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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2017/C 146/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU $ VCHP’{ANEN?M OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM
Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE*
EU &: PGIIT-02177 - 15.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1.  Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Maremosso s.r.L.

Via provinciale per Novano, 24/26
16030 Casarza Ligure (GE)
ITALIA

Tel.: +39 0185470901
E-mail: info@pec.maremossostl.it

Spolo¢nost Maremosso srl, vyhradny vyrobca ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* CHZO je oprdvnend predlozit
ziadost o zmenu podla ¢lanku 13 ods. 1 vyhldsky ministerstva polnohospodarstva, potravindrstva a lesného
hospodarstva €. 12511 zo 14. oktébra 2013.

s v 2

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v $pecifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Ndzov vyrobku

— X Opis vyrobku

— X Zemepisnd oblast
— X Dékaz o povode
— [X Spdasob vyroby
— [J Savislost

— X Oznacovanie

— X Iné [aktualizované pravne odkazy]

4. Typ zmeny (zmien)

— [X Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povaZovat za
nepodstatni v zmysle clinku 53 ods. 2 tretieho pododseku nariadenia (EU) ¢ 1151/2012.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za
nepodstatnti v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Opis vyrobku
Nasledujtica veta v bode 4.2. zhrnutia (U. v. ES C 279/8 z 22.11.2007):
,Velkost: telesné rozmery najmenej 12 a najviac 20 centimetrov,”
sa zostladila s nasledujicou vetou v ¢lanku 2 $pecifikdcie vyrobku:
,Maximélna dl7ka je 20 cm.*

Touto zmenou sa odstrani nestilad medzi $pecifikiciou vyrobku a zhrnutim. Minimdlna a maximalna dlzka sardely
sa tyka jej dlzky pri Vylove nie jej spracovanej dizky. Minimélna velkost ryby pri vylove je nadalej 12 cm, ako sa
stanovuje v ¢ldnku 5 sticasnej Specifikdcie.

Zemepisnd oblast

Clanok 3 $pecifikicie vyrobku — bod 4.3 zhrnutia

Veta:

,Oblastou rybolovu, spracovania a tipravy CHZO Acciughe sotto sale del Mar Ligure (Solené sardely z Ligtrskeho
mora) st vody obmyvajtce ligirske pobrezie a izemie obci regionu Ligaria, ktoré sa nachddzajii na tyrhenskom
tbo¢i ohrani¢enom rozvodim.”

sa meni takto:

,Oblastou rybolovu, spracovania a tpravy CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure st vody obmyvajtice ligirske
pobreZie a izemie obci regionu Liguria, ktoré sa nachddzajii na tyrhenskom tibo¢i ohrani¢enom rozvodim.”

em . , . ) . v s u venou v i
Pojem ,confezionamento“ sa nahrddza pojmom ,condizionamento® v stilade so zmenou stanoveno nasledu
jlicom bode o dokaze o povode.

Dokaz o povode
Clanok 4 3pecifikicie vyrobku
Veta:

,Tymto sposobom a prostrednictvom zdpisu rybdrov a spracovatelov do prislusnych zoznamov spravovanych
kontrolnym orgdnom, ako aj okamzitym nahldsenim vyloveného a spracovaného mnozstva ryb kontrolnému
organu, sa zaru¢i povod vyrobku.

sa menf takto:

,Tymto sposobom a prostrednictvom zdpisu rybdrov a spracovatelov do prislusnych zoznamov spravovanych
kontrolnym orgdnom, uchovdvanim zdznamov o vyrobe a baleni, ako aj okamzitym nahldsenim vyloveného,
spracovaného a zabaleného mnozstva ryb kontrolnému orgénu, sa zarud vysledovatelnost a opitovnd
vysledovatelnost vyrobku.

Pojem ,condizionatori“ by sa mal nahradit vhodnejsim ,confezionatori“. Umozni sa tak identifikdcia kazdého sub-
jektu vo vyrobnom retazci s vi¢Sou presnostou a zjednodusi sa kontrola.

Sposob vyroby
Clanok 5 $pecifikacie vyrobku
Veta:

,Po vyloveni sa sardely musia umiestnit do tradi¢nych drevenych debniciek (velkosti 50 x 33 x 10 cm), ktoré majii
kapacitu priblizne 10 kil vyrobku.

psa vypusta.

