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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie ndmietky vo¢i oznimenej koncentracii
(Vec COMP/M.6640 — Delphi/FCI MVL)
(Text s vyznamom pre EHP)
(2012/C 257/01)

Dna 27. jula 2012 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku voci uvedenej ozndmenej koncentracii a vyhlasit
ju za zlucitelnt so spoloénym trhom. Toto rozhodnutie je zaloZzené na ¢ldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia
Rady (ES) ¢. 139/2004. Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglictine jazyku a bude zverejnené po
odstrdneni akychkolvek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

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

— v elektronickej podobe na webovej strainke EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/en/index.htm) pod ¢islom
dokumentu 32012M6640. 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)

UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Vymenny kurz eura (')

24. augusta 2012
(2012/C 257/02)

1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz

usD Americky doldr 1,2507 AUD  Austrilsky doldr 1,2031
JPY Japonsky jen 98,16 CAD Kanadsky doldr 1,2424
DKK Dinska koruna 7,4477 HKD  Hongkongsky doldr 9,7013
GBP Britské libra 0.78960 NZD Novozélandsk}'f dolér 1 y 5435
SEK Svédska koruna 82441 SGD Singapursky doldr 1,5636
CHF Svajéiarsky frank 1,2009 KRW Juhokdrejskj won 141945

ZAR hoafricky 10,511
ISK Islandsk4 koruna J}l oafricky rand 0.5118

) CNY Cinsky juan 7,9492

NOK Norska koruna 7,3020

HRK Chorvatska kuna 7,4835
BGN Bulharsky lev 1,9558 3 )

. IDR Indonézska rupia 11 898,61

CZK - Ceskd koruna 24,306 MYR  Malajzijsky ringgit 3,8790
HUF  Madarsky forint 277,98 PHP  Filipinske peso 52,806
LTL Litovsky litas 3,4528 RUB Rusky rubel 39,8755
LVL Lotyisk)’f lats 0,6963 THB Tha]Sk)” baht 39,059
PLN Polsky zloty 41022 BRL  Brazilsky real 2,5397
RON Rumunsky lei 4,4825 MXN  Mexické peso 16,5368
TRY Tureckd lira 2,2508 INR Indickd rupia 69,3950

(") Zdroj: referencny vymenny kurz publikovany ECB.
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Oznimenie Komisie tykajice sa mnoZstva, na ktoré neboli podané Ziadosti a ktoré sa pridd
k mnoZstvu stanovenému na Ciastkové obdobie od 1. janudra 2013 do 31. marca 2013 v rdmci

urditych colnych kvét otvorenych Spolocenstvom pre vyrobky v odvetviach hydinového misa

Nariadenim Komisie (ES) ¢. 616/2007 (') sa otvorili colné kvoty na dovoz vyrobkov z odvetvi hydinového
misa. Ziadosti o dovozné povolenia, podané v priebehu prvych siedmich dni mesiaca jiil 2012 na ciastkové
obdobie od 1. oktébra do 31. decembra 2012 sa v pripade kvot 09.4212, 09.4214, 09.4217 a 09.4218
vztahuji na mensie mnoZstvd, ako st dostupné mnozstvd. V stlade s ¢ldnkom 7 ods. 4 druhou vetou
nariadenia Komisie (ES) ¢. 1301/2006 (%) sa mnozstvd, na ktoré neboli podané Ziadosti, priddvaji k mnoz-
stvu stanovenému na nasledujtce ¢iastkové obdobie plyniice od 1. janudra do 31. marca 2013 a uvadzaji

sa v prilohe k tomuto ozndmeniu.

() U.v. EU L 142, 5.6.2007, s. 3.
@) U.v. EU L 238, 1.9.2006, s. 13.

