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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Schvilenie poskytnutia $titnej pomoci v zmysle ustanoveni &lédnkov 107 a 108 ZFEU
Pripady, ku ktorym nemd Komisia nimietky

(Text s vyznamom pre EHP)

(2012/C 101/01)

Détum prijatia rozhodnutia

28.12.2011

Referencné ¢islo Stdtnej pomoci

SA.34122 (11)N)

Clensky 3tdt

Grécko

Region

Nézov (afalebo ndzov prijemcu)

Second recapitalisation of Piraeus Bank under the Greek recapitalisation
scheme

Prévny zdklad

Law 3723/2008 regarding the ‘Support Measures for the Credit
Institutions (Guarantee, Recapitalisation, Bond Loan Schemes)’

Druh opatrenia

Individudlna pomoc v rdmci schvélenej schémy

Ucel

Pomoc na ndpravu zdvaznej poruchy fungovania hospodarstva

Forma pomoci

Rekapitalizdcia

Rozpocet

Celkové vyska plénovanej pomoci 380 mil. EUR

Intenzita

Trvanie

Sektory hospodarstva

Finan¢né sprostredkovanie

Nézov a adresa orgdanu poskytujiceho pomoc

Ministry of Finance
Nikis 5-7

101 65 Athens
GREECE

Dalsie informacie
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Rozhodnutie v autentickom jazykovom zneni, z ktorého boli odstrdnené vietky informadcie, ktoré sa
predmetom obchodného tajomstva, je uverejnené na stranke:

http:/[ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sk.htm

Détum prijatia rozhodnutia 6.2.2012

Referencné Cislo $tdtnej pomoci SA.34148 (11/N)

Clensky stat Grécko

Region _

Nézov (afalebo ndzov prijemcu) 16puon Tapeiov Xpnpatomotwtikig Ztadepdtntag

Idrisi Tameiou Xrhmatopistotikis Statherotitas

Pravny zdklad Txédto vopou mept 1dpuoews Tapeiou Xpnpatomototikis Stadepdtntag
Sxedio Nomou Peri Idrisews Tameiou Xrhmatopistotikis Statherotitas

Druh opatrenia Schéma pomoci

Uel Pomoc na ndpravu zdvaznej poruchy fungovania hospodarstva
Forma pomoci Iné formy kapitalovej intervencie

Rozpocet Celkovd vyska planovanej pomoci 10 000 mil. EUR

Intenzita —

Trvanie do 30.6.2012

Sektory hospodarstva Finan¢né sprostredkovanie

Ndzov a adresa orgdanu poskytujiceho pomoc | Ypourgeio Oikonomikwn
Nikis 5-7

101 80 Athens

GREECE

Dalsie informaécie —

Rozhodnutie v autentickom jazykovom zneni, z ktorého boli odstrinené v3etky informdcie, ktoré st
predmetom obchodného tajomstva, je uverejnené na stranke:

http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sk.htm

Détum prijatia rozhodnutia 6.2.2012
Referencné ¢islo Statnej pomoci SA.34149 (11/N)
Clensky stat Grécko

Region —



http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sk.htm
http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sk.htm
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Nézov (afalebo ndzov prijemcu)

Métpa otipiEng yia ta motetika Wpvpata me ENadag
Metra stiriksis gia ta pistwtika idrumata ths Elladas

Prévny zdklad

N 3723/08 «Evioxuor) TG peUOTOTITAG TG OKOVORLAG Yict TV AVTIHETOMION
TOV EMITOoERY TG S1edvoug XpnpatomotwTkig kpiong kat aAles SiatdEeigr
N 3723/08 «Enisxisi ths refstotitas tis oikonomias gia tin antimetwpisi
twn epiptwsewn tis diethnous xrhmatopistwtikis krisis kai alles diatak-
seis»

Druh opatrenia

Schéma pomoci

Ucel

Pomoc na ndpravu zdvaznej poruchy fungovania hospodarstva

Forma pomoci

Garancia, Iné formy kapitdlovej intervencie

Rozpocet Celkovd vyska plinovanej pomoci 98 000 mil. EUR
Intenzita —
Trvanie do 30.6.2012

Sektory hospodarstva

Finanéné sprostredkovanie

Nézov a adresa organu poskytujiceho pomoc

Ynoupyeio Otwkovopiag kar OKOVOHIKGV
Ypourgeio Oikonomias kai Oikonomikwn

Dalsie informacie

Rozhodnutie v autentickom jazykovom zneni, z ktorého boli odstranené vietky informdcie, ktoré st
predmetom obchodného tajomstva, je uverejnené na stranke:

http://ec.curopa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sk.htm
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Nevznesenie nimietky vo¢i oznimenej koncentracii
(Vec COMP/M.6520 - Cinven/George Topco)
(Text s vyznamom pre EHP)

(2012/C 101/02)

Dna 15. marca 2012 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentracii
a vyhldsit ju za zlucitelnd so spoloénym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZené na clanku 6 ods. 1 pism.
b) nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglictine jazyku a bude
zverejnené po odstrneni akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej strdnky Komisie o hospodarskej satazi venovanej fiizidm (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Tato webova stranka poskytuje rozne moznosti na vyhladdvanie individu-
dlnych rozhodnuti o fazidch podla ndzvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ddtumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej strainke EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eufen/index.htm) pod ¢islom
dokumentu 32012M6520. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurépskemu pravu.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
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IV

(Informdcie)

INFORMACIE INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]

’

UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Urokovi miera pouZiti Eurépskou centrilnou bankou pri hlavnych refinanénych operdciach (!):

