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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(VEc M.9912 - Genstar/TA Brinker)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 293/01)

Dne 26. srpna 2020 se Komise rozhodla nevzndset proti vy$e 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 anglicting 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 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 32020M9912. Stranky EUR-Lex umozZnuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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1\
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
3. zafi 2020
(2020/C 293/02)
1 euro =
ména sménny kurz meéna sménny kurz

UsD americky dolar 1,1813 | CAD  kanadsky dolar 1,5491
JPY japonsky jen 125,85 HKD  hongkongsky dolar 9,1555
DKK danski koruna 7 4401 NZD  novozélandsky dolar 1,7579
GBP  britské libra 0,89135 | SGD  singapursky dolar 1,6131
SEK svédskd koruna 10,3393 | KRW  jihokorejsky won 1406,65

ZAR jihoafricky rand 19,8058
CHF  svycarsky frank 1,0776 Jhoatciy Tan

CNY  (¢insky juan 8,0802
ISK islandskd koruna 164,50

HRK  chorvatskd kuna 7,5355
NOK norskd koruna 10,5315

IDR indonéskd rupie 17 536,99
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,8994
CZK ¢eska koruna 26,368 o

PHP filipinské peso 57,389
HUF madarsky forint 358,05 RUB  rusky rubl 88,9825
PLN.  polsky zloty 44269 | THR  thajsky baht 37,140
RON rumunsky lei 48473 BRL  brazilsky real 6,3424
TRY tureckd lira 87907 | MXN  mexické peso 25,7175
AUD australsky dolar 1,6219 INR indick4 rupie 86,8615

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



Souhrn rozhodnuti Evropské komise tykajicich se povoleni k uvedeni na trh za i¢elem pouziti ajnebo k pouZiti litek uvedenych v pfiloze XIV nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006 o registraci, hodnoceni, povolovini a omezovéni chemickych litek

Rozhodnuti o udéleni povoleni

(Zvefejnéno podle &l. 64 odst. 9 natizeni (ES) ¢. 1907/2006 (')

(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 293/03)

Odkaz na

Datum

Datum uplynuti obdob{

rozhodnuti () rozhodnuti Nazev latky Drzitel povolen{ Cislo povolen{ Povolené pouziti prezkumu Odtvodnéni rozhodnuti
((2020) 5826 | 28. srpna Dichroman sodny Societa Chimica Bussi | REACH/20/16/0 Aditivum pro potlaceni para- | 12 let ode dne pfijeti |V souladu s ¢l. 60 odst. 4 na-
final 2020 ¢islo ES: 234-190-3,|S.p.A. zitickych reakci a uvoliovéni | rozhodnuti fizeni (ES) ¢. 1907/2006 so-
¢islo CAS: 7789-|Piazzale  Elettrochi- kysliku, stabilizaci pH cioekonomické piinosy preva-

12-0,10588-01-9

mica 1, 65022 Bussi
sul Tirino, Itdlie

a ochranu katody pied korozi
pii elektrolytické vyrobé
chloritanu sodného

zujinad riziky pro lidské zdravi
plynoucimi z pouziti litky

a nejsou k dispozici Zadné
vhodné alternativni latky nebo
technologie.

(") Rozhodnuti je dostupné na internetovych strankdch Evropské komise na adrese: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_cs.htm

() UF vést. L 396, 30.12.2006, s. 1.
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_cs.htm
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné ozndmeni o spojeni podnikit
(V&c M.9909 — ISTA International/Aareal Bank/Objego)
Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2020/C 293/04)

1. Komise dne 26. srpna 2020 obdriela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 nafizeni Rady (ES)
¢ 139/2004 ().

Ozndment se tyka téchto podnik:

— ISTA International GmbH (,ISTA International‘, Némecko), ovlddand podniky CK Hutchison Holdings Limited a CK
Assets Holdings Limited (oba Hongkong/Kajmanské ostrovy),

— Areal Bank AG (,Areal Bank“, Némecko),
— Objego GmbH (,Objego*, Némecko), kontrolovaného podnikem ISTA International.

Podniky ISTA International a Aaereal Bank ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) a ¢l. 3 odst. 4 nafizeni o spojovani
spole¢nou kontrolu nad podnikem Objego.

Spojeni se uskute¢niuje ndkupem podilt v nové zalozené spolecnosti piedstavujici spole¢ny podnik.
2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:
— ISTA International: dil¢i méfeni a souvisejici sluzby v Némecku, Francii a Ddnsku,

— Areal Bank: financovdni nemovitosti a souvisejici sluzby, jakoz i softwarova feSeni pro realitn{ spole¢nosti,

— Objego: rozvoj a provoz digitélni platformy pro poskytovéni a zprosttedkovani sluzeb v oblasti nemovitosti a energie a
sluzeb v souvisejicich oblastech.

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

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

4. Komise vyzyva ziiCastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakei ptedlozily své pfipadné piipominky.

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

(Véc M.9909 - ISTA International/Aareal Bank/Objego)

") Ur vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,nafizen{ o spojovani®).
() Ut vést. C 366, 14.12.2013, s. 5.
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Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

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. b) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 293/05)

Timto zvefejnénim se piizndva priavo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do tf{ mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
,TEPERTOS POGACSA*“

EU ¢.: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018

1. Seskupeni Zadateli a opravnény zdjem
Naézev seskupeni: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Adresa: Komdrom
Dunapart u. 1.
2900 ; 5
MAGYARORSZAG/MADARSKO
Tel. +36 302593014

E-mail: nardaianita@gmail.com

Tato zddost o zménu byla predloZena seskupenim producentt, které pozddalo o registraci EU pro vyrobek ,Tepertds
pogdcsa“ a zahrnuje nékteré z producentt vyrobku ,TepertSs pogdcsa“.