Odkazy na drevené debnicky by sa mali odstranit, kedZe tieto debnicky sa stali predmetom niekolkych hygienic-
kych a zdravotnych obmedzeni, z dovodu ktorych je pre subjekty ich pouzivanie komplikované a nerentabilné.
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Veta:

,Sardely sa musia Cistit ru¢ne, pri¢om sa odstrani hlava.”

sa meni takto:

,Sardely sa musia Cistit ru¢ne, pri¢om sa odstrani hlava a vnitornosti.

Specifikovanim toho, Ze sa odstrafiuje nielen hlava, ale aj vndtornosti, ako je beznou praxou v priprave slanych
sardel, sa spresniuje Specifikdcia vyrobku.

Odsek:

,Ocistené sardely musia byt umiestnené vo vrstvich v tvare hviezdice do sudov z gastanového dreva vhodnych na
potravindrske pouzitie. Sardely mozu dozrievat v sudoch z gastanového dreva alebo v keramickych nddobach po
cely ¢as dozrievania poZadovany v pismene c) tohto ¢lanku o sposobe dozrievania.”

teraz znie:

,Ocistené sardely musia byt osolené tak, Ze sa umiestnia vo vrstvach v tvare hviezdice do nddob vhodnych na
potravindrske pouzitie. Na tento ucel sa mézu pouzit nidoby z gastanového dreva, keramiky, plastu alebo ocele,
ktoré si vhodné na potravindrske pouzitie.”

Této zmena je potrebnd, aby vyrobcovia mohli pouzivat nddoby z iného materidlu, ako je drevo a keramika, pocas
fazy solenia. Okrem toho sa tak umozni malym podnikom zniZit vyrobné naklady spojené s ndkupom keramic-

kych nddob a drevenych sudov.

Odkaz na obdobie dozrievania bol vypusteny, pretoZe je obsiahnuty v pismene ¢) o sposobe dozrievania
v ¢lanku 5 $pecifikdcie vyrobku.

Veta:

,Tlak vyvijany na sardely zdvaziami umiestnenymi na sudoch musi umoznit tvorbu extrakénych tekutin.“

sa meni takto:

,Tlak vyvijany na sardely zdvaziami umiestnenymi na nddobach musi umoznit tvorbu extrakénych tekutin.“

Vo vete je zohladnend zmena uvedend v bode 6.

Odsek:

,Teplota v miestnosti dozrievania sa moze 1iit podla druhu pouzitého ndlevu, t. j. od 20 do 28 °C pri pouziti
silnych nélevov a od 6 do 20 °C pri pouziti strednych nédlevov. Po ukonceni dozrievania sa solené sardely musia
premiestnit zo sudov do prislusnych sklenych valcovych pohdrov, ktoré sa nazyvaja ,arbanelle.”

sa meni takto:

,Teplota v miestnosti dozrievania sa moze li§it podla druhu pouzitého ndlevu, t. j. od 20 do 28 °C pri pouziti
silnych ndlevov a od 16 do 20 °C pri pouziti strednych ndlevov. Po ukonceni dozrievania sa solené sardely musia

¢«

premiestnit z nddob do prislusnych sklenych valcovych poharov, ktoré sa nazyvaja ,arbanelle’.

Prvd veta v odseku sa meni, aby sa odstrdnila administrativna chyba tykajiica sa minimdlnej teploty pre stredné
nalevy, ktord md byt 16 °C, nie 6 °C, pretoZe uvedend teplota je prili§ nizka pre spravne dozrievanie. V zmene
v druhej vete je zohladnend zmena uvedend v bode 6.

Veta:

,Vo valcovych pohdroch musi byt na vrchnej vrstve sardel umiestneny kota¢ z bridlice, skla alebo plastu, vhodny
na potravindrske pouzitie, s cielom udrzat sardely stlacené.

sa meni takto:

,Vo valcovych pohdroch musi byt na vrchnej vrstve sardel umiestneny kotd¢ z materidlu vhodného na potravinar-
ske pouzitie, s cielom udrzat sardely stlacené pod hladinou ndlevu.”

