ISSN 1725-5228

Dziennik Urzedowy  C 202

Unii Europejskie;

Tom 53
Wydanie polskie Informacje i zawiadomienia 24 lipca 2010
Powiadomienie nr Spis tresci Strona
IV Informacje
INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH UNII EUROPEJSKIE]
Komisja Europejska
2010/C 202/01 KUISY WalULOWE CUIO .ttt ettt ettt e e e e ettt ettt et 1
2010/C 202/02 Zawiadomienie o wdrozeniu dzialania gwarancyjnego w ramach Europejskiego Instrumentu Mikrofi-
NanNSOWEZO PrO@ress ... ... ... ... i 2
2010/C 202/03 Zawiadomienie Komisji w sprawie biezacych stop procentowych od zwracanej pomocy panstwa oraz

stép referencyjnych/dyskontowych obowiazujacych 27 panstw czlonkowskich od dnia 1 sierpnia
2010 r. (Opublikowano zgodnie z art. 10 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 794/2004 z dnia 21 kwietnia
2004 1. (DZU. L 140 z 30.4.2004, 5. 1)) oo v neeeeeee e 3

Cena:
3 EUR (Cigg dalszy na nastgpnej stronie)



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:202:0001:0001:PL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:202:0002:0002:PL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:140:0001:0001:PL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:202:0003:0003:PL:PDF

Powiadomienie nr

2010/C 202/04

2010/C 202/05

Spis tresci (cigg dalszy)

V  Ogloszenia

INNE AKTY

Komisja Europejska

Publikacja streszczenia specyfikacji zgodnie z art. 18 wust. 2 rozporzadzenia Komisji (WE)
nr  1898/2006 okreslajacego  szczegdlowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $srodkéw spozywczych

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony
oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych

Strona


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:202:0004:0007:PL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:202:0008:0012:PL:PDF

24.7.2010 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 202/1

IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUC]I, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Kursy walutowe euro (})
22 lipca 2010 r.
(2010/C 202/01)

1 euro =

Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
uUsSD Dolar amerykanski 1,2850 AUD Dolar australijski 1,4476
JPY Jen 111,57 CAD Dolar kanadyjski 1,3388
DKK Korona dunska 7,4519 HKD  Dolar hong kong 9,9889
GBP Funt szterling 0,84280 NZD Dolar nowozelandzki 1,7835
SEK Korona szwedzka 9,4495 SGD Dolar singapurski 1,7648
CHF Frank szwajcarski 1,3418 KRW Won 1 547,45
ISK Korona islandzka ZAR Rand 9,6863
NOK Korona norweska 7,9750 CNY Yuan renminbi 8,7123
BGN Lew 1,9558 HRK Kuna chorwacka 7,2485
CZK Korona czeska 25,179 IDR Rupia indonezyjska 11 634,64
EEK Korona estofiska 15,6466 MYR  Ringgit malezyjski 4,1204
HUF Forint wegierski 283,25 PHP Peso filipinskie 59,756
LTL Lit litewski 3,4528 RUB Rubel rosyjski 39,1355
LVL tat lotewski 0,7089 THB Bat tajlandzki 41,486
PLN Ztoty polski 4,0974 BRL Real 2,2765
RON Lej rumunski 42670 MXN Peso meksykanskie 16,4462
TRY Lir turecki 1,9591 INR Rupia indyjska 60,5700

() Zrddto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez ECB.
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Zawiadomienie o wdroZeniu dzialania gwarancyjnego w ramach Europejskiego Instrumentu
Mikrofinansowego Progress

(2010/C 202/02)

Niniejsze zawiadomienie jest adresowane do posrednikéw takich jak instytucje finansowe i mikrofinansowe
lub tez instytucje gwarancyjne zamierzajace udziela¢ mikrokredytow lub gwarancji wspierajacych mikrokre-

dyty.

Unia Europejska upowaznita Europejski Fundusz Inwestycyjny do dzialalnoSci gwarancyjnej w ramach
europejskiego instrumentu mikrofinansowego na rzecz zatrudnienia i wlaczenia spolecznego progress,
zwanego dalej ,instrumentem” (') polegajacej na udzielaniu w imieniu wlasnym, ale na rachunek i ryzyko
Unii Europejskiej, gwarancji zabezpieczajacych mikrokredyty lub tez gwarancji wspierajacych mikrokredyty
(,dzialanie gwarancyjne”).

Celem dziatania gwarancyjnego jest zapewnienie Unii Europejskiej Srodkéw stuzacych ulatwieniu dostgpu
oraz zwigkszeniu przystepnosci mikrofinansowania dla jego ostatecznych beneficjentéw, jak okreslono
w art. 2 decyzji w sprawie ustanowienia instrumentu.