(2012/C 257/03)

PRILOHA

Poradové cislo kvoty

Mnozstvd, na ktoré neboli podané ziadosti a ktoré sa pridaju k
mnozstvu stanovenému na Ciastkové obdobie od 1. janudra 2013
do 31. marca 2013

(v kg)
09.4212 23592912
09.4214 18 005 200
09.4217 11492 000
09.4218 6957 600
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(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 8 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 509/2006
o zaruenych tradi¢nych Specialitich z polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 257/04)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 9 nariadenia
Rady (ES) ¢. 509/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZIADOST O ZAPIS ZARUCENE] TRADICNE] SPECIALITY DO REGISTRA
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
,TORTAS DE ACEITE DE CASTILLEJA DE LA CUESTA*
ES ¢.: ES-TSG-007-0058-03.09.2008

1. Ndazov a adresa skupiny Ziadatelov:

Nézov skupiny alebo organizdcie (ak je to vhodné): Asociacién de Empresarios de Confiterfa, Paste-
lerfa, Bollerfa, Heladerfa, Reposteria y Platos
Cocinados de Sevilla. (A.P.E.C.O.P.A.S.)

Adresa: Avenida Recaredo 20, modulo 5
41003 Sevilla
ESPANA

Tel. +34 954576427

e-mail: jproman@inesrosales.com

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Spanielsko

3. Specifikicia:
3.1. Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra [cldnok 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]:

,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta®

3.2. Ide o ndzov:

$pecificky sim osebe
O vyjadrujaci $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

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


mailto:jproman@inesrosales.com
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3.3.

3.4.

3.5.

Nézov ,Tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta“ je tradiénym ndzvom, ako sa uvddza v $panielskom
inventdri tradi¢nych vyrobkov (,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales®), ktory v roku 1996
uverejnil generdlny sekretaridt pre polnohospoddrstvo a vyzivu ministerstva polnohospodarstva, rybo-
lovu a vyZivy a ktory je stcastou projektu ,Euroterroirs* financovaného zo zdrojov Eurdpskej tnie.

Ziadost o vyhradu ndzvu v silade s cldnkom 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 509/2006:

zdpis do registra s vyhradou nazvu

[ zdpis do registra bez vyhrady ndzvu

Druh vyrobku (podla prilohy II):
Trieda 2.3.Chlieb, pecivo, kolaciky, cukrdrske vyrobky, susienky a ostatny pekdrensky tovar

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1 [¢ldnok 3 ods.
1 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]:

Nézov ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta“ naznacuje $pecificky charakter tohto cukrdrskeho
vyrobku z extra panenského olivového oleja v pomere 27,7 % s toleranciou £ 2 %. Tato skuto¢nost
spolu s ruénou vyrobou dodédvaji produktu jeho najoceniovanejsie vlastnosti: lahkost, jemné listkové
cesto, nenapodobnitelnd chuf a aréma olivového oleja.

Organoleptické vlastnosti

Farba nejednotnd zlatohnedd farba s tmavsimi Castami zodpovedajticimi tensim
miestam.

Vona charakteristickd sladkd vona anizu a olivového oleja.

Chut sladkd, typicka.

Texttira pevnd, bez makkych casti, drobiva.

Mikrobiologické vlastnosti

Parameter Hodnota
plesne a kvasinky < 500 JTK/g
mezofilné aerébne baktérie < 500 000 JTK/g
enterobaktérie < 500 JTK/g
E.coli nevyskytuje sa v 1 g
Salmonella Shigella nevyskytuje sa v 30 g
Baktérie Clostridium redukujtice siri¢itany < 1000 JTK/g
Stafilococcus aureus nevyskytuje sa v 0,1 g

Fyzikdlno chemické vlastnosti

Hodnoty pre 100 g vyrobku JTorta de Aceite Tolerancia
nutri¢nd hodnota 495 Kcal/100 g + 10
proteiny (N x 6,25) 6,5¢/100 g t1

sacharidy 70 g/100 g 5
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Hodnoty pre 100 g vyrobku ,Torta de Aceite Tolerancia
tuky 22 g/100 g t2
nasytené 14 % 2
nenasytené 85 % x5
mononenasytené 75 % x5
polynenaystené 9% 2
cholesterol 0
vlhkost < 6%
popol < 1,5%

Opis spdsobu vyroby polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov uvedeny v bode
3.1 [cldnok 3 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]:

ZloZenie Pomer Tolerancia
pSeni¢nd maka 66,8 % 5%
extra panensky olivovy olej 27,7 % 2%
invertny cukor 2,7 % +0,5%
aniz 1,0 % +0,25%
biely cukor 0,8 % +0,25%
sezam 0,7 % +0,25%
sol’ 0,3 % +0,25%
prirodnd anizovd aréma 0,03% + 0,01 %

Do cesta sa pridava aj voda v pomere 34 az 40 % hmotnosti muky, ako aj drozdie v pomere 1 az 3 %.