Tdto zmena je potrebnd na to, aby mohli vyrobcovia pouzivat kotice z iného materidlu, ako je bridlica. Informacia
o tom, Ze kotG¢ musi byt umiestneny ,pod hladinou nédlevu“ bola doplnend na Zziadost vyrobcov, kedze sa
povazovala za uZito¢nd na vyrobné tcely.
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Dopliia sa této veta:
,Zabalené sardely musia mat minimélnu dfzku 10 cm.*

Zohladnuje sa v tom minimdlna dizka ryby po odstrdneni hlavy a takisto sa tym zabezpecuje kvalitativna vlastnost
spracovaného vyrobku. Ked sa ryba s dlzkou menej ako 10 cm dostane do kontaktu so solou pocas zrenia, miso
sa stane nadmerne dehydratovanym a tdto skutocnost negativne vplyva na vzhlad a organoleptické vlastnosti
vyrobku.

Veta:
,Pohdr musi byt utesneny, aby sa zabranilo niku tekutiny alebo kontamindacii zvonku.
sa meni takto:

,Pohdr musi byt utesneny, aby sa zabrdnilo Gniku tekutiny alebo kontamindcii zvonku a aby sa zabrénilo
vyparovaniu.”

Doplnenim ,a aby sa zabranilo vyparovaniu“ sa spresiuje Specifikdcia vyrobku.
Oznacovanie

Clanok 8 $pecifikacie vyrobku

Veta:

,Sardely sa musia predévat v prislusnych sklenenych pohdroch nazyvanych ,arbanelle, ktoré musia mat na povrchu
oznacenie s ndpismi ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* a CHZO ,chrdnené zemepisné oznacenie’, a to tlaGenym
pismom dvakrat va¢sim ako ostatné udaje.”

sa menf takto:

,Sardely sa musia predévat v prislusnych sklenenych pohdroch nazyvanych ,arbanelle, ktoré musia mat na povrchu
oznacenie s ndpismi ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure’ CHZO alebo ,chrdnené zemepisné oznacenie’, a to tlace-
nym pismom dvakrat vi¢$im ako ostatné tdaje.”

Namiesto celého pojmu chrdnené zemepisné oznacenie sa teraz moze pouzivat skratka CHZO. Vyrobcom sa tak

Veta:

,Na vyrobku sa musi uviest zloZenie slaného nélevu a v3etkych pouzitych prisad, t. j.: sardely z Ligirskeho mora,
voda a sol .“

sa meni takto:

,Na vyrobku sa musia uviest vietky pouzité prisady, t. j.: sardely z Ligtirskeho mora, sol, ndlev (sol a voda).“
Touto zmenou sa preberajii ustanovenia ¢asti E bodu 1 prilohy VII k nariadeniu (EU) ¢. 1169/2011.

Veta:

,Okrem toho sa musi uviest ditum balenia a ddtum spotreby, ktory nesmie presiahnuf 24 mesiacov od ddtumu
balenia.”

sa meni takto:

,Okrem toho sa mus{ uviest ddtum balenia a ddtum minimaélnej trvanlivosti, ktory nesmie presiahnut 24 mesiacov
od datumu balenia.”

Specifikdcia vyrobku sa zostladuje so vieobecnymi pravnymi predpismi o oznacovani potravin.
Bod 4.8. zhrnutia (U. v. ES C 279/8 z 22.11.2007):

Veta:

,ktory nesmie presiahnut 12 mesiacov od ddtumu balenia.

sa zostladila s nasledujicou vetou v ¢lanku 8 $pecifikdcie vyrobku:

,ktory nesmie presiahnut 24 mesiacov od ddtumu balenia.”

Touto zmenou sa odstrini nestlad medzi $pecifikiciou vyrobku a bodom 4.8. zhrnutia (U. v. ES C 279/8 z
22.11.2007).

Aktualizovany odkaz na prdvnu normu
Clanok 7 3pecifikacie vyrobku
Odkazy na nariadenie (ES) ¢. 510/2006 boli aktualizované na nariadenie (EU) ¢. 1151/2012.

Doplnil sa ndzov a adresa kontrolného orgdnu.



C146/14 [jradn}'f vestnik Eurépskej tinie 11.5.2017

]EDNOTNY DOKUMENT
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE*
EU &: PGIIT-02177 - 15.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Ndizov:

,Acciughe sotto sale del Mar Ligure*

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.7: Cerstvé ryby, mikkyse a korovce a vyrobky z nich.