2. Clensky stit nebo Treti Zemé

Madarsko

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

|

Nézev produktu

X

Popis produktu

X

Metoda produkce

X

Jiné: Bod 3.2

4. Druh zmény (zmén)

X Zména specifikace produktu jako zapsané ZTS, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména menstho rozsahu
podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee nafizeni (EU) €. 1151/2012

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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5. Zména (zmény)

5.1.  Bod 3.2 specifikace (bod 1.2 stdvajici specifikace)

Diive: Pfidavné jméno ,tepertés“ v ndzvu produktu oznacuje ,tepertS“ (veptové skvarky), které zbudou po
vysmazeni slaniny a z nichZ se po nasekdni vytvoii krémova Skvarkovd smés, jez slouzi jako charakteristickd
zdkladni surovina tohoto kulatého slaného pekaiského vyrobku (pogicsa).

Zména: Pi{davné jméno ,tepertSs“ v ndzvu produktu oznacuje ,tepert6 (vepiové Skvarky), které zbudou po
vysmazeni slaniny a které po nasekdni predstavuji ve formé rozemletych $kvarka nebo krémové Skvarkové smési
charakteristickou zdkladni surovinu tohoto kulatého slaného pekaiského vyrobku (pogicsa). Dnesni vélcovitd
varianta tohoto placatého chleba se v Uhrdch rozsifila koncem stfedovéku jako nejcastéjsi pekaisky vyrobek
venkovské kuchyng, ktery se vyrabél v nékolika variacich a jehoz popularita se udrzela dodnes.

Divod: Vyrobky obsahujici skvarky (s kiizi), které jsou vedlejsim produktem vypékani tuku ze slaniny, se objevily na
trhu pod ndzvem obsahujicim vyraz ,tepertd“. Zména ptispiva k vyjasnéni definice.

5.2.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.5 stdvajici specifikace)
Oddil popisu , Tepertds pogacsa“ tykajici se velikosti a hmotnosti:
Diive:
pramér: 3-5 cm
hmotnost: 25-50 g
Zména:
pramér: 3-10 cm
hmotnost: 25-100 g

Dtvod: Doslo ke zméné ndvykd spotfebiteltt a producenti: po vétsich ,Tepertds pogdcsa“ je znacnd poptavka,
a proto doslo ke zvétseni velikosti i ke zvySeni hmotnosti vyrobku.

5.3.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.5 stdvajici specifikace)
Obsah tuku ve vyrobku v pfepoctu na mnozZstvi mouky:

Dfive: Susina obsahuje 20-30 % tuku a vyrobek celkem obsahuje 25-40 % vepiovych skvarkii v pfepoctu na
mnozZstvi mouky.

Zména: Vyrobek obsahuje nejméné 30 % tuku v pfepoctu na mnozstvi mouky, z ehoZ nejméné 25 % obsahuje
vepfové skvarky.

Divod: Obsah tuku v kone¢ném produktu byl specifikovin v pfepoctu na mnozstvi mouky (hlavni surovina)
namisto poméru k hmotnosti susiny (kone¢ny produkt). Tato zména nemd za ndsledek zménu mnozstvi tuku
v kone¢ném produktu, pouze zménu zdkladu, k némuz se procentni podil vztahuje. Zména umoziuje stanovit
obsah tuku s vét§i presnosti, na zdkladé suroviny, tedy mouky, namisto obsahu susiny v kone¢ném produktu.
Vyhoda této metody vypoctu spocivd v tom, Ze je snazsi ji pouzit a ovéfit z technického hlediska. JelikoZ pomér
vychdzi z procentniho podilu hlavni suroviny, neni jiz tfeba specifikovat maximdlni podil tuku, coz usnadiuje
kontrolu specifikace.

5.4.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.5 stdvajici specifikace)
Tvar vyrobku uvedeny v tabulce nazvané ,Organoleptické vlastnosti*:
Drive: ,Kulaty, rovnomérné vélcovity*:
Zména: zkraceno na ,Kulaty, vilcovity“.

Davod: Vyrobek se muize pii kynuti a peCeni lehce zdeformovat.

5.5.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.5 stdvajici specifikace)
Obsah tuku v kone¢ném produktu v pododdilu ,Fyzikilni a chemické vlastnosti*:

Diive: 20-30 % (m/m) susiny
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Zména: nejméné 20 % (m/m) susiny
Davod: Minimdlni poZadavek na obsah tuku v koneéném produktu predstavujici 20 % susiny odpovidd
minimélnimu obsahu tuku 30 % v pfepoctu na mnozZstvi mouky, jak je specifikovano v bodé 5.3 zmény. Neni
zapotiebi specifikovat horni limit, nebot mnozstvi surovin pouzitych k vyrobé produktu jiz urCuje obsah tuku
v kone¢ném produktu.

5.6.  Fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti doklddajici specifickou povahu produktu (posledni odstavec bodu 1.7 stdvajici
specifikace)
Drive: Kvili 20-30 % obsahu tuku, kterého se dosdahne pouzitim vepfovych Skvarkd a sddla, je vyzivnd hodnota
vyrobku ,tepertés pogdcsa“ vyssi, pecivo pomaleji vysychd, a jeho trvanlivost je tedy delsi, nez u vyrobka stejné
kategorie.
Zména: Kvili minimélné 20 % obsahu tuku, kterého se dosdhne pouZitim vepfovych Skvarkd a sddla, je vyzivnd
hodnota vyrobku ,tepertds pogacsa“ vysokd, pe¢ivo pomalu vysychd, a jeho trvanlivost je tedy dlouhd.
Divod: JelikoZ byl obsah tuku zménén na nejméné 20 % (viz divod v bodé 5.5), bylo znéni vyjasnéno a nerelevantni
informace vypustény.

