktorech:

Kvalita pfizna¢nd pro vino pochdzejici z kraje Champagne:

Jedine¢nost Sampatiskych vinic se vdZe k jejich severni poloze. Pudni a klimatické podminky v zemépisné oblasti vedly
k vytvofeni zcela zvldstniho zptisobu péstovani révy, ktery spocivd zejména ve vybéru ti hlavnich odriid: chardonnay B,
pinot noir N a meunier N. Tyto odridy ve spojeni s klimatickymi podminkami davaji vznik suroviné s pfirozenou
kyselosti, diky niz ziskdva ,Ratafia champenois“ svou eleganci, jemnost a minerdlni pfichut.

Postupy zpracovani hroznt:

Mistn{ postupy sbéru a lisovani hroznt se orientuji na vyrobu Sumivych vin. V souladu s podminkami pro vyrobu vin
s oznacenim pvodu ,Champagne” se sbiraji celé hrozny, které se ndsledné pievazeji v krabicich s otvory, aby se zabranilo
jakémukoli poskozeni nebo zabarveni. Ackoli velkd ¢ast hroznii pochdzi z Cervenych odrtid, Sampanské technika lisovani
umoznuje ziskat ,bilé“ mosty, z nichz se ,Ratafia champenois” vyrabi. Slimové az jantarové zlutd barva likéru souvisi
s pouzitymi odridami a s jeho zranim. Diky sbéru celych hroznt a technice jemného lisovani si ,Ratafia champenois*
uchovévd své charakteristickd ovocnd a minerdlni aromata.

Zdokonaleny proces aromatizace:

Pfi vyrobé likéru ,Ratafia champenois“ se alkohol vinného ptivodu misi s hroznovym mostem, ktery ho aromatizuje. Miseni
probihd kratce poté, co je most vylisovén, aby se zachoval Cerstvy. Podil matolinové palenky je navic omezen tak, aby se
zcela neptekryla prvotni, ovocnd aromata. Zvlddnuti této fze urcuje kvalitu hotového vyrobku.

Dovednosti vyrobct a sklepmistrii pfispivaji k tomu, aby se alkohol pouzivany k pferuseni kvaseni a most spravné smisily

a aby se tak v ,Ratafia champenois“ mohla plné projevit bohatd aromata puvodni tavy, k nimz se p¥ipadné pridaji jesté
aromata ziskana starnutim likéru.

7. Zadatel

Association des producteurs de boissons spiritueuses a indication géographique champenoises
Villa Bissinger

15 rue Jeanson

51160 AY

FRANCIE

8. Zvlastni pravidla pro oznacovani

Uprava

Aby byly zachovany zékladni vlastnosti likéru, staci se do sklenénych lahvi.

Pii stdceni se nesmi pouzivat sklenéné lahve urcené pro sumivé vino ani zatky ve tvaru houby vyrobené z korku ¢i jiného
materidlu pfipustného pro styk s potravinami, které jsou uchyceny dratkem a piipadné piekryty stitkem.

Obecné pozadavky

Nézev zemépisného oznaleni ,Ratafia champenois” je uveden na kazdé piislusné etiketé pismem stejné velikosti, barvy
a fontu.

Zadny z vyrazii tvoficich zemépisné oznacen{ ,Ratafia champenois* nesmi byt uvddén samostatné. Cely ndzev vzdy tvori
nedélitelny celek.
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Pavod hroznti a mosta nelze na etiketach likérti nesoucich zemépisné oznaceni ,Ratafia champenois” uplatnit ani uvadeét.
Uvddent stdii

Vyrazy udévajici dobu starnuti se mohou k zemépisnému oznaceni ,Ratafia champenois“ dopliiovat za téchto podminek:
— vyraz ,Vieux“ je mozné pouZit pro likéry, které starly nejméné 3 roky od uloZeni do dfevénych nddob;

— vyraz ,Tres vieux“ v pfipadé likéra, které stdrly nejméné 8 let od uloZeni do dfevénych nadob.

Tyto vyrazy musi byt uvedeny na etiketé likérti pismem, jehoZ velikost nepfesahuje polovinu velikosti pismen tvoficich
nazev zemépisného oznaceni.
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Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2019/C 431/16)

Timto zvefejnénim se ptizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 (') do tif mésich ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
»PODPIWEK KUJAW SKI*
EU C.: PGI-PL-02212 - 19.7.2017
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)
,Podpiwek kujawski*

2. Clensky stit nebo Tieti Zemé
Polsko

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tfida 1.8 Ostatni produkty ptilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

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

,Podpiwek kujawski“ je tmavohnédy syceny fermentovany slazeny nealkoholicky ndpoj vyrdbény z prazenych zrn.
Jeho hlavnimi slozkami jsou: prazend zrna jeCmene, prazeny mlety kofen Cekanky a aromaticky chmel. Produkt
Lpodpiwek kujawski“ se na trh uvadi ve dvou formach: jako hotovy syceny ndpoj a jako suchd smés, ze které lze
ndpoj pfipravit doma.

Népoj ,podpiwek kujawski“ neobsahuje chemické konzervanty, aromatické pfisady (pfirodni aromata, pfirodné
identické aroma, uméld aromata) nebo barviva (pfirodni barviva, pfirodné identickd barviva).

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti hotového ndpoje :

— obsah susiny -8 az 12 % (m/m) (akceptovatelnd odchylka * 1,0),

— obsah cukru nejvyse 50 g/l

— obsah etylalkoholu -0,5 % (akceptovatelnd odchylka od -0,1 do +0,5)

— chut — ndpoj z prazenych zrn ma charakteristickou osvéZujici kvasnicovou chut. Népoj je pomérné sladky,
nahorkly a trochu trpky,

— barva je tmavohnéda.

Na vyrobu hotového ndpoje se pouZivaji tyto suroviny: suchd smés, voda, kvasnice, cukr a antioxidant kyselina
askorbova. Obsah kyselin v gfjednotku susiny — minimalné 0,015.

,Podpiwek kujawski“ — suchd smés:

— praZend zrna je¢mene —89,92 % smési (akceptovatelnd odchylka + 2 %),
— praZeny kofen ¢ekanky —9,93 % smési (akceptovatelnd odchylka * 2 %),
— kyselina citronovd 0,15 % (akceptovatelna odchylka £0,05 %).

Baleni obsahuje také granulovany aromaticky chmel (baleny zvlast) — 5 % hmotnosti smési.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Smés na vyrobu ndpoje se podle navodu na baleni misi s vodou, cukrem a kvasnicemi. Pomér ptisad na 200 g smési je:
10 1 vody, 500 g cukru, 5 g Cerstvého pekatského drozdi nebo pivovarskych kvasnic (suché drozdi v daném mnozstvi
je rovnéz piijatelné).

Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti suché smési:
— obsah vody — nejvyse 12 %,

— sypkd konzistence, najemno mletd, pfipustné jsou hrudky, které lze rozdrobit prsty. Zrnka mohou byt velmi mald
(propadnou sitem s ¢tvercovymi oky o velikosti 1,5 mm) az velkd (celd praZend zrna jemene, mouka nebo vlocky
z prazeného kofene ¢ekanky o velikosti 3 az 5 mm),

— hnéda az tmavé hnédd barva, pfipustné jsou svétlejsi nebo tmavsi &stice,
— nahotkld chut s charakteristickou pFichuti ndpoji vyrdbénych z prazenych zrn.
Do ndpoje ,podpiwek kujawski“ (suché smési i hotového ndpoje) muize byt pfiddn reguldtor kyselosti (kyselina

citronovd) nebo antioxidant (kyselina askorbovd).

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

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Suchd smés — ve vymezené zemépisné oblasti se musi pfi produkci uskute¢nit tyto kroky:
— prazZeni jeémennych zrn a kofent ¢ekanky,
— piiprava suché smési v poméru uvedeném v bodé 3.2.
Hotovy ndpoj — ve vymezené zemépisné oblasti se musi pii produkci uskute¢nit tyto kroky:
— prazeni je¢mennych zrn a kofent ¢ekanky,
— piiprava suché smési v poméru uvedeném v bodé 3.2.,
— vafen{ smési zrn a pfiddni prazeného kotene ¢ekanky (mladina),
— pfidani a vafeni granulovaného aromatického chmelu,
— pfidani cukru,
— chlazeni,
— filtrovani,
— pfidani kvasnic a kvaeni,
— plnéni do lahvi,
— pasterizace nebo jiny zplisob inaktivace kvasinek.

Kvaseni probihd v lahvi a kon¢i pasterizaci nebo jinym zptisobem inaktivace kvasinek, diky cemuz md ndpoj nizky
obsah alkoholu.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Hotovy ndpoj ,podpiwek kujawski“ se uvadi na trh v tmavych sklenénych lahvich.

Suchd smés ,podpiwek kujawski“ se uvadi na trh v sa¢cich.

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

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Kujavsko-pomotské vojvodstvi vymezené jeho spravni hranici.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Jedine¢nost produktu ,podpiwek kujawski“ tkvi v jeho charakteristickych vlastnostech a v dobré povésti; oboji lze
pfipsat zemépisnému pivodu.
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V Kujavsko-pomotském vojvodstvi jsou vhodné podminky pro péstovani je¢mene a ¢ekanky, obou surovin je zde tedy
dostatek. V oblasti se vyvinula jedine¢nd metoda produkce napoje ,podpiwek kujawski“ za pouziti prazeného je¢mene
a kofene ¢ekanky, a to diky Siroké dostupnosti surovin pouzivanych k vyrobé a diky zru¢nosti mistnich producentt.
Pravé v této oblasti bylo diky znalostem a dovednostem mistnich producent mozné urcit spravné podily pfisad,
miru, do jaké se md oprazit je¢men a kofen ¢ekanky, a vhodné podminky, pokud jde o teplotu a délku kvaseni,
protoze to ve zarucuje vysokou jakost a zvlastni vlastnosti produktu ,podpiwek kujawski*.

5.1. Suchd smés

Historie produkce ndpoje ,podpiwek kujawski“ sahd az do roku 1816, kdy si bratii Bohmovi otevieli v Kujavsko-
pomoiském vojvodstvi tovdrnu. Pravé v této tovarné byla smés jemene a cekanky s p¥idavkem chmele (suchd smés)
vytvofena a spolu s ni i receptura, podle niZ si spotiebitelé doma vyrdbéli osvézujici ndpoj, ktery se stal
neodmyslitelnou souddsti historie tohoto regionu. Hotovy ndpoj ziskany z receptury vyrobce nebyl klasicky
,podpiwek” (vodnaté pivo), pokud jde o suroviny pouzité k vafeni (je¢ny slad), slo spiSe o ndpoj z prazenych je¢nych
zrn, do néhoz se pfidaval prazsky kofen ¢ekanky a chmel.

