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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni
(Véc M.8607 — Warburg Pincus/Tata Motors|Tata Technologies)
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 368/01)

Dne 12. fijna 2017 se Komise rozhodla nevzndset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni ndmitky a prohldsit jej
za slucitelné s vnitinim trhem. Zékladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglictiné a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény ptipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnut{ bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strinkich Komise vénovanych hospoddiské soutézi
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Tato internetova stranka umoznuje vyhledavat jednotliva rozhodnuti
o spojeni podnik, a to podle spole¢nosti, ¢isla pfipadu, data a indexu hospodatského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32017M8607. Stranky EUR-Lex umoziiuji piistup k evropskému pravu po internetu.

() UK. vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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IV

(Informace)

INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Sménné kurzy vidi euru ()

27. fijna 2017
(2017/C 368/02)

1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

UsD americky dolar 1,1605 CAD  kanadsky dolar 1,4961
JPY japonsky jen 132,52 HKD hongkongsky dolar 9,0561
DKK  dinski koruna 7,4407 NZD  novozélandsky dolar 1,6975
GBP britsk4 libra 0,88633 | SGD singapursky dolar 1,5899
SEK  svédskd koruna 97390 | KRW jihokorejsky won 1309,39
CHE Swycarsky frank 11632 ZAR  jihoafricky rand 16,4855
ISK islandskd koruna CNY - cinsky juan 7,7225

i HRK chorvatska kuna 7,5123
NOK norské koruna 9,5348 ) i ]

IDR indonéskd rupie 15 818,76

BGN  bulharsky lev L9558 I \vR  malajsijsk ringgit 49228
CZK  ceskd koruna 25673 Ipup  filipinské peso 60,174
HUF madarsky forint 311,23 RUB rusky rubl 67,8368
PLN  polsky zloty 42462 | THB thajsky baht 38,645
RON  rumunsky lei 46010 | BRL  brazilsky real 3,8292
TRY  tureckd lira 4,4361 MXN  mexické peso 22,3514
AUD  australsky dolar 1,5196 INR indickd rupie 75,5020

(1) Zdroj: referenéni sménné kurzy jsou publikovény ECB.
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Zvefejnéni protihodnot v ndrodni méné finan¢nich limitd vyjidfenych v eurech v pfiloze
I nafizeni Rady (ES) & 116/2009

(2017/C 368/03)

Podle pozadavku stanoveného v oddilu B p#ilohy I nafizeni Rady (ES) ¢. 116/2009 () je tieba finan¢ni limity pouzitelné
pro urcité kategorie kulturnich statkli piepocitat na ndrodni mény téch clenskych stdtl, jejichz ménou neni euro,

a zvefejnit je v Ufednim véstniku Evropské unie.

Nize uvedené protihodnoty byly vypocteny na zdkladé primérnych dennich hodnot kazdé z dotéenych mén vyjidre-
nych v eurech béhem obdobi 24 mésict, které konéi poslednim dnem mésice srpna roku 2017. Nové hodnoty nabyvaji

ucinku dne 31. prosince 2017.

EUR 1 15000 30 000 50000 150000
BGN bulharsky lev 1,9558 29337 58674 97790 293370
CZK ¢eska koruna 26,8972 403 458 806916 1344859 4034578
DKK dénska koruna 7,4451 111676 223352 372253 1116758
GBP britsk4 libra 0,8204 12305 24 611 41018 123055
HRK chorvatskd kuna 7,5154 112731 225462 375771 1127313
HUF madarsky forint 310,6583 4659875 9319749 15532915 46 598 747
PLN polsky zloty 43117 64675 129 350 215584 646753
RON rumunsky leu 4,5020 67530 135061 225102 675305
SEK $védskd koruna 9,4846 142269 284538 474230 1422690

() Uf. vést. L 39, 10.2.2009, s. 1.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

Informace pozadované podle ¢l. 5 odst. 2
Zi¥izeni evropského seskupeni pro zemni spoluprici (ESUS)

(Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1082/2006 ze dne 5. Gervence 2006 (Uf. vést. L 210,
31.7.2006, s. 19))

(2017/C 368/04)

I.1) Ndézev, adresa a kontaktni osoba

Oficidlni nazev: MURABA Korlétolt FelelGsségli Eurdpai Teriileti Tarsulds
Sidlo: 9970 Szentgotthdrd, Sz€Il Kdlmén tér 11., Madarsko

Kontaktn{ osoba: Veronika Huszdr

Tel. +36 694553074

E-mail: palyazat3@szentgotthard.hu

Internetové stranky seskupent:

1.2) Doba trvini seskupeni:

Doba trvani seskupenti: zf{zeno na dobu neurcitou

Datum registrace: 15. srpna 2017

Datum zvefejnéni:

II. Cile

1.1. podporovat pteshrani¢ni hospoddfskou a socidlni spolupréci a posilovat tizemni soudrZnost v oblastech se smiSe-
nym obyvatelstvem tvofenym madarskymi a slovinskymi ndrodnostnimi spolec¢enstvimi;

1.2. zlepsovat zivotni podminky a zvy$ovat kvalitu Zivota na tizemi ESUS;

1.3. usnadiiovat Gcinny vykon prav madarskych a slovinskych ndrodnostnich mensin na tzemi ESUS; udrzovat ndrodni
identitu ¢lent téchto mensin i jejich vztahy s vlasti, zejména pokud jde o ochranu a zachovéni jazyka a kultury;
zaujmout postoj a formulovat stanovisko tykajici se téchto otdzek; vypracovat doporuceni a predloZit je pFislusnym

organtim;

1.4. mobilizovat a vyuZzivat dostupné mistni a jiné zdroje, at jiz lidské, ¢i materidlni, s cilem provést ustanoveni uvedend
v bodech 1.1 az 1.3 vyse.