1,00 % dia 1. aprila 2012

Vymenny kurz eura (3

3. aprila 2012

(2012/C 101/03)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

usD Americky doldr 1,3315 AUD Austrélsky doldr 1,2848
JPY Japonsky jen 109,30 CAD Kanadsky dolar 1,3206
DKK  Dénska koruna 7,4404 | HKD  Hongkongsky dolir 10,3386
GBP Britské libra 0.83255 NZD NOVOZélaHdSk)” dOléI‘ 1 B 6203
SEK Svédska koruna 8,7938 SGD  Singapursky doldr 1,6674
CHF Svajciarsky frank 12035 | KRW  Juhokérejsky won 1496,77
ISK Islandski koruna ZAR ]?hoafrlcky rand 10,2324

i CNY  Cinsky juan 8,3781
NOK Noérska koruna 7,5600

HRK  Chorvétska kuna 7,4933
BGN Bulharsky lev 1,9558 i
) IDR Indonézska rupia 12167,71
ZK ka k 24,621

¢ Ceskd koruna 6 MYR  Malajzijsky ringgit 40607
HUF Madarsky forint 293,80 PHP Filipinske peso 56,791
LTL Litovsky litas 3,4528 RUB Rusky’ rubel 39,0237
LVL Lotyssky lats 07007 | THB  Thajsky baht 41,037
PLN Polsky zloty 41357 | BRL  Brazilsky real 2,4342
RON Rumunsky lei 43775 MXN  Mexické peso 16,9593
TRY Tureckd lira 2,3677 INR Indickd rupia 67,5140

(") Pouzity kurz sa vztahuje k poslednej operacii vykonanej pred ur¢enym dnom. V pripade, Ze tender obsahuje variabilny
kurz, pouzije sa kurz medzny.
(%) Zdroj: referencny vymenny kurz publikovany ECB.
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\%

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Zziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 101/04)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,QUESO CAMERANO*

ES &: ES-PDO-0005-0767-19.03.2009
CHZO () CHOP (X )

1. Nazov:

»,Queso Camerano®

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Spanielsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3. Syry

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

Syr Camerano sa vyznacuje kompaktnostou a pevnou konzistenciou a nemd takmer Ziadne trhliny ani
diery. Na reze md homogénnu bielu alebo mierne slonovinovid farbu, md hladky povrch a péar puklin,
je vla¢ny a odolny voc¢i manipuldcii. Vyrdba sa z kozieho mlieka enzymatickou koaguldciou prirodnym
syridlom kozieho povodu a md hmotnost 200 az 1 200 gramov. Je maly a obsahuje minimélne 35 %
tuku v susine. Mé valcovity tvar torty, hladky povrch hornej a dolnej Casti a vypuklé strany. Na jeho
povrchu je otlaceny vzor pletenej rakosovej formy s ndzvom ,cilla“. Tento syr je jednoduchy a nestro-
jeny a je vyrobkom chudobného a do istej miery periférneho hospodarstva. Zachovéva si spontdannost
divych rastlin a kvetov a &erstvého vzduchu.

Syr Camerano je makky syr, z ktorého sa vlhkost odvddza prirodzene posobenim graviticie, a niekedy
je zrejuci. Podla dlzky zrenia je mozné rozlisit tieto kategérie:

() U.v.EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

— Cerstvy syr Camerano: mdZze sa konzumovat po ukonceni vyroby,

— mikky syr Camerano: po ukonceni vyrobného procesu sa musi nechat zrief minimalne 15 dni,
— polozrely syr Camerano: po ukonceni vyrobného procesu sa musi nechat zriet minimalne 30 dni,
— zrely syr Camerano: po ukonceni vyrobného procesu sa musi nechat zriet minimalne 75 dni.

Konzistencia syra zavisi od dlzky zrenia a siaha od mikkej az k polomikkej, pricom pri Cerstvych
a mikkych formdch syr nemd korku. V pripade polozrelého syra Camerano moze byt konzistencia
polotvrdd az tvrdd a syr md jasne vymedzent korku a viac ¢i menej vyvinutd vrstvu plesne.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Vsetko mlieko pouzivané na vyrobu syra Camerano pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti a od
zdravych koz plemien Serrano, Murciano-Granadino, Malaguefio, Alpino a ich krizencov. Mlieko spliia
platné pravidld v oblasti hygieny a zdravia a dalej je:

— disté a bez necCistot a zdroven

— neobsahuje mledzivo, medikované krmiva ani konzerva¢né latky.
Zlozenie mlieka vyrobeného v polnohospodarskych podnikoch je takéto:
— bielkoviny: minimalne 3,3 %,

— tuky: minimélne 4 %,

— celkovy obsah susiny: minimalne 13 %,

— maximdlna kyslost (pri vstupe do syrdrne): 15 °Dornic,

— pH: minimdlne 6,5.

Na enzymatickd koaguldciu sa pouziva prirodné syridlo kozieho povodu.

Cerstvy, mikky a polozrely syr Camerano sa vyriba z pasterizovaného mlieka, zrely syr Camerano sa
moze vyrabat bud z nespracovaného alebo z pasterizovaného mlieka.

Krmivo (len pri wrobkoch Zivocisneho pévodu):

Kozy sa past na prirodnej vegetdcii, najma krikoch, ¢o syru doddva jeho osobitné senzorické vlastnosti.
Ak to dovoluji poveternostné podmienky, pasii sa kazdy den pocas celého roka vo volnej prirode,
s vynimkou obdobia odchovu, ked samice zostdvaja pri kozlatéch.