5.7. Bod 4.1 specifikace (bod 1.9 stdvajici specifikace)
Tabulka v oddilu ,Minimalni poZadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy* se mén{ takto:
Dfive: Obsah tuku — minimdlni poZadavek: 20-30 %
Zména: Obsah tuku — minimdln{ pozadavek: 20 %
Duvod: Specifikace a pozadavky na kontrolu zvldstni povahy musi byt v souladu.

5.8.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.9 stdvajici specifikace)
V tabulce v oddilu ,Minimélni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy* se sloupec ,Zptisob kontroly a jeji
frekvence* méni takto:
Dfive: (pokud jde o obsah tuku) V souladu s popisem produktu v bodé 3.5 v laboratofi jednou za ptl roku.
Zména: V souladu se specifikaci.
Dtvod: Na zdkladé mnozZstvi a jakosti surovin uvedenych v ndsledné dokumentaci a v soupisu surovin lze obsah
tuku v produktu ur¢it jeho vypoétenim namisto nakladného zkouseni v laboratofi.

5.9.  Bod 4.1 specifikace (bod 1.9 stdvajici specifikace)
V tabulce v oddilu ,Minimdlni pozadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy* se fadky , (krémova) Skvarkova
smés* a ,pouZité suroviny* méni takto:
Drive: Na zdkladé dokumentace vyrobku nebo produktového listu, dokumentovino podle vyrobnich polozek.
Zména: Na zdkladé dokumentace vyrobku.
Davod: Mél by se pouzivat $ir$i pojem ,dokumentace vyrobku®, nebot cukrdfi pouzivaji vykaz poméru surovin,
zatimco pekafi pouzivaji produktovy list. Tyto dokumenty se spole¢né oznacujf jako ,dokumentace vyrobku“.

5.10. Bod 4.2 specifikace (bod 1.6 stdvajici specifikace)

»Suroviny*“:

Dfive: Byla zahrnuta pouze krémova $kvarkova smés.

Zména: K vyrazu krémova skvarkovd smés* se dopliiuje vyraz ,rozemleté Skvarky*.
K piipravé rozemletych skvarki:

pouze Cerstvé vepfové Skvarky bez kiize tvofené specenymi kousky tuku, které zbudou po vypeceni slaniny, jez
neobsahuje maso viibec nebo jen v malém mnozstvi,

Duvod: Je tfeba vzit v tvahu fadu postupt pouzivanych producenty s cilem uspokojit poZadavky spotiebitel, nebot
pouze rozemleté Skvarky lze pouzit k vyrobé tohoto peciva, aniz by byly dotceny vlastnosti produktu.
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5.11.

Bod 4.2 specifikace (bod 1.6 stdvajici specifikace)
V oddilu ,Suroviny* byl doplnén nasledujici text tykajici se piipravy krémové skvarkové smési:
Dfive:

— veptové skvarky bez kiize: tvoii 70-75 % krémové Skvarkové smési, jednd se o specené kousky tuku, které
zbudou po vypeceni slaniny, jez neobsahuje maso vibec nebo jen v malém mnozstvi,

— vepfové sadlo: tvoif 25-30 % krémové skvarkové ndplné, jednd se o omastek, ktery vznikd béhem pecen slaniny,
jez neobsahuje maso viibec nebo jen v malém mnoZstvi,

Zmeéna:

— veptové skvarky bez kiize: tvoii 70-75 % krémové Skvarkové smési, jednd se o specené kousky tuku, které
zbudou po vypeceni slaniny, jez neobsahuje maso vibec nebo jen v malém mnozstvi,

— vepfové sddlo: tvoti 25-30 % krémové skvarkové smési, jednd se o omastek, ktery vznikd béhem pecent slaniny,
jez neobsahuje maso viibec nebo jen v malém mnoZstvi,

Dilezité je, aby se k ptipravé krémové skvarkové smési nepouzivaly Zadné piidavné litky, konzervacni latky, skvarky
z tukové tkdné jinych zvifat, rostlinné tuky ani margarin, ale pouze Cerstvé veprové skvarky bez kiize.

Divod: Docilit vétsi technické presnosti specifikace.

. V oddilu Vyroba MEKKE VARIANTY ,TEPERTOS POGACSA*

Dfive: Prvni faze: piiprava krémové skvarkové smési
Zména: Prvni fzi je ptiprava rozemletych $kvark a krémové skvarkové smési.

Duvod: Docilit vétsi technické pfesnosti specifikace.

. Prvni véta popisu prvni fdze

Diive: Cerstvé skvarky bez kiize drtime na dievéném valu pomoci valecku...
Zména: Pti piipravé rozemletych skvarkt drtime Cerstvé Skvarky bez kize na dfevéném vélu pomoci valecku...

Duvod: Vyraz ,rozemleté skvarky” byl doplnén, aby se docililo vétsi technické pfesnosti specifikace.

. Ctvrtd véta popisu prni fdze

Dfive: Krémovou $kvarkovou smés a vepfové sadlo smichdme pomoci vafec¢ky nebo mixéru.

Zména: P¥i pipravé krémové skvarkové smési smichdme rozemleté skvarky a vepfové sddlo pomoci varecky nebo
mixéru.

Divod: Docilit vétsi technické pfesnosti specifikace.

. Pdtd véta popisu prni faze v bodé 1.6 pivodni specifikace

Drive: Diilezité je, aby se k pfipravé krémové skvarkové smési nepouzivaly zddné piidavné litky, konzervacni latky,
skvarky z husiho sddla, rostlinné tuky ani margarin, ale pouze Cerstvé vepiové skvarky bez kize.