Najskor sa do muky pridaju vetky tekuté prisady (panensky olivovy olej, voda a invertny cukor)
a ndsledne sa cesto premieSa. Potom sa pridaji ostatné prisady a cesto sa miesi, az kym neziska
pozadovant konzistenciu. Vyslednd teplota sa musi pohybovat od 25 °C do 28 °C. Ak je teplota vyssia,
cesto zacne kysnit v zdsobniku rozdelovaca. Ak je nizsia, ku kysnutiu cesta nedojde. V ani jednom
z uvedenych pripadov vyrobok nebude mat pozadované vlastnosti. Aby sa ziskala konstantnd vyslednd
teplota, meni sa teploty vody, ktord sa priddva do cesta, a to tak, Ze sa miesa s kiskami ladu alebo
s teplou vodou. V takych pripadoch sa meni aj dlzka hnetenia. Teplota sa dd kontrolovat aj prostred-
nictvom potravindrskych chladiacich plynov.

Ruénd vyroba placky

Vymie$ané cesto sa rozdeli na malé asti. PouZiva sa na to stroj, ktory cesto rozdeli na Casti s rovnakou
hmotnostou. Nésledne sa z cesta ru¢ne robia placky. Tato ¢innost pozostdva z tychto fiz:

1. Gulka z cesta sa vezme jednou rukou a poloZi sa na dlan druhej ruky.

2. Prsty ruky, ktord drzi cesto, sa spoja a vonkajsia stranu druhej ruky sa umiestni do stredu gulky,
pricom vyvinie jemny tlak sprevadzany najskor pohybom smerom k zdpéstiu a potom k prstom,
aby sa cesto rozprestrelo na celt ruku.

3. Kazdd osoba md vedla seba nddobu naplnenti bielym cukrom. Dlaniou ruky, na ktorej je cesto
rozprestreté, sa placka polozi na cukor tak, aby sa jej povrch pokryl tenkou vrstvou cukru.
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3.7.

3.8.

4. Ked treba placku polozif na pekdrsky pds, ruka s dlafiou smerom nahor sa priblizi k pdsu. Prstami
druhej ruky sa cesto odlepi z malicka a poloZi sa na pds, pricom sa roztiahnu prsty ruky, ktord
placku drzi, aby mala okrdhly tvar. Ruka sa postupne otdca (az kym dlan nie je oproti pdsu)
a premiestiiuje, tak aby sa placka polozila na pekarsky pas, pricom bude oto¢end stranou s cukrom
nahor.

Prive spOsob tvarovania cesta doddva placke jej typicky aspekt: viac menej okrdhly tvar a hribka
meniaca sa len o niekolko milimetrov. Vzhladom na charakteristiky cesta, ktoré obsahuje vysoky
podiel tukov (v tomto pripade olivového oleja), je ru¢nd vyroba nevyhnutnd, pretoze pouzitim akého-
kolvek iného postupu by sa olej vyextrahoval a vysledkom by bol produkt s inymi vlastnostami.

Pecenie

Hotovy vyrobok mé tvar kottca s priemerom priblizne 13 cm a hribkou niekolko milimetrov. Pri
tomto tvare (velkd plocha a mald hribka) trvd pecenie len niekolko mintt. Pri vybrati z pece musi byt
relativna vlhkost placky menej ako 6 %. Hotovy vyrobok je okrihla placka s nepravidelnou hribkou
niekol'ko milimetrov, zvycajne je hrubsia na okraji. M zlatohnedd farbu a jej tmavsie Casti zodpove-
daja ten$im miestam. Placka musi mat chrumkavd konzistenciu, musi byt pevnd, bez makkych casti
a musi mat prijemnt sladkd vonu anizu a olivového oleja.

Vychladnutie a balenie vyrobku

Vyrobok sa pred balenim nechd vychladnit. Vzhladom na vlastnosti vyrobku (mald hribka a velkd
plocha) dosahuje idedlnu teplotu na balenie za niekolko mintt. Balenie prebieha vo dvoch fazach:

Kusové balenie: kazdd placka sa balf jednotlivo do voskovaného papiera. Na tento tcel sa placka polozi
na papier, ktorého vrchnd a spodnd ¢ast sa preloZia na placku. Nésledne sa lavd aj pravd cast po oboch
strandch zlozia do trojuholnikov, ktoré sa zlozia pod placku.