. DALSI PODROBNOSTI TYKAJICI SE NAZVU SESKUPENI

Nézev v angli¢tiné: MURABA European Grouping of Territorial Cooperation Limited

Nizev ve francouzstiné: Groupement européen de coopération territoriale a responsabilité limitée MURABA
IV.  Clenové

IV.1) Celkovy pocet ¢leni seskupeni: 4

IV.2) Stétni pFislusnost ¢lenit seskupeni: Slovinsko a Madarsko

1v.3) Udaje o ¢lenech

Oficidlni nazev: Szentgotthard Vdros Onkormanyzata
Postovni adresa: 9970 Szentgotthdrd, Sz€ll Kdlman tér 11., Madarsko
Internetové stranky:

Typ ¢lena: mistni orgdn


mailto:palyazat3@szentgotthard.hu

28.10.2017 Utedni véstnik Evropské unie C368/5

Oficidlni ndzev: Orszagos Szlovén Onkorményzat
Postovni adresa: 9985 FelsGszolnok, Templom utca 8., Madarsko
Internetové stranky:

Typ ¢lena: samosprava narodnostni mensiny

Oficidlni ndzev: Ob¢ina Lendava (obec Lendava)

Postovni adresa: Glavna ulica 20, 9220 Lendava, Slovinsko

Internetové stranky:

Typ ¢lena: mistni orgdn

Oficidlni ndzev: Pomurska madzarska samoupravna narodna skupnost (samosprdvné madarské ndrodni spolecenstvi regionu
Pomurje)

Postovni adresa: Glavna ulica 124, 9220 Lendava, Slovinsko

Internetové stranky:

Typ ¢lena: samosprava narodnostni mensiny
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v

(Ozndmeni)

SPRAVNI RIZENI

EVROPSKA KOMISE

Vyzvy k predklddini ndvrhii a souvisejici ¢innosti v kontextu pracovniho programu na obdobi

2018-2020 v ramci programu Horizont 2020 - rdmcového programu pro vyzkum a inovace

(2014-2020) a v kontextu pracovniho programu na rok 2018 v ridmci programu Evropského

spolecenstvi pro atomovou energii pro vyzkum a odbornou pfipravu (2014-2018), ktery dopliiuje
Horizont 2020

(2017/C 368/05)

Oznamujeme timto zahdjen{ vyzev k pfedkldddni ndvrhi a souvisejicich ¢innosti v kontextu pracovniho programu na
obdobi 2018-2020 v ramci programu Horizont 2020 — rdmcového programu pro vyzkum a inovace (2014-2020)
a v kontextu pracovntho programu na rok 2018 v rdmci programu Evropského spoleCenstvi pro atomovou energii pro
vyzkum a odbornou piipravu (2014-2018), ktery dopliiuje Horizont 2020.

Komise na zdkladé rozhodnuti C(2017) 7123 a C(2017) 7124 ze dne 27. fijna 2017 piijala dva pracovni programy,
jejichz soucdsti jsou vyzvy k predkldddni ndvrhd a souvisejici ¢innosti.

Tyto programy zdviseji na dostupnosti prostfedktt v ndvrhu rozpo¢tu na pfislusné roky vypracovaném rozpoctovym
orgdnem, nebo neni-li rozpocet pro urcity rok pfijat, plati systém prozatimnich dvanactin.

Tyto pracovni programy, vcetné lhiit a rozpoctd pro dané ¢innosti, jsou k dispozici na internetovych strankach tcast-
nického portélu (http://ec.europa.eu/research/participants/portal) spolu s informacemi o podminkdch vyzev k predkld-
dani navrht a souvisejicich ¢innosti a s pokyny pro uchazece ohledné zptisobu predkladani navrhi. Viechny tyto infor-
mace budou na tomtéz Géastnickém portélu podle potteby aktualizovany.

V této fazi je mozné predklddat pouze ndvrhy k tématim, které jsou oznaleny rokem ,2018% u vyzev k pfedklddani
ndvrhd uvedenych na dcastnickém portalu. Informace o tom, kdy bude mozné ptedkladat navrhy k tématiim oznace-
nym roky ,2019“ a ,2020“, budou poskytnuty na tomtéz portalu v pozdgjsi fazi.



http://ec.europa.eu/research/participants/portal
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RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.8670 — CDPQ/GE[JV)
Véc, kterd miiZe byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 368/06)

1. Komise dne 20. ffjna 2017 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ().

Toto ozndmen se tykd téchto podniki:
— Caisse de dépot et placement du Québec (,CDPQ*, Kanada),

— GE Capital Aviation Services Limited (,GECAS*, Irsko | Spojené stity), v kone¢ném dasledku kontrolovaného podni-
kem General Electric Company (,GE®, Spojené stity),

— Einn Volant Aircraft Leasing Holdings Ltd (,EVAL*, Irsko).

Podniky CDPQ a GE ziskévaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) a odst. 4 nafizeni o spojovani spole¢nou kontrolu nad
podnikem EVAL.

Spojeni se uskutectiuje ndkupem podilti v nové zalozené spolecnosti predstavujici spolecny podnik.
2. Pfedmétem podnikéni pfislusnych podnikt je:

— podniku CDPQ: instituciondlni investor, ktery se zabyvad pfedev$im spravou prostiedkil pro vefejné a polovetejné
dtichodové a pojistné plany,

— podniku GE: Sirokd paleta raznorodych ¢innosti, vetné ¢innosti podniku GECAS, ktery ptsobi v oblasti pronaji-
méni obchodnich letadel v celosvétovém méfitku a ve finanénim odvétvi,

— podniku EVAL: pofizovani a prondjem letadel.

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

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

4. Komise vyzyvé zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své ptipadné pripominky.

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

M.8670 — CDPQ/GE/[JV

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

Fax: +32 229 64301

Postovni adresa:

Commission européenne [ Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Pfedbézné ozndmeni o spojeni podnikd
(Véc M.8562 — Cargill/Faccenda Investments|JV)
Véc, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)
(2017/C 368/07)

1. Komise dne 19. ffjna 2017 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle clanku 4 nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 ().

Toto ozndmen se tykd téchto podniki:
— Cargill Incorporated (,Cargill“, Spojené staty americké),
— Faccenda Investments Ltd (,Faccenda“, Spojené kralovstvi).

Podniky Cargill a Faccenda ziskdvaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) a ¢l. 3 odst. 4 nafizeni o spojovani spole¢nou
kontrolu nad nové zalozenou spolecnosti ptedstavujici plné funkéni spoleény podnik.