Zména: Dulezité je, aby se k pfipravé krémové skvarkové smési nepouzivaly zddné pfidavné latky, konzervaéni latky,
skvarky z tukové tkdné jinych zvifat, rostlinné tuky ani margarin, ale pouze Cerstvé veprové skvarky bez kize.

Divod: Bylo objasnéno, Ze nelze pouZit skvarky vyrobené z tuku jinych zvitat, a nejen $kvarky z hustho sddla.

Pozménénd véta byla rovnéz ptesunuta do oddilu ,Zakladni suroviny” v bodé 4.2 stavajici specifikace, nebot
obsahuje relevantni informace, které se vztahuji k meékké i listové varianté ,tepertés pogdcsa‘“.

. Sestd véta popisu prvni fdze

Drive: Krémovd $kvarkovd smés vyrobend pramyslové musi tyto pozadavky na p¥ipravu rovnéz spliovat.
Zména: Vsichni producenti krémové skvarkové smési vyrobené priimyslové musi spliiovat pozadavky specifikace.

Dtvod: Zménilo se pouze znéni véty; vyznam ziistdva stejny.
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5.17. Druhd fdze: pFiprava tésta, prvni véta

Diive: Do kazdého kilogramu mouky zamichdme 250-400 grami krémové Skvarkové smési a vytvofime
homogenni smés.

Zména: Do kazdého kilogramu mouky zamichdme nejméné 300 grami rozemletych Skvarkd nebo krémové
Skvarkové smési a vytvofime homogenni smés.

Divod: Za ticelem zvyraznéni chuti $kvarkd se musela zvysit minimdln{ hodnota, pfi¢emz maximdlni hodnota nenf
stanovena.

5.18. Druhd fdze: pfiprava tésta, teti véta
Dfive: 2,5 % soli, 0,001 % mletého pepfe a tolik kysané smetany, abychom ziskali stfedné tuhé tésto,

Zména: maximdlné 3,5 % soli, 0,5 % mletého pepfe a tolik kysané smetany a/nebo vody, abychom ziskali stfedné
tuhé tésto,

Davod: Mnozstvi soli a pepfe bylo dfive extrémné nizké. Muselo byt zvySeno kvili charakteristické chuti. Rovnéz
bylo téeba za vyraz ,kysané smetany“ doplnit ,a/nebo vody*, nebot vodu lze ptilezitostné pouzZit spolecné s kysanou
smetanou k Gpravé tloustky tésta.

5.19. Nisledujici véta druhé fdze
Drive: Jednotlivé pagice se vétsinou vykrajuji pomoci specidlni formy o priméru 3-6 cm.
Zména: Jednotlivé pagace se vétsinou vykrajuji pomoci specidlni formy o praméru 3-10 cm.

Divod: Horni mez musela byt upravena s ohledem na zmény v navycich spotfebitelti a producentt.

5.20. Posledni odstavec druhé faze

Dfive: Po umisténi pagact na plech je nechdme 50-55 minut kynout a poté je v horké troubé pii teploté 220-240 °C
peCeme 12-15 minut. Poté jsou pagace hotové.

Zména: Po umisténi pagacl na plech je nechdme 50-55 minut kynout a poté je peCeme v horké troubé pifi teploté
220-240 °C. Poté jsou pagice hotové. Doba peceni je 8-18 minut v zdvislosti na hmotnosti produktu a vykonu
trouby.

Dtvod: Doba peceni je standardni. Dobu peceni je tfeba stanovit s ohledem na hmotnost produktu a technické
vlastnosti trouby.

5.21. V oddilu Vyroba LISTOVE VARIANTY ,TEPERTOS POGACSA“
Dfive: Prvni faze: pfiprava krémové skvarkové smési

Pribéh ptipravy krémové skvarkové smési je stejny jako u mékké varianty s jedinym rozdilem, Ze u varianty listové
se kromé veptového sddla a skvarkil bez kiize pouzivd také stl (pfiblizné 1,5 % v pfepoctu na mnozZstvi mouky)
a jemné mlety pepf (pfiblizné 0,001 % v pfepoctu na mnozstvi mouky).

Zména: Prvni faze: pfiprava rozemletych skvarka a krémové skvarkové smési

Pribéh piipravy rozemletych Skvarkti a krémové Skvarkové smési je stejny jako u mékké varianty s jedinym
rozdilem, Ze u varianty listové se kromé vepfového sddla a skvarkt bez kiaze pouzivd také stl (pfiblizné 3,5 %
v pfepoctu na mnozstvi mouky) a jemné mlety pept (pfiblizné 0,5 % v pfepoctu na mnoZstvi mouky).

Dtvod: V souladu s ptedchozimi odstavci byly ke krémové skvarkové smési doplnény rozemleté skvarky a mnozstvi
soli a pepfe se zvysilo.

5.22. Treti véta ddsti ,Druhd fdze: pfiprava tésta“

Dfive: a z tolika kysané smetany, abychom ziskali pevné, stiedné hutné tésto, které se dobfe véli. U této varianty je
dulezité udrzovat suroviny a rozemleté Skvarky nebo krémovou skvarkovou smés v chladu, aby pfi pteklddani
mobhla skvarkova smés oddélit jednotlivé vrstvy tésta.

Zména: a z tolika kysané smetany a/nebo vody, abychom ziskali pevné, stfedné hutné tésto, které se dobfe vali.
U této varianty je dalezité udrzovat suroviny a rozemleté Skvarky nebo krémovou kvarkovou smés v chladu, aby
pii prekladani mohly rozemleté skvarky nebo skvarkova smés oddélit jednotlivé vrstvy tésta.