Skupinové balenie: placky sa po piatich alebo Siestich balia do voskovaného papiera a ukladaja sa na
taciu, aby sa neposkodili. Potom sa balia do tepelne uzatvératelného polypropylénového vrectska
prisposobeného tvaru tdcne.

Specificky  charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 3 nariadenia (ES)
¢ 1216/2007]:

,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta“ sa oproti ostatnym ,tortas de aceite“ dostupnym na trhu
vyznaCuji z dvoch dovodov: ich ru¢nd vyroba a pouzitie extra panenského olivového oleja.

Tradicné prvky polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [ldnok 3 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]:

Pisomnosti odkazujticich na ,Tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta“ je mnoho, od cukrdrskych
receptdrov cez reklamu az po vychvélenie vynikajicej chuti vyrobku.

V $panielskom inventdri tradi¢nych vyrobkov (,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales) st
vyrozpravané dejiny tradi¢nej vyroby slavnych placiek ,Tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta“
a vymenované prisady, ktoré sa v zlozeni vyrobku nezmenili.

Dejiny: tradi¢ny vyrobok tejto sevillskej lokality, ktory sa postupne rozsiril do zdpadnej casti Andalizie.
Povodne iSlo o rodinny dezert, ktory sa pripravoval a konzumoval pri prilezitosti velkonocnych
sviatkov. V roku 1914 nasla Sevillcanka Inés Rosales v rodinnej kucharskej knihe recept na typicky
dezert z lokality Alajarafe a pustila sa do vyroby a predaja tejto placky, ktord sa takto vyrdba dodnes,
pricom konkrétne tdto receptira je najvychyrenejsia.
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Zlozenie: muka, p3enica, olivovy olej, cukor, semend, drozdie, sezam a aniz, sol, anizovd aréma
a niekedy aj mleté mandle.

Vo vyskumnej praci nazvanej ,Catalogacion y Caracterizacién de los Productos Tipicos Agroalimenta-
rios de Andalucia“ (Katalogizdcia a charakterizacia typickych agropotravindrskych vyrobkov Andalizie),
ktora ziskala cenu ,VII Premio de investigacion sobre desarrollo econdémico y estudios agrarios* (7.
cena za vyskum v oblasti hospodarskeho rozvoja a polnohospodarskych $tadii) od ,Analistas Econé-
micos de Andalucia“ (Hospoddrski analytici Andaliizie) sa o ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta®
piSe ako o tradicnom vyrobku:

— Tradi¢ny vyrobok sevillskej lokality Alajarafe, ktory sa postupne rozsiril do zdpadnej ¢asti Anda-
lazie.

— Povodne i8lo o rodinny dezert, ktory sa pripravoval a konzumoval pri prilezitosti velkono¢nych
sviatkov. Vyrobok sa zacal dalej $irit zaciatkom 20. storodia.

Minimdlne poziadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [cldnok 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]:
Minimélne poziadavky charakteristické pre vyrobok ,torta de aceite* opisany v zodpovedajicej $peci-

fikicii sa tieto:

Placka okrtihleho tvaru s priemerom 13 cm (¢ 2 cm) a nepravidelnej hriibky, ktord sa pohybuje od
jedného milimetra v najtensich castiach az do siedmich milimetrov v najhrubsich castiach, pricom je
zvycajne hrubsia na okrajoch.

Mi zlatohnedd farbu a jej tmavsie Casti zodpovedaji ten$im miestam. Placka musi mat chrumkavi
konzistenciu, musi byt pevnd bez makkych ¢asti a musi mat prijemnt sladkii vona anizu a olivového
oleja.

Vyrobok nesmie obsahovat ziadnu pridavnd latku.

Na vyrobu vyrobkov ,tortas de aceite” sa pouziva vylu¢ne extra panensky olivovy olej.
Druh 3$pecifickych kontrol, uplatnitelné postupy a ich frekvencia sit podrobne uvedené dalej:
— Stanovenie vlhkosti: suSenim. Urcuje sa pri kazdej zésielke vyrobku.

— Stanovenie obsahu extra panenského olivového oleja: chromatografiou. Ro¢nd frekvencia.