Suchd smés pouzivand k domdci vyrobé osvézujictho ndpoje se proddvala pod ndzvem ,podpiwek”. Tento
tmavohnédy ndpoj byl pfed druhou svétovou valkou velmi oblibeny. Svéd¢i o tom nekalé praktiky konkurentd, kteti
origindlni baleni suché smési a recepturu na vyrobu napoje falsovali. Z divodu imitace konkurenci pozadala v roce
1938 tovadrna na Cekanku Zjednoczone Fabryki Cykorii Ferd. Bohm et Co i Gleba S.A. ve mésté Wioctawek
o ochranu ndzvu a obdrzela patent na oznaceni ,podpiwek”. Jako ,podpiwek* bylo mozné oznacovat pouze suchou
smés popsanou v bodé 3.2. Naposledy byl patent obnoven v roce 1969. Dalsi spolecnost, kterd méla na recepturu
prdva, neobnovila patent pro ndzev ,podpiwek*, ale doplnila jej o vyraz kujawski*.

5.2. Hotovy ndpoj

Vytvofeni ndpoje ,podpiwek kujawski“ v podobé hotového ndpoje je neoddélitelné spjato s historii suché smési a se
schopnosti producentti provadét fermentaci. Prvni testy kvaseni ndpoje, ktery se pozdgji stal zndmym pod ndzvem
~podpiwek kujawski“, byly zaznamendny v tovarné€ na produkci ¢ekanky v obci Wloctawek roku 1938. Piivodné mél
byt ndpoj hotovy ke konzumaci tfi dny po pfipravé. ProtoZe se ale ukdzalo, Ze je ndpoj neoblibengjsi v dobé sklizng,
kdy je v oblasti nejtepleji, receptura se upravila a spotiebiteliim se doporucilo, aby ndpoj uchovévali jeden den na
teplém misté a dalsi dva dny na misté chladngjsim. Ctvrty den byl ndpoj ptipraven ke spotiebé.

Klasicky ,podpiwek” je typ ndpoje, ktery je vedlejsim produktem piva vyrobeného z je¢menného sladu (sladového
ndpoje), je slazeny a uméle obohaceny oxidem uhli¢itym. Na rozdil od jinych ndpojii oznacenych jako ,podpiwek” je
~podpiwek kujawski“ jedinym fermentovanym ndpojem, ktery se vyrdbi z prazenych zrn. Ostatni ndpoje oznacené
jako ,podpiwek” spadaji do dvou kategorif: sycené slazené ndpoje a sladové napoje. ,Podpiwek kujawski“ se vyrabi
alkoholovym kvasenim. V porovndni s jinymi sycenymi ndpoji oznacovanymi jako ,podpiwek* obsahuje diky kvaseni
pouze asi tietinu cukru. Ve vysledném kvaseném ndpoji zlistane maximalné 50 gramii cukru na litr. Je to méné nez
v syceném slazeném napoji, ktery obsahuje primérné 100 g/l. Kdyz ,podpiwek kujawski“ kvasi, kvasnice pfeménuji
cukr na alkohol a zdroven produkuji plyn — na rozdil od jinych sycenych ndpojii oznacenych jako ,podpiwek” se tedy
,podpiwek kujawski“ nesyti oxidem uhli¢itym uméle. Dal§im rozdilem je nepfitomnost chemickych konzervantt pro
prodlouZeni doby trvanlivosti a nepfitomnost aromat a barviv, protoZze barvu a chuf ndpoj ziskdva pfirozenym
zptisobem produkee.

Dobrou povést, jiz se momentdlné ndpoj ,podpiwek kujawski“ u spotiebitelt tési, dokladd i cast na ndrodnich
veletrzich a mistnich akcich propagujicich tradi¢ni a regiondlni produkty a ocenéni, kterd ndpoj ziskal na ndrodnich
soutézich. Napiiklad v roce 2009 ziskal ,podpiwek kujawski“ prvni cenu na soutézi Nasze Kulinarne Dziedzictwo —
Smaki Region6w (Nase kulindiské dédictvi — chuté region), kterou pravidelné pofadé Polskd komora pro regiondlni
a mistni produkty na podporu tradi¢nich produktd v daném regionu. Jedine¢né vlastnosti produktu ,podpiwek
kujawski“ byly také uzndny v roce 2011 organizaci Slow Food Polska, kterd ndpoj doporucila. O dobré povésti
produktu ,podpiwek kujawski“ svéd¢i mnozstvi ¢lankd v mistnim tisku a na internetu a také ocenéni. Vétsina ¢lankd
v tisku na téma ,podpiwek kujawski“ byla zvefejnéna v dobé, kdy se zacaly pofddat kulindfské soutéze na podporu
tradi¢nich a lokdlnich potravin. ,Podpiwek kujawski“ ziskal v roce 2011 Festivalu chuti (Festival Smaku) ve mésté
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Gruczno, coZ je nejvetsi festival v Polsku, cenu ve tfech kategoriich: prvni misto v kategorii ndpojti, prvni misto
v kategorii umélct a novindft a velkou cenu festivalu. V témzZe roce ziskal ndpoj na potravindfském veletrhu Polagra
v Poznani nejvy$$i vyznamendni za tradi¢ni produkty — ocenéni Perla. V té dobé byl ,podpiwek kujawski“
nejviditelngjsi v tisku, na kulinafskych blozich a na webovych strankdch, v rozhlase a v televizi. Informace o tomto
ndpoji se Casto objevuji v ¢ldncich, které popisuji typické potraviny Kujavsko-pomoiského vojvodstvi — svéddi to
0 vyznamu ndpoje a o tom, Ze mistni obyvatelé si jej velmi ceni.

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

https://www.gov.pl/web/rolnictwo[wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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Zveiejnéni 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 431/17)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 naf{zeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACEN] POUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENS{HO ROZSAHU

Z4dost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,KAKI RIBERA DEL leQUER“
EU ¢.: PDO-ES-02288-9.2.2017
CHOP (X) CHZO ()

1. Seskupeni Zadatelit a opravnény zdjem
Consejo Regulador de la Denominacién Geografica Protegida ,Kaki Ribera del Xaquer®
Placa del Pafs Valencia, 7.— 46250 Alcudia (Valencie), Spanélsko
Tel. +34 962997702
E-mail: d.o.kaki@kakifruit.com

Regula¢ni rada chrdnéného oznaceni pvodu ,Kaki Ribera del Xtquer md oprévnény zdjem na vysledku fizeni
o zméné specifikace produktu, vzhledem k tomu, Ze jde o kontrolni orgdn tohoto CHOP schvéleny podle normy
UNE-EN ISOJIEC 17065. Sestdva z péstiteld ovoce kaki s pivodem ve vymezené oblasti a provad{ rovnéz ¢innosti
v oblasti propagace a distribuce produktu.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tykd (tykaji)
O Nézev produktu
Popis produktu
Zemépisnd oblast
O Dtikaz pivodu
Zpusob produkce
Souvislost
O Oznacovani

OJind [uvedte]

4. Druh zmény (zmén)

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

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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O Zmeéna 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 tfettho pododstavce
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

1. Prvni zména spocivd v rozsifeni zemépisné oblasti s cilem zahrnout tyto obce: Picassent, Alcasser, Cotes, Xativa, La
Llosa de Ranes, Rotgla i Corbera, Llocnou d’En Fenollet, Bartxeta, Genovés, Beniganim, Quatretonda, Llutxent a La
Pobla del Duc.

Od zahdjeni procesu registrace oznaceni ptivodu ,Kaki Ribera del Xdquer” ministerstvem zemédélstvi, rybolovu
a vyzivy Generalitat Valenciana (autonomni oblasti Valencie) v roce 1998 a pozd¢jsitho zvefejnéni tohoto CHOP
v Ufednim véstniku Evropské unie v roce 2002 zaznamenalo péstovani ovoce kaki ve vymezené zemépisné oblasti
v provincii Valencie rychly rist. Produkce se zvysila ze sotva 4 000 tun v roce 1997 na vice nez 200 000 tun
v poslednim hospodafském roce 2015 se v3im, co to pfedstavuje z ekonomického a socidlniho hlediska.

V roce 1998, kdy vznikla regula¢ni rada, se péstovani ovoce kaki omezovalo na vymezenou oblast Ribera, kde se
produkce koncentrovala pouze v péti obcich. Avsak v priibéhu let tato plodina zaznamenala silny rist a rozsifila se
do celé oblasti Ribera a do sousednich obci.

S ohledem na oficidlni Gdaje dostupné od roku 2002 tak provincie Valencie zaznamenala zvétSeni rozlohy pozemkd,
kde se ovoce kaki péstuje, z pivodnich o néco vice nez 1 900 ha na 14 659 ha v roce 2015. Ackoli byla produkce
soustfedéna predevsim v obcich oblasti Ribera, rozsifila se do sousednich obci, které maji stejné ptidni a klimatické
podminky jako chranénd oblast.

Kaki se v téchto obcich uspokojivé péstuje vice nez deset let, protoZe rostlina se v této oblasti pfizpusobila stejné
dobfe jako v obcich jiz chranénych oznacenim piivodu a takto sklizené plody maji stejné fyzikdlné-chemické
a organoleptické vlastnosti.

vy

Navrhuje se rovnéz rozsifit oblast chranénou oznacenim ptvodu s cilem reagovat na rist a pfizptsobeni péstovani
plodiny kaki v nékterych obcich z divodu kvality této plodiny, pficemz je tieba dbét na to, aby vlastnosti pro
produkty kaki v téchto obcich byly totozné s vlastnostmi pro produkty kaki v chrdnénych oblastech. Toto rozsifeni
by mohlo mit za ndsledek maximalni{ zvy3eni produkce aktudlné zafazené do chranéného oznaceni ptivodu o 20 %.

Klimatické podminky obci, které se doporucuje zahrnout do vymezené oblasti, jsou obdobné jako podminky aktudlné
chranénych obci, a sklizené plody kaki jsou totozné s plody, které jiz vyuzivaji oznaceni CHOP. Kromé toho byla na
seznam chranénych obci doplnéna obec Cotes: tato obec nebyla omylem zafazena do seznamu pfi vypracovédni
ptivodni specifikace, pfi¢emz patif k obcim oblasti Ribera Alta a je obklopena obcemi, které se nachdzeji na
ptivodnim seznamu prvni specifikace.

Kromé toho se, a to i v bodé o zemépisné oblasti, zrusuje tato véta: ,Plochou urcenou k péstovani v chranéné oblasti je
piiblizné 2 300 ha, z toho je registrovano témét 1 800 ha“.

Tato polozka by méla zahrnovat pouze obce zahrnuté do oznaceni pivodu. Pocet obdélavanych hektart, které jsou
nebo nejsou registrovany kontrolnim orgdnem, se méni, a neni proto odiivodnéné, aby byl uveden ve specifikaci.

2. Druhd zména spocivd v upfesnéni informaci v bodé tykajicim se popisu produktu. Konkrétné véta ,Pii odesldni musi
mit plody kaki kali$ni listky a stopkou* se nahrazuje vétou ,Pi odeslani musi mit plody kaki kalidni listky se stopkou
nebo bez ni*.