Divod: K vyrazu ,kysané smetany” bylo tieba doplnit ,a/nebo vody*, nebot vodu lze prilezitostné pouzit spole¢né
s kysanou smetanou k tpravé tloustky tésta. Z divodt uvedenych vyse byl rovnéz k vyrazu ,krémova skvarkova
smés* doplnén vyraz ,rozemleté skvarky*.
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5.23. Ctvrty odstavec cdsti ,Druhd fdze: pfiprava tésta”
Dfive: pomoci specidlni formy o praméru 3-6 cm.
Zména: pomoci specidlni formy o priméru 3-10 cm.

Duvod: Horni mez musela byt upravena s ohledem na zmény v navycich spotfebitelt a producentt.

5.24. Posledni odstavec cdsti ,Druhd fize: pFiprava tésta“

Dtive: rozlozime placicky rovnomérné na pekd¢, nechdme je 40-45 minut kynout a poté je v horké troubé pii
teploté 220-240 °C peceme 8—10 minut. Poté jsou pagace hotové.

Zména: rozlozime placicky rovnomérné na pekac, nechdme je 40-45 minut kynout a poté je peCeme v horké troubé
pii teploté 220-240 °C. Poté jsou pagace hotové. Doba peceni je 8—18 minut v zdvislosti na hmotnosti produktu
a vykonu trouby.

Dtvod: Doba peceni je standardni. Dobu peceni je tfeba stanovit s ohledem na hmotnost produktu a technické
vlastnosti trouby.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,TEPERTOS POGACSA“
EU ¢.: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018
,Madarsko“
1.  Ndzev, ktery md byt zapsin

~Iepertds pogdcsa®

Pfi uvedeni vyrobku na trh smi byt na etiketé uvedena tato informace: ,magyar hagyomanyok szerint elGallitott*
(vyrobeno v souladu s madarskou tradici). Tato informace se pteloZi i do ostatnich tGfednich jazykd.

2. Druh produktu (podle pfilohy XI)

Ttida 2.24: chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekatské zbozi

3. Duvody zdpisu do rejstiiku

3.1.  Vyrobek:

je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro dotycny
produkt ¢i potravinu;

O je vyroben z tradi¢né pouzivanych surovin nebo p¥isad.

,TepertGs pogdacsa“ (Skvarkovy pagac) je kulaty pekafsky vyrobek vélcovitého tvaru, ktery je ochuceny soli a pepfem.
Obsahuje nadrobno nakrdjené veptové skvarky nebo krémovou skvarkovou smés a vepiové sddlo, tésto je kynuté
pomoci drozdi a jeho struktura mize byt mékkd nebo listovd. Na povrchu je vyrobek opecen do zlatohnéda a je
miizkovany. Typicky charakter doddvaji vyrobku ,tepertGs pogacsa“ skvarky, které zbudou po vypeceni slaniny, jez
neobsahuje maso viibec nebo jen v malém mnozstvi. Vyrobek chutnd po vepfovych kvarcich, mé pfjemné slanou
chut a je mirné palivy.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery:
byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu;

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Pridavné jméno ,tepertds“ v ndzvu oznacuje ,teperté“ (veprové skvarky), které zbudou po vysmazeni slaniny a které
po nasekdni pfedstavuji ve formé rozemletych Skvarkti nebo krémové skvarkové smési charakteristickou zékladni
surovinu tohoto kulatého slaného pekatského vyrobku (pogdcsa). Dnesni vélcovitd varianta tohoto placatého chleba
se v Uhréch rozsifila koncem stfedovéku jako nejcastéjsi pekaisky vyrobek venkovské kuchyng, ktery se vyrabél
v nékolika variacich a jehoZ popularita se udrzela dodnes.
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4. Popis
4.1.  Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo

organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto natizent)

JTepert8s pogdcsa“ (Skvarkovy pagdc) je kulaty pekaisky vyrobek valcovitého tvaru o priméru 3-10 cm, ktery je
ochuceny soli a pepfem a vazi 25-100 g. Obsahuje rozemleté vepiové skvarky nebo krémovou skvarkovou smés
a veprové sddlo, tésto je kynuté pomoci drozdi a jeho struktura mize byt mékkd nebo listovd. Na povrchu je
vyrobek opecen do zlatohnéda a je mi{zkovany. Spodni ¢ast je hladkd, rovnéz zlatohnédd. Uvnitt vyrobku jsou
rovnomérné rozmistény kousky vepfovych skvarki. Mékkou variantu Ize odlamovat po kouskdch, zatimco listova
chut a je mirné palivy. Vyrobek obsahuje nejméné 30 % tuku v pfepoctu na mnoZstvi mouky, z ¢ehoZ nejméné
25 % obsahuje vepfové skvarky. Nejméné 60 % obsahu tuku pochdzi ze skvarkd.

Organoleptické vlastnosti

Mekkd varianta ,tepertds pogacsa“ Listové varianta ,tepert&s pogdcsa“
Tvar Kulaty, valcovity. Kulaty, valcovity, mtze byt lehce nepravidelného
tvaru.
Karka Shora je leskld, zlatohnéda s hustym mfizkovanim. Ze strany je matnd, piskové barvy. Spodni

strana je matnd, zlatohnéda.

Vnitini struk- | Struktura je mékka, ale nedrobi se. Kousky Struktura je podobnd jako u listového tésta s od-

tura Skvarkt jsou rozmistény rovnomérné a jsou délenymi vrstvami. Mezi nimi jsou vidét kousky
zbarveny dohnéda. skvarkd zbarvené dohnéda.

Chut Typicky skvarkovd, pi{jemné sland, mirné palivd po pepfi.

Viné Voni typicky po $kvarcich, vepfovém sddle a po pepfi.