Niniejsze dzialanie gwarancyjne jest otwarte dla podmiotéw prywatnych dzialajacych na poziomie
krajowym, regionalnym badZz tez lokalnym, udzielajgcych mikrokredytéw lub gwarancji wspierajacych
mikrokredyty osobom i mikroprzedsi¢biorstwom w panstwach cztonkowskich Unii Europejskiej.

Orientacyjna suma $rodkéw z budzetu Unii przeznaczonych na sfinansowanie instrumentu w okresie od
dnia 1 stycznia 2010 r. do dnia 31 grudnia 2013 r. wynosi 100 milionéw EUR, z czego 25 milionéw EUR
przeznaczono na dzialanie gwarancyjne.

Przyszli posrednicy moga uzyskal szczegblowe informacje na temat dzialania gwarancyjnego pod nastepu-
jacym adresem:

European Investment Fund

96, boulevard Konrad Adenauer
2968 Luxembourg
LUXEMBOURG

E-mail: info@ecif.org
specjalna skrzynka poczty elektronicznej,

lub na stronie internetowej EFL: http:/fwww.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microaedit_
Guarantees_1.htm
specjalne hipertacze

Dane kontaktowe posrednikéw, ktorzy skorzystaja z gwarancji wydanej przez EFI w ramach przedmioto-
wego dzialania gwarancyjnego beda publikowane na stronie internetowej EFI w celu umozliwienia osta-
tecznym beneficjentom nawigzania bezposredniego kontaktu z tymi posrednikami.

EFI bedzie na biezaco rozpatrywal wnioski skladane przez posrednikéw, uwzgledniajac ograniczenia wyni-
kajace z dostgpnych przydzielonych $rodkéw budzetowych Unii i dbajac o zréwnowazenie wyboru posred-
nikéw pod wzgledem rozmieszczenia geograficznego.

(") Decyzja Parlamentu Europejskiego i Rady nr 283/2010/UE z dnia 25 marca 2010 r. ustanawiajaca europejski
instrument mikrofinansowy na rzecz zatrudnienia i wlgczenia spolecznego Progress (Dz.U. L 87 z 7.4.2010, s. 1).


mailto:info@eif.org
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm

Zawiadomienie Komisji w sprawie biezacych stép procentowych od zwracanej pomocy pafistwa
oraz stép referencyjnych/dyskontowych obowigzujacych 27 pafistw czlonkowskich od dnia
1 sierpnia 2010 r.

(Opublikowano zgodnie z art. 10 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 794/2004 z dnia 21 kwietnia 2004 r. (Dz.U.
L 140 z 30.4.2004, s. 1))

(2010/C 202/03)

Stopy bazowe obliczone zgodnie z Komunikatem Komisji w sprawie zmiany metody ustalania stop refe-
rencyjnych i dyskontowych (Dz.U. C 14 z 19.1.2008, s. 6). W zaleznosci od zastosowania stopy referen-
cyjnej, nadal nalezy dodawaé odpowiednie marze, tak jak okreslono w komunikacie. W przypadku stoso-
wania stopy referencyjnej jako stopy dyskontowej oznacza to, ze do stopy bazowej nalezy doda¢ marze 100
punktéw bazowych. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 271/2008 z dnia 30 stycznia 2008 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 7942004 przewiduje ze, o ile nie przewidziano inaczej w odrebnej decyzji, takze
stope od zwracanej pomocy oblicza si¢ dodajgc 100 punktéw bazowych do stopy bazowej.

Zmienione stopy zaznaczono pogrubiong czcionka.

Poprzednia tabela zostala opublikowana w Dz.U. C 166 z 25.6.2010, s. 6.
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja streszczenia specyfikacji zgodnie z art. 18 ust. 2 rozporzadzenia Komisji (WE) nr

1898/2006 okreslajacego szczegbélowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr

510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $srodkéw spozywczych

(2010/C 202/04)

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006 (!)
~CESKOBUDEJOVICKE PIVO”

NR WE: CZ[PGI/0005/0446-29.04.2004
ChNP () ChOG ( X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Utad préimyslového vlastnictvi
Adres: Antonina Cermdka 2a

168 00 Praha 6

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 220383111
Faks +420 224324718
E-mail: posta@upv.cz

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Budé&jovicky Budvar, nirodni podnik, Budweiser Budvar, National Corporation, Budweiser
Budvar, Entreprise Nationale

Adres: Karoliny Svétlé 4
370 21 Ceské Budéjovice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 387705111

Faks  —

E-mail: budvar@budvar.cz

Skfad: producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.1- Piwo

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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4.2.

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Nazwa produktu:

,Ceskobudgjovické pivo”

Opis produktu:

Piwo jasne o charakterystycznym aromacie nadawanym przez stéd jasny i aromatyczny chmiel zatecki
0 mniej intensywnym posmaku i tagodnej lub umiarkowanej goryczy oraz smaku stodu wynikajacym
z r6znicy miedzy odfermentowaniem rzeczywistym i potencjalnym brzeczki chmielowej
i orzezwiajacym smaku dzigki dwutlenkowi wegla pochodzacemu z naturalnej fermentacji.