Pocas roka sa krmivo doplia aj niekolkymi vedlajsimi produktmi, najmi obilnou slamou, vini¢om,
vetvickami olivovnika, mandlovymi skrupinami, strniskami zo sadov, duZinou Cervenej repy a odpadom
z konzervdrskeho priemyslu z vymedzenej zemepisnej oblasti, ako aj fazulou a hrachom a krmivovym
doplnkom s vysokou nutri¢nou hodnotou, ktorého zéklad tvori slama zmiesand s hrachom, ovsom,
kukuricou, Sarldtovou fazulou, susenou lucernou a vikou. Pokial je to mozné, obilniny pestujii samotni
chovatelia a krmivovy doplnok pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti. Pri zvycajnych poveter-
nostnych podmienkach zodpovedd pasenie sa vo volnej prirode a kfmenie vedlaj§imi produktmi
priblizne 80 % denného prijmu potravy zvierata.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutochit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Dojenie koz, chladenie, skladovanie, zbieranie a preprava mlieka spolu s vyrobou, zrenim a sklado-
vanim syra sa vykondvaju plne kontrolovanym sposobom v registrovanych zariadeniach, ktoré sa
nachddzaji vo vymedzenej zemepisnej oblasti.
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3.6.

3.7.

Osobitny zauZzivany sposob vyroby syra Camerano spociva v podstate vo vyrobe Cerstvého kozieho
syra, ktory sa moze ndsledne nechat kratsie ¢i dlhsie zriet.

Kozie mlieko je hlavnou surovinou, ktord sa pouziva pri vyrobe syra Camerano, kedZe povodne
v rdmci subsistenéného hospodérstva mali rodiny Zijice v hordch jednu alebo dve kozy, ktoré im
davali mlieko a nadbytocné mlieko sa spracovdvalo na syr.

Vyroba syra Camerano sa od svojich pociatkov vyrazne nezmenila. Jediné, ¢o sa z technického hladiska
zlepsilo, st vyrobné systémy na vyrobu vicsich mnoZstiev syra vysokej kvality, ktory spliia prisne
zdravotné predpisy.

Syr Camerano je mikkym syrom, ktorého syrenina si aj po niekolkondsobnom krdjani zachovdva
vysokt vlhkost. Syrenina sa este stdle ziskava prostrednictvom enzymatickej koagulacie prirodnym
syridlom Zivoéisneho, konkrétne kozieho, povodu.

V procese odvadzania vlhkosti sa nikdy nepouZivaji mechanické metddy lisovania, ktoré sa pouZivaju
pri vyrobe vacsiny syrov, kedZe potom, ¢o sa syr pokrdja, sa umiestni do formy (,cilla“), ktord syru
doddva jeho kone¢ny tvar a velkost, a zdroven otlica na jeho povrchu svoj mriezkovany vzor a bréni
tomu, aby na syr posobil akykolvek vonkajsi tlak.

,Cilla“ teda nechdva vlastnii vahu syra posobit vo forme ako lis, ¢im sa zaistuje, Ze vdaka gravitdcii
dochadza k pomalému a dlhodobému prirodzenému odvadzaniu vlhkosti zo syra, a syr, ktory je na
zaciatku mikky, sa teda postupne meni a ziskava kompaktnejsi tvar.

Syr Camerano sa zvycajne konzumuje Cerstvy. Zrenie sa viak odporiica na prediZenie jeho doby
spotreby. Pri zreni syra Camerano sa proces zrenia zacina pri stile vysokej trovni vlhkosti. Zohrdva
to doleziti dlohu pri posilneni kyslo-mlie¢nych vlastnosti syra a pomdha to efektivnejsie $tiepit
bielkoviny, ¢o nie je bezné pri ostatnych syroch vyrabanych v Spanielsku alebo Portugalsku.

Ak sa syr Camerano nechdva zriet, minimalna doba zrenia predstavuje 15 dni pri mikkom syre, 30 dni
pri polozrelom syre a 75 dni pri zrelom syre. Ako proces zrenia postupuje, na vonkajSom povrchu syra
sa vytvara korka.

Syr sa pocas zrenia takisto obracia a Cisti. Pri dlhom procese zrenia (viac ako 30 dni) sa vonkajsok syra
moze potierat olivovym olejom, ktory nie je prisadou syra, ale slizi skor na kontrolu rastu plesne na
korke.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd.:

Makky, polozrely a zrely syr so svojou prirodzenou kérkou sa méze balit do zmrstovacej félie,
vikuového balenia alebo sa moze umiestnit do papierového alebo celofénového vrectiska. Cerstvé
syry sa balia do pohdrov alebo tepelne tvarovanych nddob a rovnaké balenie sa dd pouzit aj pri
mikkych syroch.

Syr sa na trh uvadza vidy jednotlivo ako cely kus.

Osobitné pravidld pri oznacovani:

Syr Camerano je oznaleny etiketou ,Queso Camerano®, ktord schvélila Regula¢nd rada pre chrdnené
oznacenie povodu a ktord bude jedinou etiketou, ktord budd pouzivat vyrobcovia privadzajici tento
syr s CHOP na trh. Najva¢sim pismom je uvedend obchodnd znacka vyrobku. Text ,D.O.P. QUESO
CAMERANO* (,CHOP SYR CAMERANO®) za nim nasleduje pismom, ktoré je o 20 % mensie. Velkost
pisma pouzitého na oznacenie obce, adresy, miesta a provincie vyrobcu syra nebude vicsia ako 2 mm.