Spojeni se uskutectiuje ndkupem podili v nové zaloZzené spolecnosti predstavujici spolecny podnik.
2. Predmétem podnikéni pFislusnych podniki je:

— podniku Cargill: vyroba potravin v mezindrodnim méfitku a jejich uvddéni na trh, véetné obchodovini s obilim
a komoditami, zpracovéni a rafinace obili a olejnin, mlynéfstvi a zpracovani masa (véetné kufat),

— podniku Faccenda: chov, vykrm, zpracovéni a prodej produktd z kufat, kriit a kachen.

Ve spole¢ném podniku spoji podniky Cargill a Faccenda své driibezarenské podnikdni ve Velké Britdnii se zaméfenim na
Cerstvé a syrové kufeci, krtiti a kachni maso s pfidanou hodnotou, véetné integrovanych ¢innosti v oblasti krmiv, pleme-
nitby, chovu, vykrmu, pordzky a zpracovani.

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

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

4. Komise vyzyvé zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci pfedlozily své ptipadné pripominky.

Pripominky musi byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnii po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vidy uvést
toto ¢&islo jednact:

M.8562 — Cargill[Faccenda Investments/JV

Pripominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne [ Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

" UF vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani®).
(3 Ut.vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zaddosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2017/C 368/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti Zddosti o zménu namitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALEN] ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI POVODU | CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 11512012
~SALCHICHON DE VIC“/,LLONGANISSA DE VIC“
EU ¢.: PGI-ES-02158 - 4.7.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Seskupeni Zadateli a oprdvnény zdjem
Consejo regulador de la IGP Llonganissa de Vic (Regula¢ni rada pro chrdnéné zemépisné oznaceni ,Llonganissa de
\R/i)cn)da St. Pere, 19-21, 5-6

08010 Barcelona
SPANELSKO

info@llonganissadevic.cat
www.llonganissadevic.cat

Regula¢ni rada pro chrdnéné zemépisné oznaceni ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* md opravnény zdjem
podat Zadost o zménu jakoZto subjekt sdruzujici viechny vyrobce salimu s CHZO ,Salchich6n de Vic“/,Llonganissa
de Vic“.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Spanélsko
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu
— Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— [ Dikaz ptivodu
— [X Metoda produkce
— X Souvislost
— X Oznacovani
— X Jind (kontrolni subjekt a legislativni pozadavky)

4. Druh zmény (zmén)

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

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.


mailto:info@llonganissadevic.cat
http://www.llonganissadevic.cat
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— [ 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 tre-
ttho pododstavce natizeni (EU) ¢. 11512012
5. Zména (zmény)

Popis produktu:

— Upravuje se a dopliiuje znéni prvniho odstavce popisu produktu ve specifikaci tak, aby byl zajistén soulad roz-
dilnych oddila ve specifikaci a v jednotném dokumentu. V tomto oddile chybély zminky o sidlu, pfestoze se
jednd o zdsadni slozku produktu, ani o cukrech, tfebaze jejich pouzivani bylo vidy béznou praxi. V oddilech
specifikace a jednotného dokumentu se kromé toho pouzivaly bud terminy ,pierna y espalda®, nebo terminy
,jamén y paleta®, které jsou sice rovnocenné, ale mé se za to, Ze v zdjmu lepsiho porozuméni je zZddouci termi-
nologii sjednotit. Text je nové formulovén takto:

mSalchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ je tradi¢ni kataldnskd uzenina vyrdbénd z macerované smési mletého
libového vepiového masa (kyty, plece a prvotiidniho karé) a kosti¢ek sddla, kterd se ochucuje pouze cukry, soli
a pepfem a po naplnéni do stifvek se ponechdva zrat.”

— Rozsituje se druh stifvek, kterd lze pfi vyrobé salimu ,Salchichén de Vic* pouzivat. Konkrétné se dopliuje
pouzivani sesivanych a rekonstituovanych stiivek, kterd jsou rovnéz piirodni, jak bylo stanoveno doposud.
Zména reaguje na vyvoj, k némuz doslo na trhu s p¥irodnimi uzendfskymi stfevy. Tato nova forma baleni nemd
vliv na organoleptické vlastnosti kone¢ného produktu.

Text je nové formulovan takto: ,Piirodni konecnice, Fasnéna stieva, se$ivand ¢&i rekonstituovand streva.”

— Ve specifikaci se méni ndzev pododdilu ,,Chemické slozeni“ na ,Fyzikdlné-chemické parametry*, coz vice odpo-
vida jeho obsahu.

— Fyzikélné-chemické parametry se Cdste¢né upravuji v zdjmu lepsiho popisu produktu s CHZO ,Salchichén de

Vic“/,Llonganissa de Vic“. V této souvislosti se vyjasiuje, Ze maximalni procentni podil ,cukrid se vztahuje na
,celkovy obsah cukrii vyjadieny jako glukéza“. Také se nahrazuje parametr ,vlhkost (%) parametrem ,aktivita

’ vz

vody (A,) pfi 20°C“ Dopliuje se stanoveni pH. Tyto dva nové parametry poskytuji presnéjsi informace
o fyzikdlné-chemickych vlastnostech vyrobku a o jeho bezpe¢nosti.

Stanovuji se ndsledujici hodnoty, jez zohledfiuji proménlivost danou procesem suSeni: Aw (pfi 20 °C) < 0,92
a53<pH<62.

Text je nové formulovan takto:

»— Maximélni obsah tuku: 48 % (*)

— Minimdln{ obsah bilkovin: 38 % (*)

— Maximalni pomér kolagen/bilkovina x 100: 12

— Maximalni celkovy obsah rozpustnych cukri vyjadieny jako glukdza: 3 % (*)
— Pfidané bilkoviny: zddné

— Aktivita vody pii 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<62
(*) V suging&.*

— Upfesnyje se, Ze jedinymi cukry, které se sméji pouzivat jako piisady, jsou monosacharidy a disacharidy.