Po nalaniu do kufla piwo to ma zazwyczaj barwe jasnozlotg z delikatng, kremowa piang. Charakte-
ryzujacy si¢ wykwintnym aromatem chmiel zatecki daje duza zawarto$¢ polifenoli, dzigki czemu
wszystkie gatunki piwa czeskobudziejowickiego s3 cieszacymi si¢ popularno$cia napojami
o przyjemnym smaku.

Piwo dzieli si¢ na pig¢ réznych gatunkéw o jednoznacznie wspélnym pochodzeniu.

Piwo jasne pelne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 4,6-5,3

Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 11,4-12,3
Gorycz (w jednostkach IBU): 20-24

Barwa (w jednostkach EBC): 9-13

Aromat: o $redniej do duzej intensywno$ci, wyrazny zapach chmielu zateckiego o wykwintnym
aromacie

Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do $redniej, o charakterze tagodnie do lekko cierpkiego,
smaku $rednio mocnym do mocnego ze stodkim posmakiem i znaczna wyrazistoscia.

Piwo kwasne jasne pelne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 4,6-5,3

Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 11,4-12,3
Gorycz (w jednostkach IBU): 20-24

Barwa (w jednostkach EBC): 9-13

Aromat: o Sredniej do duzej intensywnos$ci, wyrazny zapach chmielu zateckiego o wykwintnym
aromacie

Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do $redniej, o charakterze fagodnie do lekko cierpkiego,
smaku mocnym do bardzo mocnego ze stodkim posmakiem i znaczng wyrazistoscia.

Piwo jasne beczkowe

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 3,5-4,5

Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 9,5-10,1
Gorycz (w jednostkach IBU): 18-21

Barwa (w jednostkach EBC): 8-12

Aromat: o $redniej do duzej intensywno$ci, wyrazny zapach chmielu zateckiego o wykwintnym
aromacie

Smak: gorycz o intensywnosci umiarkowanej do Sredniej, o charakterze lekko cierpkim, smaku $rednio
mocnym ze stodkim posmakiem i znaczna wyrazistoscia.
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Piwo specjalne

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 7,4-8,2

Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 16,0-17,0
Gorycz (w jednostkach IBU): 24-28

Barwa (w jednostkach EBC): 11-17

Aromat: o $redniej do duzej intensywnosci, wyrazny zapach chmielu zateckiego o wykwintnym
aromacie

Smak: gorycz o intensywnosci Sredniej do silnej, o charakterze tagodnie do umiarkowanie cierpkiego,
smaku mocnym do bardzo mocnego ze stodkim posmakiem i znaczng wyrazistoscia.

Piwo bezalkoholowe

Zawarto$¢ alkoholu (% obj.): 0,2-0,5

Zawarto$¢ podstawowej brzeczki chmielowej (%): 3—4
Gorycz (w jednostkach IBU): 22-26

Barwa (w jednostkach EBC): 5-7

Aromat: o $redniej intensywnosci, wyraznym zapachu chmielu Zateckiego o wykwintnym aromacie,
przypominajacym nieco brzeczke chmielows

Smak: gorycz o $redniej intensywnosci, charakter umiarkowanie cierpki, smak lekki, wyrazna ostro$¢
z nuta brzeczki chmielowej.

Gléwnymi surowcami do produkcji piwa czeskobudziejowickiego sa woda, stéd i chmiel, a takze
drozdze piwowarskie dolnej fermentacji. Wszystkie wykorzystywane gléwne surowce pochodza
z okre$lonych obszaréw geograficznych i maja okre$long charakterystyke.

Obszar geograficzny:

Lokalizacja produkcji, przetworstwa i przygotowywania produktu jest okreslona obszarem geogra-
ficznym, na ktérym mozliwe jest pobieranie wody z podziemnego jeziora w Niecce Czeskobudziejo-
wickiej.

Obszar, na ktérym hoduje sie chmiel zatecki, stanowi region wokét miasta Zatec, obejmujacy obszary
katastralne miejscowosci w powiatach Chomutov, Kladno, Louny, Pilzno Péinoc, Rakovnik i Rokycany.

Obszar, na ktérym hodowany jest jeczmien stodowy, zlokalizowany jest na Morawach.
Dowéd pochodzenia:

Piwo warzono w Czeskich Budziejowicach od zalozenia miasta w 1265 r. i zawsze bylo ono znane
poprzez miejsce pochodzenia.

Nazwa ,Ceskobudé&jovické pivo” zdobyla tak wielkg renome, ze w 1967 r. zostala zarejestrowana
w formie ,Ceskobudgjovické pivo/Budweiser Bier/Biere de Budweis/Budweis Beer” w rejestrze nazw
pochodzenia WIPO (nr 49) na podstawie rejestracji krajowej. Podlegalo ono jednocze$nie ochronie
na mocy umowy dwustronnej z Portugalia.

Aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu, urzad kontroli prowadzi rejestry producentéw oraz ozna-
czen geograficznych w swoim rejestrze podmiotéw kontrolowanych; zawiera on informacje
o producencie, rozpoczeciu produkcji, wynikach kontroli, podjetych dzialaniach itd. Urzad kontroli
przeprowadza inspekcje, w ramach ktérych stwierdza sig, czy producenci stosujacy oznaczenia geogra-
ficzne spelniaja warunki okreslone w specyfikacji.

Metoda produkgji:

Wszystkie etapy produkcji, przetwarzania surowcéw i wytwarzania piwa czeskobudziejowickiego odby-
waja si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.



24.7.2010

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 202/7

5.3.

5.4.

5.5.

Brzeczka chmielowa do piwa czeskobudziejowickiego jest wytwarzana wylacznie metoda dekokcyjnag
dwuwarows, polegajaca na zacieraniu z otwartym cedzeniem brzeczki i gotowaniem pod ci$nieniem
atmosferycznym.

Szczep drozdzy fermentacji dolnej wykorzystywany do nastawiania zostal wyodrebniony w browarze
i jest w nim obecnie wytwarzany i chroniony. Fermentacja przebiega w pionowych zbiornikach
cylindryczno-stozkowych w  kontrolowanej temperaturze 6-11°C, za§ lezakowanie odbywa si¢
oddzielnie od fermentacji (technologia dwuetapowa), wylacznie w zbiornikach poziomych. Okres
lezakowania jest zgodny z zasadami przedluzonej fermentacji wtérnej na zimno w temperaturze
nieprzekraczajgcej 3 °C. Po zakonfczeniu fermentacji wtérnej piwo jest filtrowane i nalewane do
opakowan handlowych lub transportowych.

Procedury produkeji i urzadzenia produkcyjne stosowane do produkeji piwa wykorzystuja do$wiad-
czenie zawodowe i umiejetnosci praktyczne uzyskane przez pokolenia piwowardw i udoskonalone
zgodnie z najnowsza wiedza piwowarska. Produkcja piwa byla pierwotnie domeng pojedynczych oséb,
jednak pozniej zaczely powstawaé zaklady produkcyjne, co doprowadzito do koncentracji produkcji
piwa w Czeskich Budziejowicach i utworzenia tam browaréw. Tradycja produkeji piwa jest kontynuo-
wana az po dzi§ dzien.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Popularno$¢, ktéra piwo czeskobudziejowickie uzyskalo na przestrzeni wielu lat, oraz jego stale
wysoka jako$¢ zapewnia mu pozycje na rynkach zagranicznych ponad 50 panstw. Jego renoma
pozwolila zaja¢ miejsce wirdd wiodacych $wiatowych marek piwa.

Na wlasciwosci organoleptyczne piwa czeskobudziejowickiego wplywa w szczegdlnosci sklad mine-
ralny wody pochodzenia miejscowego, wzbogaconej polgczonym wplywem charakterystyki gléwnych
surowcoéw, miejscowego szczepu drozdzy piwowarskich, geometrii zbiornikéw produkcyjnych oraz
czasu prowadzenia zasadniczych czynnosci produkcyjnych.

Produkcja piwa czeskobudziejowickiego stanowi nieodlaczny element Czeskich Budziejowic. W istocie
wickszos¢ czeskich i zagranicznych encyklopedii wigze to miasto z produkcja piwa czeskobudziejo-
wickiego.

Tradycja jest dla konsumentéw jednym z gléwnych wskaznikéw jakoSci i stanowi pewng warto$¢
dodang i gwarancj¢ jakosci. To, ze piwo pochodzi z Czeskich Budziejowic, oznacza, ze mozna $mialo
oczekiwad, iz bedzie miato szczegblne wlasciwosci piwa wytwarzanego na tym obszarze.

Od niepamigtnych czaséw konsumenci kojarzyli Czeskie Budziejowice z warzeniem wysokiej jakosci
piwa, ktére rozni si¢ wlasciwosciami organoleptycznymi od piw produkowanych na innych obszarach.