Vsetci prevadzkovatelia, ktori splfiaji podmienky $pecifikdcie vyrobku, mozu pouzivat etiketu, ktord
schvilila regula¢nd rada.
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QUESO

CAMERANO

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Oblast, v ktorej sa vyrdba mlieko vhodné na vyrobu syra, na ktory sa vztahuje CHOP, sa zhoduje
s oblastou, v ktorej sa syr vyraba a nechdva zriet. Tato oblast zahffia vSetky obce, ktoré sa nachddzaju
v okresoch Rioja Alta, Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media a Sierra de Rioja Baja, a tieto obce okresu
Rioja Media: Daroca, Lagunilla de Jubera, Logrofio, Océn, Santa Engracia a Villamediana de Iregua; ako
aj tieto obce, ktoré sa nachddzajii v okrese Rioja Baja: Aguilar del Rio Alhama, Arnedo, Autol, Bergasa,
Bergasillas, Cervera del Rio Alhama, Grévalos, Herce, Igea, Pradejon, Quel, Santa Eulalia Bajera, Tude-
lilla, a Villarroya.

Tato oblast zaberd celkovii plochu 407 149 hektdrov, pricom celkova rozloha autonémnej provincie
La Rioja je 503 388 hektarov.

Hranice chrdnenej zemepisnej oblasti vychddzaji z rozmiestnenia ¢ried kéz, povodu sposobu vyroby
syra Camerano a roznorodosti a bohatstva jej prirodnych, drevnatych pastvin, vedlajsich

polnohospodarskych produktov a strnisk.

Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Aj ked sa provincia La Rioja nachddza na severe Spanielska, jej podnebie je vyrazne stredomorské.
Nachddza sa medzi Kantaberskym pohorim, ktoré ho chrdni pred vlhkymi vetrami, ktoré veji zo
severu, a Iberskym pohorim.

Pohorie Sierra de Cameros sa nachddza na juhu provincie La Rioja. A prave tu sa syr Camerano zacal
vyrabat. Tato oblast je v scasnosti jednou z najviac znevyhodnenych vidieckych oblasti provincie La
Rioja. Podnebie pohoria Sierra de Cameros charakterizuja relativne zriedkavé a nepravidelné zrazky,
velmi nizke teploty v zime a velmi vysoké teploty v lete, krdtka jar a jesen a mrazy, ktoré casto
prichddzaji aj neskor pocas roka.

Kedysi to bola oblast s mnohymi volne sa pastcimi ¢riedami koz, ktoré sa pésli v ddoliach a na
pahorkoch, ako sa opisuje napr. v diele Enrica Canuta s ndzvom Manual de Quesos, Queseros
y Quesémanos (Prirucka syrov, vyrobcov syra a milovnikov syra) (1988). Podla zdznamov z Catastro
de Ensenada (kataster nehnutelnosti) z 18. stor. sa ¢riedy koz nachddzali v tdoli rieky Ebro, v oblastiach
Logrofio a Haro.

Pedologické vlastnosti vymedzenej zemepisnej oblasti takisto umoziujii rast velmi rozmanitej vegetdcie
bridlici z paleozoika v pohori Sierra de la Demanda alebo na pieskovci pochddzajicom z triasu.
Vicsina z nich sa velmi hodi na vysddzanie stromov alebo aspoti hustych krikov, pricom ich ornica
obsahuje roznorody organicky materidl, iné st v§ak vhodné najme pre vresy (Calluna vulgaris) a vresovce
(Erica).

Prirodzent vegetdciu tvoria porasty Utesovca eurdpskeho (Ulex europaeus) a Ulex gallii, tymianu,
rozmarinu, Rubus fruticosus, hlohu, kru¢inky, vresu, ostruzin, borievok a mnohych inych rastlin
spolu s tym, ¢o zostane po zbere trody, a s polnohospodarskym odpadom vyrobenym vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, ¢o tvori prirodzeny krmivovy doplnok pre ¢riedy koz. Toto vSetko doddva syru
jeho plnt a ucelent chut.

Poda a podnebie dodéavaji oblasti bohatstvo prirodnych bylinnych a drevnatych pastvin, ktoré maja
vysokti hodnotu ako krmivo. Doddvaji mlieku jeho charakteristicky obsah tuku, bielkovin, cukru
a minerdlnych soli, ktory ma priamy vplyv na jeho chut, ktord sa vdaka poznatkom v oblasti vyroby
syra, ktoré sa traduji a zdokonaluji z generdcie na generaciu, v plnej miere prendSat do chuti syra.
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5.2.

Ako prvi vyrabali syr Camerano chovatelia a ini obyvatelia danej oblasti, ktori sa museli prispdsobit
obmedzeniam sposobenym environmentdlnymi podmienkami a slabymi spojeniami. Vytvorili systém
na vyrobu syra, pricom ich cielom bolo vyuzit nadbytoéné kozie mlicko, ktoré tvorilo dolezitt sticast
ich tradi¢ného zivota, zvykov a sviatkov v hordch, tym Ze predlzia jeho trvanlivost.

Na konci 60. a zaciatku 70. rokov 20. storo¢ia doslo k zniZeniu poctu koz a zniZeniu vyroby syra.
Dovodom bolo stahovanie obyvatelov z hor do tdoli a politika v oblasti lesného hospodarstva, ktord
podporovala vysadbu novych stromov a branila kozdm vo vstupe do zalesnenej oblasti. Napriek tomu
sa vdaka vlastnej spotrebe rodin a vyrobe na objednavku podarilo do dnesného diia zachovat tradi¢nii
remeselnd vyrobu syra Camerano z kozieho mlieka z vlastnych ¢ried chovatelov.

Ludskym faktorom st teda vedomosti o procese vyroby syra Camerano, ktoré presli na dnesnych
majstrov syrarov. Dokonale spdjaju tradicné metddy s obrovskym technologickym pokrokom, ¢o
znamend, Ze syr v plnej miere zodpovedd zdravotnym predpisom.