Ve specifikaci se v bodé 2 — Popis produktu uvadi, Ze plody kaki musi mit pfi odesldni ,kalisni listky a stopkou”. V téze
specifikace se viak v bodé 5 — Zpiisob produkce uvadi, Ze ,pfi sklizni se odstiihne stopka tak, aby kalisni listky zastaly
na ovoci®, tedy stejnd formulace jako ve zvefejnéném jednotném dokumentu. To muZe vést k nejasnostem, nebot se na
jedné strané Ize domnivat, Ze stopka musi byt pfitomna, a na strané druhé, Ze stopka musi byt odstranéna.
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Aby se tak zabranilo chybnému vykladu, v bodé 2 specifikace — Popis produktu se slova ,s kalinimi listky a stopkou”
nahrazuji slovy ,s kali§nimi listky, se stopkou nebo bez stopky*, coz odpovidd skute¢nosti, ze v dobé sklizné miize byt
stopka vice ¢ méné zkrdcena, pokud nikdy nepfekro¢i kalisni listky, aby se zabrdnilo propichnuti jinych plodi
v krabicich na sklizen. Je tieba poznamenat, Ze ¢ast stopky se nachdzi pod svrchni ¢asti kaki diky prohlubni, ktera se
nachdzi v této oblasti kalisnich listkt vici vrcholu plodu. I tak se doporucuje stopku zcela odstranit, aby nedoslo
k poskozeni jinych plodd v dobé sklizné.

3. Treti zména se tykd toho, Ze z popisu produktu se vypousti tato véta: ,P¥i odeslani musi byt plody kaki bez cizorodého
pachu a/nebo chuti®.

To, co se zde navrhuje vypustit, se u tohoto druhu ovoce totiz vyskytuje zfidka, nebot ,cizorodé pachy* mohou byt
zpusobeny pouze procesem hniloby nebo snadno zjistitelnych fyziologickych zmén, které jsou jiz upraveny
v normdch kvality. Pokud jde o vyraz ,cizorodé chuti®, tento vyraz naznacuje, Ze by bylo tfeba provést chutové
zkousky téchto plodd, coz nemd vyznam, nebot i zde mohou byt ,cizorodé chuti“ pouze vysledkem nezddoucich
zmén ovoce spojenych s fyziologickymi procesy nebo s patologickymi zménami, které 1ze snadno zjistit pouhym
okem.

Viechny prvky, které zajistuji kvalitu, jsou jiz kontrolovany béhem inspekci provadénych kontrolnim subjektem,
jakoz 1 producenty. Vypusténi tohoto vyrazu by mélo zabrdnit nejasnostem v souvislosti s kontrolnimi
a certifika¢nimi inspekcemi.

4. Ctvrtd zména spocivé v doplnénf tohoto vyrazu: ,jakoZ i to, co je piijatelné pro nestandardni plody“. Konkrétné se
v rubrice tykajici se popisu produktu dopliiuje tato formulace dvakrat v té ¢asti, v niZ jsou stanoveny nedostatky,
které 1ze tolerovat.

Kromé¢ analytickych faktor jsou v popisu produktu uvedeny popisné vlastnosti produktu a mezi nimi jsou povrchové
nedostatky, které jsou piipustné. Proto byla stanovena maximélni povolend velikost jak pro kulaté, tak i pro
obdélnikové estetické nedokonalosti. Existuji vSak rizné typy nedokonalosti (af jiz jsou kruhové nebo obdélnikové)
a pro kazdy z téchto typu existuji riizné limity. Tato podrobnéjsi klasifikace je stanovena v pfirucce o kvalit¢ CHOP
,Kaki Ribera del Xaquer*.

V normadch kvality ovoce a zeleniny je uvedeno nékolik kategorii (Extra, I, I atd.). Pro kazdou kategorii se pfipousti
(omezeny) pocet plodi, které nespliuji parametry. Tyto plody jsou oznaceny vyrazem ,nestandardni plody*.

Tento pozméiiovaci navrh stanovi tolerance pro nestandardni plody. Timto upfesnénim se ve specifikaci stanovi limity
pro povrchové nedostatky a odkazuje se na pfirucku kvality oznaceni ptivodu, v niZ jsou uvedeny jednotlivé
nedostatky, které lze nalézt na tomto ovoci, jakoz i limity, které jsou pfijatelné podle druhu nedokonalosti. Tyto
normy a stavajici standardni modely kvality se rovnéz vztahuji na ovoce, které neodpovidd standardu, tj. na ovoce,
které piekracuje stanovené limity a pro néz normy kvality regulaéniho vyboru rovnéz stanovi limity.

Navrhuje se vlozit vétu ,jakoZ i to, co je pfijatelné pro nestandardni plody, aby se zabranilo svévolnému vykladu
tohoto aspektu a aby byly v norméch kvality jasné uvedeny piipustné procentni podily. Nedostatecnd presnost
zaddvaci dokumentace by navic mohla vést k nespravnému vykladu kontrolniho a certifikaéniho postupu, nebot se
tento aspekt neuvadi ve specifikaci, ale pouze v normach kvality kontrolniho orgdnu. Povazuje se tedy za nezbytné
tyto dva dokumenty harmonizovat.

5. Patd zména se tykd polozky Zptsob produkce a spoc¢ivd v aktualizaci dat sklizné ovoce kaki.

V tomto bodé se totiz diive uvddélo: ,Sklizen probihd od konce zdif do zacatku listopadu®. V novém znéni se nyni
uvadi: ,Sklizen obvykle za¢ind na konci zafi a miaze pokracovat az do konce prosince nebo do zacatku ledna“.

Zména klimatickych podminek a vyvoj technik péstovani od prvni registrace CHOP vedly k prodlouzeni obdobi
sklizné ovoce kaki. Jiz nékolik let se hospoddisky rok plodu kaki obvykle prodluzuje az do konce prosince nebo
zaCtku ledna a tento vyvoj musi byt ve specifikaci zaznamendn.



C 431/44 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

6. Sestd zména se tykd polozky Souvislost a zejména bodu tykajiciho se piirodnich faktori, které doddvaji chranéné
oblasti zvlstni charakter.
Konkrétné véta ,La Ribera del Xtquer je pfirozend oblast provincie Valencie obklopend velkym ¢tvrtohornim tdolim
nebo Fi¢ni niZzinou s vodnimi toky Xdquer a Magro“ se nahrazuje vétou ,La Ribera del Xtiquer je rozsdhld oblast, kterd
zahrnuje obce okresu Ribera Alta, jakoZ i obce okresu Ribera Baixa i obce sousedni, kterymi prochdzi feka Xiiquer
a jeji piitoky. Nachdzi se v provincii Valencie a je obklopena irokym ¢tvrtohornim ddolim nebo #¢ni niZinou
s vodnimi toky Xdquer a Magro.”
V prvni zméné se navrhuje vlozZit do specifikace nékolik obci. Ve specifikaci se v bodé tykajicim se souvislosti uvadéji
pifrodni faktory a popisuje se zemépisnd oblast CHOP. Polozka tykajici se souvislosti musi byt logicky v souladu
s rozsifenim chranéného tzemi, a proto byl pfepracovin popis chranéné oblasti tak, aby spliioval pozadavky nové
oblasti uvedené v zadosti, kterd zahrnuje tyto nové obce.

]EDNOTNY DOKUMENT
,KAKI RIBERA DEL leQUER“
EU ¢.: PDO-ES-02288-9.2.2017
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev
,Kaki Ribera del Xaquer*

2. Clensky stit nebo treti zemé
Spanélsko

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

Plod kaki (Diospyros kaki) odridy ,Rojo Brillante” je uréen ke spotiebé v Cerstvém stavu. Jednd se o bobuli, kterd se
normalné vytvaif bez pfedchoziho oplodnéni; protoze se plod vyvinul bez opyleni, neobsahuje semena.

Vlastnosti plodu: v okamziku sklizné je barvy oranzovo-zluté, pfi dosaZeni zralosti ziskd barvu ostfe Cervenou.
Polopfilnavd slupka méd primérnou tloustku. Pevnd duzina je v okamziku sklizné barvy oranzovo-Cervené, pfi
dosazeni zralosti pak ziskd barvu ostie Cervenou. Zprvu pronikavé trpkd chut kaki se pfi dosazeni zralosti stane
sladkou; kaki md okrouhly tvar v pfi¢ném fezu a mirné protéhly tvar v fezu podélném.

Plody kaki maji byt expedovény v této obchodni tipravé:

— celé,

— s kali$nimi listky, se stopkou nebo bez ni,

— bezvadné (plody, jejichZ duzina je poskozend nebo shnild, jsou vylouceny),

— (isté, prakticky prosté vSech viditelnych cizich latek,

— bez nadmérné povrchové vlhkosti.

Plody kaki chranéné oznacenim ptvodu musi mit primeér nejméné 61 mm.
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Duzina plodii nesmi byt poskozend, mirné estetické nedokonalosti slupky, jez nenarusuji celkovy stav produktu, jeho
kvalitu, trvanlivost ani obchodni dpravu v obalu, mohou byt pfipustné za téchto podminek:

— maximalné 1 cm? celkového povrchu v ptipadé estetickych nedokonalosti (jimiZ zdstava zcela nedotéena duZina
plodu) podélného nebo obdélnikového tvaru. Maximdlni ptipustnd tolerance je 2 cm? a nesmi nikdy presdhnout
20 % plodu. V obou ptipadech stanovi normy kvality chrdnéného oznaceni ptivodu ,Kaki Ribera del Xaquer*
razné limity podle druhu nedokonalosti, jakoZ i to, co je pfijatelné pro nestandardni plody.

— plocha odpovidajici kruhu s maximdlnim prameérem 1,5 cm v ptipadé estetickych nedokonalosti (jimiz zdstdvd
zcela nedotéena duzina plodu) okrouhlého tvaru. Maximadlni piipustnd tolerance je 2,5 cm a nesmi nikdy
pfesahnout 20 % plodu. V obou piipadech stanovi normy kvality oznaceni ptivodu ,Kaki Ribera del Xiiquer*
razné limity podle druhu nedokonalosti, jakoz i to, co je piijatelné pro nestandardni plody.

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

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

Vsechny fize produkce museji probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

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

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

Kontrolni organizace bude moci zkoumat obchodni §titky kazdého hospoddtského subjektu a dbdt tak na spravné
pouzivani ndzvoslovi a log chranéného oznaceni ptivodu. Na téchto Stitcich musi byt povinné uvedena slova
,Chranéné oznaceni pivodu ,Kaki Ribera del Xiiquer “.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce zahrnuje ptidy s vlastnostmi pozadovanymi pro péstovani této kultury v téchto obcich: Albalat de la
Ribera, Alberic, Alcantera de Xtquer, Alcasser, L' Alctidia, Alfarp, Algemesi, Alginet, Almussafes, Alzira, Antella,
Bartxeta, Beneixida, Benicull de Xflquer, Benifaid, Beniganim, Benimodo, Benimuslem, Carcaixent, Carcer, Carlet,
Catadau, Corbera, Cotes, Cullera, L' Enova, Favara, Fortaleny, Gavarda, Genovés, Guadassuar, Llauri, Llombai, Lloc
Nou d’en Fenollet, La Llosa de Ranes, Llutxent, Manuel, Masalavés, Monserrat, Montroy, La Pobla del Duc, La Pobla
Llarga, Picassent, Polinya de Xiiquer, Quatretonda, Rafelguaraf, Real de Montroy, Riola, Rotgla i Corbera, Sant Joanet,
Sellent, Senyera, Sollana, Sueca, Sumacarcer, Tous, Alborache, Villanueva de Castellon y Xativa, které jsou soucasti
provincie Valencie v autonomni oblasti Comunitat Valenciana.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

5.1 Specificnost zemépisné oblasti
Historickd specifi¢nost

Tomel je ovocny strom z rodu ebenovitych, ktery pochdzi z Ciny, kde jeho péstovani zacalo v 8. stoleti. V préibéhu 2.
poloviny 19. stolet se péstovani kaki dostalo do zdpadni Evropy a ve Spanélsku se objevilo v 70. letech 19. stoleti.
Spanélskd ndrodni produkce se dnes nachdzi hlavné v autonomnim spolecenstvi Valencie, kde se nachdzi oblast
chrdnénd oznacenim ptivodu ,Kaki Ribera del Xaquer®, v niZ je soustfedéno 50 % celkové produkce.