— Oproti ptivodnimu znéni specifikace se do textu dopliuji informace o pfidatnych ltkdch, které se pii vyrobé
produktu s pfedmétnym CHZO sméji pouzivat. Jednd se vyhradné o kyselinu askorbovou a jeji sodnou s,
dusi¢nan draselny, dusi¢nan sodny, dusitan draselny a dusitan sodny.
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— Rozméry a formy uvadéni na trh:

Vzhledem ke zméndm na trhu a novym pozadavkim spotiebitelt se rozsifuje spektrum hmotnosti a forem
produktu s CHZO ,Salchichén de Vic/,Llonganissa de Vic“. Konkrétné se dopliuji mensi kusy (o hmotnosti
men$i nez 300 g) a uvadéni na trh ve formé zabalenych nakrédjenych pltki. To je spojeno se zmen3enim prii-
méru a se zkracenim minimdalni doby zrdni malych kust tak, aby byly zachovany vlastnosti produktu. Také se
odstraiuji tidaje o délce, jelikoz se mé za to, Ze rozméry vyrobku jsou dostatené vymezeny pomoci priméru
a vahy.

Nové spektrum rozmérii spolu s Gdaji o piislusné délce zrani:

Hmotnost (g) Primér zralého salimu Minimélni doba zrani (ve
® (za sucha) (mm) dnech)
200-300 > 35 <75 30 dndi
> 300 > 40 <90 45 dnt

— Vypousti se odkaz na piislusnou jakostni normu pro syrové a zralé uzendfské masné vyrobky z roku 1980,
protoZe tato norma jiz neplati. Vzhledem k tomu, Ze produkty s pfedmétnym CHZO musi vzdy spliovat
platné odvétvové pravni pfedpisy, neni podle Zadatele nutné uvadét normu, kterd ji nahradila.

Metoda produkce:

Kromé tprav, které jsou popsdny nize, bylo v textu provedeno nékolik zmén ¢isté formdlni povahy.

— Ve specifikaci se méni formulace oddilu ,Metoda produkce®, aby byl text vylep3en a byly v ném ponechdny jen
nezbytné informace. Vypoustéji se napiiklad podminky macerace. Studie, kterd zkoumala vliv ¢asovych a teplot-
nich podminek macerovani vyhnéteného dila z Cerstvého masa a dalsich pfisad salimu ,Salchichén de Vic/
,Llonganissa de Vic* pfed naplnénim do stiivek, totiz dospéla k zdvéru, ze uvedené faktory, pokud jde o jejich
intenzitu, dobu trvani a vzdjemné pisobeni, v této fazi zpracovani nijak znatelné neovliviiuji vyrobni proces ani
vyslednou organoleptickou a hygienickou kvalitu vyrobku. Dotéeno neni ani jeho pozdéjsi uvadéni na trh.

— Doba zrani se upravuje tak, aby odpovidala novym hmotnostem.

— Rovnéz se rozpracovavd a zduraziiuje domnénka, Ze za vin{ a chuti saldimu ,Salchichén de Vic“ stoji fermen-
taéni a enzymatické procesy vyvoldvané specifickou mikrobiologickou flérou planiny Plana de Vic.

0ddil ,Metoda produkce” ve specifikaci by mél byt nové formulovan takto:

,Kousky Cerstvého masa jsou odborné ocistény a nasledné rozemlety a smichdny se sddlem nakrdjenym na kosticky
a zbyvajicimi piisadami, ke kterym muZe vyrobce ptipadné doplnit matefsky kvdsek s vlastni bakteridlni flérou.
Jakmile jsou ingredience dokonale promichéany, vyhnéte se dilo do pevnych valeckd, v jejichz vnittku nesmi byt
7adné vzduchové komurky a jez se nechaji macerovat, pricemz se sleduje, zda hmota zac¢ind dobte fermentovat.
Fermentace se tradi¢né rozpoznava podle toho, Ze se u dila za¢ind rozvijet pfizna¢nd viné a barva.

Vyzralym dilem se pak plni dokonale ¢istd a predem pfipravend piirodni stfivka. PInéni se musi provadét nanejvys
opatrné, aby ve stifvku nezistaly zddné mezery (vyplnéné vzduchem), protoze tim by byla narusena stabilita
a dochézelo by k abnormadln{ fermentaci.

Jakmile je dilo vpraveno do stiivek, umisti se saldmy do su$dren, kde se vysouseji a dozrdvaji, a to po dobu
nejméné 30 dntl u nejmensich kust vazicich méné nez 300 g a 45 dnd u kust, které vdzi 300 g a vice. Podle
pocasi mohou byt v su$drnich piipadné reguloviny podminky (teplota, relativni vlhkost, rychlost proudéni
vzduchu).

Saldm musi byt na fezu homogenni, hladky a musi na ném byt patrné dobré propojeni viech slozek. Nesmi byt
nijak neobvykle zbarven a spottebitel musi byt schopen okem jednozna¢né rozlisit libové maso od kosticek sddla.
Vyrobek musi mit charakteristickou viini a chut vzniklou fermenta¢nimi a enzymatickymi procesy, jejichz spousté-
¢em je specifickd bakteridln{ a plisiiova fléra planiny Plana de Vic.”
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Souvislost s prostiedim:
— Ve specifikaci se v pododdile ,Pi{rodni faktory” opravuji a upfesiiuji nékteré idaje o druhu mikrobidlni fléry.

Konkrétné se jednd o nésledujici zmény:

— Text ,[...] se rozvinula a adaptovala typickd plisnova fléra [...]“ se opravuje na text ,[...] se rozvinula
a adaptovala typickd mikrobidlni fléra [...]“

— Text ,[...] diky rozvoji plistiové a mlé¢né flory se dilo okyseluje, coz znemoziiuje rist nékteré nezddouci
fléry, jez vyvolava kvaseni a hnilobu.“ se opravuje na text ,[...] diky rozvoji bakterii mlé¢ného kvaseni se
dilo okyseluje, coz znemozZiuje rist nékteré nezddouci flory, jez zpusobuje odchylky v procesu fermentace.”

— V tomtéz pododdile se rovnéz zruduje nize uvedeny odstavec, ktery je povazovan za nadbytecny.

,Probéhly pokusy s piipravou startovacich kultur a implantaci mikrobidlni fléry v jinych oblastech vyroby,
avak fléra se v procesu zrdni neuchytila ani nerozvijela a vysledny saldm nemél stejné vlastnosti jako saldm
vyrdbény na planiné Plana de Vic, coZ prokazuje, Ze produkt ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* lze vyrd-
bét pouze v zemépisné oblasti vymezené pro toto chranéné zemépisné oznaceni.”