Fyzikdln{ a chemické vlastnosti

Obsah tuku: obsah tuku v kone¢ném produktu ¢ini minimdlné 20 % (m/m) susiny.

Obsah soli: obsah soli v kone¢ném produktu ¢ini maximélné 4 % (m/m) susiny.

Jedine¢né vlastnosti vyrobku zarucuji nasledujici skutecnosti:

— zdkladni suroviny — vepfové skvarky a vepfové sidlo,

— zvla$tni metoda piipravy tésta,

— fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti.

Zakladni surovina, kterd doddvd produktu jeho typicky charakter — vepfové skvarky

Typicky charakter doddvaji vyrobku ,tepertds pogdcsa“ skvarky, které zbudou po vypecen slaniny, jez neobsahuje
maso vibec nebo jen v malém mnozstvi. Skvarky obsahuji 12-13 % bilkovin a 82-84 % tuku. Nejméné 60 %
obsahu tuku v produktu pochdzi pravé ze skvarkd.

Zvlastni metoda piipravy tésta

Pouziti $kvarkd umoziuje ptipravu nejen mékké varianty tésta, ale i specidlni pfekladané, listové varianty. Vysoky
obsah tuku zdroven vyZaduje zvlastni p¥ipravu studeného tésta o teploté 24-26 °C.

Fyzikélni, chemické a organoleptické vlastnosti

Kvili minimélné 20 % obsahu tuku, kterého se dosdhne pouzitim vepfovych skvarkd a sddla, je vyzivnd hodnota
vyrobku ,tepertds pogdcsa“ vysokd, pe¢ivo pomalu vysychd, a jeho trvanlivost je tedy dlouhd.
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Minimélni pozadavky pro kontrolu zvlastni povahy

Jedine¢né vlastnosti Minimdln{ pozadavky Zpusob kontroly a jeji frekvence

obsah tuku — alespon 20 % (v susin€) - Ize pouZivat po- | V souladu se specifikaci
uze vepiové sidlo

(krémova) skvar- | — poutziti vepfovych skvarka Na zdkladé dokumentace vyrobku.
kové smés — pouziti $kvarkd bez kiize
pouzité suroviny | — v souladu se specifikaci (vepfové skvarky, | Na zdkladé dokumentace vyrobku.

vepfové sddlo, pSeni¢nd mouka, vejce, va-
jecny Zloutek, mléko, drozdi, bilé vino
nebo ocet, kysand smetana a/nebo voda,
stl a pepi)

organoleptické — kiehkd nebo listovd struktura Organolepticky test béhem kazdé smény.
vlastnosti hoto- — chut a viiné je typicky skvarkovd a jemné

vého vyrobku chutnd a voni po pepfi

(struktura, chut

a viné)

4.2.  Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, pfipadné véetné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo pisad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

SUROVINY:
Rozemleté skvarky nebo krémova skvarkova smés
K piipravé rozemletych skvark:

pouze Cerstvé veprové skvarky bez kiZe tvofené specenymi kousky tuku, které zbudou po vypecen slaniny, jez
neobsahuje maso viibec nebo jen v malém mnoZstvi.

K piipravé krémové skvarkové smési:

— veptové skvarky bez kiize: tvoii 70-75 % krémové Skvarkové smési, jednd se o specené kousky tuku, které
zbudou po vypecen slaniny, jez neobsahuje maso vibec nebo jen v malém mnozstvi,

— vepiové sadlo: tvof{ 25-30 % krémové skvarkové smési, jednd se o omastek, ktery vznikd béhem peceni slaniny,
jez neobsahuje maso vibec nebo jen v malém mnozZstvi.

Dulezité je, aby se k ptipravé krémové skvarkové smési nepouzivaly Zadné pfidavné latky, konzervaéni latky, skvarky
z tukové tkdné jinych zvifat, rostlinné tuky ani margarin, ale pouze Cerstvé vepfové skvarky bez kize.

K ptipravé tésta:

pleni¢nd nebo $paldovd mouka, vejce, vajecny Zloutek, mléko, drozdi, bilé vino nebo ocet, kysand smetana a/nebo
voda, stll a pepf.

K ptipravé ,tepertGs pogicsa“ je zakdzdno pouzivat jakékoli potravindiské piidavné latky (napt. kypfici nebo
konzervaéni latky).

Zptisob produkce

V zévislosti na zptisobu pipravy tésta miize byt ,tepertGs pogdcsa“ bud listovy, nebo mékky.

Vyroba MEKKE VARIANTY ,TEPERTOS POGACSA“
Prvni fize: pfiprava rozemletych Skvarkd a krémové skvarkové smési

Pii piipravé rozemletych $kvarkd drtime cerstvé skvarky bez kaze na dfevéném vélu pomoci vélecku tak dlouho,
dokud necitime zddné vétsi, hrubsi kousky a dokud se specené kousky rovnomérné nerozptyli. Skvarky lze také
rozemlit mlynkem na maso. V tom pfipad¢ je na rozemleti tfeba pouZit kotou¢ s co nejmensimi otvory.

Pii piipravé krémové skvarkové smési smichdme rozemleté skvarky a vepfové sddlo pomoci varecky nebo mixéru.
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Vsichni producenti krémové skvarkové smési vyrobené primyslové musi spliiovat pozadavky specifikace.
Druhd faze: ptiprava tésta

Do kazdého kilogramu mouky zamichdme nejméné 300 gramt rozemletych $kvarkii nebo krémové skvarkové
smési a vytvofime homogenni smés. Krémovd Skvarkovd smés musi kousky mouky ,obalit*, coz je nezbytny
pfedpoklad k vytvofeni mékké struktury. VSechny suroviny, tedy mouku smichanou s rozemletymi $kvarky nebo s
krémovou skvarkovou smési, na kazdy kilogram mouky 5 % drozdi nabéhlého v mléce v kvasek, jedno vejce, jeden
vajecny Zloutek, 0,02 % bilého vina nebo octu, nejvyse 3,5 % soli, 0,5 % mletého pepfe a tolik kysané smetany,
abychom ziskali stfedné tuhé tésto, promisime. Ve hnéteni pokracujeme tak dlouho, dokud se tésto nespoji. Pokud
bude tésto hnéteno piili§ dlouho, pozadované kypré struktury se nedosdhne.