Ovoce kaki odrtidy ,Rojo Brillante“ se objevilo spontdnné v disledku zaseti osiva na pomezi parcely obce Carlet.
Ndsledné byla kolem roku 1960 naroubovina prvni homogenni plantdz v obci Alcudia, coz pfedznamenalo rychly
rozvoj této odrtidy v dané oblasti.
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Ptirodni faktory

Ribera del Xtiquer je oblast, kterd zahrnuje obce na brezich feky Xaquer a jejich pfitoka v provincii Valencie, které
spadaji do okresti Ribera Alta a Ribera Baixa, jakoZ i sousedni vesnice na fece Xtquer a jejich pfitocich. Nachdzi se
v provincii Valencie, je obklopena $irokym ¢tvrtohornim tidolim nebo Fi¢ni niZinou s vodnimi toky Xtiquer a Magro.

Velka ¢ast zemédélské piidy se nachdzi v niziné podél bieht fek Jacar a Magro, jejiz ptida je velmi bohatd na Ziviny
a kompaktni. Jednd se o piidu ndplavového charakteru, kterd je vysledkem hromadéni ndnost z feky Jicar a jejich
piitokt, které stékaji z horskych masivi. V dolni &isti mirnych svaht tohoto tdoli se navic setkdvame
s usazeninovymi ptidami rizové barvy, jez jsou kypré a obzvldst dobfe se hodi k intenzivnimu obhospodafovani.

Oblast se t&i mirnému podnebi s primérnou ro¢ni teplotou 17 °C, kdy priimérné teploty ¢ini 9 az 10 °C v lednu a 24
az 25 °C v srpnu. Oblacnost v oblasti je slabd, primérné srazky neptesahuji 400 az 500 mm roc¢né. Plodiny jsou navic
pfed mrazem chranény okolnimi horami, zejména v tdolich fek.

5.2 Specificnost produktu

Odrtida ,Rojo Brillante” je autochtonni odriida dané oblasti, jez je vysledkem spontdnni mutace jiné mistni odridy,
a v dasledku toho je dokonale adaptovdna na oblast Ribera del Xiiquer, kde se tato plodina mize péstovat za
optimélnich podminek.

Plody ovoce kaki péstované v chranéné oblasti maji vy3si pomér mezi vyskou a primérem a maji vyrazngji $picaty
tvar. ,Kaki Ribera del Xaquer” se vyznacuje $picatym tvarem, ktery je ponékud delsi, nez je bézné, a v dusledku toho
md vys§i pomér mezi vyskou a primérem, coz davd plodiim ziskanym v chrdnéné oblasti charakteristicky tvar,
k némuz je tfeba pFi¢ist vétsi primérnou velikost nez v ostatnich produkénich oblastech z ddvodu mirného klimatu
a absence extrémnich teplot v dané oblasti.

,Kaki Ribera del Xtiquer” ma rovnéZ charakteristickou ostfe Cervenou barvu a sladkou chut pfi dosazeni zralosti, k niz
se dospgje difve diky podminkdm, jez v dané oblasti panuji; ovoce lze rovnéZz sklizet pfed dosazenim zralosti
a techniky pro vylouceni palcivé (sviravé) pfichuti umozuji prodévat ovoce, kdyz je jeho duzina pevnd, velmi sladkd
a vykazuje chut typickou pro produkty kaki v oblasti Ribera del Xaquer.

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

Oblast Ribera del Xuquer je pry kolébkou kaki odriidy ,Rojo Brillante®, nebot pravé v této oblasti se tato odriida
objevila v disledku spontdnni mutace; dnes je dobfe zavedena v této oblasti i na trhu.

Padni a klimatické zvlastnosti vymezené zemépisné oblasti se odrazeji ve vlastnostech kaki.

Kombinace mirného podnebi (jez je zptisobeno blizkosti Stfedozemniho mote) a zemédélskych ptid na bézi usazenin
(v dasledku ptitomnosti vodnich tokd Jicar a Magro, které danou oblast obtékaji) doddva ovoci ,Kaki Ribera del
Xuquer” jeho hlavni rozpozndvaci vlastnosti, totiz vyraznéji Spicaty tvar, ktery se projevuje vy$sim pomérem vysky
k praméru, vétsi velikosti a zvlastnim zbarvenim pi#i dosazen zralosti.

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

http://www.agricultura.gva.es/modificacion_pc_kakiriberadelxuquer
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Zveiejnéni 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 431/18)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

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

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

,TOMME DES PYRENEES*
EU ¢.: PGI- FR-0176-AMO1 - 31.5.2017

CHOP() CHZO (X)

1. SESKUPENI ZADATELU A OPRAVNENY ZAJEM
Sdruzeni ,LES FROMAGERS PYRENEENS*
Sidlo

Chambre d’Agriculture des Pyrénées-Atlantiques

124 Boulevard Tourasse

64 000 PAU

FRANCE

Spravni tstredi

2 avenue Daniel Brisebois

Auzeville, B.P. 82256

31 322 CASTANET-TOLOSAN Cedex

FRANCE

Tel. +33 561754282 Fax: +33 561754280 E-mail: contact@frc2a.fr

Slozeni seskupeni: Seskupeni tvofi producenti mléka, zpracovatelé a provozovny, kde syr dozrdvd. Je proto
opravnéné predlozit Zddost o zménu.

2. CLENSKY STAT NEBO TRETI ZEME
Francie

3. POLOZKA SPECIFIKACE PRODUKTU, JiZ SE ZMENA (ZMENY) TYKA (TYKAJI)
O Nézev produktu
Popis produktu

Zemépisna oblast
Dukaz ptivodu
Metoda produkce

Souvislost

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Oznacovéni

Jiné: Seskupenti Zadateld, kontrolni subjekt

4, DRUH ZMENY (ZMEN)

O 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.

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

5. ZMENA (ZMENY)

5.1. Polozka ,,Popis produktu*
Suroviny

Do mléka pouzitelného k vyrobé syru ,Tomme des Pyrénées* se ptiddvd syrové kravské mléko a ov¢i nebo kozi
pasterizované nebo syrové mléko, nebot tradi¢ni zplisoby vyroby syra se v zemépisné oblasti neomezovaly jen na
pasterizované kravské mléko. Jiné nez pasterizované kravské mléko (syrové nebo tepelné osetfené ovéi nebo kozi
mléko nebo jejich smés) bylo pouzivino zejména ve farmdiské produkci, kterd pfi zdpisu CHZO méla
v seskupeni mélo vyznamné zastoupeni navzdory své dlouhé tradici, zatimco syry z kravského pasterizovaného
mléka v soucasnosti nesou CHZO jako jediné. Ovei mléko se pouziva pouze ve smési, nebot jeho pouzivani ve
smési je typické pro celou zemépisnou oblast na rozdil od vyuziti ¢istého ovéiho mléka, které se omezuje jen na
cast oblasti.

Zvlastni vlastnosti produktu ,Tomme des Pyrénées zdtiraznéné v bodé ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ jsou
nasledujict:

— polotvrdd syrovd hmota s vli¢nou, jemnou a krémovou strukturou, jejiZ aroma se stdva vyraznéjsim, ¢im déle
syr zraje,

— tvar, jejz charakterizuje pomér mezi vyskou a primérem syra rovnajici se vzdy 2 az 3, ktery bez ohledu na
hmotnost syra zajistuje postupnou ztratu objemu (ztratu vlhkosti) a homogenni barvu syrové hmoty,

jsou typické pro syry vyrabéné z pasterizovaného nebo syrového kravského mléka, ovctho mléka ve smési nebo
koziho mléka.

Fyzikdln{ vlastnosti

Pro piesngj§i charakteristiku produktu se dodavd, Ze ,Tomme des Pyrénées“ je syr s polotvrdou tepelné
neupravenou hmotou, ktery odpovidd zvyklostem vyrobctl. Vyraz ,¢astecné lisovand hmota“ uvedeny ve shrnuti
se vypousti, jelikoZ je nepfesny.

Ustanoveni ,valcovity tvar: primér 210 az 240 mm; vyska 80 az 110 mm; Cistd hmotnost 3,5 az 4,5 kg“ se
nahrazuje timto: ,Md tvar pravidelného vilce se dvéma plochymi rovnobéznymi podstavami se zaoblenymi
okraji. Pomér mezi prdmérem a vySkou syra ¢ini 2 az 3. Jeho hmotnost dosahuje minimélné 400 gramt
a maximalné 5,5 kilogramu.”

Tato zména vyplyva ze zafazeni syril vyrabénych ze smési mlék a z koziho mléka, které maji rizné formaty. Jsou
v ni zohlednény rovnéZz vyrobni zvyklosti femeslné i farméfské produkce, pro niz je typickd rtiznorodost
formatd. A kone¢né na zdkladé zavedeni moznosti uvddét produkt ,Tomme des Pyrénées“ na trh vcelku diky
ur¢eni minimdlni hmotnosti 400 g si zpracovatelé pfeji nabizet spotiebitelim moZznost, aby si koupili syr cely.

Tvar produktu ,Tomme des Pyrénées“ je uptesnén také proto, aby rtzné formdaty produktu vykazovaly stejné
aspekty: jde o vdlec se dvéma plochymi rovnobéznymi podstavami se zaoblenymi okraji. Tato definice poméru
mezi primérem a vyskou, ktery ¢ini 2 az 3, umoziuje zajistit dodrzeni stejného tvaru syra bez ohledu na jeho
hmotnost.

Chemické vlastnosti

Podil ,tuku v sudiné: nejméné 50 gramd tuku ve 100 gramech syra po vysuSeni“ se nahrazuje minimdlnim
obsahem tuku: ,24 grama tuku ve 100 gramech hotového produktu®. Uéelem této zmény je:

— upravit zptsob, kterym je uveden podil tuku, pro lepsi porozuméni spotiebitele. Cilem zmény je uvést do
souladu popis produktu s povinnosti vyplyvajici z vnitrostatnich pravnich pfedpist tykajicich se oznac¢ovani
syrt (vyhldska ¢. 2007-628 ze dne 27. dubna 2007 o syrech a syraiskych specialitich (décret n°2007-628 du
27 avril 2007 relatif aux fromages et spécialités fromageres)). Minimdlni obsah tuku je timto zptsobem
vztaZen na hotovy produkt, a nikoli na syr po vysuseni;
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— je pfitom tfeba vzit v Givahu mensi podil tuku v kozim syru. Ve stavajici specifikaci produktu jsou totiz
kombinovdna dvé ustanoveni: ,Tuk v susiné: nejméné 50 gramd tuku ve 100 gramech syra po vysuSeni®
a ,53 gramu suSiny ve 100 gramech produktu” znamenaji, Ze minimdln{ podil tuku v hotovém vyrobku
odpovida 26,5 gramu. Tento podil je tedy sniZen z 26,5 na 24 gramd.