Rozdily v tomto oddile, které jsou patrné mezi jednotnym dokumentem a souhrnnym piehledem, jsou také
dany tim, Ze pfehled byl p#li§ zestruénén a novy jednotny dokument by mél byt tiplnéjsi.

Oznacovdni:

— Aktualizuji se Gdaje ohledné oznacovani. Konkrétné se dopliiuje povinnost uvadét na etiketé také symbol EU
pro chrdnénd zemépisnd oznaceni a dopliiuje se rovnéz vlastni logo CHZO ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de
Vic“.

Jind:

— Kontrolni subjekt: Aktualizuji se informace o kontrolnim subjektu.

— Vnitrostdtn{ legislativni pozadavky: Tento oddil se vypousti, protoZe nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 jej

nevyzaduje.
]EDNOTNY" DOKUMENT
~SALCHICHON DE VIC“/,LLONGANISSA DE VIC“
EU ¢.: PGI-ES-2158 — 4.7.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev

,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tt{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ je tradi¢ni kataldnskd uzenina vyrdbénd z macerované smési mletého
libového vepfového masa a kosticek sddla, kterd se ochucuje pouze cukry, soli a pepfem a po naplnéni do stiivek
se ponechdvd zrat.

Produkt je plnén do pfirodnich stfivek, kterd jsou pevné pfilnutd k masové hmoté a davaji salimu zvrdsnény
vzhled. M4 viceméné pravidelny valcovity tvar a bélavé vnéjsi zbarveni dané plisnovou flérou, které postupem casu
nabyva na hnédavych az fialkovych odstinech. Uvnitt saldmu jsou patrné kosticky sadla a zrnka pepte.

Kofeni a proces zrani dodavaji vyrobku pifjemnou charakteristickou vini a chut.
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Pouzivand stiivka podminuji velikost a primér produktu s CHZO ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“. Roz-
méry salamt v okamziku, kdy jsou uvadény do prodeje, a piislusnd délka zrdni, jsou nasledujici:

Hmotnost (g) Primér zralého salimu Minimaln{ doba zrani (ve
@® (za sucha) (mm) dnech)
200-300 > 35 <75 30 dnti
> 300 > 40 <90 45 dnt

Fyzikalné-chemické parametry:

— Maximdlni obsah tuku: 48 % (*)

— Minimdlni obsah bilkovin: 38 % (*)

— Maximaélni pomér kolagen/bilkovina x 100: 12

— Maximalni celkovy obsah rozpustnych cukri vyjadreny jako glukédza: 3 % (*)
— Pfidané bilkoviny: Zddné

— Aktivita vody pii 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<6,2

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktil)
PouZivanymi surovinami jsou vybrané libové veprové maso (kyta, plec a prvottidni karé), sadlo, sill, pepf a ptirodni

stfeva (konecnice, fdsnénd stfeva, sesivand i rekonstituovand stieva).

Jiné ingredience: PouZivat se smi pouze cukry (monosacharidy a disacharidy), vyrobctv vlastni matefsky kvasek,
dusitan draselny, dusitan sodny, dusi¢nan draselny, dusi¢nan sodny, kyselina askorbovd a jeji sodnd sil.

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

V zemépisné oblasti vymezené v bodé 4 musi probihat vyroba produktu (pfiprava Cerstvého masa, Cisténi a mleti,
michéni, hnéteni, macerace, plnéni do stiivek a suseni/zrani).

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Saldm ,Salchichén de Vic“ se miiZze uvddét na trh nakrdjeny na platky a zabaleny, pficemz krdjeni a baleni muze
probihat jak v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4, tak mimo ni.

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

Na obalech se musi kromé tidajti, jez obecné stanovi platné pravni predpisy, zfetelné uvadét nidzev CHZO ,Salchi-
chén de Vic“ (ve $panélsting) nebo ,Llonganissa de Vic* (v kataldnstin€), vlastni logo tohoto chrdnéného zemé-
pisného oznaceni, symbol EU pro CHZO a schvileny ¢islovany Stitek vydany regulacni radou.

Podoba vlastniho loga CHZO ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic*:

LLONGANISSA'DE

INDICACIO GEOGRAFICA
PROTEGIDA

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend oblast zahrnuje katastralni Gzemi nize uvedenych obci na planiné Plana de Vic v tidoli Osona v provin-
cii Barcelona:

(*) V susiné.
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Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugenia de Berga, Calldetenes, Folgueroles, Vic, Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavernolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torell, Centelles, Balenya, Les
Masies de Roda, San Viceng de Torell6 a Sant Pere de Torell6.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Zvldstnost produktu ,Salchichén de Vic* se zaklddd na véhlasu a povésti, které si tento salim v pribéhu staleti
ziskal v Kataldnsku i celém zbytku Spanélska a které silily pfedevsim od 19. stoleti. Vyrobu tohoto specifického
produktu umoziiuji podnebné i jiné ptirodni podminky vymezené oblasti.

Vymezena zemépisna oblast tohoto CHZO, totiZ planina Plana de Vic, skytd vynikajici podminky pro zemédélstvi
a nachdzi se v ni mnoho malych selskych osad i osamocenych statki. Rozklddd se ve vySce 400 az 600 m nad
mofem a je obklopena a do jisté miry odi{znuta horami Guilleries, Montseny, Collsacabra a Llucanés. V kraji
panuje stiedomoiské kontinentdlni podnebi, ale protoZe se nachdzi v oblasti tlakové vyse, bézné se zde shlukuji
vzduchové masy. Dochdzi proto k teplotnim inverzim, pii kterych muize byt teplota na planiné az o 20 °C niZsf nez
v jejim okoli. Nad oblasti se také téméf stdle (v praméru 225 dni v roce) vzna$i mlha. Na planiné Plana de Vic
proto vznikaji velmi zvld$tni podminky, které se jen tézko mohou vyskytovat jinde a které napoméhaji rozvoji
typické mikrobidlni fléry odpovédné za fermentacni a enzymatické procesy, jez vyrobku ,Salchichén de Vic* doda-
vaji jeho charakteristickou viini a chut.