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Chrénené zemepisné oznacenie (CHZO) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* (solené sardely z Ligirskeho mora) je
vyhradené pre vyrobok ziskany rybolovom, spracovanim a ndslednou konzervéciou sardel solenim.

Sardely, v tomto dokumente oznacujice vyhradne jedince druhu Engraulis encrasicolus L., si ryby migrujice
v hifoch, ktoré sa od jari do jesene prechodne zdrzuja v blizkosti ligirskeho pobrezia a v zime sa usidlujid v hlbke
100 az 150 metrov.

Maximélna dfzka je 20 cm. Vyrobok definovany ako zrely, ¢ize vjrobok pripraveny na uvedenie na trh, musi mat
tieto vlastnosti:

— vonkaj${ vzhlad: sardely musia byt celé; velmi jemnd koZa musi byt eSte Ciasto¢ne viditelnd,
— konzistencia: platky musia byt mikké a priliehat ku kosti,

— farba: rozna podla Casti tela, od ruzovej po tmavohnedd,

— chut: suchd, vyrazne lahodnd, miso je chudé, md mélo mastnd chut.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Ryby pouzivané na CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” musia byt vylovené a spracované v oblasti vyme-
dzenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Sardely musia byt balené v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4 s pouzitim prislusnych sklenych pohérov,
ktoré sa nazyvaja ,arbanelle”.

Pohdre musia byt dostato¢ne velké, aby sa sardely mohli zabalit bez poskodenia vyrobku. Balenia méZu mat réznu
velkost, ale valcové pohdre z priechladného skla musia obsahovat solené sardely s celkovou Cistou hmotnostou od
200 do 3000 g.

Sardely musia byt uloZené vo viacerych vrstvach, medzi ktorymi je tenkd vrstva beznej stredne hrubej morskej soli.
Aby sa zabrdnilo oxiddcii vyrobku, musi byt vrchnd vrstva sardel dplne zakrytd slanym nédlevom pripravenym 3pe-
cidlne na ucely zalievania vyrobku v sklenenych pohdroch.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Oznacenie sklenenych pohdrov nazyvanych ,arbanelle” musi obsahovat slova ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure*
oznaceni sa musi uviest meno, ndzov spolo¢nosti a adresa vyrobcu a pripadnej baliarne vyrobku, ako aj Cistd
hmotnost vyrobku a jeho hmotnost po odkvapkani. Text ,chrdnené zemepisné oznacenie” sa moze zopakovat na
inej Casti nddoby alebo oznacenia aj vo forme akronymu CHZO. ,Na vyrobku sa musia uviest vSetky pouzité pri-
sady, t. j.: sardely z Ligirskeho mora, sol, ndlev (sol a voda).“ Okrem toho sa musi uviest ddtum balenia a ddtum
spotreby, ktory nesmie presiahnut 24 mesiacov od ddtumu balenia. Na oznaceni bude umiestnené grafické logo, na
ktorom st zobrazené sardely.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblastou rybolovu, spracovania a tipravy CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure* st vody obmyvajtice ligirske
pobrezie a tzemie obci regiénu Ligdria, ktoré sa nachddzaji na tyrhenskom tibo¢i ohrani¢enom rozvodim.

Oznacend rybolovna oblast patri do oblasti pozdf? ligirskeho pobrezia. Jej vzdialenost od pobrezia zavisi od hibky
rybolovu (hlbka morského dna od 50 do 300 m), pricom maximdlna vzdialenost od pobrezia je 20 km. PouZiva sa
tradi¢nd metdda rybolovu, t. j. rybolov obchvatnou sietou bez stahovacich ldn (sief lampara).

Potreba vymedzit rybolovnii oblast vyplyva z nutnosti spracovat solené sardely z Ligtrskeho mora do 12 hodin od
vylovenia.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Tdto Ziadost o uznanie CHZO ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” je zalozend predovSetkym na reputécii tohto
oznacenia.

Dobré meno sardel ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure®, a to nielen na domdcom trhu, je zndmou a plne
dokézanou skuto¢nostou.

Historia

Uz v 16. storo¢i bol v Ligirii rybolov, ako aj obchodovanie s Cerstvymi a solou konzervovanymi sardelami, upra-
veny roznymi predpismi v hlavnych rybdrskych osaddch na ligiirskom pobrezi.