Udaj o obsahu chloridu sodného (,1,5 az 2 %) se vypousti s ohledem na riizné postupy provozovatelti farem
a provozovatell femeslné vyroby v celé zemépisné oblasti.

Organoleptické vlastnosti:

Odstavec:

,Tato kritéria byla stanovena s ohledem na:
— pevnost a vnéjsi vzhled,

— barvu a konzistenci syrové hmoty,

— chut.

Soubor relevantnich deskriptorti umoziuje urcit senzoricky profil pro:
— produkty s ¢ernou kiirou,

— produkty se zlatavou kdrou,

— balené produkty.”

se nahrazuje timto:

JKtra:

Kara oranzové barvy piechdzejici do bilé, zluté ¢i Sedé vykazuje hladky povrch, ktery maze byt na nékolika
mistech drsnéjsi.

Produkt ,Tomme des Pyrénées” z tepelné osetfeného mléka maze byt chrinén ¢ernym nebo zlatym obalem.
Syrové hmota:
— homogenni barva, od bilé pfes slonovinovou po Zlutou;

— Struktura: polotvrdd, vla¢nd, krémovd, s celistvou konzistenci a rovnomérné rozlozenymi otvory
nepravidelného tvaru a velikosti V pribéhu zrani se struktura stdva pevngjsi;

— Chut: skdla chuti miZze sahat od aromatu Cerstvé syrovdtky po vyraznéjsi, aviak nikoli pfili§ hoiké aroma
v zdvislosti na dobé zrani a druhu pouzitého mléka.“

Kromé podani pfesnéjsi informace je Gcelem této zmény vypusténi odkazu na ,pevnost” v organoleptickych
kritériich, ktery nenf vhodny pro charakteristiku ,Tomme des Pyrénées” s ,Cernou kirou®, jehoz minimdlni doba
zrani je 21 dni. Struktura syra se totiz stdvd tim pevnéjsi, ¢im déle syr zraje, a moZnost pouziti jiného nez
kravského mléka pFindsi nuance v chemickém slozent, které spadaji do ramce metody produkce, a ptichuté, které
se mohou lisit v zdvislosti na podilu pouzitého mléka. Ustanoveni o metodé produkce zaji§tuji produkci syrti
s podobnymi charakteristikami.

Syry s CHZO ,Tomme des Pyrénées“ si zachovivaji spolecné vlastnosti. Lze je charakterizovat pomoci
nasledujicich prvka:

— Struktura, aroma: polotvrd4 tepelné neupravend hmota s vld¢nou, jemnou a krémovou strukturou, jejiz aroma
se stava vyraznéj$im, ¢im déle syr zraje;

— Tvar: pomér mezi vyskou a priimérem syra rovnajici se vzdy 2 az 3, ktery bez ohledu na hmotnost syra
zajistuje postupnou ztratu objemu (ztratu vlhkosti) a homogenni barvu syrové hmoty.

Obchodni tprava

Vzhledem k zavedeni malych formétt produktu ,Tomme des Pyrénées” se dopliuje, Ze ,syr ,Tomme des Pyrénées*
je mozné uvadét na trh veelku“. Tato forma uvadéni na trh doplituje prodej krajeného syra nebo syra v hotovém
baleni.
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5.2. Polozka ,,Zemépisnd oblast*

Obce a departementy ¢astecné zahrnuté do zemépisné oblasti: na seznamu jsou uvedeny Aude (11), Haute-
Garonne (31), Pyrénées Orientales (66).

Mapa ve stavajici specifikaci produktu se nahrazuje pfesnéjsi mapou.

Zemépisna oblast se rozkladd na tizemi novych obci Pyrenejského pohofi, lezicich v departementech Aude, Haute-
Garonne a Pyrénées-Orientales.

Smyslem této zmény je doplnit zemépisnou oblast o vychodni ¢dst Pyreneji. Vyroba syrti typu, jehoZ specifické
vlastnosti jsou podobné vlastnostem syru ,Tomme des Pyrénées®, je v této Casti zemé cenéna. Zemépisnd oblast
tak bude zahrnovat francouzské svahy pohoti a odrdzet tradi¢ni a soucasné zptisoby vyroby.

5.3. PoloZka ,,Diikaz piivodu*

Prvky tykajici se sledovatelnosti omezujici se na denni evidenci naskladnéni a vyskladnéni sebraného mléka
a vyrabénych produktd, které maji vyznacené datum a jsou chronologicky roztiidéné, se nahrazuji nasledujicimi
prvky:

— Jsou uvedeny zptisoby identifikace provozovatelti, kteif se chtéji zapojit do produkce mléka, a vyroby a zrani
syra.

— Systém sledovatelnosti poskytuje spotiebiteliim jistotu, Ze produkt ,Tomme des Pyrénées“ spliiuje pozadavky
na vlastnosti produktu certifikovaného CHZO. Sledovatelnost spodivd v zachovdvdni nezbytnych
a dostatecnych informaci o pivodu a sloZeni produktu ve vSech fazich produkce, zpracovéni a distribuce.
Zaruku puvodu poskytuje identifikace produkti a systém sledovatelnosti smérem ke spotiebiteli i dodavateli.

— Popsany systém umoznuje prostfednictvim tabulky shrnout pozadované dokumenty, zdznamy a udaje, které
jsou pii nejmensim ocekdvdny, v kazdé fizi Zivota produktu (piivod krmiva, produkce mléka, sbér a prijeti
mléka syrdrnou, vyroba, pfeprava na misto, kde syr zraje, pteprava na misto, kde probihd krdjeni a baleni
syra). Zminéné dokumenty jsou uchovavany pro potieby tifednikti povétenych kontrolou.

Toto nové znéni zajistuje lepsi sledovatelnost produktu.

5.4. Polozka ,,Metoda produkce*
Produkce mléka — krmeni{ zvifat
Popis metody produkce dopliiuji ndsledujici ustanovent, ktera se tykaji krmeni stdd urcenych k produkci mléka:

,Jedna ddvka se skldd4 z pice a dopliiku. Pice zahrnuje trdvy, obiloviny a z nich ziskané produkty v suché ¢i mokré
formé a susené rostlinné produkty. 70 % kazdorocné pouzité pice pochdzi ze zemépisné oblasti.

Krmivo zvifat, jejichz mléko je urceno k vyrobé syra ze syrového mléka nebo termizovaného mléka musi spliovat
nasledujici kritéria: Nejméné 25 % susiny v ro¢ni krmné ddvce tvoff spasand nebo suSend trdva nebo zelené krmivo
pochazejici ze zemépisné oblasti, pficemz pocet pastevnich dni ¢inf minimdlné 91 dni ro¢né.

Pfipadné dopliky, které mohou byt pouzity, obsahuji: Koncentraty (obiloviny, pokrutiny, dusikaté slouceniny),
syrovatku, krmné smési rostlinného pivodu, minerély, vitaminy a stopové prvky.”

Tato zména nemd vliv na produkt; jejim tGcelem je zavést do specifikace produktu postupy pouzivané pii vyrobé
produktu ,Tomme des Pyrénées®, ktery pochdzi z mléka produkovaného v zemépisné oblasti vymezené Gzemim
francouzskych svahii Pyrenejského pohofi. Spotieba mistnich picnin stddy uréenymi k produkci mléka byla v této
zemépisné oblasti vzdy dilezitd. Tato ustanoveni jsou odivodnéna skutecnosti, ze vzhledem ke sloZeni pudy
a mnoZstvi srazek je dand zemépisnd oblast pfedurcena k vyuzivani kvalitnich travnatych porostd, coz podnécuje
producenty k vyuzivéani téchto zdroji. Rovnéz se vyuzivaji obiloviny produkované v zemépisné oblasti. V piipadé
vyroby ze syrového mléka, kterd vétsinou probihd na farmdch, se tyto zdroje vyuZivaji prostrednictvim pastvy.
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Dopliuje se nasledujici text: ,Ov¢i mléko pochdzi od plemen Basco-béarnaise, Castillonais, Manech s ¢ernou
hlavou ¢i Manech se zrzavou hlavou.“ Tato zména je zdtivodnéna tim, Ze se pouziva také ovei mléko. Zminénd
plemena ovci jsou v zemépisné oblasti tradi¢né chovana diky jejich schopnosti ptizptisobit se prostiedi Pyreneji.
Jedna se o plemena, kterd se v zemédélskych podnicich hojné chovaji a jejichz mléko slouzi k vyrobé syra.

Sbér mléka

Dopliuje se véta ,V syrarndch se sbér mléka provadi maximalné kazdé dva dny*, nebot sjednocuje postupy syraren
a umoZiuje zarucit uspokojivou kvalitu pfedevsim syrového mléka. Timto doplnénim nejsou dotceny zdkladni
vlastnosti produktu.

Pomocné latky a pfidatné latky

Ustanoveni uvedend ve stavajici specifikaci produktu: ,Skladovani v nddrzi s ldtkou urychlujici zrdni (mlécné
kvasinky) ¢i bez ni, s pfidavkem chloridu vépenatého (Ca Cly) ¢i bez négj“, ,Pridavani Zivodisného syfidla“, ,Je
zakdzdno pouzivat jakékoli dalsi pridatné latky [jiné nez chlorid vdpenaty (CaCl,), mlécné kvasinky a Zivocisné
syfidlo] s vyjimkou fléry pro aromatizaci a dozravdni“ se nahrazuje seznamem pomocnych latek a pfidatnych
latek, které je dovoleno pouzivat.

Dopliuji se nasledujici pomocné latky:

— pouzivat se mohou veskeré typy sraZecich enzymu (a nikoli pouze Zivocisné syfidlo), aby se zohlednily
soucasné vyrobni zvyklosti vyznamnych zafizeni na vyrobu syra,

— ,organické kyseliny*, které umoziuji zahrnout viechny pouzivané kyseliny (napf. ocet za tGcelem vysuseni
a odisténi kiiry),
— CO, (oxid uhli¢ity) pouzivany v piipadé, Ze je nutné snizit pH v nddrzi pfed tvarovanim syra.

Smyslem téchto doplnéni je zaclenit postupy pouZivané v zafizenich pro vyrobu a zrdni syra. Neméni se jimi
zvlastni vlastnosti produktu.