— Stanovenie nepritomnosti konzervaénych latok (sorban, benzoan): chromatografiou. Ro¢nd frek-
vencia.

— Stanovenie nepritomnosti farbiv: chromatografiou. Ro¢nd frekvencia.
— Stanovenie organoleptickych vlastnosti: ochutndvkou. Stvrtroénd frekvencia.

Urady alebo orginy overujiice dodrZiavanie $pecifikicie vyrobku:

. Ndzov a adresa:

Nazov: SGS ICS Ibérica SA

Adresa: C| Trespaderne, 29
Edificio Barajas (Barrio Aeropuerto)
28042 Madrid
ESPANA

Tel. +34 913138115 | 955602300
Fax —
e-mail: ysolina.berbel@sgs.com


mailto:ysolina.berbel@sgs.com
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[ verejnd stikromnd

4.2. Osobitné tilohy tradu alebo orgdnu:

Uvedeny orgédn, kedZe je jediny, sa ubezpecuje, Ze sa dodrziavajid vSetky ustanovenia $pecifikicie.
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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 257/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.
]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
»PRES-SALES DE LA BAIE DE SOMME*
ES ¢.: FR-PD0O-0005-0604-11.05.2007
CHZO () CHOP ( X))

1. Nazov:

,Prés-salés de la baie de Somme*

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Franctzsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 1.1. Cerstvé miso (a droby)

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

Miso s oznacenim ,Prés-salés de la baie de Somme" je mdso z jahniat, ktoré maji menej ako 12
mesiacov, st chované na slaniskdch pocas minimalne 75 dni pri repektovani prirodzenej rovnovahy
tohto prostredia, v ktorom st kimené najmi pastvou halofytnych rastlin slanisk.

Plemenné barany patria do plemien ,Suffolk”, ,Hampshire*, ,Roussin®, ,lle de France®, ,Rouge de
I'Ouest”, ,Boulonnais“ a ,Vendéen“. Okrem vynimocnych pripadov obnovy stad, ktoré sa musia nahla-
sovat kontrolnym orgdnom, pochddzajii chovné samice z oviec chovanych na slaniskdch v hospodar-
skych podnikoch, ktoré maji povolenie vyuzivat slaniskd na tcely pastvy.

Jato¢né teld musia mat tieto vlastnosti:
— hmotnost minimélne 16 kg,

— misitost so ,zarovnanym az mierne prehlbenym profilom* a ,priemerne az velmi dobre vyvinutou
svalovinou“ (triedy U, R, O stupnice EUROP)

— wvrstva tuku ,jemne pokryté az pokryté tukovou vrstvou* (trieda 2 alebo 3 stupnice EUROP),
— pevny a biely az smotanovo biely vonkajsi a vniitorny tuk.

Miso sa vyznacuje ruzovou farbou. Pri peceni je velmi $tavnaté. Zvysend $tavnatost, ako aj intenzivne
a pretrvavajice vone si udrziava aj pocas zutia v ustach. Mdso sa preddva chladené s vynimkou
rozmrazeného chladeného masa.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Krmivo (len pri wrobkoch Zivocisneho pévodu):

Vyzivu jahniat a oviec predstavuje predovietkym primorskd pastva na slaniskach.
Chov jahniat tvoria 3 po sebe idice etapy:

— obdobie po narodeni, pocas ktorého tvori potravu jahniat predovietkym materské mlieko. Toto
obdobie trvd najmenej 60 a najviac 90 dni. Na zaciatku Zivota sa mlie¢na potrava jahniat moze
doplnit praskovym mliekom, susenym krmivom alebo koncentrovanymi krmivami,

— obdobie primorskej pastvy najmenej 75 dni po minimalne 4 hodiny, z toho 60 dni po najmenej 7
hodin, pocas ktorého jahnatd ostdvajii na samostatnych identifikovanych pastvindch. Obdobie
primorskej pastvy sa moze prerusit na jednej strane na konci dia ndvratom zvierat na oddychové
parcely, vzdialené menej ako 1 km od prisludnej samostatnej pastviny, a na druhej strane navratom
zvierat na oddychové parcely, ked priliv zaplavi slaniskd. Pocas obdobia primorskej pastvy je
priddvanie koncetrovanych krmiv zakdzané. Potravu jahniat a oviec mozZe dopliiat len suSené
krmivo.