V disledku vysokého obsahu tuku se musi tésto pfipravovat ze studenych surovin a nechat odlezet na chladném
misté tak dlouho, dokud wvnitini teplota tésta nedosdhne 26 °C. Diky charakteristice produktu je rovnéz mozné
ulozit tésto do lednicky pfi teploté 5-8 °C, kde musi zistat nejméné 3 hodiny.

Vykynuté a vychlazené tésto vyvalime na tloustku prstu a na jeho horni stranu udélime husté mifzkované zifezy.
Toho Ize také dosdhnout pomoci bfith sefazenych vedle sebe ve vzdilenosti 3 mm. Jednotlivé pagace se vétsinou
vykrajuji pomoci specidlni formy o priméru 3-10 cm. Pfitom musime ddvat pozor na to, aby byl jejich tvar
rovnomérny a co nejvice vélcovity. Do koneéného tvaru upravime pomoci dlané. Mnozstvi pagct potfebnych
k zaplnéni plechu polozime tésné vedle sebe na vél a potfeme je uslehanym vejcem tak, aby nestékalo po strandch.
Jakmile vejce na povrchu trochu zaschne, rozlozime pagdce rovnomérné na plech. Zbytky tésta miZeme opét
uhnist dohromady (to lze opakovat maximdlné dvakrat) a po odlezeni miZeme tésto pouZit na nové pagace.

Po umisténi pagacti na plech je nechdme 50-55 minut kynout a poté je peCeme v horké troubé pfi teploté 220-240 °
C. Poté jsou pagdce hotové. Doba peceni je 8-18 minut v zdvislosti na hmotnosti produktu a vykonu trouby.

Pagice se prodédvaji bud’ volné na vdhu, nebo piedem balené.
Vyroba LISTOVE VARIANTY ,TEPERTOS POGACSA®
Prvni faze: pi{prava rozemletych skvarka a krémové skvarkové smési

Pribéh piipravy rozemletych skvarkit a krémové Skvarkové smési je stejny jako u mékké varianty s jedinym
rozdilem, Ze u varianty listové se kromé vepfového sddla a skvark bez kiaze pouzivd také stl (pfiblizné 2,5 %
v pfepoctu na mnoZstvi mouky) a jemné mlety pept (pfiblizné 0,5 % v pfepoctu na mnozstvi mouky). Stl se
pfidavd uz v této fdzi, protoze kdyby se celkové mnozstvi soli potfebné k typicky slané chuti pagdct pridalo az
béhem piipravy tésta, tésto by se drobilo a listova struktura by se nevytvofila.

Z mnozstvi sddla urceného k piipravé krémové skvarkové smési se 50 % sadla (tj. jedna polovina) ptidd do skvarkové
smési a druhd polovina do tésta.

Druhad fize: ptiprava tésta

Zéklad tésta se piipravuje z mouky, sadla, které jsme si odlozili béhem pfipravy krémové skvarkové smési, soli
(ptiblizné 1 % v pfepoctu na mnoZstvi mouky), ddle na kazdy kilogram mouky 5 % drozdi nab&hlého v mléce
v kvések, 0,02 % bilého vina nebo octu, ptipadné jednoho vejce, jednoho vaje¢ného zloutku a z tolika kysané
smetany a/nebo vody, abychom ziskali pevné, sttedné hutné tésto, které se dobte vali.

U této varianty je dulezité udrzovat suroviny a rozemleté skvarky nebo krémovou skvarkovou smés v chladu, aby pfi
pieklddani mohly rozemleté skvarky nebo skvarkovd smés oddélit jednotlivé vrstvy tésta. Tuk, ktery se nachdzi mezi
tence vyvalenymi, studenymi vrstvami tésta, se totizZ béhem peceni roztopi a zabrdni tomu, aby se k sobé vrstvy tésta
prilepily. Voda, kterd se nachdzi v tésté a v tuku, se mezitim pfeméni v pdru, a vrstvy tésta tak od sebe oddéli.
V kone¢ném produktu jsou tedy patrné jednotlivé vrstvy.

Listové struktury lze dosahnout dvéma zptisoby:

a) Rozemleté skvarky nebo krémovou $kvarkovou smés rozetfeme rovnomérné na tence vyvalenou vrstvu tésta.
Poté zatneme tésto z jednoho konce svinovat. Vznikly védlec nechdme 15-30 minut odleZet, poté ho znovu
natenko vyvélime, oto¢ime o 90° a opét svineme. Pokud k tomuto otoceni nedojde, pagace si béhem peceni
neudrzi tvar.

b) Odlezely zdklad tésta se natenko vyvdli a rozemleté skvarky nebo krémova $kvarkovd smés se na néj roztird
tolikrat, kolikrdt se tésto prekldda. V tomto piipadé nedochazi ke svinovani, ale k prekladani (nejméné tiikrat).
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Pred kone¢nym vyvalenim se tésto nechd nejméné 15 minut odleZet, poté se vyvéli do tloustky jednoho prstu (1-2
cm), na jeho horni strané se udélaji husté mfizkované zéfezy. Placky se poté z tésta vykrajuji pomoci specidlni formy
o priméru 3-10 cm. MnoZstvi pagacti potiebnych k zaplnéni plechu poloZime tésné vedle sebe na vél a potfeme je
uslehanym vejcem tak, aby nestékalo po strandch.