Organ kontrolny:

Nazwa: Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce, inspektorat v Tdbote
Adres:  Purkyiiova 2533

390 02 Tébor

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 381257111
Faks —
E-mail: —

Etykietowanie:

,Ceskobudgjovické pivo” jest etykietowane zgodnie z przepisami obowigzujacymi ogélnie w przypadku
wykorzystywania oznaczen geograficznych i przepisami dotyczacymi szczegdlnie wykorzystania we
Wspdlnocie symbolu chronionych oznaczen geograficznych oraz zgodnie z innymi przepisami UE
dotyczgcymi etykietowania. Sposdb, w jaki oznaczenie jest stosowane, spelnia ponadto przepisy trak-
tatu akcesyjnego.
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 202/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,TEKOVSKY SALAMOVY SYR”
NR WE: SK-PGI-0005-0693-14.04.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:
,Tekovsky saldmovy syr”
2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:
Republika Stowacka
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):
Klasa 1.3. — Sery
3.2. Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1:

,Tekovsky salamovy syr” jest naturalnym péltwardym, pelnottustym, dojrzalym serem, wedzonym lub
nie, w ksztalcie walca o dlugosci 30-32 cm i Srednicy 9-9,5 cm. Jest produkowany poprzez $cinanie
mleka poddanego obrébce termicznej, a nastepnie formowanie skrzepu w tradycyjny walcowaty
ksztalt. Po prasowaniu walce rozdziela si¢, przetwarza i sprawdza recznie. Wedzona odmiana po
soleniu i suszeniu przechodzi proces wedzenia.

Ser uzyskuje swoje charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne dzigki walcowatemu ksztaltowi,
ktéry przypomina salami i nadaje mu jego nazwe zwyczajows; ser ma mickka, sprezysta
i elastyczng strukture, bez dziur lub z bardzo malymi dziurami widocznymi podczas krojenia.
Wzglednie krétki czas dojrzewania nadaje serowi jego delikatnie kwaskowaty charakterystyczny
mleczny smak.

,Tekovsky saldimovy syr” wprowadza si¢ do obrotu w folii spozywczej, a masa pojedynczych kawalkow
sera moze si¢ nieznacznie réznic.

Wihasciwosci:

Barwa: kremowo biala do lekko zéltej lub, w przypadku odmian wedzonych,
zlotozélta

Konsystencja: migkka, sprezysta i elastyczna, przekrdj jest zwarty i bez dziur lub
ewentualnie z malymi dziurami

Zapach i smak: kwaskowaty, mleczny, delikatnie aromatyczny, delikatnie stony i,
w przypadku odmian wedzonych, typowo wedzony

Sklad: sucha masa: 53,5-58,5 % masy

zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: 43,0-47,5 % masy
sol jadalna: maksymalnie 2,5 % masy

Wiasciwosci mikrobiologiczne: ,Tekovsky salimovy syr” produkuje si¢ z pasteryzowanego mleka
z dodatkiem kultur czystego kwasu mlekowego z rodzaju Lactococcus
lub Streptococcus.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

,Tekovsky saldimovy syr” produkuje si¢ z pasteryzowanego mleka krowiego z dodatkiem kultury kwasu
mlekowego. Jako$¢ mleka jest regularnie kontrolowana i rejestrowana w pomieszczeniach zakladu
przetworstwa mleka, przy czym monitorowaniu podlegaja nastepujgce parametry: substancje hamujace,
temperatura, kwasowos¢, zawarto$¢ tluszczu, wlasciwa masa i zawarto$¢ suchej masy beztluszczowe;j.
Calkowita liczb¢ mikroorganizméw i liczbe komorek somatycznych ustalaja zatwierdzone laboratoria.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Jako$¢ produktu nie zalezy od pochodzenia surowego mleka.

Caly proces produkcji odbywa si¢ w granicach okreslonego obszaru geograficznego i wiasciwym
etapem produkcji jest etap 4.

Proces produkgji:

Etap 1: Surowe mleko krowie pasteryzuje si¢ do temperatury 73-79 °C.

Etap 2: W zakresie dodawania podpuszczki, dzielenia i utwardzania skrzepu oraz przygotowywania
ziaren sera stosuje si¢ standardowy proces produkgji naturalnych seréw péttwardych.

Etap 3: Mieszaning serwatki i ziaren sera umieszcza si¢ w przygotowanych formach i poddaje sie
prasowaniu do osiggnigcia pozadanego stopnia twardosci; prasowanie trwa ok. 80 minut.

Etap 4: Dalszej obrobki prasowanego sera nadal dokonuje si¢ recznie w celu zapewnienia lepszej
kontroli jakosci i ksztaltu sera; przeprowadza si¢ nastepujace czynnosci:

a) dzielenie seréw uformowanych w ksztalt salami;
b) wyjmowanie seré6w z form i usuwanie wszelkich nieregularnych skrawkéw z koncéwek;
¢) umieszczanie zapakowanych i skontrolowanych seréw na stojakach do solenia.

Etap 5: Solenie: sery soli si¢ przez umieszczanie w solance na 24 godziny: stezenie: 16-18 Be NaCl;
kwasowos¢: pH: 4,6-5,3; temperatura: 12-18 °C.

Etap 6: Suszenie sera w temperaturze ok. 13 °C przez ok. 24 godziny.
Etap 7: W przypadku produkcji odmiany wedzonej:

Wedzenie: ser jest wedzony skierowanym bezposrednio zimnym dymem w temperaturze
okolo 30-35°C w komorze wedzarniczej o wymuszonym obiegu powietrza z dymem
z trocin do momentu az osiagnie zlotozoéltg barwe.