Specifickost vyrobku:

Syr Camerano je vyrobkom, ktory sa vyrdba vylu¢ne z kozieho mlieka a ktory pochddza z juznych
pahorkov provincie La Rioja, zndmych ako Sierra de Cameros — miesta, podla ktorého syr ziskal svoje
meno.

Syr Camerano je zndmy uZ stiro¢ia a uz v 11. stor. sa v diele Gonzala de Bercea s ndzvom ,Vida de
San Millan“ hovori o jeho dolezitosti:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros,

En aguna Cevera, en alguantas carneros,

Fierro traen en Alava e cunnos de azeros,
Quesos dan en ofrendas por todos los camberos.

Ministerstvo pre polnohospodarstvo, rybolov a potraviny (MAPA) uverejnilo v rdmci projektu ,Euro-
terroirs“, ktory Eurdpska tnia financuje s cielom posilnit gastronomické dedi¢stvo Eurépy, ,Inventario
Espafiol de Productos Tradicionales de la Tierra“ (Spanielsky stpis tradi¢nych polnohospodarskych
vyrobkov), v ktorom sa syr Camerano nachddza na strane 203.

Syr Camerano sa takisto uvadza v Katalogu $panielskych syrov, ktory MAPA uverejnilo v rokoch 1973
a 1990. Na tento syr sa odkazuje aj v mnohych odbornych publikdcidch tykajicich sa etnografie
oblasti Camerano.

Syr Camerano z istého kozieho mlieka sa takisto nachddza na ,Mape 100 najlepsich syrov Spaniel-
ska“.

Syr Camerano sa okrem iného dé rozpoznat a odlisit od inych syrov na zdklade jeho pevnej textiry
a valcovitej tortovej formy, hladkého povrchu hornej a dolnej Casti a vypuklych strdn a na zéklade jeho
malej velkosti. Na jeho povrchu je otlaceny vzor pletenej rdkosovej formy ,cilla“, ktord sa povodne
pouzivala na jeho vyrobu. Zo zdravotnych a hygienickych dovodov sa formy ,cilla“ dnes vyrdbaji
z plastu, hoci si zachovali rovnakych tvar.

Cim dlhsie syr zrie, tym ma intenzivnej§iu arému a chut. Jeho chut je roznorodd: sladkd a mierne
kyslasta, ked nie je vyzrety, mierne sland a s nizkymi troviiami kyslosti v pripade syrov s kratkym
procesom zrenia a relativne kysld, relativne sland a mierne horkd v pripade syrov, ktoré zreli dlhy cas.
Pri degustdcii mozno citit arémy a chute tychto skupin:

— Zivocisna: podskupina kozy,

— rastlinnd: podskupina divé trdvnaté porasty z oblasti, kde sa kozy past, a vedlajsie produkty oblasti,
ktoré sa pouzivaju ako krmivo, a zdroven

— iné vrdtane lahkej chute srvitky a prirodnych skladovacich miest pri Cerstvych a mikkych syroch
a hubovitej chute pri polozrelych a zrelych syroch.
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Pokial ide o ¢uchové znaky, mozno rozli§it tieto skupiny:
— mliecna: vyrazne kyslo-mlie¢na podskupina,

— rastlinnd: podskupina kosenych trdvnatych porastov v spojeni so zmesou divych travnatych
porastov z oblasti, kde sa kozy past,

— zivoci$na: podskupina kozy, a zdroven
— Zivoci$na: podskupina syridla,

— medzi iné patri lahkd aréma srvitky a prirodnych skladovacich miest pri Cerstvych a mikkych
syroch a hubovitd aréma pri polozrelych a zrelych syroch.

V zavislosti od dlzky zrenia syra korka obsahuje plesen charakteristickii pre dant zemepisnii oblast. Pri
mikkom syre sa len za¢ina ukazovat, a pri polozrelych a zrelych syroch je hnedd alebo zeleno-hnedd.
Mé vplyv na organoleptické vlastnosti vyrobku, kedze nahrddza lahkii arému srvétky Cerstvych alebo
mékkych syrov podobne lahkou arémou miestnosti na skladovanie alebo prirodného skladovacieho
miesta.

5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Pastieri koz v pohori Sierra de Cameros dojili kozy tam, kde sa prava nachddzali, a mlieko pouzivali na
vyrobu syra v rakosovych formédch nazyvanych ,cilla“. Postupom ¢asu sa syr Camerano zacal vyrdbat aj
v inych castiach provincie La Rioja. Dovodom bola skutocnost, ze kozy sa pri hladani pastvin
pohybovali z hor do ddoli a spat.

Kozy, ktorych mlieko sa pouziva na vyrobu syra Camerano, sa past v chrdnenej zemepisnej oblasti,
a prave v tejto oblasti majstri syrdri vyrdbaji tento syr rovnakym sposobom, akym ho vyrabali ich
predkovia.

Aréma a rastlinné a Zivo&iSne charakteristiky syra Camerano uvedené v odseku 5.2 Specifickost
vyrobku ,rastlinnd: podskupina kosenych travnatych porastov v spojeni so zmesou divych travnatych
porastov z oblasti, kde sa kozy pasi“ st vysledkom vyluéného pouzivania mlieka koz, ktoré v podstate
spdsajua len prirodnd vegetdciu, ktorti ndjdu, a ktoré st prikrmované konkrétnymi vedlaj$imi produktmi
vymedzenej zemepisnej oblasti. Vznikd tak savislé prepojenie medzi florou a faunou, ktoré st $peci-
fické pre dani zemepisnd oblast, a ich priamym vplyvom na senzorické vlastnosti syra Camerano.