Dni, ked' st zvieratd zhromazdené na oddychovych parceldch, sa nepocitaji za dni primorskej pastvy.

— volitelné obdobie vykrmovania, ktoré trvd maximalne 1 defi na 4 dni primorskej pastvy, v rozmedzi
maximalne 6 tyzdiov.

V pripade vykrmovania st jahnatd kfmené potravou, ktorej zéklad tvoria susené krmiva a koncetrované
krmivd. V pripade vykrmovania predstavuje obdobie primorskej pastvy vratane dni, ked priliv zaplavi
slaniskd, prinajmensom polovicu dlzky Zivota zvierata.

Celkové mnozstvo suseného krmiva a minimdlne 65 % denne prideleného mnozstva susiny pochddza
zo zemepisnej oblasti a z parciel, ktorych pody sa skladaji z novych morskych usadenin z nizkej
nadmorskej vysky a st vystavené morskému aerosélu.

Krmivd pozostdvaji z Cerstvej trdvy, ktord je spasand alebo konzervovand v podobe sena ¢i napoly
usudenej zviazanej trdvy, s podielom susiny vy$§im ako 50 %, z korefiov a hltz a zo zeleniny.

Koncentrované krmivo tvoria obilniny, p3enicné otruby, séjové pokrutiny, repka, slne¢nica a lan,
duzina z rastlin, melasa, sufend lucerna, minerdlny a vitaminovy doplnok.

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

Narodenie, chov a zabitie.

Osobitné pravidld pri krdjani, strithani, baleni atd.:

Osobitné pravidld pri oznacovani:

Identifikdcia a oznacovanie misa s oznac¢enim povodu ,Prés-salés de la baie de Somme*“ sa vykondvaji
na jato¢nom tele zaradenom na oznacenie po jeho vychladnuti tak, Ze sa obidve jeho strany oznacia
nezmazatelnym atramentom identifikaénym pdsom s ndzvom ,Prés-salés de la baie de Somme*.

Jatocné telo a z neho pochddzajice rozporciované kusy sprevadza az ku konenému spotrebitelovi
§titok, na ktorom sa uvddza minimdlne:

— ndzov oznacenia,

— logo CHOP Eurdpskej tinie a tidaj ,chranené oznacenie povodu®,
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— ndzov chovatela,

— dislo chovu,

— vndtrostitne identifika¢né &islo jahriata,
— datum zabitia.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnii oblast ststredenti okolo slanisk zdlivu Somme a zdlivu Authie, v rdmci ktorej sa jahiatd
rodia, chovaju a zabfjaju, tvoria tieto kantény a obce departementov Pas-de-Calais a Somme:

— Departement Pas-de-Calais:
Celé kantény Campagne-les-Hesdin, Hesdin a Berk.

Kantén Fruges okrem obci Ambricourt, Coupelle-Vieille, Crépy, Hézecques, Lugy, Matringhem,
Mencas, Radinghem, Senlis, Verchin, Vincly. Kantén Montreuil okrem obci Calotterie, Cucq, Merli-
mont, Saint-Josse, Touquet-Paris-Plage.

Obce Azincourt, Fontaine-I'Etalon, Gennes-Ivergny, Grigny, Humbert, Le Quesnoy-en-Artois, Saint-
Georges, Tollent, Tramecourt, Vacqueriette-Erquiéres, Wamin.

— Departement Somme:

Celé kantény Abbeville-Nord, Abbeville-Sud, Crécy-en-Ponthieu, Friville-Escarbotin, Nouvion, Rue,
Saint-Valéry-sur-Somme.

Kanton de Ailly-le-Haut-Clocher okrem obci Long a Mouflers. Kanton de Ault okrem obci Mers-les-
Bains a Oust-Marest. Kantén Moyenneville okrem obci Grebault-Mesnil, Saint-Maxent a Tours-en-
Vimeu.

Obce Beaumetz, Domart-en-Ponthieu, Erondelle, Franqueville, Fransu, Ribeaucourt, Surcamps,
Vauchelles-lés-Domart.

Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Zvieratd uréené na vyrobu produktu s oznacenim povodu ,Prés-salés de la baie de Somme* sa chovaju
na tizemi medzi morom a pevninou: na slaniskdch, ktoré miestni obyvatelia nazyvajii ,mollieres®, ako
aj na tzemi okrajovych obci, ktoré tvoria pikardskd primorskd planinu. Slaniskd, ktorych poda je
tvorend z morského bahna nazvaného ,tangue®, sii zaliate morom minimdlne 50 dni do roka, ¢o vedie
k rozsireniu halofytnych rastlin (steblovec primorsky, loboda Sruchovitd, baricka primorskd, atd.), ktoré
ovce oblubuji. Slaniskd ,mollieres” st odvodiiované sietou prirodnych a premenlivych kandlov, ktoré
tvoria prekdzky pri presune oviec. Okrem slanisk ostdvaji ovce v case, ked st ,mollieres” zaplavené,
a pocas zimy na pikardskej primorskej planine, ktort tvoria poldery a dtvary dun.

Skuto¢nost, Ze trvalé ohrady sa nedaji umiestnit, pretoZe slaniskd s verejné a pravidelne zaplavené,
sezénny presun zvierat spdsobeny vzdialenostou salasov a riziko, Ze by zvieratd mohli uviaznut
v kandloch, st faktory, ktoré viedli k tomu, Ze sa zachovalo spolotné pasenie Cried a stida st
sprevéddzané pastiermi. Tazkosti s presunmi na pohyblivom teréne a cez kandly viedli chovatelov na
jednej strane aj k tomu, aby vyberali plemend jahniat prisposobené na chédzu a s vynikajicimi
materskymi vlastnostami, na strane druhej k tomu, aby na ,molliéres” dévali dostato¢ne staré jahnatd,
ktoré dokazu celit nepriaznivym podmienkam prostredia.

Kontrola a vyuzivanie lik chovatelmi nevyhnutné na to, aby poskytli tkryt a potravu pre zvieratd, ked
st slaniskd zaplavené prilivom, sa vyvinuli najméd okolo zalivu.

Okrem toho, vzhladom na prirodzent roznorodost rastu jednotlivych jahniat v ¢riede, ktord vedie ku
spoluzitiu jahniat so skorym vyvinom s dal§imi jahfatami s vyvinom pomalsim, chovatelia vyvinuli pre
tieto jahnatd know-how v oblasti vykrmovania, ktoré prebicha na salasoch.
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5.2

5.3.

Pokial ide o miestne vztahy medzi chovatelmi, velkoobchodnikmi s médsom a pracovnikmi bitinkov,
tento osobitny typ chovu viedol k neustdlemu vyberu bittinkov, na ktorych sa udrziavaji prostriedky
a know-how pordzania oviec. Osobitné know-how tykajice sa pordzania sa prejavuje najmé kratkym
¢asom Cakania v pohodlnych podmienkach medzi prichodom zvierat na bittinok a samotnym zabitim,
spracovanim a obzvld$t pozornym pitvanim, ktorym sa zachovdva povrchovy tuk a zabrafiuje sa
akémukolvek nakazeniu jatocného tela. Vymedzené st aj podmienky ochladzovania a dozrievania.
AZ po ukonéeni tychto ¢innosti vyrobcovia rozhodnd, ¢i jatoéné teld spliaji vlastnosti oznacenia
povodu ,Prés-salés de la baie de Somme*, a to najmi na zdklade kvality tuku a vzhladu jato¢nych tiel.

Vyznam tohto typu chovu pre toto miesto sa prejavuje aj v tom, Ze jahna ,Prés-salés de la baie de
Somme* je hlavnym prvkom mnohych turistickych a gastronomickych ¢innosti. Napriklad pocas
festivalu oviec, prvy oktébrovy vikend, sa niekolko tisic ndvitevnikov zdcastiuje aktivit spojenych
s chovom: ochutndvok, ukdzok ovciarskych psov, prehliadok ¢ried atd.