Etap 8: Dojrzewanie: sery dojrzewaja na stojakach w temperaturze 8-12 °C przy wzglednej wilgot-
nosci do 90 % przez co najmniej dwa tygodnie.

Etap 9: Pakowanie: sery pakuje si¢ w folie spozywcza. Opakowanie opatruje si¢ kolorowa etykieta
z nazwg produktu ,Tekovsky salimovy syr” lub, w przypadku odmiany wedzonej, ,Tekovsky
saldmovy syr tdeny”.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Kazdy producent produkujacy ,Tekovsky salimovy syr” zgodnie z niniejsza specyfikacja jest upowaz-
niony do stosowania nazwy ,Tekovsky saldimovy syr” do celéw oznakowania, reklamy lub wprowa-
dzania produktu do obrotu.
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5.2.

5.3.

Etykiety umieszczane na produkcie muszg zawiera¢ nastepujace informacje:
— nazwe ,Tekovsky saldmovy syr”, umieszczong w widocznym miejscu,

— stowa ,chrdnené zemepisné oznacenie” (,chronione oznaczenie geograficzne”) lub skrét ,CHZO”
(,ChOG") i odpowiedni symbol WE.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Tekov jest historyczna nazwa regionu lezacego na granicy miedzy obecnymi regionami administracyj-
nymi Nitra i Bafiska Bystrzyca.

,Tekovsky salamovy syr” produkuje si¢ w regionie Tekov, ktéry rozposciera si¢ na szerokich zyznych
nizinach potudniowo-zachodniej Stowacji, od gmin Jur nad Hronom, Dolnd Se¢ i Zemliare, i rozciaga
si¢ do podnézy Gér Szczawnickich na pélnocy. Wschodnia granice stanowi ciag gmin od Uhliskd do
Demandice i od Jabloriovce do Krskany.

Tekov jest obszarem nizinnym z niezbyt rozwinigtym przemyslem, ale o wysokim poziomie produkcji
mleka, ktére zaczeto przetwarzaé na ser salami. Nazwa regionu stala si¢ czg$cig nazwy sera: ,Tekovsky
salamovy syr”. Produkcja tego sera byta bardzo wazna po drugiej wojnie $wiatowej, przede wszystkim
dlatego, ze zapewniala zatrudnienie dla kobiet i stala si¢ podstawg utrzymania mieszkancéw regionu.
Nazwe zachowano w handlu i w potocznym uzyciu do dnia dzisiejszego w odniesieniu do tego
produktu spozywczego. Obecnie nazwe Tekov stosuje si¢ w odniesieniu do regionu tylko nieoficjalnie,
ale nadal znajduje si¢ ona w powszechnym uzyciu i jest wszystkim dobrze znana.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Tekov jest obszarem przede wszystkim nizinnym z cz¢Scia pagbrkowata na pdlnocy. Obszar jest
dobrze znany nie tylko jako region uprawy winoroli, ale takze jako region ekstensywnej hodowli
bydla; jest to jeden z najwigkszych obszaréw produkcji mleka przeznaczonego do produkeji sera
w Stowacji.

Przetwarzanie mleka na ser rozpoczelo si¢ na tym obszarze w 1905 r., kiedy w miescie Batovce
powstala jedna z pierwszych spétdzielni mleczarskich w Stowagji.

Produkcja poltwardego sera w ksztalcie salami rozpoczela sie jednak nieco pdzniej, w 1949 r.,
w mleczarni Tekovské Luzany. Po zamknieciu tej mleczarni produkcje przeniesiono do mleczarni
w miejscowosci Sahy, a nastepnie do mleczarni w miejscowosci Levice, czyli tam, gdzie produkuje
si¢ ser do chwili obecnej. Produkeja sera ,Tekovsky salimovy syr” odbywala si¢ i nadal si¢ odbywa na
okreslonym obszarze geograficznym i zalezy od szczegdlnych i wyjatkowych umiejetnosci produ-
centéw. Proces produkgji oraz szczegdlny ksztalt i szczegdlna jako$¢ produktu utrzymywane sa dzigki
umiejetnosciom, do$wiadczeniu i wiedzy fachowej nabytym w poprzednich pokoleniach.