Tento vplyv je sposobeny skuto¢nostou, ze tuk obsiahnuty v mlieku nesie arémy rastlin, ktoré kozy
spasli. V dosledku toho mlieko naberd arému, ktord sa neskor nachddza aj v syre, priom tieto arémy
sa pri procese zrenia este zintenziviiuju.

Tradi¢ny sposob vyroby syra Camerano sa okrem toho velmi nezmenila, ¢o znamend, ze [udsky faktor
takisto zohrdva klacovi tlohu, pokial ide o charakteristiky kone¢ného vyrobku. Syr Camerano sa
vyrdba ako makky syr s vysokou vlhkostou a niekedy sa nechdva dlhsie alebo kratsie zriet, ¢im vznikd
aréma a lahkd chut po srvitke pri Cerstvych a mikkych syroch, ktoré pri zreni postupne naberaji
arému prirodnych skladovacich miest. Aréma a chut polozrelych a zrelych syrov st hubovité, kedze
v ich korke sa nachddza kontrolované mnozstvo plesne.

Metdda enzymatickej koaguldcie prostrednictvom syridla kozieho pévodu predstavuje takisto $pecificky
faktor a mé priamy vplyv nielen na konzistenciu a texttiru syreniny, ktord sa vytvara, ale takisto na
zivo¢isnu arému patriacu do podskupiny syridiel.

,Cilla“, ktord sa pouziva ako forma, tvori takisto klticovii stcast vyrobného procesu, kedze syru doddva
jeho vzhlad, kone¢ny tvar a charakteristiky, a takisto brani odvodu vlhkosti sposobenému akymkolvek
externym tlakom, ¢im zaistuje, Ze tito zdkladnd fdza vyroby syra je prirodzend, pomald a dlhodobd. M4
to velmi velky vplyv na kvalitu konzistencie kone¢ného vyrobku, ktory je na dotyk velmi pruzny
a pevny.
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KedZe vlhkost sa zo syra odvddza prirodzene posobenim gravitdcie, syr sa nestdva nadmerne lepkavym.
Z tohto dovodu nie je mozné vyrabat velké syry Camerano, ¢o je dalSou osobitnou vlastnostou tohto
syra.

Kvalita a rozli§ujiice vlastnosti syra Camerano st teda désledkom jeho zemepisného povodu, podnebia
a pod oblasti, ktoré podmieriuji polohu a réznorodost pastvin, ktoré tvoria zdklad krmiva koz, ale st
aj dosledkom ludského faktora, ktorému sa podarilo zachovat zdkladné zlozky tradi¢ného spdsobu
vyroby az do dnes$ného dna.

Odkaz na uverejnenie Specifikicii:

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_
CAMERANO.pdf?idtab=438497


http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_CAMERANO.pdf?idtab=438497
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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 101/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 5102006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,SCOTTISH WILD SALMON“

ES ¢&: UK-PGI-0005-0863-07.03.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov:

,Scottish Wild Salmon*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Spojené kralovstvo

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:

Losos ,Scottish Wild Salmon* je pelagickd ryba druhu Salmo salar, ktord sa lovi v riekach a pri pobrezi
na celom tzemi Skétska a v pasme do 1 500 metrov pozdlz skotskeho pobrezia.

Cerstvy losos ,Scottish Wild Salmon*“ je jemne striebornej farby, chrbdt ma tmavo modry, Supiny st
neporusené. Mdso lososa je $tavnaté, pevné a tmavo ruzovej farby. Ma Cerstvii rybaciu voru a pocas
lovnej sezény st ryby vo vynikajicom stave a ich mdso md intenzivnu chut. Losos ,Scottish Wild
Salmon“ sa od ostatnych druhov lososov 1i§i dokonale ohrani¢enymi skvrnami, pravidelne vytvaro-
vanym chvostom, plutvami a hlavou a vdaka velkym vzdialenostiam, ktoré tento druh prekondva, md
aj dobry svalovy tonus a pevni texttru. Vyrobok ,Scottish Wild Salmon“ neobsahuje umelé farbiva, ani
chemické latky.

KedZe ,Scottish Wild Salmon® je prirodny vyrobok a jeho rast ovplyviiuji meniace sa podmienky,
neexistuje konkrétne rozmedzie velkosti. Standardne vsak vazi asponi 1,5kg a moze dordst az do
hmotnosti 20 kg. Ryby st na povrchu strieborné a ich miso je pevné a tmavo ruzové. Preddvajd sa
celé Cerstvé ryby polozené na lade v debndch.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Neuplatiiuje sa.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch zivocisneho povodu):

Neuplatiiuje sa.

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Ryby musia byt ulovené v riekach a pri pobreii v Skétsku a v pasme do 1500 metrov pozdiz
pobrezia jednym z nasledujtcich sposobov:

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.6.

3.7.

Siet a tradi¢nd lodka

— Z tradi¢nej rybdrskej lodky sa rozvinie taznd siet, ovlddand z brehu alebo blizko od brehu, ktorou
sa lososy obklticia a pritiahnu k brehu alebo na breh.

Ohrady

— Stary typ pasci na ryby pouZivany v riekach, kedysi aj v ustiach riek, ktoré sa skladaju z krytu
z kolikov alebo hrubsich ty¢i alebo obcas zo sietoviny. Mozno ich umiestnit aj do kamennych
hrddzi. Vr$e na lov lososov maju tvar debny viac ¢i menej pravouhlého tvaru, sii vybavené tzv.
komorami a postavené na kamennych hradzach cez rieku.

Pevné rybolovné systémy

— Vrecovd siet, fly net a iné stavacie siete — pouZiva sa ako pasca na ryby, ktord sa moze za urcitych
podmienok upevnit k pobreziu alebo ukotvit k morskému dnu.