O saldmu ,Salchichén de Vic* existuji pisemné zminky jiz z roku 1456, ale pocitky jeho vyroby mohou spadat
jesté hloubéji do historie, a to do 14. stoleti. V minulosti pfedstavovala na mistnich venkovskych usedlostech
vyroba tohoto saldmu zpusob, jak uchovat ty nejkvalitnéjsi kusy masa. Od poloviny 19. stoleti vychvaluje kvalitu
produktu ,Salchichén de Vic* bezpocet pisateld, coz dokazuje jeho dobrou povést. V novinach ,El Porvenir” ze dne
29. kvétna 1867 se napiiklad piSe o ,[...] jiz zndmych Salchichones de Vic*. Také je zndmo, Ze k pfiznivcim
saldmu ,Salchich6n de Vic* patfil i sém krdl Alfons XIII. Mezi timto salimem a krajem Vic tak existuje pevnd letitd
vazba a z produktu ,Salchichén de Vic* se postupem ¢asu stal maly mistni poklad.

Prestoze k oznacovani suSené zvrdsnéné uzeniny se tradicné pouzivd $panélské slovo ,salchichén®, je tfeba zminit,
Ze v katalanstiné se uziva vyrazu ,llonganissa“, coZ je ptvodni a pravy ndzev. Z tohoto diivodu se proto bez roz-

dilu pouzivé kterékoliv z oznaceni ,Salchichén de Vic“ nebo ,Llonganissa de Vic*.

Souhrnem vzato, ,Salchichén de Vic“ je saldm, za jehoz vynikajici povésti stoji zkuSenosti, které si vyrobci preda-
vaji z generace na generaci, jakoZ i zvlastni pfirodni podminky, jeZ panuji v zemépisné oblasti jeho produkce.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

http:/[agricultura.gencat.cat/pliegosalchichonvic
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Zvetejnéni Zddosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2017/C 368/09)

Timto zvefejnénim se pfiznavd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU|CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012.
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
¢. EU: PDO-1T-02292 - 22.2.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

via Pelacano 29

47122 Forl

ITALIA

E-mail: caseificiocomellini@pec.it

Sdruzeni ,Associazione Squacquerone di Romagna“, jez tvoi{ producenti syru ,Squacquerone di Romagna“, je
oprdvnéno k podani zddosti o zménu ve smyslu ¢l. 13 odst. 1 vyhldsky ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi
a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Italie
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd
— [ Ndzev produktu
— X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— 0 Dikaz pavodu
— X Metoda produkce
— [ Souvislost
— [J Oznacovani

— X Jind: dprava odkazl na pravni predpisy, oprava nékterych pieklepti, aktualizace ndzvu kontrolniho subjektu.

4. Druh zmény (zmén)

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

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

Aniz by doslo ke zméndm hodnot, opravuje se v italstiné véta, kterd neméni{ znéni v ¢eském piekladu.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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Fyzikalné-chemické vlastnosti: o nékolik procentnich bodd se zvySuje rozsah podilu tuku v susing vlhkosti
a ukazatele pH, jak je uvedeno niZe.

Tuk susiné: maximdlni hodnota se méni z: ,mezi 46 a 55 %" na ,mezi 46 a 59 %"“.

Specifikace produktu plati jiz nékolik let a jeji dasledné uplatiiovani v kazdodennim Zivoté odhalilo potiebu aktua-
lizace. Parametr tykajici se obsahu tuku v susiné je ovlivnén vlastnostmi suroviny, jez ze zcela pfirozenych divodi
mé v zimé vy$§i obsah tuku a mtiZe zpUsobit pfekroceni mezni hodnoty, zejména v syrdrndch, v nichz se zpraco-
vava mléko z jednoho ¢i pouze nékolika mdlo chovil. V téchto ptipadech totiz nelze pramérovat hodnoty mléka
dodaného vicero producenty.

Vlhkost: hodnota se méni z ,mezi 58 a 65 %" na ,mezi 58 a 69 %" a

u pH se hodnota méni z ,4,95 az 5,30“ na ,4,75 az 5,35

Rovnéz hodnoty vlhkosti a pH kone¢ného produktu mohou béhem sezdny kolisat, pficemz vykyvy nelze zcela
kontrolovat. Ro¢ni rozvrZeni hodnot pH a vlhkosti zaznamenanych béhem kontrolnich let ukazuje, Ze rozmezi
hodnot v dobé vypracovavani specifikace produktu je ve srovndni se zaznamenanymi vykyvy piili§ azké.

Byl rovnéZz odstranén dil¢i nadpis ,mikrobiologické vlastnosti“ umistény pied hodnotou pH, nebot je chybny.

Metoda produkce
Surovina

Byla odstranéna véta:

,Pro produkci syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna’ CHOP se zpracovavd mléko plemen skotu chovanych
v dané oblasti, a to plemen Frisona italiana, Bruna Alpina a Romagnola.“

V dobé poddni zddosti o zdpis CHOP byla pravdépodobné podhodnocena riznorodost chovi. Je vSak ovéfeno, Ze
organoleptické vlastnosti syra ovliviiuji predevsim vyziva skotu a fyziologické a biochemické vlastnosti kvasnych
kultur. Na zakladé téchto poznatkd se md za to, Ze je vhodné vypustit odkaz na povinnd plemena.

Byl opraven pieklep mezi slovy ,usuené sildizované“ na ,ususené a sildZované“.

Véta: Ve vyzivé mlééného skotu, jehoz mléko se vyuzivd k produkci syra ,Squacquerone di Romagna® CHOP je
zakdzdno pouzivat zbytky ze zpracovani zell a krmné fepy.“ byla pfesunuta o dva fadky vysSe a byla vloZena do

¢asti tykajici se vyzivy, diky ¢emuz se specifikace souvisleji a pohodlnéji cte.

Fdze zpracovani
Acidifikace

Bylo upfesnéno, ze druh bakterii uvedeny ve specifikaci se pouZivd pro nastartovani fermentace.
Tak se znénf:

,pouzivanym druhem bakterif je Streptococcus thermophilus*

nahrazuje timto:

,druhem bakterii pouzivanym pro nastartovani fermentace je Streptococcus thermophilus®.

Tato zména se ukdzala jako nezbytnd, nebot i minimdlni pfitomnost jinych kment zjisténd béhem kontrol vyvola-
vala spory.