Jakmile vejce na povrchu trochu zaschne, rozlozime placi¢ky rovnomérné na peka¢, nechdme je 40-45 minut
kynout a poté je peceme v horké troubé pii teploté 220-240 °C. Poté jsou pagice hotové. Doba peceni je 8-18
minut v zavislosti na hmotnosti produktu a vykonu trouby.

Pagdce se prodavaji bud volné na vdhu, nebo pfedem balené.

4.3, Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto natizeni)

Prvni zminky slova ,pogdcsa“ (pagac) pochazeji z doby kolem roku 1395 a pivodné oznacovalo placaty chléb
peceny v popelu a zhavych uhlicich. V madarskych lidovych pohddkdch se hovoif o tzv. ,hamuban siilt pogdcsa“
(pagac peceny v popelu). Az do 18. stoleti se pro placaty chléb, ktery slouzil jako bézné pecivo, pouzivalo oznaceni
,pogacsakenyér, pogdcsds kenyér (pagdcovy chléb). Dnesni mensi, valcovitd varianta s miizkovdnim se v Uhrich
rozsifila koncem stfedovéku jako nejéastéjsi pekaisky vyrobek venkovské kuchyné, ktery se vyrabél v nékolika
variacich a jehoZz popularita se udrzela dodnes.

Vznik ,tepertSs pogdcsa“ umoznily dva pfedpoklady: rozsifilo se vypékani tuku ze slaniny a ze Skvarkd se stalo
kazdodenni jidlo. Z popisu kazdodenniho Zivota jedné domdcnosti nizsi slechty v 80. letech 18. stoleti je patrné, Ze
vypékani slaniny a pfiprava Skvark se v domdcnostech $lechty zacaly objevovat pravé v 18. stoleti. Tomu
nasvédcuje i skute¢nost, Ze v 18. stoleti se v dochovanych inventafich slechtického majetku zacaly ve Velké uherské
niziné (Alf6ld) objevovat malé soudky na vepfové sddlo (Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Muzeum, Cegléd,
1988, s. 28, 30 Szfics). Mizeme piedpoklddat, Ze peceni tuku béhem venkovské zabijacky a pouZivani vepfového
sadla jako stravy selského lidu se zacalo rozsifovat od (poloviny) 19. stoleti — malé soudky na veprové sddlo se totiz
v inventdfich venkovského majetku v oblasti mezi Dunajem a Tisou zacinaji objevovat pravé v 50. letech 19. stoleti.

Na zdkladé etnografickych zdznamu vychdzejicich z Gstnich vypovédi mistnich obyvatel z ptelomu 19. a 20. stoleti
se Skvarky ve venkovskych domdcnostech v oblasti stfedntho toku Tisy pouzivaly jesté k piipravé mydla. Ke
konzumaci se zacaly pouzivat teprve postupné. Po zabijacce se pagdce pFipravovaly z Cerstvych, zejména drobnych
Skvarkd bez kaize. Ve velkém etnografickém piehledu z 30. let 20. stoleti se uvadi, Ze pagace se délaji z nekvaseného
i kvaseného tésta a kromé jiného se ochucuji také Skvarky (Batky, Zsuzsanna: Tapldlkozds (Stravovéni). In:
A magyarsdg néprajza (Madarsky narodopis). Budapest, 1933, s. 100). MtZeme tedy Fict, Ze pfidavani skvarka do
kvaSeného tésta se rozsifilo jiz na zacdtku 20. stoleti.

JTepertGs pogdcsa“ je dilezitou soucdsti kazdodenniho jidelnicku i dnes. Poddva se jako druhy chod po sytych
polévkach (napf. gulasové ¢i fazolové polévce) nebo se napiiklad nabizi na obchodnich setkdnich, konferencich ¢i
hostim na ndvstévéach. Jsou oblibené v domdcnostech, zejména pfi rodinnych oslavdch (jako jsou napiiklad svatby
nebo kitiny) a na Vadnoce ¢&i Velikonoce. V rdmci agroturistiky se tyto pagdce turistim Casto nabizeji k vinu.
(Hagyomanyok Izek Régidk (Oblasti tradi¢nich chuti), svazek I, s. 145-147, 2001).

Jejich reputaci dosvédcuje nespocet kuchatskych knih od 80. let 19. stoleti az do dneska: Dobos, C. Jézsef: Magyar-
Franczia szakdcskonyv (Madarsko-francouzskd kucharka), s. 784-785, 1881; Rozsnyai Kdroly: Legijabb nagy hézi
cukraszat (Nejnovejsi velkd kniha doméciho jemného peciva), s. 350, 1905; Kincses Vancza receptkonyv (Receptaf
Vianczy Kincese), s. 21, 1920; Az Uj id6k masodik receptkonyve (Druhy receptdt nové doby), s. 182, 1934; Hajdd
Ernéné: Jaj, mit f6zzek? (Co mdm uvafit?), s. 73, 1941; Rudnay Jdnos: A magyar cukrdszat remekei (Skvosty
madarské vyroby jemného peciva), s. 89, 1973.
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OPRAVY

Oprava zvefejnéni Zddosti o zdpis ndzvu podle €. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(Utedni véstnik Evropské unie C 336 ze dne 7. Fijna 2019)
(2020/C 293/06)
Strana 8, bod 3.2, oddil Mikrobiologické vlastnosti:
misto: ,Capnophialophorapinophila a Triposporiumpinophilum®,

md byt: ,Capnophialophora pinophila a Triposporium pinophilum®.
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