— Nesené siete a tenatd — nesend siet je osadend v pravouhlom rdme a rybar s fiou brodi dstim rieky,
pricom ju drzi v strede ramu v prade. Ked do siete vpldva losos, rybdr rdm s dstim siete zdvihne
nad vodu. V rade vedla seba sa moze brodit niekolko rybarov. Tenatd sa skladajii z radu sietovych
tasiek pripevnenych na koly. Po odlive zostanti ryby chytené v tenatach.

Vo vymedzenej oblasti (Skétsku) musia prebichat aj tieto fazy produkcie:
— vykladka
— Kklasifikdcia podla velkosti

— ukladanie na lad do debien. Ukladanie na Iad do debien sa zvycajne vykondva v rybdrskych
podnikoch pred odoslanim ryb na trhy a moze sa vykondvat na vietkych rybdrskych staniciach
v Skoétsku.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd.:

Neuplatiiuje sa.

Osobitné pravidld pri oznacovani:

Neuplatiiuje sa.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Celé tzemie Skotska vritane pdsma do 1 500 metrov pri pobreZi.

Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Losos ,Scottish Wild Salmon* md vo vymedzenej polnohospodarskej oblasti zvldst dobré podmienky.
Skétsko md pre lososy zdsadny vyznam, a to vdaka podnym a polnohospoddrskym podmienkam
a vdaka miernemu podnebiu, pretoze tento druh ryb vpldva len do Cistych vod pozdlz skétskeho
pobrezia.

Losos je tu povodnym druhom. Liahne sa v sladkej rienej vode, pliva do ocednu a ked je jedinec
dospely, vracia sa triet do rieky, v ktorej sa vyliahol. A prave v Case ndvratu lososa do jeho povodnej
rieky sa losos lovi.

Predtym ryby trdvia 1 az 3 roky v arktickych vodich Kanady alebo Groénska. Vdaka skétskym
geologickym a geografickfm podmienkam a miernemu podnebiu, velmi kvalitnej vode a mnozstvu
riek sa ryby zdravé a zdroven existuje mnoho roznych populdcii s jedinenymi obdobiami tahu, ktoré
st rozdelené pocas takmer celého roku. Tieto podmienky sii pre lososy ,Scottish Wild Salmon*
zdsadné, pretoze losos vplava len do Cistych vod pri skétskom pobrezi.

V Skétsku zije v takmer Styristo riekach niekolko stoviek populdcii lososov, z ktorych kazdd je
geneticky odlisnd, a miestne rie¢ne systémy st tak zakladom jedného z najvicsich a najrozmanitejsich
zdrojov lososa atlantického v Eurdpe.
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5.2.

5.3.

Specifickost vyrobku:

Losos atlanticky je anadromna ryba, ktorej Zivot zacina v sladkych vodach. Losos putuje do mora a po
Case sa vracia triet do sladkej vody — do tej istej oblasti, kde sa vyliahol. Stvislost so zemepisnou
oblastou spociva v skuto¢nosti, Ze losos sa lovi v ase tiahnutia do sladkej vody, v ktorej nakladol ikry.

Vlastnosti lososa ,Scottish Wild Salmon® stvisia nielen so Zivotnym prostredim danej zemepisnej
oblasti, ale st zalozené aj na tradi¢nych metédach lovu a spracovania. Tieto rybarske metddy st
tradicné a st dobre zdokumentované. Rybolov lososa ,Scottish Wild Salmon“ je neoddelitelnou
sticastou skétskeho dedicstva a know-how, ako zistit polohu ryb a ulovit ich, sa v Skétsku odpraddvna
preddvalo z generdcie na generdciu. Vysledkom je, Ze do dnes$nych dni lovi mnoho $kétskych rybarov
lososy do sieti.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Lov siefami

Losos sa v Skétsku lovi do sieti uz stovky rokov a a odjakziva bol a je velmi obltbenou rybou.
V pramene sa uvadza, Ze uZ okolo roku 1160 sa v rieke Tweed lovil taznymi siefami. Najskorsie
prévne predpisy tykajice sa lososa siahajd do roku 1424. Napevno upevnené rybolovné systémy boli
v astiach riek povolené az do zaciatku 19. storocia. V Case najvacsicho rozmachu pracovalo v rybar-
skych podnikoch, ktoré lovili lososy do sieti, az 3 000 osob. V priebehu poslednych 25 rokov bola

toré z nich su stdle ¢inné.

Rybolovné metddy sa v priebehu storo¢i nezmenili. V tejto tradicii sa pokracuje. Hoci sa dnes pouzi-
vaju moderné technoldgie (napriklad vylepsené lodné motory a vykonné zariadenia na Cistenie sieti),
rybolovny postup a odborné znalosti preddvané po generdcie sa zachovali.

V case, ked eSte neexistovali moderné metddy chladenia, stili v niektorych rybarskych dedindch
,chladiarne®, v ktorych sa ryby spracovavali. Losos baleny na lade sa zo Skétska kedysi posielal po
lodiach na trh Billingsgate v Londyne. Jednu z ,chladiarni“ je dodnes mozné vidiet blizko obce
Montrose. Je to rozlahld budova z polovice 19. storocia s klenbou, ktord ma dodnes strechu porastent
travou. To vedie k tomu, Ze v budove je pri postupnom odparovani dazdovych zrazok chladno.

Povest

Povodne bol losos zndmy ako ,strieborny prat* alebo ,krdl ryb“ a predstavoval cenny produkt, ktorym
je dodnes. Ryby sa niekedy konzervovali (adili) a vyvazali do vzdialenych oblasti. Hlavnym trhom pre
lososy ,Scottish Wild Salmon“ bol tradi¢ne londynsky trh Billingsgate.