Specyfika produktu:

,Tekovsky salaimovy syr” jest wyjatkowy ze wzgledu na swoj ksztalt, ktory jest niezwykly w przypadku
sera. Cze$¢ procesu produkgcji odbywa si¢ zgodnie ze standardows procedura dla seréw péttwardych
(przygotowywanie ziaren sera i prasowanie), natomiast reszte procesu przeprowadza si¢, wykorzystujac
szczegdlne umiejetnosci producentéw. Po prasowaniu jeszcze cieply ser ostroznie wyjmuje si¢ recznie
z formy, kladac go na dloni, aby nie zniszczy¢ jego ksztaltu; w tym samym czasie ksztalt sera
kontroluje si¢ wzrokowo, a wszelkie wady powstale podczas prasowania usuwa si¢ recznie, aby
zachowa¢ regularny, okragly ksztalt. Nastepnie ser umieszcza si¢ recznie na stojakach do solenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o rejestracje chronionego oznaczenia geograficznego opiera si¢ na wyjatkowym ksztalcie sera
,Tekovsky saldimovy syr”, tj. ksztalcie salami, od ktérego pochodzi jego nazwa, co jest niezwykle
w przypadku sera, oraz na jego renomie i jakosci.
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Tekov lezy w przewazajacej czeSci na obszarze nizinnym potudniowo-zachodniej Stowacji. Obszar jest
dobrze znany z duzej produkcji mleka krowiego, ktérego wickszo§¢ przetwarza si¢ obecnie w ramach
produkeji naturalnego péttwardego sera ,Tekovsky salimovy syr”.

,Ser salami jako osobny produkt zostal stworzony przez Jozefa Soca, wlasciciela mleczarni i fabryki
sera w miejscowosci Dobrd Niva, oraz wytwércéw sera Rudo Pudelke i Stefana Slanéika. Drewniane
formy powstaty w warsztacie kotodzieja Stefana Luptdka. W jego warsztacie powstaly réwniez bukowe
walce przeznaczone do dojrzewania seréw salami. Prasy i metalowe narzedzia wyprodukowano
w warsztacie §lusarza Karola Mozoli, ktory znajdowal si¢ obok mleczarni i fabryki sera Jozefa Soca.
Proces produkcji sera salami wynaleziono w 1921 r.” (Jan Kerestes, Jan Selecky et al. — Mliekarstvo
a syrdrstvo na strednom Slovensku (Przemyst mleczarski i serowarski w Srodkowej Stowacji), 2003, s. 87).

Podczas drugiej wojny $wiatowej mleczarnia i fabryka sera w miejscowo$ci Dobrd Niva zostaly catko-
wicie zniszczone i nie wznowily produkcji. Po 1948 r., kiedy przedsigbiorstwa prywatne i spotdzielcze
zostaly znacjonalizowane w Czechostowackiej Republice Socjalistycznej, powstaly nowe pafistwowe
przedsigbiorstwa mleczarskie, z ktérych kazde specjalizowalo si¢ w konkretnym asortymencie
produktu. W ramach tych ustalen produkcje sera salami przeniesiono do miejscowosci Tekovské
LuZany.

,Produkcja péttwardego sera salami rozpoczela si¢ po drugiej wojnie Swiatowej w 1949 r. w mleczarni
Tekovské Luzany”, donosita gazeta ,Hospodarske noviny” dnia 23 czerwca 2008 r. w serii dotyczacej
oryginalnych produktéw stowackich.

Zapisy historyczne wskazujg, ze ser w ksztalcie salami po raz pierwszy produkowano na tym obszarze
w mleczarni Tekovské LuZany w latach 1949-1953 zanim produkcje przeniesiono do pobliskiej
mleczarni w miejscowoici Sahy, gdzie byt produkowany do 1996 r. Po zamknigciu zakladu
w miejscowoéci Sahy produkcje sera w ksztalcie salami przeniesiono do mleczarni Levické mliekarne
w miejscowosci Levice, gdzie zacz¢to produkowal dwie odmiany sera: wedzong i niewedzona. Prze-
niesienie produkcji nie mialo negatywnego wplywu na jako$é; wyjatkowa jako$¢ sera zostala utrzy-
mana, o czym S$wiadczy fakt, ze ser zdobyl pierwsza nagrode jako produkt mleczarski roku
w krajowym konkursie w 1996 r.

Produkt jest nieprzerwanie produkowany wylacznie na okreslonym obszarze geograficznym. Wszystkie
trzy mleczarnie — Tekovské Luzany, Sahy i Levické mliekarne — znajduja sie na okreslonym obszarze
geograficznym, czyli w regionie Tekov. Produkcje sera ograniczono obecnie do zakladu mleczarskiego
Levické mliekarne w miejscowosci Levice.

Znaczacy jest fakt, ze pomimo wielu zmian lokalizacji produkecji oraz zakladéw do dzisiejszego dnia
zachowano tradycyjny proces produkeji jedynie z niewielkimi zmianami. ,Tekovsky salimovy syr”
zachowal réwniez swoja jako§é, o czym $wiadcza nagrody, ktére przyznano mu w kategorii seréw
w krajowym konkursie produktu mleczarskiego roku (Mliekarensky vyrobok roka) w 2003 r. i 2006 r.