Prepojenie sardel a stvisiacej hospodarskej ¢innosti bolo také dolezité, Ze bolo nutné stanovit pravidld, ktorymi by
riadil sposob ich vylovu, spracovanie a obchodovanie s nimi.

Janovskd republika bola v tomto obdobi schopnd kontrolovat dopyt, ceny, predaj a pravidld, ktoré museli rybdri
dodrziavat.

Predaj tychto ryb podlichal dani nazyvanej ,la gabella piscium* (dafi z ryb). Rybari museli dodrZziavat prisne zdkony,
a aby mohli vykondvat svoju profesiu, museli byt zapisani v cechu a dodrZiavat predpisy, ktoré stanovilo zdruZenie.
To isté platilo pre predavaov ryb, ktori museli byt zapisani v cechu pod ndzvom ,Chiapparoli‘, kedze svoj
vyrobok predéavali na $pecifickom mieste v Janove, ktoré sa nazyvalo chiappa (tlovok).

Solenie a predaj solenych sardel predstavovalo pre mnohé rodiny skuto¢né remeslo, porovnatelnt s ¢innostou
vyrobcov vina, kedZe kontrole slaného ndlevu museli venovat velkil pozornost a starostlivost.

Sardely sa solili od méja do zaciatku augusta a najlepsie boli sardely z jiina a jila. Na solenie a predaj ryb bolo
potrebné ziskat osobitni licenciu. Spotreba cerstvych ryb bola sice obmedzend na pobrezné oblasti, ale
konzervovany vyrobok predstavoval pre Ligtriu dolezity a vynosny obchod.

Predovsetkym v horskych priesmykoch na zdpadnom pobrezi sa nestretdvali len karavany prepravujice sol, ale aj
tzv. ,acciugai“ — obchodnici s konzervovanymi sardelami. Tradi¢na kvalita solenych sardel z Ligtirskeho mora bola
(a stale je) povestnd v susednych regiénoch, a to predovietkym v Piemonte, kde sa solené sardely z Ligtrskeho
mora stali hlavnou prisadou jedného z najznamejsich regiondlnych jeddl, ktoré sa nazyva ,la bagna cauda“.

Dobrd povest

Dobré povest tohto vyrobku sa prejavuje tak, zZe spotrebitel ihned rozpoznd jeho jedine¢nost a autentickost. Je
tuzko spojend s tradiciou a spolo¢nou kultirou konzervaéného umenia ligtirskych rybdrov.

Konzervovanie sardel solou ziskalo v Ligtirii zna¢ny hospodarsky vyznam vdaka tomu, Ze si ich spotrebitelia
vysoko cenia, €o sa prejavuje vo vyssej predajnej cene oproti podobnym vyrobkom iného povodu.

Odhliadnuc od tychto Gvah hospodérskeho charakteru treba zdoraznit, Ze rybdri a obyvatelia mensich miest stéle
udrZiavaji tradiciu domdcej pripravy solenych sardel staroddvnymi vyrobnymi postupmi odovzddvanymi z genera-
cie na generdciu.

Této ¢innost je hlboko zakorenend v kultdre obyvatelov primorskej Casti Liglrie a ako stcast miestneho koloritu si
ju pamitaji aj mnohi zahrani¢n{ turisti, ktor{ tiito oblast navstivili.

Podnebie tyrhenského tbocia v Ligurii sa vyznacuje miernymi teplotami, ktoré st idedlne na prirodzené dozrieva-
nie vyrobku. Mensie tepelné rozdiely na tzemi pobrezia, podmienené stilym tepelnym pdsobenim mora,
podporujii optimélne dozrievanie.

Alpy a Apeniny, ktoré sa prudko zvazuji smerom k moru, posobia ako G¢innd bariéra pre studené pridy zo
severu a zdroven izoluji tdto oblast od pobrezia. Nie ndhodou je ligiirske pobrezie vo svete zndme prave vdaka
svojmu podnebiu.
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Odkaz na uverejnenie $pecifikcie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Ministerstvo zacalo vnttro$titne ndmietkové konanie vo veci uverejnenia ndvrhu na zmenu CHZO pre ,Acciughe sotto
sale del Mar Ligure“ v Uradom vestniku Talianskej republiky ¢. 180 z 3. augusta 2016.

Znenie zmenenej $pecifikdcie vyrobku je k dispozicii na tomto webovom sidle:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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