Dnes sa adeny ,Scottish Wild Salmon* preddva na farmdrskych trhoch po celom Skétsku a cast
Cerstvych ryb sa zdroveri vyvaza do zahrani¢ia. Ryby sa odjakziva dodavali aj do krdlovskej domaéc-
nosti. Okrem toho sa v roku 2005 dodavali do Gleneagles v rdmci summitu G8 a nakupuja ich tiez
$pickovi $éfkuchdri a gurmdnske restaurdcie, za vietky uvedme aspon Harrods, Fortnum a Mason alebo
$éfkuchdr Richarda Corrigana, majitel podniku Bentleys Oyster Bar na londynskom Piccadilly.

Losos ,Scottish Wild Salmon“ je zndmy svojou vynimo¢nou chufou a jemnostou. Prevadzkovatelia
londynskej udiarne a lahodkarstva ,Forman & Field Salmon Smokers” sa nazddvaji, ze ak hladite
lososa tej najvyssej akosti, splfia kritérium ,historicky vynikajicej povesti len skétsky losos*. ,Scottish
Wild Salmon“ je tym najvyberanej$im $kotskym vyrobkom — tdto skutocnost uzndvaji ako domdci
odberatelia, tak popredni $éfkuchdri a $pickové restaurdcie. Kupujtici a zdkaznici Casto chvdlia vysokt
kvalitu vyrobku ,Scottish Wild Salmon*.

V priebehu storo¢i bol pre Skétsko rybolov délezitym odvetvim. Populdcie a spolocenstva sladkovod-
nych ryb v Skétsku maji z medzindrodného hladiska hodnotu prirodného dedi¢stva. Napriek poklesu
tlovkov v poslednych rokoch si rybolov lososov v Skétsku udrziava svoj medzinirodny vyznam.
Lososy st zékladom celosvetovo zndmych rybarskych spolo¢nosti. Vdaka riecnym systémom v Skétsku
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existuje jeden z najrozsiahlejsich a najrozmanitejsich zdrojov lososa atlantického v Eurdpe. So 66 %
vyklddok v Spojenom kralovstve patri Skétsko medzi najvacsie narody v Eurépe, pokial ide o morsky
rybolov. Skétskom pretekd viac ako 50 000 km riek, z ktorych mnohé st domovom lososa atlantic-
kého a pstruha morského, a nachddza sa tu viac ako 30 000 jazier a rybnikov.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/document/scottish-wild-
salmon-pgi.pdf



http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/scottish-wild-salmon-pgi.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/scottish-wild-salmon-pgi.pdf




Predplatné na rok 2012 (bez DPH, vratane postovného)

Uradny vestnik EU, séria L + C, len tladené vydanie 22 Gradnych jazykov EU 1200 EUR roéne
Uradny vestnik EU, séria L + C, tlaené vydanie + ro¢né DVD 22 Gradnych jazykov EU 1310 EUR roéne
Uradny vestnik EU, séria L, len tladené vydanie 22 uradnych jazykov EU 840 EUR rodéne
Uradny vestnik EU, séria L + C, mesagné (stihrnné) DVD 22 Gradnych jazykov EU 100 EUR roéne
Dodatok k uradnému vestniku (séria S), Verejné obstaravanie viacjazy¢né: 23 uradnych 200 EUR rocne
a vyberové konania, DVD, jedno vydanie za tyzden jazykov EU

Uradny vestnik EU, séria C — konkurzy jazyk(-y), v ktorom(-ych) sa 50 EUR rodéne

konaju konkurzy

Uradny vestnik Eurdépskej Unie, ktory vychadza vo véetkych radnych jazykoch Eurépskej Unie, si mozno predplatit
v ktoromkolvek z 22 jazykovych zneni. Zahffa sériu L (Pravne predpisy) a C (Informacie a oznamenia).

Kazdé jazykové znenie ma samostatné predplatné.

V sulade s nariadenim Rady (ES) €. 920/2005 uverejnenym v uUradnom vestniku L 156 z 18. juna 2005
a ustanovujucim, ze inStitucie Eurdpskej unie nie su viazané povinnostou vyhotovovat vSetky pravne akty
v irskom jazyku a uverejiiovat ich v tomto jazyku, sa uradné vestniky uverejnené v irskom jazyku predavaju
osobitne.

Predplatné na dodatok k uradnému vestniku (séria S — Verejné obstaravanie a vyberové konania) zahffa vSetkych
23 uradnych jazykovych zneni na jednom viacjazyénom DVD.

Predplatitelia Uradného vestnika Eurdpskej tnie mozu ziskat na zaklade Ziadosti rézne prilohy k uradnému
vestniku. O vydani tychto priloh budu informovani prostrednictvom oznamov pre Citatelov, ktoré sa vkladaju do
Uradného vestnika Eurdpskej unie.

Predaj a predplatné

Rozlitné platené publikacie, rovnako ako aj Uradny vestnik Eurdpskej unie, si mozno predplatit a ziskat
u obchodnych distributorov. Zoznam obchodnych distributorov mozno najst na tejto internetovej adrese:

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

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) poskytuje priamy a bezplatny pristup k pravu Eurépskej unie. Na
stranke mozno prehliadat Uradny vestnik Eurépskej unie, ako aj zmluvy, pravne predpisy,
judikataru a navrhy pravnych aktov.

Viac sa dozviete na stranke: http://europa.eu.

Urad pre vydavanie publikécii Eurépskej nie
2985 Luxemburg
LUXEMBURSKO
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