Kromé toho ustanoveni povoluji urcitd oSetfeni (pouZzivani protiplistiovych pfipravkd, zmékcovadel, parafinu,
barviv (annatto)), kterd jsou uvedena niZe:

— u produktu Tomme des Pyrénées s ¢ernou kiirou oSetfeni kiry protiplisniovym piipravkem a/nebo
zmékéovadlem a/nebo barvenym parafinem v souladu se stdvajicimi normami,

— u produktu Tomme des Pyrénées se zlatavou kirou (Zlutd az oranzovd barva), osetfeni kiry
protiplisnovym ptipravkem, barveni barvivem E160B (annatto) ¢i nikoli, pouzZiti povrchové fléry i
nikoli uplatiované pii obraceni.

se nahrazuji ndsledujicimi ustanovenimi tykajicimi se vech syrt ,Tomme des Pyrenées*:
— piidatné latky:
— konzervant syru: lysozym-hydrochloridu,

barviva (karoten, annatto E160b, karamel, uhlikovd cerni) a konzervanty pro oSetfeni kiry (protiplisnové
pipravky: natamycin, sorbany). Ve farmdiské produkci a v pipadé vyroby ze syrového mléka nejsou barviva ani
konzervanty pro oSetfeni kiiry povoleny. U syrti z tepelné osetfeného mléka s hmotnost{ vys$si nez 1,5 kg a nizsi
nez 5,5 kg jsou povoleny nésledujici obalové produkty: polyvinyl-acetdt, parafin.

Tyto zmény jsou zdiivodnény takto:
Lysozym-hydrochloridu mé zamezovat nadouvani zptisobovanému mléénym kvasenim.

Pokud jde o oSetfeni kiry, vyraz ,éernd kiira“ je nevhodny, a proto se vypousti. Zmékc¢ovadlo ani parafin ve
skute¢nosti netvofi karu, jedna se totiz o obal. Nové znéni umoziiuje vyrobciim ¢i provozovndm, v nichz probihd
zrani syra, vyuZivat povolend barviva a konzervanty pro osetfeni syra v rozsahu, v némz tyto piipravky umozZnuji
docilit aspektu popsaného v bodé ,Popis produktu®. Konzervanty pro osetfeni kiry odpovidaji protiplistiovym
pipravkiim vyjmenovanym ve stavajici specifikaci produktu. PouZzivani barviv umoziuje docilit toho, aby barva
kary jedné SarZe syra byla jednotnd.

Konzervanty pro osetfeni kiiry, protiplisinové piipravky a obalové produkty se nepouzivaji u vyrobka ze syrového
mléka; jsou tak zohlednény soucasné vyrobni zvyklosti zaf{zeni na vyrobu syra ze syrového mléka.
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Vyroba

Seznam po sob¢ nésledujicich vyrobnich krokt se méni a dopliuje takto:

5.4.1.  Skladovdni a/nebo zrini mléka

Véty ,Skladovéni s chlazenim nebo bez néj“ a ,Skladovéni v nddrzi s ltkou urychlujici zrdni (mlécné kvasinky) ¢i

i

bez ni, s pfidavkem chloridu vapenatého (CaCl2) ¢i bez néj“ se nahrazuji timto:

,U vyroby ze syrového mléka nesmi doba mezi prvnim dojenim a syfenim ¢i zranim pfi fizené teploté presdhnout
48 hodin.

U vyroby z tepelné oSetfeného mléka nesmi doba mezi pijetim mléka a jeho prvnim tepelnym oSetfenim
pfesahnout 18 hodin. Po tepelném oSetfeni muze byt mléko pied syfenim uskladnéno pi#i Fizené teploté
maximdlné 30 hodin. Mléko mutze byt uskladnéno pfi teploté nejvyse 15 °C nejdéle 15 hodin, coz je doba, po
kterou je zrani pfi fizené teploté mozné.”

Cilem téchto zmén je jasné vymezit ustdlenou praxi pouzivanou pii vyrobé syra ,Tomme des Pyrénées”.

Kromé toho se v souladu se zménami v kapitole ,Popis produktu” uvadéji podily mléka pouzitého ve smésich
mléka.

5.4.2.  Podminky pouzivini mléka
Dopliiuje se ndsledujici: Syr ,Tomme des Pyrenées* se mtize vyrdbét z:na
— kravského mléka,
— koziho mléka,
— smési mlék ve stanoveném poméru:
— kravské mléko smichané s ov¢im mlékem, jehoz podil (co do objemu) ¢inf minimdlné 30 % a maximdlné 50 %,
— kravské mléko smichané s kozim mlékem, jehoZ podil (co do objemu) ¢ini minimdlné 30 % a maximalné
50 %, kozi mléko smichané s ovéim mlékem, jehoz podil (co do objemu) ¢ini minimdlné 30 %
a maximalné 50 %.

Tato zména souvisi se zafazenim syrti s obsahem koziho a ov¢iho mléka. Poméry vyjadiené objemové
zaruCuji, Ze podil kazdého druhu mléka ve smési je vyznamny, a je tak zajisténo, Ze se skute¢né jednd o smés.
Tyto poméry jsou v souladu s praxi vyrobct.

5.4.3.  Standardizace:

Dopliiuje se, Ze standardizace tykajici se obsahu bilkovin/obsahu tuku je povolena, nebot je v souladu s popisem
praxe vyrobca.

5.4.4.  Tepelné oetieni:

Dopliiuje se ndsledujici: ,Pravidla pro tepelné osetfeni mléka jsou vymezena podle kategorie produktu
(termizované, pasterizované mléko) v souladu s platnymi predpisy.”, a to za Géelem pfipomenuti, Ze podminky
pro oSetfeni mléka se u pasterizace a termizace li3i.

5.4.5.  Ockovdni:

74

Pro upfesnéni typt pouzivané flory se slovni spojeni ,flora pro aromatizaci a dozravani“ nahrazuje vyrazem
,mlécnd flora a fléra napomahajici zrdni — piirodni nebo vyslechténd.”

5.4.6. Syfeni:

Véta ,Teplota syfeni dosahuje maximdlné 35 °C* se nahrazuje timto: ,Syfeni se provaddi za pomoci srdZecich
enzymu pii teploté nepfesahujici 40 C.“
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S ohledem na praxi se slovo ,syfidlo“ nahrazuje vyrazem ,srazeci enzym®, nebot jeho definice je $irsi nez definice
syfidla, které musi byt ziskdvano z telectho slezu.

Maximalni povolend teplota se z 35 °C méni na 40 °C, jelikoz optimalni teplota pro aktivitu srdZecich enzym
dosahuje ptiblizné 38 °C.

Témito zménami nejsou doteny zdkladn{ vlastnosti produktu.

5.4.7.  SrdZeni:

Dopliiuje se ndsledujici: ,Doba srazeni ¢ini maximalné 60 minut.“, aby se vymezily postupy vyrobct uplatiiované
v této dilezité fazi. Tato doba je typickd pro srazeni syfidlem, které je nutné pro ziskéni syra s polotvrdou hmotou.

5.4.8.  Krdjeni syfeniny — michdni— zah¥ivdni:
Slovni spojeni ,Kréjeni srazeného mléka“ se nahrazuje timto: ,Pfi krdjeni syfeniny se pouzivd nécini k platkovani.

Smés syfeniny a syrovatky se nesmi zahiivat na teplotu vyssi nez 45 °C.“ Toto maximum je charakteristické pro
syr s tepelné neupravenou hmotou. Tato zména sjednocuje postupy vyrobctl.

5.4.9.  Odstranéni laktozy:

Slovni spojeni ,Omyti syrového zrna po vyjmuti ¢asti syrovatky“ se nahrazuje timto: ,Odstranéni laktdzy je
mozné provadét takto:

— Odsavanim syrovatky: 0 az 45 % objemu zpracovdvaného mléka,
— PFiddnim pitné vody: 0 aZ 45 % objemu zpracovavaného mléka (teplota smési musi byt nizsi nez 45 °C).”

Tato zména rovnéz sjednocuje postupy vyrobct.

5.4.10. Tvarovdni syra:

Slovni spojent: ,Vlozeni syra do formy s plitnem nebo bez n&“ se nahrazuje ,Syr se tvaruje rucné nebo
mechanicky*, aby se zohlednily zvyklosti vyrobcti. Tato zména nemd vliv na produkty.

5.4.11. Odkapdvdni ve formé, okyselovdni:

Slovni spojeni ,,Odkapavani s obracenim u produktu ,Tomme des Pyrénées“ s ¢ernou ktirou“ a ,Odkapévani,
lisovani a obraceni u produktu ,Tomme des Pyrénées” se zlatavou kiirou” se nahrazuje témito vétami: ,Provadi se
nékolik obraceni (alesponi dvé). Lisovani neni povinné. Okyseleni se povazuje za dokoncené, kdyz je pH rovno
5,3 nebo niZsi anebo je kyselost vyssi nez 40° stupnice Dornic.”

Tyto zmény jsou zdGvodnény vypusténim zminek o ¢erné a zlatavé kiife. Pfinaseji uptesnéni tykajici se postupd,
jejichz cilem je jasné vymezit metodu produkce syru ,Tomme des Pyrénées*.

5.4.12. Soleni:

Véta ,soleni formou slaného nalevu nebo suchou soli“ se nahrazuje pfesnéjsimi ustanovenimi:

— formou slaného nélevu: dopliiuje se, Ze se slany nalev skldda z vody, soli a kyseliny mlé¢né, musi byt stéle
nasycen, jeho teplota nesmi presahovat 16 °C a jeho pH nesmi byt vyssi nez 5,6,

— suchou soli: dopliiuje se, Ze teplota mistnosti nesmi piesahovat 14 °C.
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Témito zménami nejsou dotéeny zakladni vlastnosti produkt: jejich cilem je doplnit podminky zpracovéni syra
pfi zohlednéni metod farmafské, femeslné a primyslové produkce. Tato upfesnéni maji za cil jasné vymezit
metodu produkce syra ,Tomme des Pyrénées” a zohlediuji nejen zvyklosti vyrobctt ,Tomme des Pyrenées®, ktefi
v soucasnosti mohou jako jedin{ pouzivat CHZO, ale rovnéz vyrobct syrt ze smési mléka nebo koziho mléka.

5.3.13 Zrdni:
al4.

Véta ,Zrani by mélo probihat za kontroly teploty a vlhkosti“ se nahrazuje ndsledujicimi ustanovenimi:

— Zréni tvarohoviny ve vakuu je povoleno odlozit pouze v pfipadé syrt ze smési mlék nebo z koziho mléka
za jasné vymezenych podminek (lhiita, teplota, doba): odlozeni maximéalné o 10 dnd po soleni, pficemz
skladovaci teplota se musi pohybovat mezi -2 °C az +4 °C, mraZeni je zakdzdno, maximdlni doba
odloZen{ 10 mésicti, doba zrdn{ pocitand ode dne, kdy kon¢i odlozeni. Toto odloZeni umozni, aby byl syr
,Tomme des Pyrénées“ uvddén na trh po cely rok, pfic¢emz tento produkt pochdzi ze smési mlék
obsahujicich ovéi nebo kozi mléko, tj. mléka produkovand jen po urcitou ¢dst roku. Toto doplnéni je
zdvodnéno zavedenim syril ze smési mlék.

— Podminky zrdni: Dopliuje se ndsledujici: ,Zrani probiha ve sklepé pii teploté mezi 7 a 16 °C* a ,Syry se
obraceji a osetiuji, aby ziskaly pravidelny tvar“. Tato ustanoveni majf za cil upfesnit podminky zrani, pficemz
zohlednuji jak rizné formaty syrti, které mohou nést CHZO, tak jim odpovidajici doby zrani. Jsou v souladu
s know-how vyrobct.