Specifickost vyrobku:

Pojem ,pré-salé“ oznacuje ovcu vykfmend na pobreznych pastvindch, ktoré pravidelne zaplavuje more.
Jahnatd urcené na oznacenie povodu ,Prés-salés de la baie de Somme*“ si pomerne staré (135 dni az 1
rok). Vdcsina z nich sa na konzuméciu pontika od jila do novembra. Jahnatd sa rodia v hospodarskych
podnikoch v danej zemepisnej oblasti z krizenych plemien prispésoben)’lch prostrediu a matky maji
dobré materské vlastnosti a dobrd dojivost. Jato¢né teld sa vyznacuji madsitostou ,so zarovnanym az
mierne prehlbenym proﬁlom a ,priemerne aZ velmi dobre Vyvmutou svalovinou®. Pokial ide o obalenie
tukom, jato¢né teld st ,jemne pokryté az pokryté tukovou vrstvou” a maji pevny a biely az smotanovo
biely vonkajsi a vnitorny tuk. Mdso sa vyznacuje ruzovou farbou, dlhymi vldknami a mramorova-
nostou (medzisvalovy tuk). Pri peceni je velmi $tavnaté. ZvySend $tavnatost, ako aj intenzivne a pretrvé-
vajice vone si udrZiava aj pocas Zutia v Ustach.

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

Spojitost medzi uvedenymi vlastnostami mésa ,Prés-salés de la baie de Somme“ a oblastou jeho
produkcie spociva najma v spdsani osobitnej vegetdcie slanisk, najma steblovca, a vo fyzickej ndmahe,
ktorti ovce podstupujii, ked hladaji potravu v tomto nehostinnom prostredi (riziko, Ze uviaznu
v hlbokych kandloch, nedostatok ochrany pred morskymi aerosélmi a slnkom a teplom v lete).

Spojitost eSte podstatne posiliujii a udrziavaji miestne pastevné postupy a osobitné podmienky
porédzania zvierat. Spomedzi miestnych know-how pouzivanych na ziskanie oznalenia povodu ,Prés-
salés de la baie de Somme“ st urCujacimi vyber a pouzivanie zvierat prispdsobenych tymto tazkym
podmienkam na pastvindch vdaka pomalému rastu ich svalovej hmoty a materskym vlastnostiam.

Na druhej strane, jahnatd sa vyvedi na slaniskd na konci zimy a ostand tam celé dni a noci az do Casu
ich zabitia alebo do pripadného vykrmovania bez akéhokolvek prerusenia okrem Casu, ked st slaniskd
zaliate a ked st zvieratd zo slanisk stiahnuté. Takto sa vytvorila pastierska tradicia, pri ktorej sa
pouZivaji sezénni pastieri, ktor{ poznaja slaniskd a napriek nebezpecenstvu past zvieratd a neustdle
sa s nimi premiestiiujd, aby zachovali prirodzent rovnovéhu zdrojov. DIhé obdobie pastvy, ktoré
vplyva z t)'fchto praktik (najmenej 75 dni), existencia oddychovych parciel, ktoré sa Vyuil'vajﬁ pocas
obdobia, ked' si slaniskd zaplavené, prisposobenie obdobia chovu jahniat obdobiu vegeticie na sla-
niskich ,molliéres*, schopnost chovatelov rozpoznat jedince, ktoré budii potrebovat vykrm, aby spinali
vlastnosti oznacenia ,Prés-salés de la baie de Somme*, vedie k fazkym, ale nie korpulentnym jahnatdm,
ktorych svalovina je tmavoruzovd, zatial ¢o tuk je pevny a biely.

Pritomnost tohto chovu oviec umoznila vyvinat a udrzat v bittinkoch tejto zemepisnej oblasti osobitné
know-how respektujtce kvalitu tejto suroviny, napriklad tym, Ze tukovd vrstva sa udrziava nedotknutd
a sprchovanie jato¢ného tela je zakdzané, a zdroven ulahcila kontrolu zhody jatoénych tiel miestnymi
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mésiarmi a chovatelmi. Skutocnost, Ze zvieratd sa prevdZaji na bittinok za menej ako hodinu, umoz-
nila zniZit ich stres pri transporte a zachovat organoleptické vlastnosti, ktoré ziskali v chovoch. Tato
vlastnost je zdkladom reputdcie misa ,Prés-salés de la baie de Somme®, ktori potvrdzuje aj vysSia
nakupna cena, ako je to v pripade klasického jahnacieho masa (o 50 az 100 % v zavislosti od obdobia).

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

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

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDC_Pres-sales_de_la_baie_de_Somme-2_de4e6ec2.pdf



http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDC_Pres-sales_de_la_baie_de_Somme-2_cle4e6ec2.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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