Srazeni

Preklep ,1:10 000; 1:40 000“ byl opraven na: ,1:10 000 a 1:40 000“.
Méni se rozsah mnozstvi syfidla

z: ,v mnozstvi 30 az 50 ml na hektolitr mléka“

na v mnozstvi 15 az 50 ml na hektolitr mléka“.

Touto zménou se opravuje chyba ve stévajici specifikaci, jelikoz mnozstvi syfidla v poméru 1:40 000 je dostacujici
jiz v objemu 15 ml na hektolitr.
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Soleni

Dopliiuje se moZnost pouzivat obé metody soleni uvedené ve specifikaci, a to i ve vzdjemné kombinaci. Znéni se
tedy méni doplnénim nize uvedené véty, jez hovofi o kombinaci obou metod soleni:

»... navic k vy$e uvedenému nebo misto vyse uvedeného*.

Pokud se pouzivd technologie naloZeni do slaného nélevu nejen pro soleni, ale i ke sniZeni teploty produktu
a zpomaleni fermentace, umozniuje pfidani ur¢itého mnozstvi soli do kddé zkratit dobu naloZeni ve slaném nélevu,
diky ¢emuz se zlepsi struktura kone¢ného produktu.

Jiné

V ¢lanku 1, jenz upravuje Nazev specifikace produktu,

byl nahrazen odkaz na nafizeni (ES) ¢. 510/2006 odkazem na nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

V ¢ldnku 7, jenz upravuje Kontroly specifikace produktu,

byl nahrazen odkaz na nafizeni (ES) ¢. 510/2006 odkazem na nafizeni (EU) ¢. 1151/2012. Byl aktualizovin ndzev
kontrolniho subjektu, a to takto: ,Kontrolnim subjektem povéfenym ovéfenim specifikace produktu je Kiwa Cermet
Italia SpA s jedinym spole¢nikem, Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dell’Emilia (BO), ITALIA,
Tel. +39 514593303, Fax +39 51763382."

]EDNOTNY DOKUMENT
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
¢. EU: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nizev

»Squacquerone di Romagna“
2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Itdlie
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
Syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP se vyznaCuje mékkou syrovou hmotou a rychlym zrdnim. Vyrabi se
z kravského mléka pochdzejictho z vymezené zemépisné oblasti uvedené v bodé 4. P¥i uvadéni ke spotiebé musi
syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP vykazovat ndsledujici vlastnosti:
Morfologické vlastnosti:
Hmotnost: hmotnost syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP se pohybuje mezi 0,1 a 2 kg.

Vzhled: syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP md bilou perletovou barvu a je bez karky a slupky.

Tvar: zévisi na nddobé, do které je vloZzen, nebot jeho velmi krémovitd konzistence neumoziiuje, aby byl
kompaktni.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti: obsah tuku v susiné: mezi 46 a 59 %; vlhkost: mezi 58 a 69 %; pH: 4,75 aZ
5,35.

Organoleptické vlastnosti:
chut: pfjjemnd, sladka, lehce nakysld s jistym ndznakem slanosti.
Viné: jemnd, typicky mlécnd s ndznakem bylin.

Konzistence hmoty: vli¢nd, krémovitd, lepivé, roztékavd s vysokym stupném roztiratelnosti.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Vyziva skotu sestdvd z picnin a sildZovanych picnin tvoficich alespori 60 % susiny v celkové dévce, jiz dopliuji
rizné druhy krmiv.

Picniny a sildZované picniny se skladaji z luskovin a travin, jez viechny rostou v zemépisné oblasti uvedené v bodé
4.

Mezi mnoha druhy travin je tfeba vytknout pouzivani vojtésky, jejimiz nejpouzivanéj$imi odriidami jsou: Pomposa,
Classe, Garisenda, Delta a Prosementi.

Krmiva slouzi jako zdroj koncentrované, vysoce energeticky hodnotné potravy. MazZe se jednat o:

1) krmiva obsahujici proteiny: luskoviny na zrno jako soja, boby, slunecnicovd semena, hrach, jakoz i sojovd
a slune¢nicova moucka.

2) krmiva obsahujici vldkniny jako suché duziny, sojové otruby a slupky.

3) krmiva se zna¢nou energetickou hodnotou: zrna kukufice, je¢men, ¢&irok, pSenice, oves, rostlinné oleje, s6jovy
olej, celd extrudovand Inénd semena.

Produkt ,Squacquerone di Romagna“ CHOP je syr s mékkou hmotou, na jehoz produkci se zpracovavd kravské
mléko, jez veskeré musi pochdzet od plemen skotu chovanych v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.

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

Kroky pfi produkei, které se musi uskute¢nit v oznacené zemépisné oblasti jsou produkce a zpracovani mléka.