— U syra ,Tomme des Pyrenées” vyrdbéného ze syrového mléka se dopliuje, Ze ,OSetfovani zahrnuje teni
suchou soli, omyvani{ vodou s pfidanou kvasnou kulturou nebo bez ni, nebo solnym nalevem.“. Tato zména
pfinds{ upfesnéni, jehoz smyslem je lépe definovat podminky zrani.

— Dopliuji se minimdlni doby zrani pocitané ode dne syfeni u riiznych kategorii ,Tomme des Pyrénées®, které
jsou nasledujici:

— u syrd s hmotnosti minimalné 400 g a maximdlné 1,5 kg:

— 30 dni u syra z tepelné oSetfeného koziho mléka nebo smési mlék, nebo syrového kravského ¢i koziho
mléka,

— 40 dni u syrt ze smési syrovych mlék,
— u syrd s hmotnosti minimalné 1,5 kg a maximdlné 5,5 kg:

— 21 dni u syrd z tepelné oSetfeného kravského mléka opatfenych ¢ernym obalem a 45 dnf u syrt
z kravského tepelné osetfovného mléka s kiirou nebo opattenych zlatym obalem,

— 60 dni u syra z tepelné oSetfeného koziho mléka nebo smési mlék, nebo syrového kravského ¢i koziho
mléka,

— 90 dni u syrt ze smési syrovych mlék,
— Tyto doby jsou pocitiny ode dne syfeni.

— Tato doplnéni odrazeji zahrnuti syrt z ovéiho mléka ve smési nebo z koziho mléka. Pokud jde o syry vyrdbéné
z kravského mléka, smyslem doplnéni je upfesnit dobu zrani, kterd je stanovena nejméné na 21 dni (Cernd
kara) az 45 dni (zlatava kara), pfi rozliSeni mléka oSetfeného tepelné od syrového mléka. Cilem pfizptsobeni
doby zrdni riznym variantdm produktu je jasné vymezit postupy, diky kterym syr ,Tomme des Pyrénées
ziskd své typické vlastnosti. Aby mohly vyniknout jeho kvality, pottebuje syr velkého rozméru stejné jako syr
ze syrového mléka dozravat delsi dobu nez syr malého rozméru nebo syr z pasterizovaného mléka.

5.5. PoloZka ,,Souvislost*

Kapitola ,Faktory zdivodiiujici souvislost se zemépisnou oblasti“ stavajici specifikace produktu se zabyva pouze
historickymi faktory. Ty jsou doplnény o dal$i informace za ticelem predstaveni zvldstnosti zemépisné oblasti,
zvlastnich vlastnosti produktu a pFicinné souvislosti mezi produktem a jeho pivodem, kterd spociva v kvalitdch
produktu.
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Kromé formélnich zmén zahrne znéni kapitoly syry z nepasterizovaného kravského mléka, kozi syry a syry ze
smési mlék jiz dlouhodobé v Pyrenejich vyrdbéné na zdkladé vyuzivani travnatych porostti a spole¢nych metod
produkce vétsinové praktikovanych v zemépisné oblasti.

Produkce syrt ze syrového nebo tepelné osetfeného kravského, ovéiho nebo koziho mléka ¢ jejich smési mé
v Pyrenejich dlouhou tradici. Souvisi se stejnorodosti reliéfu pohoii Pyreneji (slozeného ze zahloubenych tdoli)
a srovnatelnymi postupy, které se zde vyvinuly. VEt$i organizovanost producenti syra z kravského mléka vedla
k tomu, Ze jejich produkty a postupy byly popsany ve specifikaci produktu dfive, nez tomu bylo v piipadé syrti
vyrdbénych z jinych druht mléka.

Diky zméndm provedenym ve specifikaci produktu lze zahrnout syry z kravského nepasterizovaného mléka,
koziho mléka a smési mlék s ohledem na historickou praxi.

A tak specifické know-how pyrenejskych syratti popsané v &sti ,Metoda produkce” umoziiuje ziskat:

— polotvrdou syrovou hmotu s vla¢nou, jemnou a krémovou strukturou, a to za pomoci postupt typickych pro
veskerou mistni vyrobu: teplota syfeni, michdni syfeniny, teplota, za niz probihd tento proces;

— dostatecné okyseleni, poté zrdni bez nadmérné proteolyzy diky dalsim parametriim vyroby souvisejici
s charakterem mléka;

— tvar, jejz charakterizuje pomér mezi vyskou a primérem syra rovnajici se vzdy 2 az 3, ktery bez ohledu na
hmotnost syra zajistuje postupnou ztratu objemu (ztratu vlhkosti), a homogenni barva syrové hmoty,

— $kélu chuti od aromatu Cerstvé syrovatky u syrti v obalu po vyraznéjsi aroma u ostatnich syrti v zdvislosti na
délce zrani a na odetfeni kiiry béhem zrdni.

Dile se vyjima seznam vyrobct z doby piedloZeni Zadosti o CHZO, nebot uvedené tdaje nejsou zdvazné
a v kazdém ptipadé nejsou aktudlni.

5.6. PoloZka ,,Oznacovdni“

Ustanoveni tykajici se hotového baleni se vypoustéji, nebot baleni neni soucdsti etap, které museji probihat
v zeméEpisné oblasti.

Upfesnéni tykajici se formy 3titkti a uvadéni nékterych informaci (ochrannd zndmka, razitko certifika¢niho
organu...) se vyjimaji, nebot seskupeni si jiz jednak nepfeje uklddat povinnost pouzivat zvlastni titek, jednak
uvddéni nékterych informaci spadd do rimce obecnych predpist.

V souladu s vnitrostitnimi predpisy se dopliuji tato ustanoveni ohledné oznacovanf:

Kromé povinnych informaci stanovenych pravnimi pfedpisy o oznacovani potravin a jejich obchodni tGpravé se
v oznacen{ produktu ,Tomme des Pyrénées” uvede spolu s obchodnim ndzvem také druh zvitete:

— v piipadé jednoho druhu zvifete bud’ ,z kravského mléka“, nebo ,z koziho mléka“,

— v piipadé smési mlék daj o pouzitych druzich mlék v sestupném poradi podle jejich hmotnostniho podilu
v susiné smési.

Navic jsou v oznaleni produktu ,Tomme des Pyrénées“ uvedeny tdaje tykajici se zptsobu oSetfeni mléka
pouzitého pii vyrobé syri.

Dile se dopliuje ustanoveni tykajici se uvedeni symbolu Evropské unie v jednom zorném poli se zapsanym
nazvem.



C 431/56 Utedni véstnik Evropské unie 23.12.2019

5.7. Polozka ,,Jiné“
— Formdlni tipravy specifikace:
Specifikace produktu podléhd mnoha formalnim zméndm (pfesunuti odstavct z kapitol tykajicich se popisu
produktu, souvislosti s ptivodem ¢i historickych tidajt, prepis ¢dsti ohledné souvislosti s piivodem umoziujici
odlisit zvldstnosti zemépisné oblasti, zvldstni vlastnosti produktu a pficinné souvislosti mezi nimi). Kromé toho
se rusi odkazy na evropské a vnitrostatni predpisy (hospodaistvi prostd tuberkuldzy a bruceldzy, texty tykajici se

smérnice 92/46/EHS a dal3f citace vnitrostdtnich prdvnich predpisti), nebot nemaji byt ve specifikaci produktu
uvedeny. Ucelem téchto formdlnich zmén je uvést specifikaci produktu do souladu s pfedpisy Evropské unie.

— Seskupeni Zadatelii:

Slozen{ sdruzeni ,Association des Fromagers Pyrénéens “ (Sdruzeni pyrenejskych syratti) se vyjimd (zachovavaji se
pouze kategorie provozovateld) a jejich kontaktni idaje jsou aktualizovény.

— Kontrola:

Ustanoven tykajici se ,Prostiedkd kontroly“ se rusf, jelikoz kontroly jsou popsdny v planu kontrol pfipojeném ke
specifikaci produktu. Kontaktni tidaje kontrolniho subjektu jsou aktualizovany.

Kontaktni tdaje kontrolniho subjektu byly nahrazeny tdaji p¥islusného organu v oblasti kontroly. Smyslem této
zmény je zabrdnit tomu, aby byla v pfipadé zmény kontrolntho subjektu nutnd zména specifikace.

— Vnitrostdtni poZadavky:

V zdjmu usnadnéni kontroly se pfidava tabulka s hlavnimi body, jez je tieba kontrolovat, a zptisob jejich

hodnoceni.
]EDNOTNY DOKUMENT
., TOMME DES PYRENEES*
EU ¢.: PGI- FR-0176-AMO1 - 31.5.2017
CHOP () CHZO (X)
1. Néazev

,<Tomme des Pyrénées*

2. Clensky stdt nebo tieti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Ttida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,<Tomme des Pyrénées” je syr s polotvrdou tepelné neupravenou hmotou. Md tvar vilce se dvéma plochymi
rovnobéznymi podstavami se zaoblenymi okraji. Pomér mezi primérem a vyskou syra ¢ini 2 aZ 3. Syr je vyroben
z tepelné osetfeného nebo syrového mléka.
Lze jej vyrabét z:
— kravského mléka,

— koziho mléka,

— smési mlék ve stanoveném poméru:
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kravské mléko smichané s ov¢im mlékem, jehoZ podil (co do objemu) ¢ini minimalné 30 % a maximdlné 50 %,
kravské mléko smichané s kozim mlékem, jehoZ podil (co do objemu) ¢ini minimédlné 30 % a maximdlné 50 %,
kozi mléko smichané s ov¢im mlékem, jehoZz podil (co do objemu) ¢ini minimdlné 30 % a maximdlné 50 %.
Hmotnost syra se pohybuje od 400 gramii do 5,5 kilogramu.

Kura oranzové barvy prechdzejici do bilé, zluté ¢ Sedé vykazuje hladky povrch, ktery miazZe byt na nékolika
mistech drsné&jsi.

Syry z tepelné oSetfeného mléka s hmotnosti vy$si nez 1,5 kilogramu a niz3i nez 5,5 kilogramu mohou byt
zabaleny do ¢erného nebo zlatého obalu. Minimdlni doba zrdni poéitand ode dne syfen je:

— u syrd s hmotnosti minimalné 400 gramt a maximdlné 1,5 kilogramu:

— 30 dni u syra z tepelné oetteného koziho mléka nebo smési mlék, nebo syrového kravského ¢&i koziho
mléka,

— 40 dnf u syrt ze smési syrovych mlék,
— u syrd s hmotnosti minimalné 1,5 kg a maximdlné 5,5 kg:

— 21 dni u syrd z tepelné oSetfeného kravského mléka opatienych ¢ernym obalem a 45 dni u syrd
z kravského tepelné oetfeného mléka s kiirou nebo opatfenych zlatym obalem,

— 60 dni u syra z tepelné osetteného koziho mléka nebo smési mlék, nebo syrového kravského ¢&i koziho
mléka,

— 90 dni u syrt ze smési syrovych mlék.
Syr obsahuje nejméné 53 grami susiny na 100 gramd syra a 24 gramt tuku na 100 gramd syra.
Barva syrové hmoty je homogenni a jednotnd, barevnd skdla sahd od bilé pfes slonovinovou po Zlutou. Struktura
syra je vla¢nd, jemnd, krémovad a md celistvou konzistenci, v syru jsou obvykle rovnomérné rozlozené otvory

nepravidelného tvaru a velikosti. Struktura se stdvd tim pevngjsi, ¢im déle syr zraje.