Region Tekov nadal jest wiodgcym regionem pod wzgledem produkcji i jakosci mleka w Stowacji.
Producenci dbaja o utrzymanie wysokiej jakosci swoich produktow. Artykuly w prasie réwniez
za$wiadczaja o renomie i tradycji sera ,Tekovsky salimovy syr”.

Jest rozpoznawany przez konsumentéw nie tylko w Slowacji, ale takze w Czechach, a nawet

w Brukseli ...” , ... ten serowy przysmak sprawil, ze Stowacja i region Tekov staly si¢ dobrze
znane za granicg ...", donosila gazeta ,Nitrianske noviny” dnia 21 maja 2007 r.

,Tekovsky salimovy syr” cieszy si¢ wyjatkows renomg zaréwno w Stowacji, jak i za granicg, o czym
Swiadcza prestizowe nagrody, ktére zdobyl. Ser ten byl obecny podczas waznych regionalnych
i krajowych wydarzen (takich jak obchody Swiatowego Dnia Mleka i Pohronské dni), podczas specjal-
nych wydarzefr migdzynarodowych stanowiacych czes¢ Migdzynarodowego Forum Zarzadzania —
Mleko 2006 oraz podczas innych wydarzen i wystaw w Stowagji i za granica (w Poznaniu, Moskwie
i Londynie).

,Wyjatkowos$¢ tego sera wynika z faktu, ze od lat wytwarza si¢ go w taki sam sposob. Jest przetwa-
rzany recznie zgodnie z tradycja produkcji stworzong w mleczarni Levické mliekarne” (,Nitrianske
noviny”, 21 maja 2007 r.).
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,Tekovsky salamovy syr” jest wyjatkowym produktem ze wzgledu na swéj ksztalt, ktéry jest niezwykly
dla sera, oraz na fakt, ze nadal jest wytwarzany przy wykorzystaniu tradycyjnej metody produkdji,
ktéra obejmuje skrupulatne przetwarzanie i reczng kontrole formowania sera.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
http:/[www.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf



http://www.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf




CENY PRENUMERATY w 2010 r. (bez VAT, wigcznie z normalng optatg za dostawe przesyiki)

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wytacznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 1 100 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wersja papierowa + roczne w 22 jezykach urzedowych UE 1200 EUR/rok
wydanie CD-ROM

Dziennik Urzedowy UE, seria L, wytgcznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 770 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, miesieczne wydanie CD-ROM | w 22 jezykach urzedowych UE 400 EUR/rok
(komplet)

Suplement do Dziennika Urzedowego (seria S) — Ogtoszenia wielojezyczny: w 23 jezykach 300 EUR/rok

o przetargach, CD-ROM dwa razy w tygodniu urzedowych UE

Dziennik Urzedowy UE, seria C — Konkursy w jezykach, ktorych dotyczy 50 EUR/rok
konkurs

Prenumerata Dziennika Urzedowego Unii Europejskigj, ktory jest wydawany w jezykach urzedowych Unii,
dostepna jest w 22 wersjach jezykowych. Dziennik Urzedowy sktada sie z dwdch serii — L (Legislacja) oraz
C (Informacje i zawiadomienia).

Dla kazdej wersji jezykowej jest otwierana osobna prenumerata.

Zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 920/2005, opublikowanym w Dzienniku Urzedowym L 156 z dnia
18 czerwca 2005 r., instytucje Unii Europejskiej nie majg obowigzku sporzgdzania wszystkich aktéw prawnych w
jezyku irlandzkim ani publikowania ich w tym jezyku. W zwigzku z tym irlandzkie wydania Dziennika Urzedowego
sprzedawane sg osobno.

Prenumerata Suplementu do Dziennika Urzedowego (seria S — Ogtoszenia o przetargach) obejmuje wszystkie
23 wersje jezykowe na pojedynczym CD-ROM:-ie.

Na zadanie prenumeratorzy Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej moga otrzymac rozne zatgczniki do Dziennika
Urzedowego. Prenumeratorzy informowani sg o publikacji zatacznikow poprzez zawiadomienia dotaczane do
Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej.

Format CD-ROM zostanie w ciggu roku 2010 zastgpiony formatem DVD.

Sprzedaz i prenumerata

Prenumerate roznych odpfatnych publikacji wydawanych okresowo, na przyktad prenumerate Dziennika
Urzedowego Uni Europejskiej, mozna zamdéwi¢ u naszych dystrybutorow handlowych. Wykaz dystrybutoréw
handlowych znajduje sie na stronie internetowej:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_pl.htm

Portal EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) zapewnia bezposredni i bezptatny dostep do prawodawstwa
Unii Europejskiej. EUR-Lex umozliwia dostep do Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej
oraz traktatéw, aktow prawnych, orzecznictwa oraz aktow przygotowawczych.

Dodatkowe informacje o Unii Europejskiej znajduja sie na stronie: http://europa.eu

Urzad Publikacji Unii Europejskiej
2985 Luksemburg
LUKSEMBURG