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

JelikoZ se jednd o produkt, ktery nemd kirku, a je tedy stoprocentné pozivatelny, musi se syr ,Squacquerone di
Romagna“ balit ve vymezené zemépisné oblasti. Je rovnéZz vystaven znaénému riziku ndsledné kontaminace, a tim
zhor3eni jakosti z divodu mnoZeni okolnich mikroorganismd, které by mohly v riznych fazich produkce pfijit do
styku s povrchem syra. Vedle toho musi byt zajisténo, aby jakost syru ,Squacquerone di Romagna“ jakozto Cer-
stvého produktu nebyla po dobu, kdy je na trhu, poskozena mnozenim jakychkoli mikroorganismd. Aby se zabra-
nilo moznému zhorSeni jakosti, je nutné, aby k baleni dochdzelo v certifikovaném vyrobnim zafizeni. Syr
,Squacquerone di Romagna“ CHOP je nejprve balen do potravinaiského papiru nebo do vhodnych nddob, jez jsou
uzpusobeny produktu vyznacujicimu se zvld$té jemnou a krémovitou konzistenci.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznaCovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Syr vyrdbény v souladu s touto specifikaci je opatfen ndpisem ,Squacquerone di Romagna — Denominazione d’Ori-
gine Protetta“ nebo ,Squacquerone di Romagna — DOP* spolu s logem EU. Na etiketé musi byt rovnéz uveden
nazev, obchodni jméno a adresa vyrobniho podniku/balirny. Produkt je tfeba uchovévat pfi teploté 0°C az +6 °C.
Na etiket¢ musi byt uvedena maximalni teplota, pfi niZ lze produkt uchovévat. Znacka, kterd musi byt uvedena na
vnéj$im ochranném obalu syra, odpovidd ndzvu ,Squacquerone di Romagna“ vyhotovenému kurzivou typu pisma
Sari Extra Bold, pfiemz se pfipoustéji pouze barvy modrd Pantone ¢. 2747 a bild. Velikost pisma musi byt tmérnd
baleni. Na vnéjsim obalu je zakdzdno uvadét jakékoliv jiné oznaceni, které nenf vyslovné stanoveno.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP zahrnuje tyto provincie kraje Emilia-Romagna: Ravenna,
Forli-Cesena, Rimini, Bologna a ¢ast izemi provincie Ferrara ohrani¢eného na zdpadé statni silnici ¢. 64 (Porret-
tana) a na severu fekou Pdd.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Oblast, v niz se syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP vyrdbi, se vyznacuje ptidami v oblastech, jez jsou morfolo-
gicky vy$si nez naplaveninové niZiny. Na pudach se péstuji obiloviny, picniny a specializované intenzivni kultury.
V oblasti vyroby syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP panuje teplotné mirné subkontinentdlni podnebi.
V oblasti ptivodu odeddvna existovaly zemédélské podniky, které se vénovaly pfedevsim rostlinné vyrobé a chovu
nékolika kusti dobytka, jenz byl uréen k produkci mléka a pracovnim dceltm. Mléko uréené pro lidskou spotfebu
bylo &aste¢né zpracovavano na syr ,Squacquerone di Romagna“ a pocitalo se s tim, Ze v podobé smény produktd
bude doplitkem zemédélcovych pFjmd.
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Studie o syru ,Squacquerone di Romagna“ CHOP prokdzaly vlastnosti pouzivanych pfirodnich kvasnych kultur
a nepochybnou jednotnost druht bakterii, které syr obsahuje. Jednd se o autochtonni biotypy Streptococcus termophi-
lus. Tyto piirodni kvasné kultury se mnozi v kvasicich zafizenich v rdmci zemépisné oblasti uvedené v bodé 4. Pro
piipravu téchto kvasnych kultur se vidy pouzivd mléko vyprodukované ve vymezené zemépisné oblasti.

Techniky vyroby zistaly velmi podobné tém, které se pouzivaly v minulosti, a musi se pfi nich pocitat s dobou
zpracovavani, jez se méni podle ro¢niho obdobi. Tato doba je del$i v zimé a krat$i v 1ét&. Pro ziskdni spravné
konzistence syra jsou dilezité schopnosti a zkusenosti vyrobct.

Hlavnimi vlastnostmi syra ,Squacquerone di Romagna“, které jej odlisuji od jinych mékkych syrt s rychlym zranim,
jsou perletové bild barva hmoty a jeho typicky mlécnd jemnd viin€ s ndznakem bylin.

Zéakladni vlastnosti, kterd nejvyznamnéji pfispéla k véhlasu syra ,Squacquerone di Romagna®, je jeho Zelatinové
krémovi konzistence a vysoky stupen roztiratelnosti zpisobeny pravé jeho konzistenci.

Vlastnosti syru ,Squacquerone di Romagna“, zejména jeho krémovitost a vysoky stupen roztiratelnosti, jsou dény
druhem mléka, jez se pii vyrobé syru pouZiva. Jednd se o mléko se zvldstnimi vlastnostmi a nizkym obsahem
bilkovin a tukt, a to diky vyzivé skotu a rozhodujicimu vlivu vymezené zemépisné oblasti.

Pro upfesnéni, specifické vlastnosti picnin vyhradné péstovanych v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4 a boha-
tych na cukry a dobfe stravitelnou vldkninu jsou pro charakteristickou vyZzivu skotu urcujici. Vyziva se vyznacuje
nizkym energetickym pifjmem z tukd a $krobt, jenz je kompenzovan energif z vyse uvedenych picnin, které jsou
pro oblast typické. Timto zptisobem se ziskavd mléko s nizkym obsahem bilkovin a tukd, které syru ,Squacquerone
di Romagna“ dodavd typickou vlastnost — jeho mékkou konzistenci. Vysledkem jsou organoleptické vlastnosti
popsané v bodé 3.2, mezi néz patii mékka a krémovitd konzistence hmoty, sladkd chut s mirnou nakyslosti
a jemnd viné s ndznakem bylin. Kromé toho diky zkuSenosti vyrobct, kteti dokdzi uzputsobit dobu zpracovavani
ro¢nimu obdobi, se zabranuje ,sddrovaténi“ syra, tj. pfilisné kompaktnosti hmoty.

Dalsi vyznamnd spojitost mezi vymezenou zemépisnou oblasti a syrem ,Squacquerone di Romagna“ spocivd
v pouZivani autochtonnich kment kvasnych kultur. Druh, ktery byl zjistény ve vSech prostudovanych piirodnich
kvasnych kulturdch a ktery tedy charakterizuje mlé¢énou mikrofloru, jez je pro syr ,Squacquerone di Romagna“
CHOP typickd, je z taxonomického hlediska Streptococcus termophilus. Rizné izolované biotypy vykazuji jedine¢né
fiziologické a biochemické vlastnosti, jez nenalezneme u selektovanych kment v mezindrodnich sbirkdch, ¢imz se
opét prokazuje jedinecnost a typi¢nost vybéru bakteril pouzivanych pfi vyrobé syra ,Squacquerone di Romagna“.
Autochtonni biotypy bakterie Streptococcus thermophilus byly izolovany z nékolika vzorki syrového mléka odebra-
nych v mnoha stdjich v typické oblasti vyroby syra. Jsou tudiZ autochtonni a v celku tvofi typické mikrobické
spolecenstvi, jez je vysledkem pfirozené selekce i zdsahu ¢lovéka v jedine¢ném ekologickém misté, které toto tzemi
odliuje od ostatnich.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

Uplné znéni specifikace je k dispozici na internetové adrese: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakost a bezpe¢nost — na obrazovce nahofe vpravo) a nakonec na ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE (Specifikace produkee, jez jsou predmétem zkoumdni EU).
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