Skala chut{ mize sahat od aromatu Cerstvé syrovatky po vyraznéjsi, avsak nikoli piilis hoiké aroma v zdvislosti na
dobg zréni a druhu pouzitého mléka.

Syr ,Tomme des Pyrénées* je uvddén na trh v celku, krdjeny nebo v hotovém baleni.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Surovinou pro vyrobu syra je tepelné osetiené ¢i syrové kravské, ovéi nebo kozi mléko. Ovei mléko se mize
pouzivat pouze ve smési a pochdzi od plemen Basco-béarnaise, Castillonais, Manech s ¢ernou hlavou ¢ Manech

se zrzavou hlavou.

Jedna krmnd ddvka se sklddd z pice a dopliikii. Pice zahrnuje trdvy, obiloviny a z nich ziskané produkty v suché ¢i
mokré formé a suSené rostlinné produkty. 70 % kazdorocné pouzité pice pochdzi ze zemépisné oblasti.

Pripadné dopliky, které mohou byt pouzity, obsahuji: koncentrity (obiloviny, pokrutiny, dusikaté slouceniny),
syrovatku, krmné smési rostlinného pivodu, minerély, vitaminy a stopové prvky.”

Chov zvifat, jejichz mléko je urCeno k vyrobé syra ze syrového mléka nebo termizovaného mléka se Fidi
nasledujicimi kritérii:

— nejméné 25 % susiny v ro¢ni krmné dédvce tvoif spasand nebo susend trava nebo zelené krmivo pochdzejici ze
zemépisné oblasti,

— pocet pastevnich dnti ¢ini minimalné 91 dni rocné.

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

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrt probihd v zemépisné oblasti.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. 2Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé povinnych informaci stanovenych pravnimi pfedpisy o oznacovani potravin a jejich obchodni tpravé se
v oznaceni produktu uvedou do stejného zorného pole zapsany ndzev produktu a symbol CHZO Evropské unie.

V oznaceni produktu ,Tomme des Pyrénées” se spolu s obchodnim ndzvem uvede také druh zvifete:
— v piipadé jednoho druhu zvifete bud',z kravského mléka“, nebo ,z koziho mléka*,

— v piipadé smési mlék tidaj o pouzitych druzich mlék v sestupném poradi podle jejich hmotnostniho podilu
v suSiné smési.

Navic jsou v oznaceni produktu ,Tomme des Pyrénées“ uvedeny tdaje tykajici se zptisobu oSetfeni mléka
pouzitého pii vyrobé syril.
4, Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Zemépisnou oblast tvoii francouzské svahy Pyreneji. Jeji soucasti jsou:
— celé tzemi departementti Ariege, Hautes-Pyrénées a Pyrénées-Atlantiques;
— v departementu Aude: oblast hor, kterou tvofi:
— celé tizemi kantonti Limoux a Quillan,

— kanton Fabrezan vyjma obci: Boutenac, Camplong-d’Aude, Fabrezan, Fontcouverte, Luc-sur-Orbieu,
Montséret, Saint-André-de-Roquelongue,

— obce Arquettes-en-Val, Caunettes-en-Val, Escueillens-et-Saint-Just-de-Bélengrad, Fajac-en-Val, Labastide-en-
Val, Mayronnes, Monthaut, Montlaur, Pomy, Pradelles-en-Val, Rieux-en-Val, Servies-en-Val, Taurize,
Verzeille, Villar-en-Val, Villefloure, Villetritouls,

— v departementu Haute-Garonne:
— okres Siant-Gaudens tvofeny kantony Bagnéres-de-Luchon, Saint-Gaudens a ¢dsti kantonu Cazeéres,

— obce v horskych oblastech v okrese Muret: Gouzens, Lahitére, Le Plan, Mauran, Montberaud, Montbrun-
Bocage, Montclar-de-Comminges, Montesquieu-Volvestre, Plagne, Saint-Christaud, Saint-Michel,

— v departementu Pyrénées-Orientales, oblast hor tvofena:
— kantony: celym tGizemim kantondi Canigou, Les Pyrénées catalanes,
— kantonem Cote Vermeille vyjma obci Palau-del-Vidre, Saint-André,

— kantonem Vallée de 'Agly vyjma obci Cases-de-Pene, Espira-de-I'Agly, Opoul-Périllos, Rivesaltes, Salses-le-
Chéteau, Vingrau,

— kantonem Vallespir-Albéres vyjma obci Montesquieu-des-Albéres, Saint-Génis-des-Fontaines, Villongue-
dels-Monts,

— obcemi Banyuls-dels-Aspres, Caixas, Calmeilles, Ile-sur-Tét, Llauro, Montalba-le-Chateau, Montauriol,
Oms, Passa, Tordéres.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi produktem ,Tomme des Pyrénées“ a jeho ptvodem spocivd v typickych vlastnostech syra
s polotvrdou tepelné neupravenou hmotou vla¢né, jemné a krémové struktury a s konzistentnim tvarem, jehoz
skdla chuti mize sahat od aromatu Cerstvé syrovdtky po vyrazngjsi aroma v zdvislosti na délce zrdn{ syra. Syr se
vyrdbi ze syrového nebo tepelné oSetfeného mléka pochdzejictho od raznych Zivocisnych druhd patiicich do
systému spojeni chovu (krav, ovci, koz) a péstovani smiSenych kultur podle tradi¢nich syratskych postupt
typickych pro Pyreneje.
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Zemépisnou oblast tvoif francouzské svahy Pyreneji rozkladajici se mezi Stfedozemnim mofem a Atlantskym
ocednem, jednd se o oblast, kde vedle sebe najdeme hory a podhtifi, zaoblené oblé pahorky hor i pitkré masivy
a mnoho dzkych tdoli, cozZ vede k omezenym zdrojim dfeva. Diky vydatnym desttim: 600 az 1 000 mm srazek

dopadajicim do podhtfi, 1300 az 1500 mm dopadajicim na severni svahy stfedné velkych pohoii a az
2 500 mm na tpati vystavend vétrtim se snéhem a destém, pokryvaji tuto oblast rozsdhlé zelené plochy.

Optimélni vyuziti zelenych ploch pfineslo rozmanitost chovil (ovci, krav a ovci), kterd souvisi s tim, Ze ovce a kozy
mohou pronikat do oblasti nepfistupnych pro kravy, pficemz kazdy Zivocisny druh md své vlastni stravovaci
preference v zdvislosti na expozici svah.

Dikazy o chovu krav, koz a ovci a o vyrobé syra na tomto dzemi sahaji jiz do 12. stoleti. V riznych tdolich
dochézelo v riiznych dobach k vykyviim, pokud jde o vyuziti jednotlivych druhd mlék vyprodukovanych
v hospodafstvich pro tradi¢ni vyrobu farméfskych syr.

Vzhledem k rozmanitosti ve sloZeni stdd urcenych k produkci mléka a relativni sobéstacnosti chovateld, kterd
nepféla kolektivni praxi, pfevazovaly syry vyrobené ze smési mlék.

Reliéf Pyreneji totiz znesnadiioval komunikaci mezi tidolimi. Obyvatelé hor tedy Zili sobéstaénym Zivotem, ktery
byl pfedpokladem k tomu, aby pastyii v 1ét¢ vyrdbéli dlouhozrajici syr. Chovatelé tak mohli vyrdbét
a konzervovat své syry a zdroveil vykondvat zemédélské ¢innosti. Prodej syra obvykle probihal po ndvratu z letni
pastvy. Tvar syra a jeho kara totiz umoziovaly zrdni syra, které nevyzadovalo jeho uchovavani ve vyjimecné
chladnych podminkdch, a dlouhd doba zrdni umoziovala docilit mikrobidlni hygieny (nezddouci fléra béhem
zrani odumfela). Vzhledem k nedostatku dieva neupravovali obyvatelé Pyreneji syrovou hmotu tepelné, jako
tomu bylo v pfipadé¢ zrajicich syrii vyrabénych v Alpach ¢i pohoii Jura.

Tato syrafskd tradice se udrzela po léta a odrdzela to, jakym zptsobem se rozvijela horskd hospodafstvi
v pyrenejskych tdolich i zdejsi chov. V 19. stoleti se postupné pfechdzi z farmdiské produkce na produkci
femeslnou. V roce 1867 se objevuji prvni druzstva, rozviji se femeslnd produkce, pro niz je typické veétsi
mnoZstvi syril z kravského mléka a syrti ze smési mlék. Déle vznikaji primyslové a soukromé femeslné syrarny.

Pritomnost velkych odvétvi v zemépisné oblasti, kde se nevyskytovala sbérnd stfediska mléka, byla soucasné
impulzem farmaéiské produkee.

Syr ,Tomme des Pyrénées” se vyznacuje tepelné neupravenou, polotvrdou hmotou vldcné, jemné a krémové
struktury, kterd se v prabéhu zrdnf stdvd pevnéjsi, homogenni barvou syrové hmoty, jejiz barevnd skala sahd od
7luté ptes slonovinovou po zlutou, typickym tvarem danym pomérem mezi primérem a vyskou syra, ktery ¢ini 2
az 3, a chuti, jejiz $kdla mtze sahat od aromatu Cerstvé syrovatky po vyraznéjsi aroma zralého syra.

Specifika Pyrenejského pohoti, jeho zemépisnd poloha, spojeni chovu a péstovani smiSenych kultur a zdejsi
syrafska tradice jsou zdkladem identity syra ,Tomme des Pyrenées”.

Jeho typicka vlastnost, kterou je polotvrda tepelné neupravend hmota, je ddna historicky, tedy nedostatkem dfeva
v pohofi. Tuto vlastnost si zachovaly syry z farmatské, femeslné i primyslové produkce.

Specifické know-how pyrenejskych syratt, které se uplatiiuje prostrednictvim stejnych postupti ve veskeré mistni
vyrobé, piimo ovliviiuje zvlastni vlastnosti syrt:

— Teplota syfeni, michani syfeniny, teplota, za niZ probihd tento proces, dostate¢né okyselen{ a poté zrdni bez
nadmérné proteolyzy diky dal$im parametrim vyroby souvisejici s charakterem mléka, to v§e umoziiuje
ziskat polotvrdou hmotu s vli¢nou, jemnou a krémovou strukturou.

— Tvar syra, jejz charakterizuje pomér mezi vyskou a primeérem syra rovnajici se vidy 2 az 3, zajiStuje bez
ohledu na hmotnost syra postupnou ztrdtu objemu (ztrdtu vlhkosti) pfi zrdni, a homogenni vlastnosti syrové
hmoty, zejména jednotnou barvu.

— Skala chuti syra miize sahat od aromatu Cerstvé syrovétky u syrt v obalu po vyrazngjsi aroma u ostatnich syrii
v zévislosti na délce zrani a na oSetien{ kiry béhem zrani.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-TomPy-190411.pdf
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